
 

 

ESTUDO TÉCNICO PRELIMINAR 

 

1. INTRODUÇÃO 

1.1. O presente documento caracteriza a primeira etapa da fase de planejamento e 

apresenta os devidos estudos para a contratação de solução que atenderá à 

necessidade abaixo especificada.  

1.2. O objetivo principal é estudar detalhadamente a necessidade e identificar no 

mercado a melhor solução para supri-la, em observância às normas vigentes e aos 

princípios que regem a Administração Pública. 

 

2. DEMONSTRAÇÃO DA PREVISÃO DA CONTRATAÇÃO NO PLANO DE 

CONTRATAÇÕES ANUAL: 

2.1. O Município de Lebon Régis-SC atualmente não possui um plano anual de 

contratações formalmente instituído.  

 

3. DESCRIÇÃO DA NECESSIDADE 

3.1. A Secretaria Municipal de Administração tem entre suas atribuições o suporte 

logístico e operacional às atividades institucionais do Município, incluindo a 

realização de eventos administrativos, reuniões, capacitações, solenidades e demais 

ações de caráter público e interno. Tais eventos demandam infraestrutura adequada, 

alimentação compatível e ambiente apropriado para garantir conforto, organização e 

eficiência nas atividades desenvolvidas. 

3.2. A disponibilização de serviços de buffet e locação de espaços estruturados é 

indispensável para o bom andamento das programações oficiais, promovendo a 

integração entre servidores, autoridades e comunidade, além de contribuir para a 

valorização do serviço público e o fortalecimento da imagem institucional do 

Município. 

3.3. Considerando que as demandas de eventos ocorrem de forma periódica e 

com variações quanto ao público, data e formato, a adoção do Sistema de Registro 

de Preços permite que as futuras contratações sejam realizadas de maneira 

planejada, transparente e conforme a necessidade real, evitando contratações 

emergenciais e otimizando os recursos públicos. 



 

 

3.4. Dessa forma, a presente contratação justifica-se como medida essencial para 

assegurar o apoio logístico às ações da Administração Municipal, garantindo a 

continuidade dos serviços institucionais, a adequada execução dos eventos e o 

cumprimento dos princípios da eficiência, economicidade e publicidade que regem a 

Administração Pública. 

 

4. DOS REQUISITOS DA CONTRATAÇÃO 

4.1. Poderão participar desta licitação todas as empresas ou sociedades 

regularmente constituídas e estabelecidas no âmbito local ou regional, conforme 

disposto no Decreto Municipal nº 51, de 25 de outubro de 2023, que sejam 

devidamente especializadas e credenciadas no objeto desta licitação, e que 

atendam integralmente às exigências, condições e especificações constantes neste 

processo licitatório, bem como às normas e regulamentos vigentes no território 

nacional. A contratação pressupõe o pleno conhecimento e atendimento às 

exigências de habilitação e execução do contrato. 

 

5. ESTIMATIVA DAS QUANTIDADES PARA A CONTRATAÇÃO 

5.1. A estimativa das quantidades a serem contratadas foi realizada com base em 

contratações anteriores e nas expectativas de utilização das Secretarias Municipais. 

LOTE 1 - PARA ATENDIMENTO DE ATÉ 50 (CINQUENTA) PESSOAS 

 
ITEM 

 
UNIDADE 

 
DESCRIÇÃO 

 
QUANTIDADE 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Café da manhã: O serviço de café da manhã deverá compreender 

o fornecimento completo de alimentos, bebidas, utensílios, 
mobiliário, equipamentos e mão de obra necessária para a perfeita 
execução, devendo conter 03 (três) tipos de sucos naturais, 
podendo incluir laranja, uva, abacaxi, morango e maracujá, além de 
café, chocolate quente e leite com e sem lactose. Deverá ser 
disponibilizada cesta de pães variados, incluindo integral, caseiro, 
francês, de leite e broa, acompanhada de torradas, geleia, mel e 
requeijão. O cardápio deverá conter frios como queijo, presunto, 
salame, muçarela e morcilha, bem como 01 (um) tipo de mingau e 
02 (dois) tipos de bolo, podendo ser de fubá, chocolate, milho, 
laranja ou mandioca. Também deverão ser oferecidos 02 (dois) 
tipos de sanduíches, sendo um de frios e outro natural, além de 
salada de frutas composta por banana, mamão, melancia, uva, 
abacaxi e laranja, e cesta de frutas com banana, maçã, laranja, 
mamão e melancia. O serviço deverá dispor de toda a louça 
necessária, toalhas, mesas, cadeiras, guardanapos, talheres, 
copos, bem como chapa a gás ou elétrica para preparo e 
manutenção dos pratos quentes. A execução deverá contar com 
equipe completa, incluindo garçons e pessoal de apoio, garantindo 
a adequada organização e atendimento durante todo o serviço. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

250 



 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
2 

 
 
 
 
 
 
 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Brunch: O serviço de brunch deverá compreender o fornecimento 

completo de alimentos, bebidas, utensílios, mobiliário, 
equipamentos e mão de obra necessária à execução adequada do 
evento. O cardápio deverá conter, no mínimo, 02 (dois) pratos 
quentes, acompanhados de canapés, folhados, 04 (quatro) tipos de 
salgadinhos e 04 (quatro) tipos de docinhos, além de 04 (quatro) 
tipos de sucos variados, refrigerantes e água mineral com e sem 
gás. Deverão ser fornecidos todos os itens necessários à perfeita 
apresentação e consumo, incluindo louças, toalhas, mesas, 
cadeiras, guardanapos, talheres, copos e demais utensílios. O 
serviço deverá dispor de chapa a gás ou elétrica para preparo e 
manutenção dos pratos quentes, garantindo a qualidade e a 
temperatura adequada dos alimentos durante todo o evento. A 
execução deverá ser realizada por equipe completa, incluindo 
garçons e pessoal de apoio, de forma a assegurar atendimento 
eficiente e cordial aos participantes. 

 
 
 
 
 
 
 
 

250 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

3 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Almoço: O serviço de almoço deverá compreender o fornecimento 

completo de alimentos, bebidas, utensílios, mobiliário, 
equipamentos e mão de obra necessária à perfeita execução do 
evento. O cardápio deverá incluir, no mínimo, 03 (três) pratos 
quentes, sendo um à base de carne, um de peixe e um de frango, 
acompanhados de 02 (dois) tipos de saladas, arroz, maionese, 
farofa, 02 (dois) tipos de sobremesas e frutas variadas. As bebidas 
deverão incluir sucos, refrigerantes e água mineral com e sem gás. 
Deverão ser fornecidos todos os itens necessários à adequada 
apresentação e consumo das refeições, incluindo louças, toalhas, 
mesas, cadeiras, guardanapos, talheres, copos e demais utensílios 
indispensáveis. O serviço deverá dispor de chapa a gás ou elétrica 
para preparo e manutenção dos pratos quentes, garantindo a 
temperatura e a qualidade dos alimentos durante todo o período de 
serviço. A execução deverá ser realizada por equipe completa, 
composta por garçons e pessoal de apoio, assegurando 
atendimento eficiente, cordial e compatível com o padrão exigido 
pela Administração. 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

500  

 
 
 
 
 
 
 

 
 

4 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Lanche: O serviço de lanche deverá compreender o fornecimento 

completo de alimentos, bebidas, utensílios, mobiliário, 
equipamentos e mão de obra necessária à adequada execução do 
evento. O cardápio deverá incluir sanduíches de frios e sanduíches 
naturais, tábua de frios, salgados assados, frutas variadas como 
banana, mamão, melancia, uva, abacaxi e laranja, além de bolos 
nos sabores fubá, chocolate, milho, laranja e mandioca. As bebidas 
deverão contemplar sucos, refrigerantes e água mineral com e sem 
gás. Deverão ser disponibilizados todos os itens necessários à 
perfeita apresentação e consumo, incluindo louças, toalhas, mesas, 
cadeiras, guardanapos, talheres, copos e demais utensílios 
indispensáveis. O serviço deverá dispor de chapa a gás ou elétrica 
para preparo e manutenção dos pratos quentes, garantindo a 
temperatura e a qualidade adequadas dos alimentos durante todo o 
atendimento. A execução deverá ser realizada por equipe completa, 
composta por garçons e pessoal de apoio, assegurando eficiência, 
cordialidade e organização compatíveis com o padrão exigido pela 
Administração. 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

250 



 

 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

5 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Jantar: O serviço de jantar deverá compreender o fornecimento 

completo de alimentos, bebidas, utensílios, mobiliário, 
equipamentos e mão de obra necessária à perfeita execução do 
evento. O cardápio deverá incluir entrada, 03 (três) pratos quentes, 
sendo um à base de carne, um de peixe e um de frango, 
acompanhados de 02 (dois) tipos de saladas, maionese, pães tipo 
mini baguete, risoto, arroz e farofa. Deverão ser servidos ainda 02 
(dois) tipos de sobremesas, 03 (três) tipos de sucos, 04 (quatro) 
tipos de refrigerantes, água mineral com e sem gás, café e licor. O 
serviço deverá dispor de toda a louça necessária, toalhas, mesas, 
cadeiras, guardanapos, talheres, copos e demais utensílios 
indispensáveis à adequada apresentação e consumo. Deverá ser 
disponibilizada chapa a gás ou elétrica para preparo e manutenção 
dos pratos quentes, garantindo a temperatura e a qualidade dos 
alimentos durante todo o evento. A execução deverá ser realizada 
por equipe completa, composta por garçons e pessoal de apoio, 
assegurando atendimento eficiente, cordial e compatível com o 
padrão exigido pela Administração. 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

500 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

6 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Coquetel de Pratos Típicos: O serviço de coquetel de pratos 

típicos deverá compreender o fornecimento completo de alimentos, 
bebidas, utensílios, mobiliário, equipamentos e mão de obra 
necessária à perfeita execução do evento. O cardápio deverá incluir 
03 (três) pratos quentes, folhados, canapés, docinhos, salgadinhos, 
mini sanduíches, quiches, sucos e água mineral com e sem gás, 
bem como comidas típicas variadas, tais como virado de feijão, 
polenta na chapa, queijo na chapa, mexido de ovo e batata-doce 
assada. Deverão ser servidos também café, leite, chá, suco, pães 
em 04 (quatro) tipos, acompanhados de chimia, nata, doce de leite, 
margarina e açúcar em sachê, além de prato de frios composto por 
salame, morcilha, presunto, queijo e mortadela. O serviço deverá 
incluir ainda espátulas plásticas descartáveis para mexer o café. 
Deverão ser disponibilizados todos os itens indispensáveis à 
adequada apresentação e consumo, incluindo louças, toalhas, 
mesas, cadeiras, guardanapos, talheres, copos e demais utensílios 
necessários. O serviço deverá dispor de chapa a gás ou elétrica 
para preparo e manutenção dos pratos quentes, garantindo a 
temperatura e a qualidade dos alimentos durante todo o período do 
evento. A execução deverá ser realizada por equipe completa, 
composta por garçons e pessoal de apoio, assegurando 
organização, eficiência e atendimento compatível com o padrão 
exigido pela Administração. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

250 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   7 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Coffee Break: O serviço de coffee break deverá compreender o 

fornecimento completo de alimentos, bebidas, utensílios, mobiliário, 
equipamentos e mão de obra necessária à perfeita execução do 
evento. O cardápio deverá incluir mini sanduíches com frios, mini 
sanduíches com molho de salsicha, mini baguetes, bolos diversos 
em 04 (quatro) tipos, salada de frutas composta por 05 (cinco) 
variedades, salgadinhos em 04 (quatro) tipos, sucos em 04 (quatro) 
sabores diferentes, além de água mineral com e sem gás, café, leite 
e chá. Deverão ser fornecidas espátulas plásticas descartáveis para 
mexer o café, bem como todos os itens indispensáveis à adequada 
apresentação e consumo, incluindo louças, toalhas, mesas, 
cadeiras, guardanapos, talheres, copos e demais utensílios 
necessários. O serviço deverá dispor de chapa a gás ou elétrica 
para preparo e manutenção dos pratos quentes, garantindo a 
temperatura e a qualidade dos alimentos durante todo o período do 
evento. A execução deverá ser realizada por equipe completa, 
composta por garçons e pessoal de apoio, assegurando 
atendimento eficiente, cordial e compatível com o padrão exigido 
pela Administração. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

500 



 

 

 
 
 
 
 
 

8 

 
 
 
 
 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Locação de Espaço: O local destinado à execução dos serviços 

deverá estar situado dentro do perímetro urbano do Município de 
Lebon Régis/SC, adequado ao fornecimento e consumo de 
alimentos, bem como à acomodação confortável e segura das 
pessoas participantes. O espaço deverá apresentar condições 
plenas de segurança, higiene e infraestrutura, com instalações em 
bom estado de conservação e manutenção, garantindo conforto, 
acessibilidade e qualidade no atendimento. O estabelecimento 
deverá possuir todas as licenças, alvarás e autorizações exigidas 
pelos órgãos competentes para o pleno funcionamento de suas 
atividades, especialmente aquelas relacionadas à vigilância 
sanitária, segurança, acessibilidade e exercício regular da atividade 
comercial. 

 
 
 
 
 
 

50 

 

LOTE 2 - PARA ATENDIMENTO DE 51 (CINQUENTA E UMA) À 100 (CEM) PESSOAS 

 
ITEM 

 
UNIDADE 

 
DESCRIÇÃO 

 
QUANTIDADE 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Café da manhã: O serviço de café da manhã deverá compreender 

o fornecimento completo de alimentos, bebidas, utensílios, 
mobiliário, equipamentos e mão de obra necessária para a perfeita 
execução, devendo conter 03 (três) tipos de sucos naturais, 
podendo incluir laranja, uva, abacaxi, morango e maracujá, além 
de café, chocolate quente e leite com e sem lactose. Deverá ser 
disponibilizada cesta de pães variados, incluindo integral, caseiro, 
francês, de leite e broa, acompanhada de torradas, geleia, mel e 
requeijão. O cardápio deverá conter frios como queijo, presunto, 
salame, muçarela e morcilha, bem como 01 (um) tipo de mingau e 
02 (dois) tipos de bolo, podendo ser de fubá, chocolate, milho, 
laranja ou mandioca. Também deverão ser oferecidos 02 (dois) 
tipos de sanduíches, sendo um de frios e outro natural, além de 
salada de frutas composta por banana, mamão, melancia, uva, 
abacaxi e laranja, e cesta de frutas com banana, maçã, laranja, 
mamão e melancia. O serviço deverá dispor de toda a louça 
necessária, toalhas, mesas, cadeiras, guardanapos, talheres, 
copos, bem como chapa a gás ou elétrica para preparo e 
manutenção dos pratos quentes. A execução deverá contar com 
equipe completa, incluindo garçons e pessoal de apoio, garantindo 
a adequada organização e atendimento durante todo o serviço. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

500 

 
 
 
 
 
 
 

 
2 

 
 
 
 
 
 
 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Brunch: O serviço de brunch deverá compreender o fornecimento 

completo de alimentos, bebidas, utensílios, mobiliário, 
equipamentos e mão de obra necessária à execução adequada do 
evento. O cardápio deverá conter, no mínimo, 02 (dois) pratos 
quentes, acompanhados de canapés, folhados, 04 (quatro) tipos 
de salgadinhos e 04 (quatro) tipos de docinhos, além de 04 
(quatro) tipos de sucos variados, refrigerantes e água mineral com 
e sem gás. Deverão ser fornecidos todos os itens necessários à 
perfeita apresentação e consumo, incluindo louças, toalhas, 
mesas, cadeiras, guardanapos, talheres, copos e demais 
utensílios. O serviço deverá dispor de chapa a gás ou elétrica para 
preparo e manutenção dos pratos quentes, garantindo a qualidade 
e a temperatura adequada dos alimentos durante todo o evento. A 
execução deverá ser realizada por equipe completa, incluindo 
garçons e pessoal de apoio, de forma a assegurar atendimento 
eficiente e cordial aos participantes. 

