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PARECER DE ANÁLISE TÉCNICA DAS AMOSTRAS APRESENTADAS

1. IDENTIFICAÇÃO DO PROCESSO
Processo Administrativo nº: 5640/2026. 
Modalidade:Pregão Presencial 01/2026
Objeto: Aquisição de Kit Lanche para Pacientes que 
fazem tratamento em hospitais de referência fora do 
município de Capão Bonito/SP, para a Secretaria 
Municipal de Saúde
Órgão/Secretaria Demandante: Secretaria Municipal de 
Saúde 
IDENTIFICAÇÃO DA EMPRESA ANALISADA
Empresa Licitante: MARIANO GOMES E CIA LTDA
CNPJ: 46.130.480/0001-06.

2. OBJETO DA ANÁLISE
Análise técnica realizada com base na análise das amostras apresentados

pela empresa licitante, conforme exigências do Edital e do Termo de Referência, 
visando  verificar  a  conformidade  dos  produtos  ofertados  quanto  às 
especificações técnicas, funcionais e de qualidade.

3. CONTROLE DE RECEBIMENTO DAS AMOSTRAS

Item Descrição
Item (edital)

Marca/ 
Modelo 
Ofertado

Quant. 
recebida Data de 

recebimento

Condição da Amostra 
(íntegra/danificada)

1 KIT  LANCHE  composto  por: 
Lanche  de  presunto  e  queijo, 
composto  por  01  pão  tipo  de 
leite(80gramas)  recheado  com 
01 fatia de queijo muçarela ou 
queijo parto de no mínimo 30gr; 
01 fatia de presunto magro de, 
no  mínimo  30gr.  Montado 
seguindo  as  nomas  de  Boas 
Práticas  de  Manipulação  de 
Alimentos  e  acondicionados 
individualmente em embalagem 
plástica  fechada  (saquinho  de 
plástico  leitoso,  tipo  cachorro 
quente,  medindo 
aproximadamente 
23cmx14xm). Bebida 200ml: 01 
suco 100%fruta de 200ml,  não 
alcoólico,  sem  glúten  e 
conservantes,  acondicionado 
em embalagem cartonada  tipo 
tetra pack, ou em garrafinha de 
200ml,  acompanhado  de 
canudo  Fruta:  01  fruta 
devidamente  higienizada, 
podendo ser  maçã  ou  banana, 
embalada  individualmente  em 
filme transparente. Embalagem 
externa:  Saco  de  papel  pardo 
com  o  “logo”  da  Secretaria 
Municipal  da  Saúde  de  Capão 
Bonito  e  acondicionado  em 
caixa térmica.
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(exemplo)

Item Descrição
Item (edital)

Marca/ 
Modelo 
Oferta
do

Método  de  Avaliação 
(visual/funcional/mediç 
ão)

Situação da Amostra
(aprovada/reprovada)

1 KIT LANCHE 
composto por: 

Lanche de presunto 
e queijo, composto 
por 01 pão tipo de 

leite(80gramas) 
recheado com 01 

fatia de queijo 
muçarela ou queijo 
parto de no mínimo 

30gr; 01 fatia de 
presunto magro de, 

no mínimo 30gr. 
Montado seguindo as 

nomas de Boas 
Práticas de 

Manipulação de 
Alimentos e 

acondicionados 
individualmente em 
embalagem plástica 
fechada (saquinho 
de plástico leitoso, 

tipo cachorro quente, 
medindo 

aproximadamente 
23cmx14xm). Bebida 

200ml: 01 suco 
100%fruta de 200ml, 
não alcoólico, sem 

glúten e 
conservantes, 

acondicionado em 
embalagem 

cartonada tipo tetra 
pack, ou em 

garrafinha de 200ml, 
acompanhado de 
canudo Fruta: 01 
fruta devidamente 

higienizada, podendo 
ser maçã ou banana, 

embalada 
individualmente em 
filme transparente. 

Embalagem externa: 
Saco de papel pardo 

com o “logo” da 
Secretaria Municipal 
da Saúde de Capão 

Bonito e 
acondicionado em 

caixa térmica.

PRÓPRIA Visual,  degustação,  composição 
e características dos produtos.

Aprovada
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5. FUNDAMENTAÇÃO TÉCNICA (OBRIGATÓRIA SOMENTE PARA ITENS
REPROVADOS)

Item Justificativa da Reprovação

6. CONCLUSÃO
(EXEMPLO)

Diante da análise técnica realizada:

( ) Todos os itens analisados foram APROVADOS tecnicamente;

( ) Há itens REPROVADOS, conforme fundamentação constante no item 5 
deste parecer.

7. RESPONSÁVEL PELA ANÁLISE TÉCNICA

Declaro que realizei a análise técnica acima descrita, assumindo total 
responsabilidade pelas informações prestadas.

Nome do Responsável Técnico: Denilson de Mello Costa
CPF: 150.587.208-17
Cargo/Função: Diretor de Transporte
Setor: Secretaria Municipal de Saúde

Capão Bonito/SP, 13  de maio de 2026.  

Assinatura
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