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INST.FED.DE EDUC., CIENC. E TEC. CATARINENSE

Estudo Técnico Preliminar 299/2025

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23351.006395/2025-36

2. Descricao da necessidade

O campus Concérdia do IFC possui estrutura de refeitério voltada ao atendimento de discentes, bem como a servidores envolvidos em atividades
académicas e administrativas.

A oferta regular e continua de alimentagdo aos estudantes é requisito fundamental para garantir o pleno desenvolvimento académico, social e nutricional
da comunidade estudantil. A alimentagdo escolar contribui diretamente para a permanéncia dos alunos na instituicdo, sobretudo daqueles em situacdo de
vulnerabilidade socioecondmica.

Ainda, é condicdo bésica para manter a estrutura de atendimento aos alunos de Regime de Internato Pleno que residem na Instituicdo. Hoje temos 260
alunos que realizam todas as refei¢des no Refeitdrio.

Considerando a importancia da alimenta¢do nutricionalmente adequada para o rendimento escolar, satide e bem-estar dos estudantes, torna-se
imprescindivel assegurar a continuidade, qualidade e regularidade do servico de alimentacdo no campus, em consonancia com as politicas publicas de
assisténcia estudantil e direitos sociais.

A contratacdo de servicos especializados para gestdo da mdo de obra responsavel pelo preparo das refei¢cdes visa garantir o atendimento ininterrupto
dessa necessidade, com profissionais capacitados e conforme normas sanitdrias vigentes, minimizando riscos operacionais e juridicos, bem como
garantir:

® A producdo segura e adequada de refeicoes;

® O cumprimento das normas sanitarias e de seguranca alimentar;

® A manutencao da regularidade no fornecimento das refeicdes;

® Apoio as agoes pedagbgicas e projetos que envolvam alimentagdo escolar e nutricional.

O servigo é essencial para a manutencdo das atividades letivas, sendo parte integrante das acdes de permanéncia e éxito dos estudantes, conforme
previsto em politicas institucionais e programas governamentais, como o Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE).

A oferta a alimentacdo no dmbito escolar é compreendida como um direito previsto pela Constitui¢do Federal, no artigo 208 e pela lei n. 11.947, de 16
de junho de 2009, que regulamenta a Alimentacdo Escolar e Decreto n° 7.775/2012, que regulamenta a execugdo do PNAE;

Atualmente o Setor de Alimentacdo e Nutricdo fornece em torno de 1.650 refei¢des ao dia, sendo distribuidas entre desjejum, almogo, lanche da tarde,
jantar e ceia.

A deflagracédo de novo processo ocorreu considerando a interrupgdo futura do contrato 99/2023, considerando a violagdo de critérios editalicios.
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3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel
Diretoria de Ensino, Pesquisa e extensdo Fabio André Negri Balbo
Servico Integrado de Suporte e Acompanhamento Educacional - SISAE Antonio Marcos Cecconello

4. Descricdo dos Requisitos da Contratacao
Os servigos oferecidos pela contratada deverdo ter como base as seguintes caracteristicas:
- Servigo continuado, com fornecimento de méo de obra em regime de dedicagdo exclusiva;

- Prestar servicos de producdo de refeicdes (pré preparo, preparo, finalizacdo e distribuicdo das refei¢des/alimentos, de acordo com os métodos de
cozimento e padrdes de qualidade adequados, conforme estabelecido no carddpio e orientacdes do profissional habilitado (Nutricionistas da
CONTRATANTE) e limpeza, higienizagdo, organizacdo e conservagdo das instalacdes fisicas, em todos ambientes do Setor (Interno e externo) e seus
equipamentos, moéveis, utensilios e outros acessérios) mediante a disponibilizacdo de méo de obra qualificada de cozinheiro.