 
 
 
 
 
 
 
 

500 



 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

3 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Almoço: O serviço de almoço deverá compreender o fornecimento 

completo de alimentos, bebidas, utensílios, mobiliário, 
equipamentos e mão de obra necessária à perfeita execução do 
evento. O cardápio deverá incluir, no mínimo, 03 (três) pratos 
quentes, sendo um à base de carne, um de peixe e um de frango, 
acompanhados de 02 (dois) tipos de saladas, arroz, maionese, 
farofa, 02 (dois) tipos de sobremesas e frutas variadas. As bebidas 
deverão incluir sucos, refrigerantes e água mineral com e sem gás. 
Deverão ser fornecidos todos os itens necessários à adequada 
apresentação e consumo das refeições, incluindo louças, toalhas, 
mesas, cadeiras, guardanapos, talheres, copos e demais 
utensílios indispensáveis. O serviço deverá dispor de chapa a gás 
ou elétrica para preparo e manutenção dos pratos quentes, 
garantindo a temperatura e a qualidade dos alimentos durante 
todo o período de serviço. A execução deverá ser realizada por 
equipe completa, composta por garçons e pessoal de apoio, 
assegurando atendimento eficiente, cordial e compatível com o 
padrão exigido pela Administração. 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

1000  

 
 
 
 
 
 
 

 
 

4 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Lanche: O serviço de lanche deverá compreender o fornecimento 

completo de alimentos, bebidas, utensílios, mobiliário, 
equipamentos e mão de obra necessária à adequada execução do 
evento. O cardápio deverá incluir sanduíches de frios e 
sanduíches naturais, tábua de frios, salgados assados, frutas 
variadas como banana, mamão, melancia, uva, abacaxi e laranja, 
além de bolos nos sabores fubá, chocolate, milho, laranja e 
mandioca. As bebidas deverão contemplar sucos, refrigerantes e 
água mineral com e sem gás. Deverão ser disponibilizados todos 
os itens necessários à perfeita apresentação e consumo, incluindo 
louças, toalhas, mesas, cadeiras, guardanapos, talheres, copos e 
demais utensílios indispensáveis. O serviço deverá dispor de 
chapa a gás ou elétrica para preparo e manutenção dos pratos 
quentes, garantindo a temperatura e a qualidade adequadas dos 
alimentos durante todo o atendimento. A execução deverá ser 
realizada por equipe completa, composta por garçons e pessoal de 
apoio, assegurando eficiência, cordialidade e organização 
compatíveis com o padrão exigido pela Administração. 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

500 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

5 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Jantar: O serviço de jantar deverá compreender o fornecimento 

completo de alimentos, bebidas, utensílios, mobiliário, 
equipamentos e mão de obra necessária à perfeita execução do 
evento. O cardápio deverá incluir entrada, 03 (três) pratos quentes, 
sendo um à base de carne, um de peixe e um de frango, 
acompanhados de 02 (dois) tipos de saladas, maionese, pães tipo 
mini baguete, risoto, arroz e farofa. Deverão ser servidos ainda 02 
(dois) tipos de sobremesas, 03 (três) tipos de sucos, 04 (quatro) 
tipos de refrigerantes, água mineral com e sem gás, café e licor. O 
serviço deverá dispor de toda a louça necessária, toalhas, mesas, 
cadeiras, guardanapos, talheres, copos e demais utensílios 
indispensáveis à adequada apresentação e consumo. Deverá ser 
disponibilizada chapa a gás ou elétrica para preparo e manutenção 
dos pratos quentes, garantindo a temperatura e a qualidade dos 
alimentos durante todo o evento. A execução deverá ser realizada 
por equipe completa, composta por garçons e pessoal de apoio, 
assegurando atendimento eficiente, cordial e compatível com o 
padrão exigido pela Administração. 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

1000 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

6 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Coquetel de Pratos Típicos: O serviço de coquetel de pratos 

típicos deverá compreender o fornecimento completo de 
alimentos, bebidas, utensílios, mobiliário, equipamentos e mão de 
obra necessária à perfeita execução do evento. O cardápio deverá 
incluir 03 (três) pratos quentes, folhados, canapés, docinhos, 
salgadinhos, mini sanduíches, quiches, sucos e água mineral com 
e sem gás, bem como comidas típicas variadas, tais como virado 
de feijão, polenta na chapa, queijo na chapa, mexido de ovo e 
batata-doce assada. Deverão ser servidos também café, leite, chá, 
suco, pães em 04 (quatro) tipos, acompanhados de chimia, nata, 
doce de leite, margarina e açúcar em sachê, além de prato de frios 
composto por salame, morcilha, presunto, queijo e mortadela. O 
serviço deverá incluir ainda espátulas plásticas descartáveis para 
mexer o café. Deverão ser disponibilizados todos os itens 
indispensáveis à adequada apresentação e consumo, incluindo 
louças, toalhas, mesas, cadeiras, guardanapos, talheres, copos e 
demais utensílios necessários. O serviço deverá dispor de chapa a 
gás ou elétrica para preparo e manutenção dos pratos quentes, 
garantindo a temperatura e a qualidade dos alimentos durante 
todo o período do evento. A execução deverá ser realizada por 
equipe completa, composta por garçons e pessoal de apoio, 
assegurando organização, eficiência e atendimento compatível 
com o padrão exigido pela Administração. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

500 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   7 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Coffee Break: O serviço de coffee break deverá compreender o 

fornecimento completo de alimentos, bebidas, utensílios, 
mobiliário, equipamentos e mão de obra necessária à perfeita 
execução do evento. O cardápio deverá incluir mini sanduíches 
com frios, mini sanduíches com molho de salsicha, mini baguetes, 
bolos diversos em 04 (quatro) tipos, salada de frutas composta por 
05 (cinco) variedades, salgadinhos em 04 (quatro) tipos, sucos em 
04 (quatro) sabores diferentes, além de água mineral com e sem 
gás, café, leite e chá. Deverão ser fornecidas espátulas plásticas 
descartáveis para mexer o café, bem como todos os itens 
indispensáveis à adequada apresentação e consumo, incluindo 
louças, toalhas, mesas, cadeiras, guardanapos, talheres, copos e 
demais utensílios necessários. O serviço deverá dispor de chapa a 
gás ou elétrica para preparo e manutenção dos pratos quentes, 
garantindo a temperatura e a qualidade dos alimentos durante 
todo o período do evento. A execução deverá ser realizada por 
equipe completa, composta por garçons e pessoal de apoio, 
assegurando atendimento eficiente, cordial e compatível com o 
padrão exigido pela Administração. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

500 

 
 
 
 
 
 

8 

 
 
 
 
 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Locação de Espaço: O local destinado à execução dos serviços 

deverá estar situado dentro do perímetro urbano do Município de 
Lebon Régis/SC, adequado ao fornecimento e consumo de 
alimentos, bem como à acomodação confortável e segura das 
pessoas participantes. O espaço deverá apresentar condições 
plenas de segurança, higiene e infraestrutura, com instalações em 
bom estado de conservação e manutenção, garantindo conforto, 
acessibilidade e qualidade no atendimento. O estabelecimento 
deverá possuir todas as licenças, alvarás e autorizações exigidas 
pelos órgãos competentes para o pleno funcionamento de suas 
atividades, especialmente aquelas relacionadas à vigilância 
sanitária, segurança, acessibilidade e exercício regular da 
atividade comercial. 

 
 
 
 
 
 

45 

 

 

 



 

 

LOTE 3 - PARA ATENDIMENTO DE 101 (CENTO E UMA) A 200 (DUZENTAS) PESSOAS 

 
ITEM 

 
UNIDADE 

 
DESCRIÇÃO 

 
QUANTIDADE 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Café da manhã: O serviço de café da manhã deverá 

compreender o fornecimento completo de alimentos, bebidas, 
utensílios, mobiliário, equipamentos e mão de obra necessária 
para a perfeita execução, devendo conter 03 (três) tipos de sucos 
naturais, podendo incluir laranja, uva, abacaxi, morango e 
maracujá, além de café, chocolate quente e leite com e sem 
lactose. Deverá ser disponibilizada cesta de pães variados, 
incluindo integral, caseiro, francês, de leite e broa, acompanhada 
de torradas, geleia, mel e requeijão. O cardápio deverá conter 
frios como queijo, presunto, salame, muçarela e morcilha, bem 
como 01 (um) tipo de mingau e 02 (dois) tipos de bolo, podendo 
ser de fubá, chocolate, milho, laranja ou mandioca. Também 
deverão ser oferecidos 02 (dois) tipos de sanduíches, sendo um 
de frios e outro natural, além de salada de frutas composta por 
banana, mamão, melancia, uva, abacaxi e laranja, e cesta de 
frutas com banana, maçã, laranja, mamão e melancia. O serviço 
deverá dispor de toda a louça necessária, toalhas, mesas, 
cadeiras, guardanapos, talheres, copos, bem como chapa a gás 
ou elétrica para preparo e manutenção dos pratos quentes. A 
execução deverá contar com equipe completa, incluindo garçons 
e pessoal de apoio, garantindo a adequada organização e 
atendimento durante todo o serviço. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

600 

 
 
 
 
 
 
 

 
2 

 
 
 
 
 
 
 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Brunch: O serviço de brunch deverá compreender o fornecimento 

completo de alimentos, bebidas, utensílios, mobiliário, 
equipamentos e mão de obra necessária à execução adequada 
do evento. O cardápio deverá conter, no mínimo, 02 (dois) pratos 
quentes, acompanhados de canapés, folhados, 04 (quatro) tipos 
de salgadinhos e 04 (quatro) tipos de docinhos, além de 04 
(quatro) tipos de sucos variados, refrigerantes e água mineral com 
e sem gás. Deverão ser fornecidos todos os itens necessários à 
perfeita apresentação e consumo, incluindo louças, toalhas, 
mesas, cadeiras, guardanapos, talheres, copos e demais 
utensílios. O serviço deverá dispor de chapa a gás ou elétrica 
para preparo e manutenção dos pratos quentes, garantindo a 
qualidade e a temperatura adequada dos alimentos durante todo 
o evento. A execução deverá ser realizada por equipe completa, 
incluindo garçons e pessoal de apoio, de forma a assegurar 
atendimento eficiente e cordial aos participantes. 

 
 
 
 
 
 
 
 

600 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

3 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Almoço: O serviço de almoço deverá compreender o 

fornecimento completo de alimentos, bebidas, utensílios, 
mobiliário, equipamentos e mão de obra necessária à perfeita 
execução do evento. O cardápio deverá incluir, no mínimo, 03 
(três) pratos quentes, sendo um à base de carne, um de peixe e 
um de frango, acompanhados de 02 (dois) tipos de saladas, arroz, 
maionese, farofa, 02 (dois) tipos de sobremesas e frutas variadas. 
As bebidas deverão incluir sucos, refrigerantes e água mineral 
com e sem gás. Deverão ser fornecidos todos os itens 
necessários à adequada apresentação e consumo das refeições, 
incluindo louças, toalhas, mesas, cadeiras, guardanapos, 
talheres, copos e demais utensílios indispensáveis. O serviço 
deverá dispor de chapa a gás ou elétrica para preparo e 
manutenção dos pratos quentes, garantindo a temperatura e a 
qualidade dos alimentos durante todo o período de serviço. A 
execução deverá ser realizada por equipe completa, composta 
por garçons e pessoal de apoio, assegurando atendimento 
eficiente, cordial e compatível com o padrão exigido pela 
Administração. 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

1000  



 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

4 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Lanche: O serviço de lanche deverá compreender o fornecimento 

completo de alimentos, bebidas, utensílios, mobiliário, 
equipamentos e mão de obra necessária à adequada execução 
do evento. O cardápio deverá incluir sanduíches de frios e 
sanduíches naturais, tábua de frios, salgados assados, frutas 
variadas como banana, mamão, melancia, uva, abacaxi e laranja, 
além de bolos nos sabores fubá, chocolate, milho, laranja e 
mandioca. As bebidas deverão contemplar sucos, refrigerantes e 
água mineral com e sem gás. Deverão ser disponibilizados todos 
os itens necessários à perfeita apresentação e consumo, 
incluindo louças, toalhas, mesas, cadeiras, guardanapos, 
talheres, copos e demais utensílios indispensáveis. O serviço 
deverá dispor de chapa a gás ou elétrica para preparo e 
manutenção dos pratos quentes, garantindo a temperatura e a 
qualidade adequadas dos alimentos durante todo o atendimento. 
A execução deverá ser realizada por equipe completa, composta 
por garçons e pessoal de apoio, assegurando eficiência, 
cordialidade e organização compatíveis com o padrão exigido 
pela Administração. 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

600 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

5 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Jantar: O serviço de jantar deverá compreender o fornecimento 

completo de alimentos, bebidas, utensílios, mobiliário, 
equipamentos e mão de obra necessária à perfeita execução do 
evento. O cardápio deverá incluir entrada, 03 (três) pratos 
quentes, sendo um à base de carne, um de peixe e um de frango, 
acompanhados de 02 (dois) tipos de saladas, maionese, pães tipo 
mini baguete, risoto, arroz e farofa. Deverão ser servidos ainda 02 
(dois) tipos de sobremesas, 03 (três) tipos de sucos, 04 (quatro) 
tipos de refrigerantes, água mineral com e sem gás, café e licor. 
O serviço deverá dispor de toda a louça necessária, toalhas, 
mesas, cadeiras, guardanapos, talheres, copos e demais 
utensílios indispensáveis à adequada apresentação e consumo. 
Deverá ser disponibilizada chapa a gás ou elétrica para preparo e 
manutenção dos pratos quentes, garantindo a temperatura e a 
qualidade dos alimentos durante todo o evento. A execução 
deverá ser realizada por equipe completa, composta por garçons 
e pessoal de apoio, assegurando atendimento eficiente, cordial e 
compatível com o padrão exigido pela Administração. 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

600 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

6 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Coquetel de Pratos Típicos: O serviço de coquetel de pratos 

típicos deverá compreender o fornecimento completo de 
alimentos, bebidas, utensílios, mobiliário, equipamentos e mão de 
obra necessária à perfeita execução do evento. O cardápio 
deverá incluir 03 (três) pratos quentes, folhados, canapés, 
docinhos, salgadinhos, mini sanduíches, quiches, sucos e água 
mineral com e sem gás, bem como comidas típicas variadas, tais 
como virado de feijão, polenta na chapa, queijo na chapa, mexido 
de ovo e batata-doce assada. Deverão ser servidos também café, 
leite, chá, suco, pães em 04 (quatro) tipos, acompanhados de 
chimia, nata, doce de leite, margarina e açúcar em sachê, além 
de prato de frios composto por salame, morcilha, presunto, queijo 
e mortadela. O serviço deverá incluir ainda espátulas plásticas 
descartáveis para mexer o café. Deverão ser disponibilizados 
todos os itens indispensáveis à adequada apresentação e 
consumo, incluindo louças, toalhas, mesas, cadeiras, 
guardanapos, talheres, copos e demais utensílios necessários. O 
serviço deverá dispor de chapa a gás ou elétrica para preparo e 
manutenção dos pratos quentes, garantindo a temperatura e a 
qualidade dos alimentos durante todo o período do evento. A 
execução deverá ser realizada por equipe completa, composta 
por garçons e pessoal de apoio, assegurando organização, 
eficiência e atendimento compatível com o padrão exigido pela 
Administração. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1000 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   7 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Coffee Break: O serviço de coffee break deverá compreender o 

fornecimento completo de alimentos, bebidas, utensílios, 
mobiliário, equipamentos e mão de obra necessária à perfeita 
execução do evento. O cardápio deverá incluir mini sanduíches 
com frios, mini sanduíches com molho de salsicha, mini baguetes, 
bolos diversos em 04 (quatro) tipos, salada de frutas composta 
por 05 (cinco) variedades, salgadinhos em 04 (quatro) tipos, 
sucos em 04 (quatro) sabores diferentes, além de água mineral 
com e sem gás, café, leite e chá. Deverão ser fornecidas 
espátulas plásticas descartáveis para mexer o café, bem como 
todos os itens indispensáveis à adequada apresentação e 
consumo, incluindo louças, toalhas, mesas, cadeiras, 
guardanapos, talheres, copos e demais utensílios necessários. O 
serviço deverá dispor de chapa a gás ou elétrica para preparo e 
manutenção dos pratos quentes, garantindo a temperatura e a 
qualidade dos alimentos durante todo o período do evento. A 
execução deverá ser realizada por equipe completa, composta 
por garçons e pessoal de apoio, assegurando atendimento 
eficiente, cordial e compatível com o padrão exigido pela 
Administração. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1000 

 
 
 
 
 
 

8 

 
 
 
 
 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Locação de Espaço: O local destinado à execução dos serviços 

deverá estar situado dentro do perímetro urbano do Município de 
Lebon Régis/SC, adequado ao fornecimento e consumo de 
alimentos, bem como à acomodação confortável e segura das 
pessoas participantes. O espaço deverá apresentar condições 
plenas de segurança, higiene e infraestrutura, com instalações em 
bom estado de conservação e manutenção, garantindo conforto, 
acessibilidade e qualidade no atendimento. O estabelecimento 
deverá possuir todas as licenças, alvarás e autorizações exigidas 
pelos órgãos competentes para o pleno funcionamento de suas 
atividades, especialmente aquelas relacionadas à vigilância 
sanitária, segurança, acessibilidade e exercício regular da 
atividade comercial. 

 
 
 
 
 
 

30 

 

LOTE 4 - PARA ATENDIMENTO DE 201 (DUZENTOS E UMA) A 500 (QUINHENTAS) PESSOAS 

 
ITEM 

 
UNIDADE 

 
DESCRIÇÃO 

 
QUANTIDADE 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Café da manhã: O serviço de café da manhã deverá 

compreender o fornecimento completo de alimentos, bebidas, 
utensílios, mobiliário, equipamentos e mão de obra necessária 
para a perfeita execução, devendo conter 03 (três) tipos de sucos 
naturais, podendo incluir laranja, uva, abacaxi, morango e 
maracujá, além de café, chocolate quente e leite com e sem 
lactose. Deverá ser disponibilizada cesta de pães variados, 
incluindo integral, caseiro, francês, de leite e broa, acompanhada 
de torradas, geleia, mel e requeijão. O cardápio deverá conter 
frios como queijo, presunto, salame, muçarela e morcilha, bem 
como 01 (um) tipo de mingau e 02 (dois) tipos de bolo, podendo 
ser de fubá, chocolate, milho, laranja ou mandioca. Também 
deverão ser oferecidos 02 (dois) tipos de sanduíches, sendo um 
de frios e outro natural, além de salada de frutas composta por 
banana, mamão, melancia, uva, abacaxi e laranja, e cesta de 
frutas com banana, maçã, laranja, mamão e melancia. O serviço 
deverá dispor de toda a louça necessária, toalhas, mesas, 
cadeiras, guardanapos, talheres, copos, bem como chapa a gás 
ou elétrica para preparo e manutenção dos pratos quentes. A 
execução deverá contar com equipe completa, incluindo garçons 
e pessoal de apoio, garantindo a adequada organização e 
atendimento durante todo o serviço. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

500 



 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
2 

 
 
 
 
 
 
 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Brunch: O serviço de brunch deverá compreender o fornecimento 

completo de alimentos, bebidas, utensílios, mobiliário, 
equipamentos e mão de obra necessária à execução adequada 
do evento. O cardápio deverá conter, no mínimo, 02 (dois) pratos 
quentes, acompanhados de canapés, folhados, 04 (quatro) tipos 
de salgadinhos e 04 (quatro) tipos de docinhos, além de 04 
(quatro) tipos de sucos variados, refrigerantes e água mineral com 
e sem gás. Deverão ser fornecidos todos os itens necessários à 
perfeita apresentação e consumo, incluindo louças, toalhas, 
mesas, cadeiras, guardanapos, talheres, copos e demais 
utensílios. O serviço deverá dispor de chapa a gás ou elétrica 
para preparo e manutenção dos pratos quentes, garantindo a 
qualidade e a temperatura adequada dos alimentos durante todo 
o evento. A execução deverá ser realizada por equipe completa, 
incluindo garçons e pessoal de apoio, de forma a assegurar 
atendimento eficiente e cordial aos participantes. 

 
 
 
 
 
 
 
 

500 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

3 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Almoço: O serviço de almoço deverá compreender o 

fornecimento completo de alimentos, bebidas, utensílios, 
mobiliário, equipamentos e mão de obra necessária à perfeita 
execução do evento. O cardápio deverá incluir, no mínimo, 03 
(três) pratos quentes, sendo um à base de carne, um de peixe e 
um de frango, acompanhados de 02 (dois) tipos de saladas, arroz, 
maionese, farofa, 02 (dois) tipos de sobremesas e frutas variadas. 
As bebidas deverão incluir sucos, refrigerantes e água mineral 
com e sem gás. Deverão ser fornecidos todos os itens 
necessários à adequada apresentação e consumo das refeições, 
incluindo louças, toalhas, mesas, cadeiras, guardanapos, talheres, 
copos e demais utensílios indispensáveis. O serviço deverá dispor 
de chapa a gás ou elétrica para preparo e manutenção dos pratos 
quentes, garantindo a temperatura e a qualidade dos alimentos 
durante todo o período de serviço. A execução deverá ser 
realizada por equipe completa, composta por garçons e pessoal 
de apoio, assegurando atendimento eficiente, cordial e compatível 
com o padrão exigido pela Administração. 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

500  

 
 
 
 
 
 
 

 
 

4 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Lanche: O serviço de lanche deverá compreender o fornecimento 

completo de alimentos, bebidas, utensílios, mobiliário, 
equipamentos e mão de obra necessária à adequada execução 
do evento. O cardápio deverá incluir sanduíches de frios e 
sanduíches naturais, tábua de frios, salgados assados, frutas 
variadas como banana, mamão, melancia, uva, abacaxi e laranja, 
além de bolos nos sabores fubá, chocolate, milho, laranja e 
mandioca. As bebidas deverão contemplar sucos, refrigerantes e 
água mineral com e sem gás. Deverão ser disponibilizados todos 
os itens necessários à perfeita apresentação e consumo, incluindo 
louças, toalhas, mesas, cadeiras, guardanapos, talheres, copos e 
demais utensílios indispensáveis. O serviço deverá dispor de 
chapa a gás ou elétrica para preparo e manutenção dos pratos 
quentes, garantindo a temperatura e a qualidade adequadas dos 
alimentos durante todo o atendimento. A execução deverá ser 
realizada por equipe completa, composta por garçons e pessoal 
de apoio, assegurando eficiência, cordialidade e organização 
compatíveis com o padrão exigido pela Administração. 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

500 



 

 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

5 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Jantar: O serviço de jantar deverá compreender o fornecimento 

completo de alimentos, bebidas, utensílios, mobiliário, 
equipamentos e mão de obra necessária à perfeita execução do 
evento. O cardápio deverá incluir entrada, 03 (três) pratos 
quentes, sendo um à base de carne, um de peixe e um de frango, 
acompanhados de 02 (dois) tipos de saladas, maionese, pães tipo 
mini baguete, risoto, arroz e farofa. Deverão ser servidos ainda 02 
(dois) tipos de sobremesas, 03 (três) tipos de sucos, 04 (quatro) 
tipos de refrigerantes, água mineral com e sem gás, café e licor. O 
serviço deverá dispor de toda a louça necessária, toalhas, mesas, 
cadeiras, guardanapos, talheres, copos e demais utensílios 
indispensáveis à adequada apresentação e consumo. Deverá ser 
disponibilizada chapa a gás ou elétrica para preparo e 
manutenção dos pratos quentes, garantindo a temperatura e a 
qualidade dos alimentos durante todo o evento. A execução 
deverá ser realizada por equipe completa, composta por garçons 
e pessoal de apoio, assegurando atendimento eficiente, cordial e 
compatível com o padrão exigido pela Administração. 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

500 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

6 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Coquetel de Pratos Típicos: O serviço de coquetel de pratos 

típicos deverá compreender o fornecimento completo de 
alimentos, bebidas, utensílios, mobiliário, equipamentos e mão de 
obra necessária à perfeita execução do evento. O cardápio 
deverá incluir 03 (três) pratos quentes, folhados, canapés, 
docinhos, salgadinhos, mini sanduíches, quiches, sucos e água 
mineral com e sem gás, bem como comidas típicas variadas, tais 
como virado de feijão, polenta na chapa, queijo na chapa, mexido 
de ovo e batata-doce assada. Deverão ser servidos também café, 
leite, chá, suco, pães em 04 (quatro) tipos, acompanhados de 
chimia, nata, doce de leite, margarina e açúcar em sachê, além de 
prato de frios composto por salame, morcilha, presunto, queijo e 
mortadela. O serviço deverá incluir ainda espátulas plásticas 
descartáveis para mexer o café. Deverão ser disponibilizados 
todos os itens indispensáveis à adequada apresentação e 
consumo, incluindo louças, toalhas, mesas, cadeiras, 
guardanapos, talheres, copos e demais utensílios necessários. O 
serviço deverá dispor de chapa a gás ou elétrica para preparo e 
manutenção dos pratos quentes, garantindo a temperatura e a 
qualidade dos alimentos durante todo o período do evento. A 
execução deverá ser realizada por equipe completa, composta 
por garçons e pessoal de apoio, assegurando organização, 
eficiência e atendimento compatível com o padrão exigido pela 
Administração. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

500 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   7 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Coffee Break: O serviço de coffee break deverá compreender o 

fornecimento completo de alimentos, bebidas, utensílios, 
mobiliário, equipamentos e mão de obra necessária à perfeita 
execução do evento. O cardápio deverá incluir mini sanduíches 
com frios, mini sanduíches com molho de salsicha, mini baguetes, 
bolos diversos em 04 (quatro) tipos, salada de frutas composta 
por 05 (cinco) variedades, salgadinhos em 04 (quatro) tipos, 
sucos em 04 (quatro) sabores diferentes, além de água mineral 
com e sem gás, café, leite e chá. Deverão ser fornecidas 
espátulas plásticas descartáveis para mexer o café, bem como 
todos os itens indispensáveis à adequada apresentação e 
consumo, incluindo louças, toalhas, mesas, cadeiras, 
guardanapos, talheres, copos e demais utensílios necessários. O 
serviço deverá dispor de chapa a gás ou elétrica para preparo e 
manutenção dos pratos quentes, garantindo a temperatura e a 
qualidade dos alimentos durante todo o período do evento. A 
execução deverá ser realizada por equipe completa, composta 
por garçons e pessoal de apoio, assegurando atendimento 
eficiente, cordial e compatível com o padrão exigido pela 
Administração. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

500 



 

 

 
 
 
 
 
 

8 

 
 
 
 
 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Locação de Espaço: O local destinado à execução dos serviços 

deverá estar situado dentro do perímetro urbano do Município de 
Lebon Régis/SC, adequado ao fornecimento e consumo de 
alimentos, bem como à acomodação confortável e segura das 
pessoas participantes. O espaço deverá apresentar condições 
plenas de segurança, higiene e infraestrutura, com instalações em 
bom estado de conservação e manutenção, garantindo conforto, 
acessibilidade e qualidade no atendimento. O estabelecimento 
deverá possuir todas as licenças, alvarás e autorizações exigidas 
pelos órgãos competentes para o pleno funcionamento de suas 
atividades, especialmente aquelas relacionadas à vigilância 
sanitária, segurança, acessibilidade e exercício regular da 
atividade comercial. 

 
 
 
 
 
 

7 

 

6.  LEVANTAMENTO DE MERCADO 

6.1. Considerando O levantamento de mercado tem por objetivo identificar e avaliar 

as alternativas tecnicamente viáveis para atender à necessidade da Administração 

Pública Municipal, considerando critérios de eficiência, economicidade, praticidade e 

atendimento ao interesse público. 

Trata-se de uma etapa essencial para subsidiar a escolha da solução mais 

adequada, observando os princípios da Lei nº 14.133/2021, especialmente aqueles 

de planejamento, transparência, eficiência e vantajosidade. 

No presente caso, analisaram-se diferentes possibilidades para viabilizar a execução 

de serviços de alimentação e buffet com estrutura completa para eventos 

institucionais da Secretaria Municipal de Administração, conforme demonstrado a 

seguir. 

a) Contratação emergencial ou dispensa de licitação 

Uma das hipóteses avaliadas foi a possibilidade de contratação direta com base no 

art. 75, inciso VIII, da Lei Federal nº 14.133/2021, que permite a dispensa de 

licitação em casos de emergência ou calamidade pública, quando houver risco 

iminente à segurança de pessoas, bens ou serviços. 

Todavia, a demanda apresentada pela Secretaria Municipal de Administração refere-

se ao planejamento de eventos institucionais previamente programados e 

recorrentes, sem caracterização de situação emergencial ou imprevisível. Trata-se 

de ações administrativas permanentes, ligadas ao fortalecimento da comunicação 

interna, à capacitação de servidores e à realização de solenidades oficiais, o que 

afasta a possibilidade legal de dispensa por emergência. 



 

 

Dessa forma, a utilização desse instituto não é juridicamente recomendável, pois 

poderia configurar desvio de finalidade e comprometer os princípios da isonomia, da 

transparência e da seleção da proposta mais vantajosa. Assim, essa solução é 

inadequada e deve ser descartada. 

b) Contratação por licitação de empresa especializada na prestação de 

serviços de alimentação e buffet 

A alternativa considerada mais adequada consiste na realização de processo 

licitatório para a contratação de empresa especializada na prestação de serviços de 

alimentação institucional e locação de espaço para eventos, abrangendo café da 

manhã, brunch, almoço, lanche, jantar, coquetel e coffee break. 

Essa modalidade assegura ampla competitividade, transparência, controle técnico e 

econômico, atendendo ao princípio da legalidade previsto no art. 37, inciso XXI da 

Constituição Federal e às disposições da Lei Federal nº 14.133/2021. Permite, 

ainda, que sejam especificadas de forma clara as condições de qualidade, higiene, 

capacidade de atendimento, composição dos cardápios e estrutura necessária, 

conferindo à Administração maior controle sobre a execução contratual. 

A licitação possibilita o planejamento orçamentário adequado, com fornecimento 

parcelado conforme as demandas dos eventos institucionais, promovendo a 

economicidade, a eficiência na gestão pública e o atendimento contínuo às 

necessidades da Administração. 

 

7.  ESTIMATIVA DO VALOR DA CONTRATAÇÃO 

7.1. Para a verificação do valor previamente estimado do registro de preços, foi realizada 

pesquisa de mercado com base em contratações similares efetuadas por outros entes 

da Administração Pública, considerando os valores praticados e registrados em bancos 

de dados oficiais e fontes públicas de consulta, em especial o Portal Nacional de 

Contratações Públicas (PNCP). Foram observadas, ainda, as quantidades estimadas a 

serem contratadas, de modo a assegurar compatibilidade com a realidade de mercado. 

7.2 A partir dos preços coletados, optou-se pela utilização da média aritmética 

simples para a definição do valor de referência dos itens e lotes, buscando assegurar a 

economicidade, estimular a competitividade entre os fornecedores e evitar o risco de 

superfaturamento, em consonância com os princípios da Lei nº 14.133/2021. Dessa 



 

 

forma, garantiu-se a adequação dos valores estimados aos preços efetivamente 

praticados no mercado. 

7.3 O registro da pesquisa de preços foi conduzido nos moldes estabelecidos pelo 

Decreto Municipal nº 016/2023, que regulamenta a elaboração de estimativas e a 

instrução processual das contratações públicas. O detalhamento dos levantamentos 

realizados encontra-se descrito no Relatório de Pesquisa de Preços anexo a este Termo 

de Referência (TR). 

7.4. Com base na pesquisa consolidada e considerando o período de vigência estimado 

de 12 (doze) meses, o valor máximo estimado anual para a presente ata de registro de 

preços corresponde a R$ 1.128.155,06 (um milhão, cento e vinte e oito mil cento e 

cinquenta e cinco reais e seis centavos), conforme planilhas de referência e 

demonstrativos analíticos anexos. 

 

 
LOTE 1 - PARA ATENDIMENTO DE ATÉ 50 (CINQUENTA) PESSOAS 

 

 
ITEM 

 
UNIDADE 

 
DESCRIÇÃO 

 
QUANTIDADE 

 
MÉDIA  

 
MÉDIA VALOR 

TOTAL MENSAL  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Café da manhã: O serviço de café da manhã deverá 

compreender o fornecimento completo de alimentos, 
bebidas, utensílios, mobiliário, equipamentos e mão 
de obra necessária para a perfeita execução, 
devendo conter 03 (três) tipos de sucos naturais, 
podendo incluir laranja, uva, abacaxi, morango e 
maracujá, além de café, chocolate quente e leite com 
e sem lactose. Deverá ser disponibilizada cesta de 
pães variados, incluindo integral, caseiro, francês, de 
leite e broa, acompanhada de torradas, geleia, mel e 
requeijão. O cardápio deverá conter frios como 
queijo, presunto, salame, muçarela e morcilha, bem 
como 01 (um) tipo de mingau e 02 (dois) tipos de 
bolo, podendo ser de fubá, chocolate, milho, laranja 
ou mandioca. Também deverão ser oferecidos 02 
(dois) tipos de sanduíches, sendo um de frios e outro 
natural, além de salada de frutas composta por 
banana, mamão, melancia, uva, abacaxi e laranja, e 
cesta de frutas com banana, maçã, laranja, mamão e 
melancia. O serviço deverá dispor de toda a louça 
necessária, toalhas, mesas, cadeiras, guardanapos, 
talheres, copos, bem como chapa a gás ou elétrica 
para preparo e manutenção dos pratos quentes. A 
execução deverá contar com equipe completa, 
incluindo garçons e pessoal de apoio, garantindo a 
adequada organização e atendimento durante todo o 
serviço. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

250 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

R$ 31,29 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

R$ 7.822,50 



 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
2 

 
 
 
 
 
 
 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Brunch: O serviço de brunch deverá compreender o 

fornecimento completo de alimentos, bebidas, 
utensílios, mobiliário, equipamentos e mão de obra 
necessária à execução adequada do evento. O 
cardápio deverá conter, no mínimo, 02 (dois) pratos 
quentes, acompanhados de canapés, folhados, 04 
(quatro) tipos de salgadinhos e 04 (quatro) tipos de 
docinhos, além de 04 (quatro) tipos de sucos 
variados, refrigerantes e água mineral com e sem 
gás. Deverão ser fornecidos todos os itens 
necessários à perfeita apresentação e consumo, 
incluindo louças, toalhas, mesas, cadeiras, 
guardanapos, talheres, copos e demais utensílios. O 
serviço deverá dispor de chapa a gás ou elétrica para 
preparo e manutenção dos pratos quentes, 
garantindo a qualidade e a temperatura adequada 
dos alimentos durante todo o evento. A execução 
deverá ser realizada por equipe completa, incluindo 
garçons e pessoal de apoio, de forma a assegurar 
atendimento eficiente e cordial aos participantes. 

 
 
 
 
 
 
 
 

250 

 
 
 
 
 
 
 
 

R$ 61,49 

 
 
 
 
 
 
 
 

R$ 15.372,50 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

3 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Almoço: O serviço de almoço deverá compreender o 

fornecimento completo de alimentos, bebidas, 
utensílios, mobiliário, equipamentos e mão de obra 
necessária à perfeita execução do evento. O cardápio 
deverá incluir, no mínimo, 03 (três) pratos quentes, 
sendo um à base de carne, um de peixe e um de 
frango, acompanhados de 02 (dois) tipos de saladas, 
arroz, maionese, farofa, 02 (dois) tipos de 
sobremesas e frutas variadas. As bebidas deverão 
incluir sucos, refrigerantes e água mineral com e sem 
gás. Deverão ser fornecidos todos os itens 
necessários à adequada apresentação e consumo 
das refeições, incluindo louças, toalhas, mesas, 
cadeiras, guardanapos, talheres, copos e demais 
utensílios indispensáveis. O serviço deverá dispor de 
chapa a gás ou elétrica para preparo e manutenção 
dos pratos quentes, garantindo a temperatura e a 
qualidade dos alimentos durante todo o período de 
serviço. A execução deverá ser realizada por equipe 
completa, composta por garçons e pessoal de apoio, 
assegurando atendimento eficiente, cordial e 
compatível com o padrão exigido pela Administração. 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

500  

 
 
 
 
 
 

 
 
 

R$ 72,01 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

R$ 36.005,00 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

4 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Lanche: O serviço de lanche deverá compreender o 

fornecimento completo de alimentos, bebidas, 
utensílios, mobiliário, equipamentos e mão de obra 
necessária à adequada execução do evento. O 
cardápio deverá incluir sanduíches de frios e 
sanduíches naturais, tábua de frios, salgados 
assados, frutas variadas como banana, mamão, 
melancia, uva, abacaxi e laranja, além de bolos nos 
sabores fubá, chocolate, milho, laranja e mandioca. 
As bebidas deverão contemplar sucos, refrigerantes e 
água mineral com e sem gás. Deverão ser 
disponibilizados todos os itens necessários à perfeita 
apresentação e consumo, incluindo louças, toalhas, 
mesas, cadeiras, guardanapos, talheres, copos e 
demais utensílios indispensáveis. O serviço deverá 
dispor de chapa a gás ou elétrica para preparo e 
manutenção dos pratos quentes, garantindo a 
temperatura e a qualidade adequadas dos alimentos 
durante todo o atendimento. A execução deverá ser 
realizada por equipe completa, composta por garçons 
e pessoal de apoio, assegurando eficiência, 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

250 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

R$ 15,38 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

R$ 3.845,00 



 

 

cordialidade e organização compatíveis com o padrão 
exigido pela Administração. 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

5 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Jantar: O serviço de jantar deverá compreender o 

fornecimento completo de alimentos, bebidas, 
utensílios, mobiliário, equipamentos e mão de obra 
necessária à perfeita execução do evento. O cardápio 
deverá incluir entrada, 03 (três) pratos quentes, 
sendo um à base de carne, um de peixe e um de 
frango, acompanhados de 02 (dois) tipos de saladas, 
maionese, pães tipo mini baguete, risoto, arroz e 
farofa. Deverão ser servidos ainda 02 (dois) tipos de 
sobremesas, 03 (três) tipos de sucos, 04 (quatro) 
tipos de refrigerantes, água mineral com e sem gás, 
café e licor. O serviço deverá dispor de toda a louça 
necessária, toalhas, mesas, cadeiras, guardanapos, 
talheres, copos e demais utensílios indispensáveis à 
adequada apresentação e consumo. Deverá ser 
disponibilizada chapa a gás ou elétrica para preparo 
e manutenção dos pratos quentes, garantindo a 
temperatura e a qualidade dos alimentos durante 
todo o evento. A execução deverá ser realizada por 
equipe completa, composta por garçons e pessoal de 
apoio, assegurando atendimento eficiente, cordial e 
compatível com o padrão exigido pela Administração. 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

500 

 
 
 
 
 
 

 
 