Local e horarios da prestacao de servicos

- Os servicos deverdo ser executados diariamente, de segunda a sexta-feira, no refeitério do Instituto Federal Catarinense - Campus Concérdia,
localizado na Rodovia SC 283, km 17, Fragosos, Concérdia, SC, CEP 89.703-720.

- O horério de atendimento do Setor de Alimentagdo e Nutricao é das 05h30min as 20h48min.

- A jornada de Trabalho serd de 44h semanais, sendo 08h48min dirias, de segunda a sexta-feira e poderdo ser necessarios de forma excepcional nos
finais de semana, feriados e recessos em caso de atividades letivas.

- Podera ser utilizado sistema de compensacdo de hordrio e trabalho nos sabados letivos, feriados, recessos escolares e/ou outras demandas conforme
calendario escolar.

- Os funciondrios contratados deverao gozar, preferencialmente, as férias no periodo de férias escolares, janeiro/julho/dezembro, sem substitui¢do e com
glosa do posto. Em caso de férias em outros periodos devera haver substituicdo do posto.

Habilitacao

A Contratante deverd comprovar, por meio de atestado(s) de capacidade técnica emitido por pessoa juridica de direito ptiblico ou privado, que tenha
executado contrato(s) de concessdo de mao-de-obra de servicos continuados, em regime de dedicacdo exclusiva de mao-de-obra, em quantidades
compativeis com o pleiteado neste certame. Serd aceito o somatério de atestados, a fim de comprovar a quantidade minima de postos exigida, desde que
referentes a contratos executados concomitantemente:

- Nos termos do Acdrddo 1.214/2013, somente serdo aceitos atestados expedidos apds a conclusdo do contrato ou se decorrido, pelo menos, um ano do
inicio de sua execucdo, exceto se firmado para ser executado em prazo inferior;

- A apresentacdo de atestado comprovando que a contratada tenha executado servigos de terceirizacdo compativeis em quantidade com o objeto licitado
deve referir-se a periodo nao inferior a 3 (trés) anos.

Quanto ao Prazo dos Atestados (3 anos)

Faz-se necessdria a comprovagdo que ja executou objeto compativel, com comprovacdo de experiéncia minima de trés anos na execucdo de objeto
semelhante ao da contratagdo, tendo em vista que os postos contratados comprometem a operacionalizagdo integral das atividades finalisticas do
Campus. Neste sentido, cabe a Administracdo resguarda-se por meio da comprovacdo que os licitantes possuem capacidade técnica de realizar os
servicos contratados. Ressalta-se que tal exigéncia refere-se a comprovacdo de ter executado contratos de concessdo de mdo-de-obra de servigos
continuados no regime de dedicacdo exclusiva, ndo necessariamente de cozinheiras.

Das providencias e obrigacoes da Contratada
A empresa devera nomear, manter e apresentar a Administracdo preposto responsavel pela execucdo dos servicos, que devera responder por todo
contato entre a Contratada e Contratante, pelos funcionarios alocados nos postos de trabalho, além de estar apto a esclarecer todas as questdes

relacionadas aos servigos prestados;

O preposto devera acompanhar a realizacdo dos servigos de maneira préxima e ativa, devendo realizar visitas com periodicidade minima mensal, ou
conforme demanda extraordinaria.
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A Empresa deverd Designar Lider, a ser exercido por uma das cozinheiras. Pela fun¢do de lider, além do salario normativo da categoria, o colaborador
recebera gratificagdo adicional pela fungao de lider, no percentual de 20% (vinte por cento) sobre o salario normativo de Lider.

Em caso de falta/auséncia, do Lider também deverda ser providenciada a substitui¢do, para um funcionario com capacidade de executar esse papel,
considerando o conhecimento das atividades rotineiras do setor.

Providenciar o registro de frequéncia dos funcionarios em formato eletronico, para fins de facilitar o controle e acompanhamento da efetiva
prestacdo dos servicos, bem como enviar relatério mensal.