 
R$ 72,85 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

R$ 36.425,00 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

6 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Coquetel de Pratos Típicos: O serviço de coquetel 

de pratos típicos deverá compreender o fornecimento 
completo de alimentos, bebidas, utensílios, mobiliário, 
equipamentos e mão de obra necessária à perfeita 
execução do evento. O cardápio deverá incluir 03 
(três) pratos quentes, folhados, canapés, docinhos, 
salgadinhos, mini sanduíches, quiches, sucos e água 
mineral com e sem gás, bem como comidas típicas 
variadas, tais como virado de feijão, polenta na 
chapa, queijo na chapa, mexido de ovo e batata-doce 
assada. Deverão ser servidos também café, leite, 
chá, suco, pães em 04 (quatro) tipos, acompanhados 
de chimia, nata, doce de leite, margarina e açúcar em 
sachê, além de prato de frios composto por salame, 
morcilha, presunto, queijo e mortadela. O serviço 
deverá incluir ainda espátulas plásticas descartáveis 
para mexer o café. Deverão ser disponibilizados 
todos os itens indispensáveis à adequada 
apresentação e consumo, incluindo louças, toalhas, 
mesas, cadeiras, guardanapos, talheres, copos e 
demais utensílios necessários. O serviço deverá 
dispor de chapa a gás ou elétrica para preparo e 
manutenção dos pratos quentes, garantindo a 
temperatura e a qualidade dos alimentos durante 
todo o período do evento. A execução deverá ser 
realizada por equipe completa, composta por garçons 
e pessoal de apoio, assegurando organização, 
eficiência e atendimento compatível com o padrão 
exigido pela Administração. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

250 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

R$ 49,77 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

R$ 12.442,50 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   7 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Coffee Break: O serviço de coffee break deverá 

compreender o fornecimento completo de alimentos, 
bebidas, utensílios, mobiliário, equipamentos e mão 
de obra necessária à perfeita execução do evento. O 
cardápio deverá incluir mini sanduíches com frios, 
mini sanduíches com molho de salsicha, mini 
baguetes, bolos diversos em 04 (quatro) tipos, salada 
de frutas composta por 05 (cinco) variedades, 
salgadinhos em 04 (quatro) tipos, sucos em 04 
(quatro) sabores diferentes, além de água mineral 
com e sem gás, café, leite e chá. Deverão ser 
fornecidas espátulas plásticas descartáveis para 
mexer o café, bem como todos os itens 
indispensáveis à adequada apresentação e consumo, 
incluindo louças, toalhas, mesas, cadeiras, 
guardanapos, talheres, copos e demais utensílios 
necessários. O serviço deverá dispor de chapa a gás 
ou elétrica para preparo e manutenção dos pratos 
quentes, garantindo a temperatura e a qualidade dos 
alimentos durante todo o período do evento. A 
execução deverá ser realizada por equipe completa, 
composta por garçons e pessoal de apoio, 
assegurando atendimento eficiente, cordial e 
compatível com o padrão exigido pela Administração. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

500 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 

R$ 49,50 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

R$ 24.750,00 

 
 
 
 
 
 

8 

 
 
 
 
 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Locação de Espaço: O local destinado à execução 

dos serviços deverá estar situado dentro do perímetro 
urbano do Município de Lebon Régis/SC, adequado 
ao fornecimento e consumo de alimentos, bem como 
à acomodação confortável e segura das pessoas 
participantes. O espaço deverá apresentar condições 
plenas de segurança, higiene e infraestrutura, com 
instalações em bom estado de conservação e 
manutenção, garantindo conforto, acessibilidade e 
qualidade no atendimento. O estabelecimento deverá 
possuir todas as licenças, alvarás e autorizações 
exigidas pelos órgãos competentes para o pleno 
funcionamento de suas atividades, especialmente 
aquelas relacionadas à vigilância sanitária, 
segurança, acessibilidade e exercício regular da 
atividade comercial. 

 
 
 
 
 
 

50 

 
 
 
 
 
 

R$ 1.976,67 

 
 
 
 
 
 

R$ 98.833,50 
 
 
 

 
MÉDIA - VALOR TOTAL ANUAL 

 

 
R$ 235.496,00 

 

 
LOTE 2 - PARA ATENDIMENTO DE 51 (CINQUENTA E UMA) A 100 (CEM) PESSOAS 

 

 
ITEM 

 
UNIDADE 

 
DESCRIÇÃO 

 
QUANTIDADE 

 
MÉDIA  

 
MÉDIA VALOR 

TOTAL MENSAL  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Café da manhã: O serviço de café da manhã deverá 

compreender o fornecimento completo de alimentos, 
bebidas, utensílios, mobiliário, equipamentos e mão 
de obra necessária para a perfeita execução, 
devendo conter 03 (três) tipos de sucos naturais, 
podendo incluir laranja, uva, abacaxi, morango e 
maracujá, além de café, chocolate quente e leite com 
e sem lactose. Deverá ser disponibilizada cesta de 
pães variados, incluindo integral, caseiro, francês, de 
leite e broa, acompanhada de torradas, geleia, mel e 
requeijão. O cardápio deverá conter frios como 
queijo, presunto, salame, muçarela e morcilha, bem 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

1 UNIDADE/ 
SERVIÇO 

como 01 (um) tipo de mingau e 02 (dois) tipos de 
bolo, podendo ser de fubá, chocolate, milho, laranja 
ou mandioca. Também deverão ser oferecidos 02 
(dois) tipos de sanduíches, sendo um de frios e outro 
natural, além de salada de frutas composta por 
banana, mamão, melancia, uva, abacaxi e laranja, e 
cesta de frutas com banana, maçã, laranja, mamão e 
melancia. O serviço deverá dispor de toda a louça 
necessária, toalhas, mesas, cadeiras, guardanapos, 
talheres, copos, bem como chapa a gás ou elétrica 
para preparo e manutenção dos pratos quentes. A 
execução deverá contar com equipe completa, 
incluindo garçons e pessoal de apoio, garantindo a 
adequada organização e atendimento durante todo o 
serviço. 

500 R$ 31,29 R$ 15.645,00 

 
 
 
 
 
 
 

 
2 

 
 
 
 
 
 
 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Brunch: O serviço de brunch deverá compreender o 

fornecimento completo de alimentos, bebidas, 
utensílios, mobiliário, equipamentos e mão de obra 
necessária à execução adequada do evento. O 
cardápio deverá conter, no mínimo, 02 (dois) pratos 
quentes, acompanhados de canapés, folhados, 04 
(quatro) tipos de salgadinhos e 04 (quatro) tipos de 
docinhos, além de 04 (quatro) tipos de sucos 
variados, refrigerantes e água mineral com e sem 
gás. Deverão ser fornecidos todos os itens 
necessários à perfeita apresentação e consumo, 
incluindo louças, toalhas, mesas, cadeiras, 
guardanapos, talheres, copos e demais utensílios. O 
serviço deverá dispor de chapa a gás ou elétrica para 
preparo e manutenção dos pratos quentes, 
garantindo a qualidade e a temperatura adequada 
dos alimentos durante todo o evento. A execução 
deverá ser realizada por equipe completa, incluindo 
garçons e pessoal de apoio, de forma a assegurar 
atendimento eficiente e cordial aos participantes. 

 
 
 
 
 
 
 
 

500 

 
 
 
 
 
 
 
 

R$ 61,49 

 
 
 
 
 
 
 
 

R$ 30.745,00 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

3 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Almoço: O serviço de almoço deverá compreender o 

fornecimento completo de alimentos, bebidas, 
utensílios, mobiliário, equipamentos e mão de obra 
necessária à perfeita execução do evento. O cardápio 
deverá incluir, no mínimo, 03 (três) pratos quentes, 
sendo um à base de carne, um de peixe e um de 
frango, acompanhados de 02 (dois) tipos de saladas, 
arroz, maionese, farofa, 02 (dois) tipos de 
sobremesas e frutas variadas. As bebidas deverão 
incluir sucos, refrigerantes e água mineral com e sem 
gás. Deverão ser fornecidos todos os itens 
necessários à adequada apresentação e consumo 
das refeições, incluindo louças, toalhas, mesas, 
cadeiras, guardanapos, talheres, copos e demais 
utensílios indispensáveis. O serviço deverá dispor de 
chapa a gás ou elétrica para preparo e manutenção 
dos pratos quentes, garantindo a temperatura e a 
qualidade dos alimentos durante todo o período de 
serviço. A execução deverá ser realizada por equipe 
completa, composta por garçons e pessoal de apoio, 
assegurando atendimento eficiente, cordial e 
compatível com o padrão exigido pela Administração. 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

1000  

 
 
 
 
 
 

 
 
 

R$ 72,01 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

R$ 72.010,00 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

Lanche: O serviço de lanche deverá compreender o 

fornecimento completo de alimentos, bebidas, 
utensílios, mobiliário, equipamentos e mão de obra 
necessária à adequada execução do evento. O 
cardápio deverá incluir sanduíches de frios e 
sanduíches naturais, tábua de frios, salgados 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 



 

 

 
 

 
4 

 
 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

assados, frutas variadas como banana, mamão, 
melancia, uva, abacaxi e laranja, além de bolos nos 
sabores fubá, chocolate, milho, laranja e mandioca. 
As bebidas deverão contemplar sucos, refrigerantes e 
água mineral com e sem gás. Deverão ser 
disponibilizados todos os itens necessários à perfeita 
apresentação e consumo, incluindo louças, toalhas, 
mesas, cadeiras, guardanapos, talheres, copos e 
demais utensílios indispensáveis. O serviço deverá 
dispor de chapa a gás ou elétrica para preparo e 
manutenção dos pratos quentes, garantindo a 
temperatura e a qualidade adequadas dos alimentos 
durante todo o atendimento. A execução deverá ser 
realizada por equipe completa, composta por garçons 
e pessoal de apoio, assegurando eficiência, 
cordialidade e organização compatíveis com o padrão 
exigido pela Administração. 

 
 
 

500 

 
 
 

R$ 15,38 

 
 
 

R$ 7.690,00 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

5 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Jantar: O serviço de jantar deverá compreender o 

fornecimento completo de alimentos, bebidas, 
utensílios, mobiliário, equipamentos e mão de obra 
necessária à perfeita execução do evento. O cardápio 
deverá incluir entrada, 03 (três) pratos quentes, 
sendo um à base de carne, um de peixe e um de 
frango, acompanhados de 02 (dois) tipos de saladas, 
maionese, pães tipo mini baguete, risoto, arroz e 
farofa. Deverão ser servidos ainda 02 (dois) tipos de 
sobremesas, 03 (três) tipos de sucos, 04 (quatro) 
tipos de refrigerantes, água mineral com e sem gás, 
café e licor. O serviço deverá dispor de toda a louça 
necessária, toalhas, mesas, cadeiras, guardanapos, 
talheres, copos e demais utensílios indispensáveis à 
adequada apresentação e consumo. Deverá ser 
disponibilizada chapa a gás ou elétrica para preparo 
e manutenção dos pratos quentes, garantindo a 
temperatura e a qualidade dos alimentos durante 
todo o evento. A execução deverá ser realizada por 
equipe completa, composta por garçons e pessoal de 
apoio, assegurando atendimento eficiente, cordial e 
compatível com o padrão exigido pela Administração. 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

1000 

 
 
 
 
 
 

 
 

 
R$ 72,85 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

R$ 72.850,00 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

6 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Coquetel de Pratos Típicos: O serviço de coquetel 

de pratos típicos deverá compreender o fornecimento 
completo de alimentos, bebidas, utensílios, mobiliário, 
equipamentos e mão de obra necessária à perfeita 
execução do evento. O cardápio deverá incluir 03 
(três) pratos quentes, folhados, canapés, docinhos, 
salgadinhos, mini sanduíches, quiches, sucos e água 
mineral com e sem gás, bem como comidas típicas 
variadas, tais como virado de feijão, polenta na 
chapa, queijo na chapa, mexido de ovo e batata-doce 
assada. Deverão ser servidos também café, leite, 
chá, suco, pães em 04 (quatro) tipos, acompanhados 
de chimia, nata, doce de leite, margarina e açúcar em 
sachê, além de prato de frios composto por salame, 
morcilha, presunto, queijo e mortadela. O serviço 
deverá incluir ainda espátulas plásticas descartáveis 
para mexer o café. Deverão ser disponibilizados 
todos os itens indispensáveis à adequada 
apresentação e consumo, incluindo louças, toalhas, 
mesas, cadeiras, guardanapos, talheres, copos e 
demais utensílios necessários. O serviço deverá 
dispor de chapa a gás ou elétrica para preparo e 
manutenção dos pratos quentes, garantindo a 
temperatura e a qualidade dos alimentos durante 
todo o período do evento. A execução deverá ser 
realizada por equipe completa, composta por garçons 
e pessoal de apoio, assegurando organização, 
eficiência e atendimento compatível com o padrão 
exigido pela Administração. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

500 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

R$ 49,77 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

R$ 24.885,00 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   7 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Coffee Break: O serviço de coffee break deverá 

compreender o fornecimento completo de alimentos, 
bebidas, utensílios, mobiliário, equipamentos e mão 
de obra necessária à perfeita execução do evento. O 
cardápio deverá incluir mini sanduíches com frios, 
mini sanduíches com molho de salsicha, mini 
baguetes, bolos diversos em 04 (quatro) tipos, salada 
de frutas composta por 05 (cinco) variedades, 
salgadinhos em 04 (quatro) tipos, sucos em 04 
(quatro) sabores diferentes, além de água mineral 
com e sem gás, café, leite e chá. Deverão ser 
fornecidas espátulas plásticas descartáveis para 
mexer o café, bem como todos os itens 
indispensáveis à adequada apresentação e consumo, 
incluindo louças, toalhas, mesas, cadeiras, 
guardanapos, talheres, copos e demais utensílios 
necessários. O serviço deverá dispor de chapa a gás 
ou elétrica para preparo e manutenção dos pratos 
quentes, garantindo a temperatura e a qualidade dos 
alimentos durante todo o período do evento. A 
execução deverá ser realizada por equipe completa, 
composta por garçons e pessoal de apoio, 
assegurando atendimento eficiente, cordial e 
compatível com o padrão exigido pela Administração. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

500 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 

R$ 49,50 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

R$ 24.750,00 



 

 

 
 
 
 
 
 

8 

 
 
 
 
 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Locação de Espaço: O local destinado à execução 

dos serviços deverá estar situado dentro do perímetro 
urbano do Município de Lebon Régis/SC, adequado 
ao fornecimento e consumo de alimentos, bem como 
à acomodação confortável e segura das pessoas 
participantes. O espaço deverá apresentar condições 
plenas de segurança, higiene e infraestrutura, com 
instalações em bom estado de conservação e 
manutenção, garantindo conforto, acessibilidade e 
qualidade no atendimento. O estabelecimento deverá 
possuir todas as licenças, alvarás e autorizações 
exigidas pelos órgãos competentes para o pleno 
funcionamento de suas atividades, especialmente 
aquelas relacionadas à vigilância sanitária, 
segurança, acessibilidade e exercício regular da 
atividade comercial. 

 
 
 
 
 
 

45 

 
 
 
 
 
 

R$ 2.293,33 

 
 
 
 
 
 

R$ 103.199,85 

 
MÉDIA - VALOR TOTAL ANUAL 

 

 
R$ 351.774,85 

 

 
LOTE 3 - PARA ATENDIMENTO DE 101 (CENTO E UMA) A 200 (DUZENTAS) PESSOAS 

 

 
ITEM 

 
UNIDADE 

 
DESCRIÇÃO 

 
QUANTIDADE 

 
MÉDIA  

 
MÉDIA VALOR 

TOTAL MENSAL  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Café da manhã: O serviço de café da manhã deverá 

compreender o fornecimento completo de alimentos, 
bebidas, utensílios, mobiliário, equipamentos e mão 
de obra necessária para a perfeita execução, 
devendo conter 03 (três) tipos de sucos naturais, 
podendo incluir laranja, uva, abacaxi, morango e 
maracujá, além de café, chocolate quente e leite com 
e sem lactose. Deverá ser disponibilizada cesta de 
pães variados, incluindo integral, caseiro, francês, de 
leite e broa, acompanhada de torradas, geleia, mel e 
requeijão. O cardápio deverá conter frios como 
queijo, presunto, salame, muçarela e morcilha, bem 
como 01 (um) tipo de mingau e 02 (dois) tipos de 
bolo, podendo ser de fubá, chocolate, milho, laranja 
ou mandioca. Também deverão ser oferecidos 02 
(dois) tipos de sanduíches, sendo um de frios e outro 
natural, além de salada de frutas composta por 
banana, mamão, melancia, uva, abacaxi e laranja, e 
cesta de frutas com banana, maçã, laranja, mamão e 
melancia. O serviço deverá dispor de toda a louça 
necessária, toalhas, mesas, cadeiras, guardanapos, 
talheres, copos, bem como chapa a gás ou elétrica 
para preparo e manutenção dos pratos quentes. A 
execução deverá contar com equipe completa, 
incluindo garçons e pessoal de apoio, garantindo a 
adequada organização e atendimento durante todo o 
serviço. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

600 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

R$ 31,29 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

R$ 18.774,00 



 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
2 

 
 
 
 
 
 
 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Brunch: O serviço de brunch deverá compreender o 

fornecimento completo de alimentos, bebidas, 
utensílios, mobiliário, equipamentos e mão de obra 
necessária à execução adequada do evento. O 
cardápio deverá conter, no mínimo, 02 (dois) pratos 
quentes, acompanhados de canapés, folhados, 04 
(quatro) tipos de salgadinhos e 04 (quatro) tipos de 
docinhos, além de 04 (quatro) tipos de sucos 
variados, refrigerantes e água mineral com e sem 
gás. Deverão ser fornecidos todos os itens 
necessários à perfeita apresentação e consumo, 
incluindo louças, toalhas, mesas, cadeiras, 
guardanapos, talheres, copos e demais utensílios. O 
serviço deverá dispor de chapa a gás ou elétrica para 
preparo e manutenção dos pratos quentes, 
garantindo a qualidade e a temperatura adequada 
dos alimentos durante todo o evento. A execução 
deverá ser realizada por equipe completa, incluindo 
garçons e pessoal de apoio, de forma a assegurar 
atendimento eficiente e cordial aos participantes. 

 
 
 
 
 
 
 
 

600 

 
 
 
 
 
 
 
 

R$ 61,49 

 
 
 
 
 
 
 
 

R$ 36.894,00 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

3 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Almoço: O serviço de almoço deverá compreender o 

fornecimento completo de alimentos, bebidas, 
utensílios, mobiliário, equipamentos e mão de obra 
necessária à perfeita execução do evento. O cardápio 
deverá incluir, no mínimo, 03 (três) pratos quentes, 
sendo um à base de carne, um de peixe e um de 
frango, acompanhados de 02 (dois) tipos de saladas, 
arroz, maionese, farofa, 02 (dois) tipos de 
sobremesas e frutas variadas. As bebidas deverão 
incluir sucos, refrigerantes e água mineral com e sem 
gás. Deverão ser fornecidos todos os itens 
necessários à adequada apresentação e consumo 
das refeições, incluindo louças, toalhas, mesas, 
cadeiras, guardanapos, talheres, copos e demais 
utensílios indispensáveis. O serviço deverá dispor de 
chapa a gás ou elétrica para preparo e manutenção 
dos pratos quentes, garantindo a temperatura e a 
qualidade dos alimentos durante todo o período de 
serviço. A execução deverá ser realizada por equipe 
completa, composta por garçons e pessoal de apoio, 
assegurando atendimento eficiente, cordial e 
compatível com o padrão exigido pela Administração. 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

1000  

 
 
 
 
 
 

 
 
 

R$ 72,01 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

R$ 72.010,00 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

4 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Lanche: O serviço de lanche deverá compreender o 

fornecimento completo de alimentos, bebidas, 
utensílios, mobiliário, equipamentos e mão de obra 
necessária à adequada execução do evento. O 
cardápio deverá incluir sanduíches de frios e 
sanduíches naturais, tábua de frios, salgados 
assados, frutas variadas como banana, mamão, 
melancia, uva, abacaxi e laranja, além de bolos nos 
sabores fubá, chocolate, milho, laranja e mandioca. 
As bebidas deverão contemplar sucos, refrigerantes e 
água mineral com e sem gás. Deverão ser 
disponibilizados todos os itens necessários à perfeita 
apresentação e consumo, incluindo louças, toalhas, 
mesas, cadeiras, guardanapos, talheres, copos e 
demais utensílios indispensáveis. O serviço deverá 
dispor de chapa a gás ou elétrica para preparo e 
manutenção dos pratos quentes, garantindo a 
temperatura e a qualidade adequadas dos alimentos 
durante todo o atendimento. A execução deverá ser 
realizada por equipe completa, composta por garçons 
e pessoal de apoio, assegurando eficiência, 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

600 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

R$ 15,38 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

R$ 9.228,00 



 

 

cordialidade e organização compatíveis com o padrão 
exigido pela Administração. 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

5 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Jantar: O serviço de jantar deverá compreender o 

fornecimento completo de alimentos, bebidas, 
utensílios, mobiliário, equipamentos e mão de obra 
necessária à perfeita execução do evento. O cardápio 
deverá incluir entrada, 03 (três) pratos quentes, 
sendo um à base de carne, um de peixe e um de 
frango, acompanhados de 02 (dois) tipos de saladas, 
maionese, pães tipo mini baguete, risoto, arroz e 
farofa. Deverão ser servidos ainda 02 (dois) tipos de 
sobremesas, 03 (três) tipos de sucos, 04 (quatro) 
tipos de refrigerantes, água mineral com e sem gás, 
café e licor. O serviço deverá dispor de toda a louça 
necessária, toalhas, mesas, cadeiras, guardanapos, 
talheres, copos e demais utensílios indispensáveis à 
adequada apresentação e consumo. Deverá ser 
disponibilizada chapa a gás ou elétrica para preparo 
e manutenção dos pratos quentes, garantindo a 
temperatura e a qualidade dos alimentos durante 
todo o evento. A execução deverá ser realizada por 
equipe completa, composta por garçons e pessoal de 
apoio, assegurando atendimento eficiente, cordial e 
compatível com o padrão exigido pela Administração. 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

600 

 
 
 
 
 
 

 
 

 
R$ 72,85 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

R$ 43.710,00 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

6 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Coquetel de Pratos Típicos: O serviço de coquetel 

de pratos típicos deverá compreender o fornecimento 
completo de alimentos, bebidas, utensílios, mobiliário, 
equipamentos e mão de obra necessária à perfeita 
execução do evento. O cardápio deverá incluir 03 
(três) pratos quentes, folhados, canapés, docinhos, 
salgadinhos, mini sanduíches, quiches, sucos e água 
mineral com e sem gás, bem como comidas típicas 
variadas, tais como virado de feijão, polenta na 
chapa, queijo na chapa, mexido de ovo e batata-doce 
assada. Deverão ser servidos também café, leite, 
chá, suco, pães em 04 (quatro) tipos, acompanhados 
de chimia, nata, doce de leite, margarina e açúcar em 
sachê, além de prato de frios composto por salame, 
morcilha, presunto, queijo e mortadela. O serviço 
deverá incluir ainda espátulas plásticas descartáveis 
para mexer o café. Deverão ser disponibilizados 
todos os itens indispensáveis à adequada 
apresentação e consumo, incluindo louças, toalhas, 
mesas, cadeiras, guardanapos, talheres, copos e 
demais utensílios necessários. O serviço deverá 
dispor de chapa a gás ou elétrica para preparo e 
manutenção dos pratos quentes, garantindo a 
temperatura e a qualidade dos alimentos durante 
todo o período do evento. A execução deverá ser 
realizada por equipe completa, composta por garçons 
e pessoal de apoio, assegurando organização, 
eficiência e atendimento compatível com o padrão 
exigido pela Administração. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1000 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

R$ 49,77 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

R$ 49.770,00 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   7 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Coffee Break: O serviço de coffee break deverá 

compreender o fornecimento completo de alimentos, 
bebidas, utensílios, mobiliário, equipamentos e mão 
de obra necessária à perfeita execução do evento. O 
cardápio deverá incluir mini sanduíches com frios, 
mini sanduíches com molho de salsicha, mini 
baguetes, bolos diversos em 04 (quatro) tipos, salada 
de frutas composta por 05 (cinco) variedades, 
salgadinhos em 04 (quatro) tipos, sucos em 04 
(quatro) sabores diferentes, além de água mineral 
com e sem gás, café, leite e chá. Deverão ser 
fornecidas espátulas plásticas descartáveis para 
mexer o café, bem como todos os itens 
indispensáveis à adequada apresentação e consumo, 
incluindo louças, toalhas, mesas, cadeiras, 
guardanapos, talheres, copos e demais utensílios 
necessários. O serviço deverá dispor de chapa a gás 
ou elétrica para preparo e manutenção dos pratos 
quentes, garantindo a temperatura e a qualidade dos 
alimentos durante todo o período do evento. A 
execução deverá ser realizada por equipe completa, 
composta por garçons e pessoal de apoio, 
assegurando atendimento eficiente, cordial e 
compatível com o padrão exigido pela Administração. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1000 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 

R$ 49,50 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

R$ 49.500,00 

 
 
 
 
 
 

8 

 
 
 
 
 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Locação de Espaço: O local destinado à execução 

dos serviços deverá estar situado dentro do perímetro 
urbano do Município de Lebon Régis/SC, adequado 
ao fornecimento e consumo de alimentos, bem como 
à acomodação confortável e segura das pessoas 
participantes. O espaço deverá apresentar condições 
plenas de segurança, higiene e infraestrutura, com 
instalações em bom estado de conservação e 
manutenção, garantindo conforto, acessibilidade e 
qualidade no atendimento. O estabelecimento deverá 
possuir todas as licenças, alvarás e autorizações 
exigidas pelos órgãos competentes para o pleno 
funcionamento de suas atividades, especialmente 
aquelas relacionadas à vigilância sanitária, 
segurança, acessibilidade e exercício regular da 
atividade comercial. 

 
 
 
 
 
 

30 

 
 
 
 
 
 

R$ 2.293,33 
 

 
 
 
 
 
 

R$ 68.799,90 

 
MÉDIA - VALOR TOTAL ANUAL 

 

 
R$ 348.685,90 

 

 
LOTE 4 - PARA ATENDIMENTO DE 201 (DUZENTAS E UMA) A 500 (QUINHENTAS) PESSOAS 

 

 
ITEM 

 
UNIDADE 

 
DESCRIÇÃO 

 
QUANTIDADE 

 
MÉDIA  

 
MÉDIA VALOR 

TOTAL MENSAL  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Café da manhã: O serviço de café da manhã deverá 

compreender o fornecimento completo de alimentos, 
bebidas, utensílios, mobiliário, equipamentos e mão 
de obra necessária para a perfeita execução, 
devendo conter 03 (três) tipos de sucos naturais, 
podendo incluir laranja, uva, abacaxi, morango e 
maracujá, além de café, chocolate quente e leite com 
e sem lactose. Deverá ser disponibilizada cesta de 
pães variados, incluindo integral, caseiro, francês, de 
leite e broa, acompanhada de torradas, geleia, mel e 
requeijão. O cardápio deverá conter frios como 
queijo, presunto, salame, muçarela e morcilha, bem 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

1 UNIDADE/ 
SERVIÇO 

como 01 (um) tipo de mingau e 02 (dois) tipos de 
bolo, podendo ser de fubá, chocolate, milho, laranja 
ou mandioca. Também deverão ser oferecidos 02 
(dois) tipos de sanduíches, sendo um de frios e outro 
natural, além de salada de frutas composta por 
banana, mamão, melancia, uva, abacaxi e laranja, e 
cesta de frutas com banana, maçã, laranja, mamão e 
melancia. O serviço deverá dispor de toda a louça 
necessária, toalhas, mesas, cadeiras, guardanapos, 
talheres, copos, bem como chapa a gás ou elétrica 
para preparo e manutenção dos pratos quentes. A 
execução deverá contar com equipe completa, 
incluindo garçons e pessoal de apoio, garantindo a 
adequada organização e atendimento durante todo o 
serviço. 

500 R$ 31,29 R$ 15.645,00 

 
 
 
 
 
 
 

 
2 

 
 
 
 
 
 
 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Brunch: O serviço de brunch deverá compreender o 

fornecimento completo de alimentos, bebidas, 
utensílios, mobiliário, equipamentos e mão de obra 
necessária à execução adequada do evento. O 
cardápio deverá conter, no mínimo, 02 (dois) pratos 
quentes, acompanhados de canapés, folhados, 04 
(quatro) tipos de salgadinhos e 04 (quatro) tipos de 
docinhos, além de 04 (quatro) tipos de sucos 
variados, refrigerantes e água mineral com e sem 
gás. Deverão ser fornecidos todos os itens 
necessários à perfeita apresentação e consumo, 
incluindo louças, toalhas, mesas, cadeiras, 
guardanapos, talheres, copos e demais utensílios. O 
serviço deverá dispor de chapa a gás ou elétrica para 
preparo e manutenção dos pratos quentes, 
garantindo a qualidade e a temperatura adequada 
dos alimentos durante todo o evento. A execução 
deverá ser realizada por equipe completa, incluindo 
garçons e pessoal de apoio, de forma a assegurar 
atendimento eficiente e cordial aos participantes. 

 
 
 
 
 
 
 
 

500 

 
 
 
 
 
 
 
 

R$ 61,49 

 
 
 
 
 
 
 
 

R$ 30.745,00 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

3 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Almoço: O serviço de almoço deverá compreender o 

fornecimento completo de alimentos, bebidas, 
utensílios, mobiliário, equipamentos e mão de obra 
necessária à perfeita execução do evento. O cardápio 
deverá incluir, no mínimo, 03 (três) pratos quentes, 
sendo um à base de carne, um de peixe e um de 
frango, acompanhados de 02 (dois) tipos de saladas, 
arroz, maionese, farofa, 02 (dois) tipos de 
sobremesas e frutas variadas. As bebidas deverão 
incluir sucos, refrigerantes e água mineral com e sem 
gás. Deverão ser fornecidos todos os itens 
necessários à adequada apresentação e consumo 
das refeições, incluindo louças, toalhas, mesas, 
cadeiras, guardanapos, talheres, copos e demais 
utensílios indispensáveis. O serviço deverá dispor de 
chapa a gás ou elétrica para preparo e manutenção 
dos pratos quentes, garantindo a temperatura e a 
qualidade dos alimentos durante todo o período de 
serviço. A execução deverá ser realizada por equipe 
completa, composta por garçons e pessoal de apoio, 
assegurando atendimento eficiente, cordial e 
compatível com o padrão exigido pela Administração. 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

500  

 
 
 
 
 
 

 
 
 

R$ 72,01 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

R$ 36.005,00 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

Lanche: O serviço de lanche deverá compreender o 

fornecimento completo de alimentos, bebidas, 
utensílios, mobiliário, equipamentos e mão de obra 
necessária à adequada execução do evento. O 
cardápio deverá incluir sanduíches de frios e 
sanduíches naturais, tábua de frios, salgados 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 



 

 

 
 

 
4 

 
 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

assados, frutas variadas como banana, mamão, 
melancia, uva, abacaxi e laranja, além de bolos nos 
sabores fubá, chocolate, milho, laranja e mandioca. 
As bebidas deverão contemplar sucos, refrigerantes e 
água mineral com e sem gás. Deverão ser 
disponibilizados todos os itens necessários à perfeita 
apresentação e consumo, incluindo louças, toalhas, 
mesas, cadeiras, guardanapos, talheres, copos e 
demais utensílios indispensáveis. O serviço deverá 
dispor de chapa a gás ou elétrica para preparo e 
manutenção dos pratos quentes, garantindo a 
temperatura e a qualidade adequadas dos alimentos 
durante todo o atendimento. A execução deverá ser 
realizada por equipe completa, composta por garçons 
e pessoal de apoio, assegurando eficiência, 
cordialidade e organização compatíveis com o padrão 
exigido pela Administração. 

 
 
 

500 

 
 
 

R$ 15,38 

 
 
 

R$ 7.690,00 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

5 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Jantar: O serviço de jantar deverá compreender o 

fornecimento completo de alimentos, bebidas, 
utensílios, mobiliário, equipamentos e mão de obra 
necessária à perfeita execução do evento. O cardápio 
deverá incluir entrada, 03 (três) pratos quentes, 
sendo um à base de carne, um de peixe e um de 
frango, acompanhados de 02 (dois) tipos de saladas, 
maionese, pães tipo mini baguete, risoto, arroz e 
farofa. Deverão ser servidos ainda 02 (dois) tipos de 
sobremesas, 03 (três) tipos de sucos, 04 (quatro) 
tipos de refrigerantes, água mineral com e sem gás, 
café e licor. O serviço deverá dispor de toda a louça 
necessária, toalhas, mesas, cadeiras, guardanapos, 
talheres, copos e demais utensílios indispensáveis à 
adequada apresentação e consumo. Deverá ser 
disponibilizada chapa a gás ou elétrica para preparo 
e manutenção dos pratos quentes, garantindo a 
temperatura e a qualidade dos alimentos durante 
todo o evento. A execução deverá ser realizada por 
equipe completa, composta por garçons e pessoal de 
apoio, assegurando atendimento eficiente, cordial e 
compatível com o padrão exigido pela Administração. 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

500 

 
 
 
 
 
 

 
 

 
R$ 72,85 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

R$ 36.245,00 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

6 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Coquetel de Pratos Típicos: O serviço de coquetel 

de pratos típicos deverá compreender o fornecimento 
completo de alimentos, bebidas, utensílios, mobiliário, 
equipamentos e mão de obra necessária à perfeita 
execução do evento. O cardápio deverá incluir 03 
(três) pratos quentes, folhados, canapés, docinhos, 
salgadinhos, mini sanduíches, quiches, sucos e água 
mineral com e sem gás, bem como comidas típicas 
variadas, tais como virado de feijão, polenta na 
chapa, queijo na chapa, mexido de ovo e batata-doce 
assada. Deverão ser servidos também café, leite, 
chá, suco, pães em 04 (quatro) tipos, acompanhados 
de chimia, nata, doce de leite, margarina e açúcar em 
sachê, além de prato de frios composto por salame, 
morcilha, presunto, queijo e mortadela. O serviço 
deverá incluir ainda espátulas plásticas descartáveis 
para mexer o café. Deverão ser disponibilizados 
todos os itens indispensáveis à adequada 
apresentação e consumo, incluindo louças, toalhas, 
mesas, cadeiras, guardanapos, talheres, copos e 
demais utensílios necessários. O serviço deverá 
dispor de chapa a gás ou elétrica para preparo e 
manutenção dos pratos quentes, garantindo a 
temperatura e a qualidade dos alimentos durante 
todo o período do evento. A execução deverá ser 
realizada por equipe completa, composta por garçons 
e pessoal de apoio, assegurando organização, 
eficiência e atendimento compatível com o padrão 
exigido pela Administração. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

500 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

R$ 49,77 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

R$ 24.885,00 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   7 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Coffee Break: O serviço de coffee break deverá 

compreender o fornecimento completo de alimentos, 
bebidas, utensílios, mobiliário, equipamentos e mão 
de obra necessária à perfeita execução do evento. O 
cardápio deverá incluir mini sanduíches com frios, 
mini sanduíches com molho de salsicha, mini 
baguetes, bolos diversos em 04 (quatro) tipos, salada 
de frutas composta por 05 (cinco) variedades, 
salgadinhos em 04 (quatro) tipos, sucos em 04 
(quatro) sabores diferentes, além de água mineral 
com e sem gás, café, leite e chá. Deverão ser 
fornecidas espátulas plásticas descartáveis para 
mexer o café, bem como todos os itens 
indispensáveis à adequada apresentação e consumo, 
incluindo louças, toalhas, mesas, cadeiras, 
guardanapos, talheres, copos e demais utensílios 
necessários. O serviço deverá dispor de chapa a gás 
ou elétrica para preparo e manutenção dos pratos 
quentes, garantindo a temperatura e a qualidade dos 
alimentos durante todo o período do evento. A 
execução deverá ser realizada por equipe completa, 
composta por garçons e pessoal de apoio, 
assegurando atendimento eficiente, cordial e 
compatível com o padrão exigido pela Administração. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

500 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 

R$ 49,50 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

R$ 24.750,00 



 

 

 
 
 
 
 
 

8 

 
 
 
 
 
 

UNIDADE/ 
SERVIÇO 

Locação de Espaço: O local destinado à execução 

dos serviços deverá estar situado dentro do perímetro 
urbano do Município de Lebon Régis/SC, adequado 
ao fornecimento e consumo de alimentos, bem como 
à acomodação confortável e segura das pessoas 
participantes. O espaço deverá apresentar condições 
plenas de segurança, higiene e infraestrutura, com 
instalações em bom estado de conservação e 
manutenção, garantindo conforto, acessibilidade e 
qualidade no atendimento. O estabelecimento deverá 
possuir todas as licenças, alvarás e autorizações 
exigidas pelos órgãos competentes para o pleno 
funcionamento de suas atividades, especialmente 
aquelas relacionadas à vigilância sanitária, 
segurança, acessibilidade e exercício regular da 
atividade comercial. 