JUSTIFICATIVA PARA A SOLICITACAO DE PONTO ELETRONICO: A previsio do item visa garantir maior eficiéncia, rastreabilidade e
confiabilidade no controle de frequéncia dos profissionais terceirizados, por meio de tecnologias modernas e seguras, que permitam ao contratante
fiscalizar de forma remota e tempestiva a execucao dos servicos contratados. Optou-se por dar preferéncia a sistemas eletrénicos que ndo demandem a
instalacdo de equipamentos fisicos no campus, tais como relégios de ponto convencionais, por razdes técnicas, operacionais e orcamentarias, a
saber: Reducdo de custos; Facilidade de implantacdo e operagao; Seguranca da informacdo; Melhor adequacéo a realidade do IFC.

O prazo para instalacdo e inicio do registro eletrénico do ponto dos funcionarios deve, obrigatoriamente, coincidir com o inicio da prestagdo dos servigos.

Em caso de eventual auséncia, tais como faltas, atestados, licencas ou outros, o funcionério faltante devera ser substituido, no mesmo dia e horario da
auséncia.

A Empresa CONTRATADA devera fornecer e custar os seguintes treinamentos aos colaboradores:

- Boas praticas na manipulagdo de alimentos, higiene pessoal, doencas transmitidas pelos alimentos e técnicas basicas de preparo de alimentos: deve ser
ministrado semestralmente. Esse treinamento deve ser realizado exclusivamente por profissional Nutricionista e na modalidade Presencial. O assunto de
cada treinamento (no semestre) sera definido pelo CONTRATANTE. Carga horéria minima: 8 horas;

- Uso de uniformes, EPIs e seguranca no trabalho: deve ser ministrado anualmente para todos os funcionérios;

- Primeiros socorros, combate de incéndio e uso adequado/seguro dos equipamentos da cozinha: deve ser ministrado anualmente para todos os
funcionérios.

Os primeiros treinamentos devem ser realizados até 30 dias do inicio do contrato. Os préximos (semestrais/anuais), a empresa devera agendar com a
CONTRATANTE assim que fechar o prazo, sempre optando por datas que ndo prejudiquem funcionamento do Setor;

Todos os treinamentos devem ter certificacéo;
A Lider de grupo devera ser capacitada para treinar os funcionarios novos que iniciar as atividades em tempo divergente das datas dos treinamentos.
Apresentar os seguintes laudos e documentos ao Profissional de Seguranca do Trabalho do IFC para avaliacao e parecer:

- PGR - Programa de Gerenciamento de Riscos (em até 30 dias ap6s o inicio das atividades), conforme a Norma Regulamentadora NR 1, do Ministério
do Trabalho e Emprego, publicada em 08 de junho de 1978 e posteriores alteragdes;

- LTCAT - Laudo Técnico das Condi¢gdes Ambientais do Trabalho (em até 60 dias ap6s o inicio das atividades), conforme art. 58 da lei 8.213/1991;
- PCMSO - Programa de Controle Médico e Saide Ocupacional (na contratagdo);

- ASO — Atestado de Satide Ocupacional (na contratacao).
Atribuicoes do posto de Cozinheiro (CBO 5132-05)

Receber, conferir e armazenar géneros alimenticios e outros materiais conforme orientagdes do Setor;
Realizar o pré preparo, preparo, finalizacdo e distribuicdo das refeicGes/alimentos, de acordo com os métodos de cozimento e padrdes de
qualidade adequados, conforme estabelecido no cardapio e orientagoes do profissional habilitado (Nutricionistas da CONTRATANTE);
Realizar todos os registros (controles técnicos) conforme planilhas do Setor, assim como as coletas de amostras;
Zelar pela economia de energia, agua, dos produtos e matérias-primas e proceder o bom aproveitamento e reaproveitamento de todos os
alimentos conforme orientagdo do Setor;
Separar, recolher e destinar os lixos, conforme orientagdo do IFC - Campus Concordia;
Realizar a limpeza, higienizagdo, organizagdo e conservacdo das instalagdes fisicas, em todos os ambientes do Setor (Interno e externo) e seus
equipamentos, méveis, utensilios e outros acessorios;
Utilizar as instalacdes, equipamentos, mdveis e utensilios com cautela e responsabilidade, informando a necessidade de manutencéo;
Guardar todos os equipamentos, utensilios, fechar todas as portas (chavear), apagar todas as lampadas, desligar o gas e todos os equipamentos no
fim do expediente;