 
 
 
 
 
 

7 

 
 
 
 
 
 

R$ 2.293,33 
 

 
 
 
 
 
 

R$ 16.053,31 

 
MÉDIA - VALOR TOTAL ANUAL 

 

 
R$ 192.198,31 

 

8.  RELATÓRIO DE PESQUISA DE PREÇOS 

8.1.  PERÍODO DE REALIZAÇÃO: 15/09/2025 à 05/10/2025. 

 

8.2. METODOLOGIA APLICADA:  

O valor de referência foi aferido por meio de:  

(X) Média 

( ) Mediana 

( ) Menor Preço 

( ) Outra:  

 

8.3. FONTES DE PESQUISA:  

Foi realizada a pesquisa de preços utilizando os seguintes parâmetros, observado o 

Artigo 5º do Decreto 016/2023, de 16 de março de 2023, do Município de Lebon 

Regis-SC.  

(X) I – Portal Nacional de Contratações Públicas (https://pncp.gov.br ) 

(X) II – Contratações similares de outros entes públicos, em execução ou concluídos 

no período de 01(um) ano, anterior à data da pesquisa de preços. 

( ) III – Pesquisa publicada em mídia especializada, sítios eletrônicos especializados 

ou de domínio amplo, desde que contenha a data e hora de acesso; 

( ) IV – Pesquisa com os fornecedores, desde que as datas das pesquisas não se 

diferenciem em mais de 06 (seis) meses. 

https://pncp.gov.br/


 

 

 

8.4.  ANÁLISE DA PESQUISA:  

ITEM 1: Café da manhã: O serviço de café da manhã deverá compreender o fornecimento completo de alimentos, bebidas, 

utensílios, mobiliário, equipamentos e mão de obra necessária para a perfeita execução, devendo conter 03 (três) tipos de sucos 
naturais, podendo incluir laranja, uva, abacaxi, morango e maracujá, além de café, chocolate quente e leite com e sem lactose. 
Deverá ser disponibilizada cesta de pães variados, incluindo integral, caseiro, francês, de leite e broa, acompanhada de torradas, 
geleia, mel e requeijão. O cardápio deverá conter frios como queijo, presunto, salame, muçarela e morcilha, bem como 01 (um) 
tipo de mingau e 02 (dois) tipos de bolo, podendo ser de fubá, chocolate, milho, laranja ou mandioca. Também deverão ser 
oferecidos 02 (dois) tipos de sanduíches, sendo um de frios e outro natural, além de salada de frutas composta por banana, 
mamão, melancia, uva, abacaxi e laranja, e cesta de frutas com banana, maçã, laranja, mamão e melancia. O serviço deverá 
dispor de toda a louça necessária, toalhas, mesas, cadeiras, guardanapos, talheres, copos, bem como chapa a gás ou elétrica 
para preparo e manutenção dos pratos quentes. A execução deverá contar com equipe completa, incluindo garçons e pessoal de 
apoio, garantindo a adequada organização e atendimento durante todo o serviço. 

 
 

FORNECEDOR - 
NOME E CNPJ 

 
MANINHO BAR E 
RESTAURANTE 

LTDA 
CNPJ: 

26.226.277/0001-20 

 
FOGO & ALMA 

GASTRONOMIA 
LTDA 
CNPJ: 

50.206.672/0001-26 

 
CARINA SILVA 

DE SOUZA 
SALES  
CNPJ: 

36.881.361/0001-
31 

 
RAQUELINE 

MANSUR 
BUFFET LTDA 

 CNPJ: 
21.772.856/0001-

55 

 
PJ REFEIÇÕES 

COLETIVAS 
LTDA 
CNPJ: 

01.611.866/000
1-00 

 
 
 

DATA DE 
ORÇAMENTO E 

COTAÇÃO 

 
06/08/2025 

Prefeitura Municipal 
de Curaçá 

https://pncp.gov.br/a
pp/editais/13915640

000173/2025/84 

 
10/04/2025 

Tribunal de Justiça do 
Estado de Rondônia 

                      
https://pncp.gov.br/ap
p/editais/0429370000

0172/2025/22 

 
03/06/2024 
Prefeitura 

Municipal de 
Jacobina 

https://pncp.gov.br
/app/editais/14197
586000130/2024/

38 

 
03/06/2025 

Prefeitura de 
Muriaé 

https://pncp.gov.br
/app/editais/17947
581000176/2025/

69 
 

 
16/08/2024 
Prefeitura 

Municipal de 
Maceió 

file:///C:/Users/S
ecretaria%20de
%20Sa%C3%B
Ade/Downloads/
Edital_PE_08.2
024__RP_Buffet

.pdf 

 
VALOR UNITÁRIO 

 
 

 
R$ 13,46 

 
R$ 33,00 

 
R$ 14,99 

 
R$ 69,00 

 
R$ 26,00 

 
 

LOTES: 

 
Utilizou-se o mesmo 
valor unitário para 
os itens 1 de todos 
os 4 lotes, por se 
tratarem de itens 

idênticos em 
descrição e 

características. 
 

 
Utilizou-se o mesmo 
valor unitário para os 
itens 1 de todos os 4 
lotes, por se tratarem 
de itens idênticos em 

descrição e 
características. 

 

Utilizou-se o 
mesmo valor 

unitário para os 
itens 1 de todos 

os 4 lotes, por se 
tratarem de itens 

idênticos em 
descrição e 

características. 
 

Utilizou-se o 
mesmo valor 

unitário para os 
itens 1 de todos 

os 4 lotes, por se 
tratarem de itens 

idênticos em 
descrição e 

características. 
 

Utilizou-se o 
mesmo valor 

unitário para os 
itens 1 de todos 
os 4 lotes, por 
se tratarem de 
itens idênticos 
em descrição e 
característica. 

 

ITEM 2: Brunch: O serviço de brunch deverá compreender o fornecimento completo de alimentos, bebidas, utensílios, mobiliário, 

equipamentos e mão de obra necessária à execução adequada do evento. O cardápio deverá conter, no mínimo, 02 (dois) pratos 
quentes, acompanhados de canapés, folhados, 04 (quatro) tipos de salgadinhos e 04 (quatro) tipos de docinhos, além de 04 
(quatro) tipos de sucos variados, refrigerantes e água mineral com e sem gás. Deverão ser fornecidos todos os itens necessários 
à perfeita apresentação e consumo, incluindo louças, toalhas, mesas, cadeiras, guardanapos, talheres, copos e demais 
utensílios. O serviço deverá dispor de chapa a gás ou elétrica para preparo e manutenção dos pratos quentes, garantindo a 
qualidade e a temperatura adequada dos alimentos durante todo o evento. A execução deverá ser realizada por equipe completa, 
incluindo garçons e pessoal de apoio, de forma a assegurar atendimento eficiente e cordial aos participantes. 

 
 

FORNECEDOR - 
NOME E CNPJ 

 
C R S DA SILVA 
PRESTAÇÃO DE 

SERVIÇOS 
CNPJ: 

 
V CARRICO 

SERVICOS DE 
BUFFET LTDA - 

ME 

 
RAQUELINE MANSUR BUFFET 

LTDA 
CNPJ: 21.772.856/0001-55 

 
PJ REFEIÇÕES 

COLETIVAS LTDA 
CNPJ: 01.611.866/0001-

00 

https://pncp.gov.br/app/editais/13915640000173/2025/84
https://pncp.gov.br/app/editais/13915640000173/2025/84
https://pncp.gov.br/app/editais/13915640000173/2025/84
file:///G:/Meu%20Drive/ALMIR/REGISTRO%20DE%20PREÇOS%20-%20ALMIR%20-%20SALÃO%20DE%20FESTAS/10/04/2025%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20https:/pncp.gov.br/app/editais/04293700000172/2025/22
file:///G:/Meu%20Drive/ALMIR/REGISTRO%20DE%20PREÇOS%20-%20ALMIR%20-%20SALÃO%20DE%20FESTAS/10/04/2025%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20https:/pncp.gov.br/app/editais/04293700000172/2025/22
file:///G:/Meu%20Drive/ALMIR/REGISTRO%20DE%20PREÇOS%20-%20ALMIR%20-%20SALÃO%20DE%20FESTAS/10/04/2025%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20https:/pncp.gov.br/app/editais/04293700000172/2025/22
file:///G:/Meu%20Drive/ALMIR/REGISTRO%20DE%20PREÇOS%20-%20ALMIR%20-%20SALÃO%20DE%20FESTAS/10/04/2025%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20https:/pncp.gov.br/app/editais/04293700000172/2025/22
https://pncp.gov.br/app/editais/14197586000130/2024/38
https://pncp.gov.br/app/editais/14197586000130/2024/38
https://pncp.gov.br/app/editais/14197586000130/2024/38
https://pncp.gov.br/app/editais/14197586000130/2024/38
https://pncp.gov.br/app/editais/17947581000176/2025/69
https://pncp.gov.br/app/editais/17947581000176/2025/69
https://pncp.gov.br/app/editais/17947581000176/2025/69
https://pncp.gov.br/app/editais/17947581000176/2025/69
file:///C:/Users/Secretaria%20de%20SaÃºde/Downloads/Edital_PE_08.2024__RP_Buffet.pdf
file:///C:/Users/Secretaria%20de%20SaÃºde/Downloads/Edital_PE_08.2024__RP_Buffet.pdf
file:///C:/Users/Secretaria%20de%20SaÃºde/Downloads/Edital_PE_08.2024__RP_Buffet.pdf
file:///C:/Users/Secretaria%20de%20SaÃºde/Downloads/Edital_PE_08.2024__RP_Buffet.pdf
file:///C:/Users/Secretaria%20de%20SaÃºde/Downloads/Edital_PE_08.2024__RP_Buffet.pdf
file:///C:/Users/Secretaria%20de%20SaÃºde/Downloads/Edital_PE_08.2024__RP_Buffet.pdf
file:///C:/Users/Secretaria%20de%20SaÃºde/Downloads/Edital_PE_08.2024__RP_Buffet.pdf


 

 

47.726.570/0001-
27 

CNPJ: 
29.860.353/0001

-43 

 
 

DATA DE 
ORÇAMENTO E 

COTAÇÃO 

 
02/10/2025 

Estado de Goiás 
- Secretaria de 

Estado do 
Entorno o Distrito 

Federal 
https://pncp.gov.b
r/app/editais/0140
9580000138/202

5/2139 

Nj n 
16/09/2025 

 
Governo do 

Estado de São 
Paulo 

 
https://pncp.gov.
br/app/editais/46
374500000194/2

025/8907 
 

 

 
03/06/2025 

Prefeitura de Muriaé 
https://pncp.gov.br/app/editais/1794

7581000176/2025/69 
 

 
16/08/2024 

Prefeitura Municipal de 
Maceió 

file:///C:/Users/Secretaria
%20de%20Sa%C3%BAde
/Downloads/Edital_PE_08.

2024__RP_Buffet.pdf 
 

 
VALOR UNITÁRIO 

 
R$ 42,00 

 

 
R$ 98,00 

 

 
R$ 70,00 

 
R$ 35,97 

 
 

LOTES: 

Utilizou-se o 
mesmo valor 

unitário para os 
itens 2 de todos 

os 4 lotes, por se 
tratarem de itens 

idênticos em 
descrição e 

características. 
 

Utilizou-se o 
mesmo valor 

unitário para os 
itens 2 de todos 

os 4 lotes, por se 
tratarem de itens 

idênticos em 
descrição e 

características. 
 

 
 

Utilizou-se o mesmo valor unitário 
para os itens 2 de todos os 4 lotes, 
por se tratarem de itens idênticos 
em descrição e características. 

 
 

 
Utilizou-se o mesmo valor 
unitário para os itens 2 de 

todos os 4 lotes, por se 
tratarem de itens idênticos 

em descrição e 
características. 

 

 

ITEM 3: Almoço: O serviço de almoço deverá compreender o fornecimento completo de alimentos, bebidas, utensílios, mobiliário, 

equipamentos e mão de obra necessária à perfeita execução do evento. O cardápio deverá incluir, no mínimo, 03 (três) pratos 
quentes, sendo um à base de carne, um de peixe e um de frango, acompanhados de 02 (dois) tipos de saladas, arroz, maionese, 
farofa, 02 (dois) tipos de sobremesas e frutas variadas. As bebidas deverão incluir sucos, refrigerantes e água mineral com e sem 
gás. Deverão ser fornecidos todos os itens necessários à adequada apresentação e consumo das refeições, incluindo louças, 
toalhas, mesas, cadeiras, guardanapos, talheres, copos e demais utensílios indispensáveis. O serviço deverá dispor de chapa a 
gás ou elétrica para preparo e manutenção dos pratos quentes, garantindo a temperatura e a qualidade dos alimentos durante todo 
o período de serviço. A execução deverá ser realizada por equipe completa, composta por garçons e pessoal de apoio, 
assegurando atendimento eficiente, cordial e compatível com o padrão exigido pela Administração. 

 
 

FORNECEDOR - 
NOME E CNPJ 

 
MANINHO BAR 

E 
RESTAURANTE 

LTDA   
CNPJ: 

26.226.277/0001
-20 

 
FOGO & ALMA 
GASTRONOMI

A LTDA  
CNPJ: 

50.206.672/000
1-26 

 
C R S DA SILVA 

PRESTAÇÃO 
DE SERVIÇOS  

CNPJ: 
47.726.570/0001

-27 

 
RAQUELINE 

MANSUR 
BUFFET LTDA  

CNPJ: 
21.772.856/000

1-55 

 
PJ REFEIÇÕES 

COLETIVAS 
LTDA  
CNPJ: 

01.611.866/000
1-00 

 
LOKA 

EVENTOS 
LTDA  
CNPJ: 

17.663.773/0
001-50 

 
 
 

DATA DE 
ORÇAMENTO E 

COTAÇÃO 

 
06/08/2025 
Prefeitura 

Municipal de 
Curaçá 

https://pncp.gov.
br/app/editais/13
915640000173/2

025/84 

 
10/04/2025 
Tribunal de 
Justiça do 
Estado de 
Rondonia 

https://pncp.gov.
br/app/editais/04
293700000172/

2025/22 
 

 
02/10/2025 

Estado de Goiás 
- Secretaria de 

Estado do 
Entorno o 

Distrito Federal 
https://pncp.gov.
br/app/editais/01
409580000138/2

025/2139 

 
03/06/2025 

Prefeitura de 
Muriaé 

https://pncp.gov.
br/app/editais/17
947581000176/

2025/69 
 

 
16/08/2024 
Prefeitura 

Municipal de 
Maceió 

file:///C:/Users/S
ecretaria%20de
%20Sa%C3%B
Ade/Downloads/
Edital_PE_08.20
24__RP_Buffet.

pdf 

 
08/04/2025 

Câmara 
Municipal de 

Marco 
https://pncp.
gov.br/app/e
ditais/03855
618000121/2

025/7 
 

https://pncp.gov.br/app/editais/01409580000138/2025/2139
https://pncp.gov.br/app/editais/01409580000138/2025/2139
https://pncp.gov.br/app/editais/01409580000138/2025/2139
https://pncp.gov.br/app/editais/01409580000138/2025/2139
https://pncp.gov.br/app/editais/46374500000194/2025/8907
https://pncp.gov.br/app/editais/46374500000194/2025/8907
https://pncp.gov.br/app/editais/46374500000194/2025/8907
https://pncp.gov.br/app/editais/46374500000194/2025/8907
https://pncp.gov.br/app/editais/17947581000176/2025/69
https://pncp.gov.br/app/editais/17947581000176/2025/69
file:///C:/Users/Secretaria%20de%20SaÃºde/Downloads/Edital_PE_08.2024__RP_Buffet.pdf
file:///C:/Users/Secretaria%20de%20SaÃºde/Downloads/Edital_PE_08.2024__RP_Buffet.pdf
file:///C:/Users/Secretaria%20de%20SaÃºde/Downloads/Edital_PE_08.2024__RP_Buffet.pdf
file:///C:/Users/Secretaria%20de%20SaÃºde/Downloads/Edital_PE_08.2024__RP_Buffet.pdf
https://pncp.gov.br/app/editais/13915640000173/2025/84
https://pncp.gov.br/app/editais/13915640000173/2025/84
https://pncp.gov.br/app/editais/13915640000173/2025/84
https://pncp.gov.br/app/editais/13915640000173/2025/84
https://pncp.gov.br/app/editais/04293700000172/2025/22
https://pncp.gov.br/app/editais/04293700000172/2025/22
https://pncp.gov.br/app/editais/04293700000172/2025/22
https://pncp.gov.br/app/editais/04293700000172/2025/22
https://pncp.gov.br/app/editais/01409580000138/2025/2139
https://pncp.gov.br/app/editais/01409580000138/2025/2139
https://pncp.gov.br/app/editais/01409580000138/2025/2139
https://pncp.gov.br/app/editais/01409580000138/2025/2139
https://pncp.gov.br/app/editais/17947581000176/2025/69
https://pncp.gov.br/app/editais/17947581000176/2025/69
https://pncp.gov.br/app/editais/17947581000176/2025/69
https://pncp.gov.br/app/editais/17947581000176/2025/69
file:///C:/Users/Secretaria%20de%20SaÃºde/Downloads/Edital_PE_08.2024__RP_Buffet.pdf
file:///C:/Users/Secretaria%20de%20SaÃºde/Downloads/Edital_PE_08.2024__RP_Buffet.pdf
file:///C:/Users/Secretaria%20de%20SaÃºde/Downloads/Edital_PE_08.2024__RP_Buffet.pdf
file:///C:/Users/Secretaria%20de%20SaÃºde/Downloads/Edital_PE_08.2024__RP_Buffet.pdf
file:///C:/Users/Secretaria%20de%20SaÃºde/Downloads/Edital_PE_08.2024__RP_Buffet.pdf
file:///C:/Users/Secretaria%20de%20SaÃºde/Downloads/Edital_PE_08.2024__RP_Buffet.pdf
file:///C:/Users/Secretaria%20de%20SaÃºde/Downloads/Edital_PE_08.2024__RP_Buffet.pdf
https://pncp.gov.br/app/editais/03855618000121/2025/7
https://pncp.gov.br/app/editais/03855618000121/2025/7
https://pncp.gov.br/app/editais/03855618000121/2025/7
https://pncp.gov.br/app/editais/03855618000121/2025/7
https://pncp.gov.br/app/editais/03855618000121/2025/7


 

 

 
VALOR 

UNITÁRIO 
 

 
R$ 23,54 

 
R$ 124,00 

 
R$ 66,50 

 
R$ 98,00 

 
R$ 40,00 

 
R$ 80,00 

 
 

LOTES: 

Utilizou-se o 
mesmo valor 

unitário para os 
itens 3 de todos 
os 4 lotes, por 
se tratarem de 
itens idênticos 
em descrição e 
características. 

 

Utilizou-se o 
mesmo valor 

unitário para os 
itens 3 de todos 
os 4 lotes, por 
se tratarem de 
itens idênticos 
em descrição e 
características. 

 

Utilizou-se o 
mesmo valor 

unitário para os 
itens 3 de todos 
os 4 lotes, por 
se tratarem de 
itens idênticos 
em descrição e 
características. 

 

Utilizou-se o 
mesmo valor 

unitário para os 
itens 3 de todos 
os 4 lotes, por 
se tratarem de 
itens idênticos 
em descrição e 
características. 

 

Utilizou-se o 
mesmo valor 

unitário para os 
itens 3 de todos 
os 4 lotes, por 
se tratarem de 
itens idênticos 
em descrição e 
características. 

 

Utilizou-se o 
mesmo valor 
unitário para 
os itens 3 de 
todos os 4 

lotes, por se 
tratarem de 

itens 
idênticos em 
descrição e 
característic

as. 
 

 

ITEM 4: Lanche: O serviço de lanche deverá compreender o fornecimento completo de alimentos, bebidas, utensílios, mobiliário, 

equipamentos e mão de obra necessária à adequada execução do evento. O cardápio deverá incluir sanduíches de frios e 
sanduíches naturais, tábua de frios, salgados assados, frutas variadas como banana, mamão, melancia, uva, abacaxi e laranja, 
além de bolos nos sabores fubá, chocolate, milho, laranja e mandioca. As bebidas deverão contemplar sucos, refrigerantes e água 
mineral com e sem gás. Deverão ser disponibilizados todos os itens necessários à perfeita apresentação e consumo, incluindo 
louças, toalhas, mesas, cadeiras, guardanapos, talheres, copos e demais utensílios indispensáveis. O serviço deverá dispor de 
chapa a gás ou elétrica para preparo e manutenção dos pratos quentes, garantindo a temperatura e a qualidade adequadas dos 
alimentos durante todo o atendimento. A execução deverá ser realizada por equipe completa, composta por garçons e pessoal de 
apoio, assegurando eficiência, cordialidade e organização compatíveis com o padrão exigido pela Administração. 

 
 

FORNECEDOR 
- NOME E CNPJ 

 
MANINHO BAR E 
RESTAURANTE 

LTDA 
CNPJ: 

26.226.277/0001-20 

 
FOGO & ALMA 

GASTRONOMIA LTDA 
CNPJ: 

50.206.672/0001-26 

 
C R S DA SILVA 
PRESTAÇÃO DE 

SERVIÇOS 
CNPJ: 

47.726.570/0001-
27 

 
PJ REFEIÇÕES 

COLETIVAS 
LTDA 
CNPJ: 

01.611.866/0001-
00 

 
LOKA 

EVENTOS 
LTDA 
CNPJ: 

17.663.773/000
1-50 

 
 
 

DATA DE 
ORÇAMENTO E 

COTAÇÃO 

 
06/08/2025 

Prefeitura Municipal 
de Curaçá 

https://pncp.gov.br/ap
p/editais/1391564000

0173/2025/84 

 
10/04/2025 

Tribunal de Justiça do 
Estado de Rondonia 

https://pncp.gov.br/app/
editais/0429370000017

2/2025/22 

 
02/10/2025 

Estado de Goiás - 
Secretaria de 

Estado do 
Entorno o Distrito 

Federal 
https://pncp.gov.br
/app/editais/01409
580000138/2025/

2139 

 
16/08/2024 
Prefeitura 

Municipal de 
Maceió 

file:///C:/Users/Se
cretaria%20de%2
0Sa%C3%BAde/
Downloads/Edital
_PE_08.2024__R

P_Buffet.pdf 

 
08/04/2025 

Câmara 
Municipal de 

Marco 
https://pncp.gov.
br/app/editais/03
855618000121/

2025/7 
 

 
VALOR 

UNITÁRIO 

 
R$ 12,86   

 

 
R$ 26,00 

 
R$ 13,40 

 
R$ 15,56 

 
R$ 9,09 

 
 

LOTES 

 
Utilizou-se o mesmo 
valor unitário para os 
itens 4 de todos os 4 
lotes, por se tratarem 
de itens idênticos em 

descrição e 
características. 

 
Utilizou-se o mesmo 
valor unitário para os 
itens 4 de todos os 4 
lotes, por se tratarem 
de itens idênticos em 

descrição e 
características. 

Utilizou-se o 
mesmo valor 

unitário para os 
itens 4 de todos 

os 4 lotes, por se 
tratarem de itens 

idênticos em 
descrição e 

características. 

Utilizou-se o 
mesmo valor 

unitário para os 
itens 4 de todos 

os 4 lotes, por se 
tratarem de itens 

idênticos em 
descrição e 

características. 

Utilizou-se o 
mesmo valor 

unitário para os 
itens 4 de todos 
os 4 lotes, por 
se tratarem de 
itens idênticos 
em descrição e 
características. 
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ITEM 5: Jantar: O serviço de jantar deverá compreender o fornecimento completo de alimentos, bebidas, utensílios, mobiliário, 

equipamentos e mão de obra necessária à perfeita execução do evento. O cardápio deverá incluir entrada, 03 (três) pratos quentes, 
sendo um à base de carne, um de peixe e um de frango, acompanhados de 02 (dois) tipos de saladas, maionese, pães tipo mini 
baguete, risoto, arroz e farofa. Deverão ser servidos ainda 02 (dois) tipos de sobremesas, 03 (três) tipos de sucos, 04 (quatro) tipos 
de refrigerantes, água mineral com e sem gás, café e licor. O serviço deverá dispor de toda a louça necessária, toalhas, mesas, 
cadeiras, guardanapos, talheres, copos e demais utensílios indispensáveis à adequada apresentação e consumo. Deverá ser 
disponibilizada chapa a gás ou elétrica para preparo e manutenção dos pratos quentes, garantindo a temperatura e a qualidade dos 
alimentos durante todo o evento. A execução deverá ser realizada por equipe completa, composta por garçons e pessoal de apoio, 
assegurando atendimento eficiente, cordial e compatível com o padrão exigido pela Administração. 

 
 
FORNECED
OR - NOME 
E CNPJ 

 
MANINHO BAR E 
RESTAURANTE 

LTDA 
CNPJ: 

26.226.277/0001-
20 

 
FOGO & ALMA 

GASTRONOMIA 
LTDA 
CNPJ: 

50.206.672/0001-
26 

 
C R S DA SILVA 

PRESTAÇÃO 
DE SERVIÇOS 

CNPJ: 
47.726.570/0001

-27 

 
RAQUELINE 

MANSUR 
BUFFET LTDA 

CNPJ: 
21.772.856/0001

-55 

 
PJ 

REFEIÇÕES 
COLETIVAS 

LTDA 
CNPJ: 

01.611.866/000
1-00 

 
LOKA 

EVENTOS 
LTDA 
CNPJ: 

17.663.773/000
1-50 

 
 
 

DATA DE 
ORÇAMEN

TO E 
COTAÇÃO 

 
06/08/2025 
Prefeitura 

Municipal de 
Curaçá 

https://pncp.gov.br
/app/editais/13915
640000173/2025/

84 

 
10/04/2025 
Tribunal de 

Justiça do Estado 
de Rondonia 

 
https://pncp.gov.b
r/app/editais/0429
3700000172/2025

/22 
 
 

 
02/10/2025 

 Estado de Goiás 
- Secretaria de 

Estado do 
Entorno o 

Distrito Federal  
https://pncp.gov.
br/app/editais/01
409580000138/2

025/2139 

 
03/06/2025  

Prefeitura de 
Muriaé     

https://pncp.gov.
br/app/editais/17
947581000176/2

025/69 
 

 
16/08/2024  
Prefeitura 

Municipal de 
Maceió  

file:///C:/Users/
Secretaria%20
de%20Sa%C3
%BAde/Downlo
ads/Edital_PE_
08.2024__RP_

Buffet.pdf 

 
08/04/2025  

Câmara 
Municipal de 

Marco  
https://pncp.gov.
br/app/editais/03
855618000121/

2025/7 
 

 
VALOR 

UNITÁRIO 

 
R$ 30,79 

 

 
R$ 124,00 

 
R$ 66,50 

 
R$ 98,00 

 
R$ 37,83 

 
R$ 80,00 

 
 

LOTES 

Utilizou-se o 
mesmo valor 

unitário para os 
itens 5 de todos 

os 4 lotes, por se 
tratarem de itens 

idênticos em 
descrição e 

características. 

Utilizou-se o 
mesmo valor 

unitário para os 
itens 5 de todos 

os 4 lotes, por se 
tratarem de itens 

idênticos em 
descrição e 

características. 

Utilizou-se o 
mesmo valor 

unitário para os 
itens 5 de todos 

os 4 lotes, por se 
tratarem de itens 

idênticos em 
descrição e 

características. 

Utilizou-se o 
mesmo valor 

unitário para os 
itens 5 de todos 
os 4 lotes, por 
se tratarem de 
itens idênticos 
em descrição e 
características. 

Utilizou-se o 
mesmo valor 

unitário para os 
itens 5 de todos 
os 4 lotes, por 
se tratarem de 
itens idênticos 
em descrição e 
características. 

Utilizou-se o 
mesmo valor 

unitário para os 
itens 5 de todos 
os 4 lotes, por 
se tratarem de 
itens idênticos 
em descrição e 
características. 

 

ITEM 6: Coquetel de Pratos Típicos: O serviço de coquetel de pratos típicos deverá compreender o fornecimento completo de 

alimentos, bebidas, utensílios, mobiliário, equipamentos e mão de obra necessária à perfeita execução do evento. O cardápio 
deverá incluir 03 (três) pratos quentes, folhados, canapés, docinhos, salgadinhos, mini sanduíches, quiches, sucos e água mineral 
com e sem gás, bem como comidas típicas variadas, tais como virado de feijão, polenta na chapa, queijo na chapa, mexido de ovo 
e batata-doce assada. Deverão ser servidos também café, leite, chá, suco, pães em 04 (quatro) tipos, acompanhados de chimia, 
nata, doce de leite, margarina e açúcar em sachê, além de prato de frios composto por salame, morcilha, presunto, queijo e 
mortadela. O serviço deverá incluir ainda espátulas plásticas descartáveis para mexer o café. Deverão ser disponibilizados todos os 
itens indispensáveis à adequada apresentação e consumo, incluindo louças, toalhas, mesas, cadeiras, guardanapos, talheres, 
copos e demais utensílios necessários. O serviço deverá dispor de chapa a gás ou elétrica para preparo e manutenção dos pratos 
quentes, garantindo a temperatura e a qualidade dos alimentos durante todo o período do evento. A execução deverá ser realizada 
por equipe completa, composta por garçons e pessoal de apoio, assegurando organização, eficiência e atendimento compatível 
com o padrão exigido pela Administração. 

 
 

FORNECE
DOR - 

NOME E 
CNPJ 

 
FOGO & ALMA 

GASTRONOMIA 
LTDA  
CNPJ: 

50.206.672/0001-26 

 
C R S DA SILVA 
PRESTAÇÃO DE 

SERVIÇOS  
CNPJ: 

47.726.570/0001-27 

 
RAQUELINE MANSUR 

BUFFET LTDA  
CNPJ: 21.772.856/0001-

55 

 
PJ REFEIÇÕES 

COLETIVAS LTDA  
CNPJ: 

01.611.866/0001-00 

 
J. C. DOS S. 

GOMES 
COMERCIO E 

SERVIÇOS 
LTDA - EPP  
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CNPJ: 
20.917.264/00

01-11 

 
 

DATA DE 
ORÇAME

NTO E 
COTAÇÃO 

 
10/04/2025 

Tribunal de Justiça 
do Estado de 

Rondonia 
https://pncp.gov.br/
app/editais/0429370

0000172/2025/22 

 
02/10/2025  

Estado de Goiás - 
Secretaria de Estado 
do Entorno o Distrito 

Federal  
https://pncp.gov.br/app/
editais/0140958000013

8/2025/2139 

 
03/06/2025  

Prefeitura de  
https://pncp.gov.br/app/e
ditais/17947581000176/2

025/69 
 

 
16/08/2024  

Prefeitura Municipal 
de Maceió  

file:///C:/Users/Secret
aria%20de%20Sa%C
3%BAde/Downloads/
Edital_PE_08.2024__

RP_Buffet.pdf 

 
16/08/2025  
Prefeitura 

Municipal de 
Abaetetuba  

https://pncp.go
v.br/app/editai
s/0510512700
0199/2025/61 

 
VALOR 

UNITÁRIO 

 
R$ 74,00 

 
R$ 39,80 

 
R$ 80,00 

 
R$ 30,16 

 
R$ 24,90 

 
 

LOTES 
 

Utilizou-se o 
mesmo valor 

unitário para os 
itens 6 de todos os 

4 lotes, por se 
tratarem de itens 

idênticos em 
descrição e 

características. 

 
Utilizou-se o mesmo 
valor unitário para os 
itens 6 de todos os 4 
lotes, por se tratarem 
de itens idênticos em 

descrição e 
características. 

 
Utilizou-se o mesmo 
valor unitário para os 
itens 6 de todos os 4 

lotes, por se tratarem de 
itens idênticos em 

descrição e 
características. 

 
Utilizou-se o mesmo 
valor unitário para os 
itens 6 de todos os 4 
lotes, por se tratarem 
de itens idênticos em 

descrição e 
características. 

Utilizou-se o 
mesmo valor 
unitário para 
os itens 6 de 
todos os 4 

lotes, por se 
tratarem de 

itens idênticos 
em descrição 

e 
características

. 

 

ITEM 7: Coffee Break: O serviço de coffee break deverá compreender o fornecimento completo de alimentos, bebidas, utensílios, 

mobiliário, equipamentos e mão de obra necessária à perfeita execução do evento. O cardápio deverá incluir mini sanduíches com 
frios, mini sanduíches com molho de salsicha, mini baguetes, bolos diversos em 04 (quatro) tipos, salada de frutas composta por 05 
(cinco) variedades, salgadinhos em 04 (quatro) tipos, sucos em 04 (quatro) sabores diferentes, além de água mineral com e sem 
gás, café, leite e chá. Deverão ser fornecidas espátulas plásticas descartáveis para mexer o café, bem como todos os itens 
indispensáveis à adequada apresentação e consumo, incluindo louças, toalhas, mesas, cadeiras, guardanapos, talheres, copos e 
demais utensílios necessários. O serviço deverá dispor de chapa a gás ou elétrica para preparo e manutenção dos pratos quentes, 
garantindo a temperatura e a qualidade dos alimentos durante todo o período do evento. A execução deverá ser realizada por 
equipe completa, composta por garçons e pessoal de apoio, assegurando atendimento eficiente, cordial e compatível com o padrão 
exigido pela Administração. 

 
 

FORNECED
OR - NOME 

E CNPJ 

 
FOGO & ALMA 

GASTRONOMIA 
LTDA  
CNPJ: 

50.206.672/0001-26 

 
C R S DA SILVA 

PRESTAÇÃO 
DE SERVIÇOS  

CNPJ: 
47.726.570/0001

-27 

 
V CARRICO 

SERVICOS DE 
BUFFET LTDA - 

ME  
CNPJ: 

29.860.353/000
1-43 

 
RAQUELINE 

MANSUR 
BUFFET LTDA  

CNPJ: 
21.772.856/000

1-55 

 
PJ REFEIÇÕES 

COLETIVAS 
LTDA  
CNPJ: 

01.611.866/0001-
00 

 
LOKA 

EVENTOS 
LTDA  
CNPJ: 

17.663.773/
0001-50 

 
 

DATA DE 
ORÇAMENT

O E 
COTAÇÃO 

  
10/04/2025 

Tribunal de Justiça 
do Estado de 

Rondonia 
https://pncp.gov.br/
app/editais/0429370

0000172/2025/22 

 
02/10/2025 

Estado de Goiás 
- Secretaria de 

Estado do 
Entorno o Distrito 

Federal 
https://pncp.gov.
br/app/editais/01
409580000138/2

025/2139 

 
16/09/2025 
Governo do 

Estado de São 
Paulo 

https://pncp.gov.
br/app/editais/46
374500000194/

2025/8907 
 

 
03/06/2025 

Prefeitura de 
Muriaé 

https://pncp.gov.
br/app/editais/17
947581000176/

2025/69 
 

 
16/08/2024 
Prefeitura 

Municipal de 
Maceió 

file:///C:/Users/Se
cretaria%20de%2
0Sa%C3%BAde/
Downloads/Edital
_PE_08.2024__R

P_Buffet.pdf 

 
08/04/2025 

Câmara 
Municipal de 

Marco 
https://pncp.
gov.br/app/e
ditais/03855
618000121/

2025/7 
 

 
VALOR 

UNITÁRIO 

 
R$ 57,00 

 
R$ 33,00 

 
R$ 90,00 

 
R$ 55,00 

 
R$ 42,00 

 
R$ 20,00 
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LOTES 
 

Utilizou-se o 
mesmo valor 

unitário para os 
itens 7 de todos os 

4 lotes, por se 
tratarem de itens 

idênticos em 
descrição e 

características. 

Utilizou-se o 
mesmo valor 

unitário para os 
itens 7 de todos 

os 4 lotes, por se 
tratarem de itens 

idênticos em 
descrição e 

características. 

Utilizou-se o 
mesmo valor 

unitário para os 
itens 7 de todos 
os 4 lotes, por 
se tratarem de 
itens idênticos 
em descrição e 
características. 

Utilizou-se o 
mesmo valor 

unitário para os 
itens 7 de todos 
os 4 lotes, por 
se tratarem de 
itens idênticos 
em descrição e 
características. 

Utilizou-se o 
mesmo valor 

unitário para os 
itens 7 de todos 

os 4 lotes, por se 
tratarem de itens 

idênticos em 
descrição e 

características. 

Utilizou-se o 
mesmo 

valor 
unitário para 

os itens 7 
de todos os 
4 lotes, por 
se tratarem 

de itens 
idênticos em 
descrição e 
característic

as. 

 

ITEM 8: Locação de Espaço: O local destinado à execução dos serviços deverá estar situado dentro do perímetro urbano do 

Município de Lebon Régis/SC, adequado ao fornecimento e consumo de alimentos, bem como à acomodação confortável e 
segura das pessoas participantes. O espaço deverá apresentar condições plenas de segurança, higiene e infraestrutura, com 
instalações em bom estado de conservação e manutenção, garantindo conforto, acessibilidade e qualidade no atendimento. O 
estabelecimento deverá possuir todas as licenças, alvarás e autorizações exigidas pelos órgãos competentes para o pleno 
funcionamento de suas atividades, especialmente aquelas relacionadas à vigilância sanitária, segurança, acessibilidade e 
exercício regular da atividade comercial. 