® Executar outras tarefas de mesma natureza e nivel de complexidades associadas ao ambiente organizacional que surgirem conforme
necessidades do Instituto Federal Catarinense — Campus Concérdia;
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Preparar as refeicdes, seguindo cardapio, normas internas do Setor, Manual de Boas Praticas, Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs),
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo, RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria — ANVISA e demais legislacGes vigentes sobre manipulacdo de alimentos;

Perfil profissional a ser contratado:

Ser pontual, apresentar-se com boa aparéncia pessoal e devidamente uniformizada(o) e com os EPI’s adequados conforme atividade;

Ser cordial, proativo, dindmico, observador, 4gil, interessado e ter visdo no ambiente de trabalho;

Demonstrar competéncias pessoais: versatilidade; criatividade, capacidade de iniciativa e ética profissional;

Manter relacionamento cooperativo e comunicativo com a equipe e com superior hierdrquico no ambiente de trabalho;

Zelar pela higiene dos trabalhos de cozinha, aplicando métodos corretos de manipulagdo, higienizacdo e conservagdo de alimentos, bem como
providenciando a limpeza de equipamentos, instalacdes e utensilios;

Zelar pela seguranca individual e coletiva, utilizando equipamentos de protecdo individuais adequadas, quando da execugdo dos servicos;
Participar de cursos ou programas de qualificacdo e requalificacdo profissional quando solicitado;

Comunicar qualquer atraso ou falta de alimentos;

Seguir as normas estabelecidas pela Instituigdo;

Atribuicoes Lider de grupo:

Gerenciar os servigos entre os funcionarios da CONTRATADA, coordenando as atividades da cozinha, prestando esclarecimentos junto ao setor
de alimentacdo e nutri¢do e atuando junto ao preposto da contratada para tratar de todos os assuntos referentes a execugdo do contrato e dos
servicos prestados no Campus;

Receber as orientagdes e demandas do Setor, repassar a equipe e verificar a execugdo das atividades;

Orientar e fiscalizar a correta aplicagdo das boas préticas de manipulacdo de alimentos e utilizacdo dos equipamentos e EPI’s e uniformes
necessdrios a execucdo de cada tarefa;

Observar os trabalhos, de modo a identificar possiveis ndo-conformidades;

Manter sobre seu controle a relagdo nominal de todos os funciondrios, com os respectivos horérios de trabalho e setores.

No caso de falta de algum funciondrio, proceder o remanejamento de funciondrio para cobertura de atividades;

providenciar a substituicdo do empregado que ndo comparecer ao posto de trabalho, imediatamente a partir do inicio do funcionamento do posto
de trabalho;

Comunicar a Empresa Contratada qualquer ocorréncia ou irregularidade verificada;

Elaborar e/ou revisar as atividades e fluxos, disciplinando a execugdo dos servicos;

Manter contato permanente com o Fiscal do Contrato a fim de prever solugdes para problemas ligados aos servigos e suas técnicas;

Planejar e organizar escalas de atividades e horarios da equipe;

Contactar o funciondrio intermitente/horista para substituicdo imediata em casos de faltas/atestados e reportar ao preposto.

Realizar todas as atividades inerentes ao cargo de cozinheiro.

Atribuicdes do preposto:

Entregar contracheques, vales-transporte e vales-alimentagdo, quando nao forem disponibilizados on line ou via cartdo magnético;

Acompanhar e controlar, semanalmente, o registro de frequéncia;

emitir relatérios e fornecé-los aos fiscais do contrato quando solicitado;

Desenvolver outras atividades de responsabilidade da CONTRATADA, principalmente quanto ao controle de informagoes relativas ao seu
faturamento mensal, bem como a apresentacdo de documentos quando solicitado;

Manter a ordem, a disciplina e o respeito entre os profissionais alocados na execucdo do contrato, devendo orientar e instruir os empregados
quanto as normas e os regulamentos internos do Instituto Federal Catarinense Campus Concoérdia;

Aplicar adverténcias e suspensdes;

Manter cadastro atualizado dos profissionais, de forma que o CONTRATANTE possa verificar, a qualquer tempo, a conformidade dos requisitos
exigidos para o preenchimento do cargo a ser coberto;

Comparecer no minimo 1 (uma) vez ao més ao Instituto Federal Catarinense Campus Concordia a fim de verificar e assinar o Relatério de
Imperfeicdes Didrias ou quando for solicitado;

Esclarecer as dividas dos funcionarios relacionados a todos os assuntos referentes a execucdo do contrato (pagamentos, descontos, beneficios,
férias entre outros);

Responsabilizar-se pela execucgdo de atividades administrativas (contrata¢des, demissoes, entregas de EPI’s e uniformes, etc)

Organizar agenda da capacitacdo dos funcionarios e apresentar a contratante e entregar ao Fiscal do Contrato os certificados de capacitagdo dos
funcionarios terceirizados ap6s a realizagdo dos cursos, assim que houver.

Dos EPIs e uniformes:

Os uniformes a serem fornecidos pela Contratada a seus empregados deverdo ser condizentes com a atividade a ser desempenhada no érgdo contratante,
e substituidos sempre que necessarios.

Entrega anual por funcionario

Uniforme/EPI Quantidade
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Avental em PVC (cor branco) ou silicone (transparente), resistente, forrado, impermeével,

. . . , 05 unidades
comprido (Deve ficar em cima do pé).
Botas de PVC, cano médio, de uso profissional, cor branca, sem acessoérios, impermeével, leve,
resistente com interior forrado. Confeccionada em pvc injetado em peca tnica. Solado 02 pares
antiderrapante (utilizacdo em locais imidos).
Blusa em moletom sem ziper, sem botdes, sem touca e sem bolsos com logomarca da 02 unidades
empresa. Cor: branco
Cal¢a comprida em brim sol a sol, com elastico e corddo na cintura, sem passador. Com bolso
unico lateral tipo fole na altura do joelho, fechamento do bolso com lapela (Aba) e velcro Cor: 05 unidades
branca.
Camiseta manga curta, em malha, decote redondo com acabamento em ribana, com logo da 06 unidades
empresa, sem abotoamento e sem bolso. Cor branca.
Camiseta manga longa, em malha, com punho em ribana, decote redondo com acabamento em 04 unidades
ribana, com logo da empresa, sem abotoamento e sem bolso. Cor branca.
Jaleco de comprimento 3/4 (metade da coxa) em brim sol a sol, com gola tradicional, manga
curta, sem bolsos, fechamento com botdes de pressdo na parte frontal e com logomarca da 02 unidades
empresa. Cor: branca.
Meia branca, cano médio, sem estampas. 03 pares
Sapato de seguranca para uso profissional com abertura lateral em elastico recoberto, sem
cadargo, confeccionado em vaqueta branca, colarinho acolchoado, palmilha antimicrobiana. 01 par

com forma larga, que propicie conforto em um bom calce. Antiderrapante (utilizacdo em locais
imidos).

Entrega mensal para uso comum

Luva de latex especifica para manipulagdo de alimentos, resistente, caixa com 100 unidades.
Cor: branco. Os tamanhos devem ser definidos conforme necessidade dos(as) funcionérios(as).