 
FORNECEDOR - NOME E 

CNPJ 

 
LOKA EVENTOS 

LTDA  
CNPJ: 

17.663.773/0001-50 

 
FLÁVIO HENRIQUE 

DE MELLO  
CNPJ:03.624.856/0001

-26 

 
ANDREIA FERRADIN ROSA  
CNPJ: 08.487.291/0001-04 

 
 

DATA DE ORÇAMENTO E 
COTAÇÃO 

 
08/04/2025 

 Câmara Municipal de 
Marco  

https://pncp.gov.br/ap
p/editais/0385561800

0121/2025/7 
 

 
06/05/2025  

Tribunal de Justiça do 
Estado do Acre  

https://pncp.gov.br/app/
editais/0403487200012

1/2025/15 

 
02/12/2024  

Prefeitura Municipal de Nova Prata do Iguaçu  
https://pncp.gov.br/app/editais/781038840001

05/2024/192 

 
VALOR UNITÁRIO 

 
R$ 2.430,00 

 
R$2.600,00 (LOTE 1) - 
R$ 3.550,00 (LOTE 2 

AO 4) 

 
R$ 900,00 

 
 

LOTES 

Utilizou-se o mesmo 
valor unitário para os 
itens 8 de todos os 4 
lotes, por se tratarem 
de itens idênticos em 

descrição e 
características. 

Utilizou-se o valor 
unitário de R$ 2.600,00 

no Lote 1 e de R$ 
3.550,00 nos Lotes 2 
ao 4, para os itens 8, 

considerando a 
variação de valores 

unitários referente ao 
mesmo objeto dentro 

de uma mesma Ata de 
Registro de Preços 

Utilizou-se o mesmo valor unitário para os 
itens 8 de todos os 4 lotes, por se tratarem de 
itens idênticos em descrição e características. 

 

A documentação comprobatória que compõem a Pesquisa de Preços segue anexo a 

esse Termo. 

 

 

https://pncp.gov.br/app/editais/03855618000121/2025/7
https://pncp.gov.br/app/editais/03855618000121/2025/7
https://pncp.gov.br/app/editais/03855618000121/2025/7
https://pncp.gov.br/app/editais/04034872000121/2025/15
https://pncp.gov.br/app/editais/04034872000121/2025/15
https://pncp.gov.br/app/editais/04034872000121/2025/15
https://pncp.gov.br/app/editais/78103884000105/2024/192
https://pncp.gov.br/app/editais/78103884000105/2024/192


 

 

Após análise detalhada dos preços obtidos, eliminadas as discrepâncias tendo sido 

priorizado o inciso I como fonte de consulta chegou-se ao: 

 

 

 

 

ITEM UNIDADE DESCRIÇÃO QUANTIDADE MÉDIA 

1 UNIDADE/SERVIÇO Café da manhã: 250 R$ 31,29

2 UNIDADE/SERVIÇO Brunch: 250 R$ 61,49

3 UNIDADE/SERVIÇO Almoço 500 R$ 72,01

4 UNIDADE/SERVIÇO Lanche 250 R$ 15,38

5 UNIDADE/SERVIÇO Jantar 500 R$ 72,85

6 UNIDADE/SERVIÇO  Coquetel de Pratos Tipícos 250 R$ 49,77

7 UNIDADE/SERVIÇO Coffee Break 500 R$ 49,50

8 UNIDADE/SERVIÇO Locação de Espaço: 50 R$ 1.976,67

LOTE 1 - PARA ATENDIMENTO DE ATÉ 50 (CINQUENTA) PESSOAS

ITEM UNIDADE DESCRIÇÃO QUANTIDADE MÉDIA 

1 UNIDADE/SERVIÇO Café da manhã: 500 R$ 31,29

2 UNIDADE/SERVIÇO Brunch: 500 R$ 61,49

3 UNIDADE/SERVIÇO Almoço 1000 R$ 72,01

4 UNIDADE/SERVIÇO Lanche 500 R$ 15,38

5 UNIDADE/SERVIÇO Jantar 1000 R$ 72,85

6 UNIDADE/SERVIÇO  Coquetel de Pratos Tipícos 500 R$ 49,77

7 UNIDADE/SERVIÇO Coffee Break 500 R$ 49,50

8 UNIDADE/SERVIÇO Locação de Espaço: 45 R$ 2.293,33

LOTE 2 - PARA ATENDIMENTO DE 51  (CINQUENTA E UMA) A 100 (CEM) PESSOAS 

ITEM UNIDADE DESCRIÇÃO QUANTIDADE MÉDIA 

1 UNIDADE/SERVIÇO Café da manhã: 600 R$ 31,29

2 UNIDADE/SERVIÇO Brunch: 600 R$ 61,49

3 UNIDADE/SERVIÇO Almoço 1000 R$ 72,01

4 UNIDADE/SERVIÇO Lanche 600 R$ 15,38

5 UNIDADE/SERVIÇO Jantar 600 R$ 72,85

6 UNIDADE/SERVIÇO  Coquetel de Pratos Tipícos 1000 R$ 49,77

7 UNIDADE/SERVIÇO Coffee Break 1000 R$ 49,50

8 UNIDADE/SERVIÇO Locação de Espaço: 30 R$ 2.293,33

LOTE 3 - PARA ATENDIMENTO DE 101 (CENTO E UMA) A 200 (DUZENTAS) PESSOAS



 

 

 

 

9.  DESCRIÇÃO DA SOLUÇÃO COMO UM TODO 

9.1. A solução proposta visa atender à necessidade de garantir suporte logístico e 

operacional aos eventos institucionais e administrativos promovidos pela Secretaria 

Municipal de Administração do Município de Lebon Régis/SC, por meio do Sistema 

Registro de Preços para futura e eventual contratação de empresa especializada na 

prestação de serviços de alimentação e buffet, abrangendo o fornecimento de café da 

manhã, brunch, almoço, lanche, jantar, coquetel e coffee break, bem como a locação de 

espaço adequado e estruturado para a realização de tais eventos. 

9.2. O processo está em conformidade com os preceitos da Lei nº 14.133/2021 (Nova 

Lei de Licitações e Contratos Administrativos) e com as normativas municipais 

pertinentes, garantindo ampla transparência, planejamento e eficiência na gestão dos 

recursos públicos. 

9.3. Inicialmente, será realizada a definição técnica detalhada dos serviços e 

estruturas necessárias, observando critérios como qualidade dos alimentos, segurança 

alimentar, higiene, conforto do ambiente, qualificação da equipe de apoio e adequação 

das instalações físicas de modo a assegurar que os eventos ocorram com o padrão 

exigido pela Administração Pública. 

9.4. Em seguida, pesquisa de mercado e levantamento de fornecedores 

especializados no setor de alimentação e eventos, avaliando parâmetros como 

experiência comprovada, capacidade de atendimento, infraestrutura disponível, e preços 

praticados. Essa pesquisa baseou-se em contratações similares registradas no Portal 

Nacional de Contratações Públicas (PNCP) e em processos realizados por outros entes 

ITEM UNIDADE DESCRIÇÃO QUANTIDADE MÉDIA 

1 UNIDADE/SERVIÇO Café da manhã: 500 R$ 31,29

2 UNIDADE/SERVIÇO Brunch: 500 R$ 61,49

3 UNIDADE/SERVIÇO Almoço 500 R$ 72,01

4 UNIDADE/SERVIÇO Lanche 500 R$ 15,38

5 UNIDADE/SERVIÇO Jantar 500 R$ 72,85

6 UNIDADE/SERVIÇO  Coquetel de Pratos Tipícos 500 R$ 49,77

7 UNIDADE/SERVIÇO Coffee Break 500 R$ 49,50

8 UNIDADE/SERVIÇO Locação de Espaço: 7 R$ 2.293,33

LOTE 4 - PARA ATENDIMENTO DE 201 (DUZENTAS E UMA) A 500 (QUINHENTAS)  PESSOAS



 

 

públicos, em período de até 12 (doze) meses anteriores à data do levantamento, 

conforme as normas vigentes. 

9.5. O procedimento licitatório será conduzido sob a forma de Sistema de Registro de 

Preços (SRP), permitindo a participação ampla e competitiva de fornecedores do ramo, 

com base em critérios objetivos e transparentes de julgamento. Os proponentes serão 

avaliados conforme os princípios da economicidade, vantajosidade, eficiência e 

qualidade técnica do serviço ofertado. 

9.6. Após a homologação do processo e assinatura da Ata de Registro de Preços, as 

contratações ocorrerão de forma gradual e conforme a necessidade da Secretaria de 

Administração, mediante a emissão de Autorização de Fornecimento (AF). Essa 

sistemática garante flexibilidade administrativa, melhor gestão orçamentária e 

continuidade dos serviços públicos, evitando a necessidade de novos certames a cada 

evento. 

9.7. A escolha pelo Sistema de Registro de Preços revela-se a medida mais eficiente 

e vantajosa, pois permite à Administração realizar as contratações de maneira 

planejada, dentro dos limites orçamentários e conforme a demanda efetiva. Além disso, 

reduz o risco de descontinuidade nas atividades institucionais, evita ociosidade de 

recursos e promove a otimização da gestão pública, assegurando a realização de 

eventos com qualidade, segurança e economicidade. 

 

10.  JUSTIFICATIVA DO PARCELAMENTO OU NÃO DA CONTRATAÇÃO 

10.1. A contratação de empresa especializada na prestação de serviços de alimentação 

e buffet será realizada de forma parcelada, estruturada em quatro lotes distintos, visando 

atender às necessidades específicas do Município de acordo com as demandas 

apresentadas ao longo da execução contratual. O parcelamento do objeto mostra-se 

técnica e economicamente justificável, uma vez que permite maior flexibilidade no 

atendimento das diferentes modalidades de serviço, assegura maior competitividade 

entre os fornecedores e possibilita que empresas com especialidades distintas 

participem do certame, ampliando a concorrência e potencializando a obtenção de 

propostas mais vantajosas. A divisão em lotes também facilita o gerenciamento do 

fornecimento sob demanda, garantindo que cada tipo de serviço seja contratado 

conforme a real necessidade do Município, evitando contratações superiores ao 



 

 

consumo efetivo e contribuindo para o uso eficiente dos recursos públicos. Dessa forma, 

o parcelamento em quatro lotes atende aos princípios da economicidade, 

competitividade, eficiência e planejamento, assegurando que os serviços de alimentação 

e buffet sejam prestados de forma adequada, tempestiva e alinhada às demandas 

específicas do ente público. 

 

11.  DEMONSTRATIVO DOS RESULTADOS PRETENDIDOS 

11.1. O presente demonstrativo tem por finalidade evidenciar os resultados pretendidos 

com a contratação de empresa especializada na prestação de serviços de alimentação e 

buffet, estruturada em quatro lotes e executada conforme demanda do Município. Com a 

contratação, busca-se assegurar a eficiência operacional no atendimento às solicitações, 

garantindo serviços prestados com qualidade, pontualidade e conformidade com os 

padrões exigidos pela Administração. Pretende-se, ainda, proporcionar maior 

flexibilidade e aderência à demanda real, evitando desperdícios e promovendo o uso 

racional dos recursos públicos. A divisão em lotes visa ampliar a competitividade entre 

os fornecedores, possibilitando a seleção das propostas mais vantajosas e assegurando 

maior economicidade. Espera-se também a melhoria da qualidade dos serviços 

oferecidos, com fornecimento de alimentos preparados de acordo com as normas de 

higiene e segurança sanitária, bem como o suporte adequado às atividades 

administrativas e eventos institucionais, assegurando que as ações do Município sejam 

desenvolvidas com organização, eficiência e atendimento pleno às necessidades 

operacionais. 

 

12.  PROVIDÊNCIAS A SEREM TOMADAS PELA ADMINISTRAÇÃO PREVIAMENTE 

12.1. As providências a serem tomadas previamente pela Administração consistem na 

definição precisa das necessidades a serem atendidas, com a organização das 

demandas previstas para cada lote, bem como na elaboração e conferência dos 

documentos técnicos que subsidiam a contratação, incluindo Estudo Técnico Preliminar, 

Termo de Referência, pesquisa de preços e estimativa de consumo. A Administração 

deverá verificar a disponibilidade orçamentária para suportar as futuras contratações sob 

demanda, promover a adequada publicidade do certame e assegurar que as 

especificações dos serviços estejam em conformidade com as normas sanitárias e 



 

 

regulamentações vigentes. Também deverá estruturar o planejamento operacional para 

acompanhamento da execução contratual, estabelecendo fluxos de solicitação, 

recebimento e conferência dos serviços, além de designar formalmente a equipe de 

fiscalização, garantindo que todas as condições necessárias para o início e 

desenvolvimento da contratação estejam devidamente atendidas. 

 

13.  DESCRIÇÃO DE POSSÍVEIS IMPACTOS AMBIENTAIS 

13.1. A contratação de serviços de alimentação e buffet pode gerar impactos ambientais 

associados principalmente ao manejo de resíduos orgânicos e recicláveis, ao consumo 

de recursos naturais e à geração de efluentes provenientes do preparo dos alimentos. 

Entre os principais impactos potenciais, destacam-se a produção de resíduos sólidos, 

como embalagens descartáveis, sobras de alimentos e utensílios de uso único, que, se 

não adequadamente separados e destinados, podem contribuir para o aumento do 

volume de lixo encaminhado aos aterros e para a contaminação do solo e da água. Há, 

ainda, o consumo significativo de água e energia nos processos de higienização, cocção 

e armazenamento, além da possibilidade de emissão de gases e odores decorrentes de 

processos térmicos de preparo dos alimentos. O transporte dos produtos e o 

deslocamento da equipe também podem gerar emissões atmosféricas relacionadas ao 

uso de veículos movidos a combustíveis fósseis. Assim, torna-se necessário que as 

empresas contratadas adotem práticas sustentáveis, como redução de materiais 

descartáveis, segregação adequada de resíduos, uso racional de recursos naturais e 

cumprimento das normas sanitárias e ambientais aplicáveis, mitigando os impactos 

decorrentes das atividades executadas. 

 

14.  CONTRATAÇÕES CORRELATAS E/OU INTERDEPENDENTES 

14.1. As contratações correlatas e/ou interdependentes ao serviço de alimentação e 

buffet referem-se a atividades acessórias que podem, eventualmente, complementar a 

realização de eventos institucionais, como locação de espaços, fornecimento de 

estruturas e equipamentos, serviços de som, iluminação, decoração e apoio operacional. 

Apesar de possuírem interface logística com a execução dos serviços de alimentação, 

tais atividades não compõem o objeto desta contratação e serão tratadas de forma 

totalmente independente, por meio de processos específicos, quando necessários. Cada 



 

 

contratação correlata seguirá planejamento próprio, respeitando a autonomia 

administrativa e orçamentária, ainda que coordenadas para garantir compatibilidade 

entre prazos e condições de execução. Dessa forma, reafirma-se que o objeto presente 

será contratado isoladamente, sem qualquer vínculo obrigatório com contratações 

paralelas, preservando a regularidade, a economicidade e a eficiência na realização das 

atividades institucionais. 

 

15.  POSICIONAMENTO CONCLUSIVO 

15.1. Diante das análises realizadas, conclui-se que a contratação de empresa 

especializada na prestação de serviços de alimentação e buffet, organizada em quatro 

lotes e executada conforme demanda, apresenta-se adequada e vantajosa para atender 

às necessidades do Município. O parcelamento em lotes possibilita maior 

competitividade, assegura a participação de fornecedores com diferentes capacidades e 

contribui para a economicidade, sem prejuízo à qualidade ou à eficiência do serviço. 

Verifica-se que as providências administrativas necessárias podem ser plenamente 

atendidas, assim como os possíveis impactos ambientais mitigados mediante 

observância das normas e boas práticas. As contratações correlatas eventualmente 

necessárias serão tratadas de forma autônoma, não interferindo na presente 

contratação. Assim, entende-se que o objeto encontra-se devidamente justificado, 

planejado e estruturado, revelando-se técnica e administrativamente apropriado para 

atender às demandas institucionais, garantindo regularidade, eficiência e alinhamento às 

diretrizes da Administração Pública. 

 

 

Lebon Régis-SC, 02 de dezembro de 2025. 

 

 

 

______________________________ 
Cesar Augustus Winck  
Secretário Municipal de 

Administração e Finanças 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO I 

  

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

  

 

 

 

Edital: https://pncp.gov.br/app/editais/13915640000173/2025/84 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://pncp.gov.br/app/editais/13915640000173/2025/84


 

  

 

 

 



 

  

 

 

 



 

  

 

 

 

 

 



 

  

 

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

  



 

  

 

Edital: https://pncp.gov.br/app/editais/04293700000172/2025/22 

 

 

 

https://pncp.gov.br/app/editais/04293700000172/2025/22


 

  

 

 

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

  



 

  

 

Edital: https://pncp.gov.br/app/editais/14197586000130/2024/38 

 

https://pncp.gov.br/app/editais/14197586000130/2024/38


 

  

 
 



 

  

  



 

  

 

Edital: https://pncp.gov.br/app/editais/01409580000138/2025/2139 

 

https://pncp.gov.br/app/editais/01409580000138/2025/2139


 

  

 

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

  



 

  

 

Edital: https://pncp.gov.br/app/editais/46374500000194/2025/8907 

https://pncp.gov.br/app/editais/46374500000194/2025/8907


 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

  



 

  

 

Edital: https://pncp.gov.br/app/editais/17947581000176/2025/69 

https://pncp.gov.br/app/editais/17947581000176/2025/69


 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

  



 

  

 

 

Edital: 

file:///C:/Users/Secretaria%20de%20Sa%C3%BAde/Downloads/Edital_PE_08.2024__

RP_Buffet.pdf 

file:///C:/Users/Secretaria%20de%20SaÃºde/Downloads/Edital_PE_08.2024__RP_Buffet.pdf
file:///C:/Users/Secretaria%20de%20SaÃºde/Downloads/Edital_PE_08.2024__RP_Buffet.pdf


 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 
 



 

  

 

Edital: https://pncp.gov.br/app/editais/05105127000199/2025/61 
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Edital: https://pncp.gov.br/app/editais/03855618000121/2025/7 

https://pncp.gov.br/app/editais/03855618000121/2025/7


 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

  



 

  

 

Edital: https://pncp.gov.br/app/editais/04034872000121/2025/15 

 

https://pncp.gov.br/app/editais/04034872000121/2025/15


 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

 



 

  

  



 

  

 

Edital: https://pncp.gov.br/app/editais/78103884000105/2024/192 
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