Conforme necessidade
(utiliza-se cerca de 20
caixas com 100 unidades
por més).

Luva para limpeza em latex forrada com verniz silver. Os tamanhos devem ser definidos
conforme necessidade dos(as) funcionarios(as).

30 pares

Touca descartavel em TNT (Tecido nao tecido) sanfonada com elastico. De boa qualidade e
tamanho adequado que permita a protecao/cobertura de todo o cabelo. Cor: Branca.

Conforme necessidade
(Utiliza-se cerca de 7
pacotes com 100 unidades
por més).

Entrega semestral pdra uso comum

Capa de chuva impermeavel, comprimento: longo (¥ canela), em material resistente, com
mangas compridas, capuz, forrada e botdes de pressdo. Cor clara.

02 unidades
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Luva térmica de seguranga, deve suportar no minimo 250°C, confeccionada em grafatex de
algodao quatro fios, com tratamento retardante a chamas e repelente a agua, costurada em 03 pares
linhas de para-aramida, sem forro, modelo mao de gato. Tamanho: Entre 35 e 45 cm.

Oculos de protecio com lente incolor indicado durante o uso de produtos quimicos e coccdo

. . o 06 unidades
para evitar queimadura quimica e por calor.

Entrega anual para uso comum

Avental térmico de seguranca confeccionado em tecido especial, com tratamento
impermeabilizante. Ajustavel atras. Protecdo de calor de contato de até 280 graus. Ideal para 02 unidades
protecdo contra queimaduras e respingos de liquidos quentes. Protecéo frontal.

Casaco térmico 3/4 para uso em camara refrigerada/congelamento. Confeccionado em nylon,

. ~ ~ 02 unidades
com forro térmico, manga longa, com capuz, fechamento em botdes de pressdo. Cor branco.
Mascara facial de protecao, descartavel, confeccionada em TNT, tripla camada, fixagdo por 4 caixas
elastico. Caixa com 50 unidades. Tamanho tinico.
Entrega para uso comum no contrato
Luva anticorte fabricada em malha de ago. 02 unidades

- Deve ser fornecidos os demais EPIs conforme laudos técnicos do Técnico/Engenheiro de Seguranca do trabalho;

- Os uniformes deverdo ser confeccionados em tecido de boa qualidade e resisténcia, ndo devem ser transparentes e/ou fazer bolinhas. Os EPI's deverdo
ser confeccionados em material de boa qualidade e resisténcia e devem ter Certificado de aprovagédo (C.A);

- Os uniformes e EPI’s devem ser previamente aprovados pela CONTRATANTE através do Fiscais de Contrato (Uniformes) e Técnico de Seguranca de
Trabalho (EPI’s) deste Instituto antes da distribui¢do aos funcionarios. Caso ndo correspondam as especificages indicadas na tabela acima, os mesmos
deverdo ser substituidos em até 05 (cinco) dias tteis.

- Ao iniciar o contrato, os funciondrios devem estar com uniformes e EPI’s completos, assim como cada funcionario contratado posteriormente.

- O tamanho dos uniformes e EPI’s deve ser definido de acordo com a necessidade de cada funcionario, que deve ter a possibilidade de realizar a prova
para definir qual o mais adequado.

- Os uniformes e EPI’s devem ser substituidos sempre que houver necessidade (rasgados, desgastados, danificados, falhas, etc), independente dos prazos
estabelecidos na tabela acima.

- Todos os funcionarios da CONTRATADA deverdo usar, nas dependéncias da CONTRATANTE, durante a prestacdo dos servigos, conjunto completo
de uniforme e EPI’s, o qual sera fornecido pela CONTRATADA.

- Os uniformes e EPI’s sdo de responsabilidade de cada funciondrio: lavar, passar, organizar, armazenar;

5. Levantamento de Mercado

Em consulta realizada no sistema SICAF — Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores verificou-se que é grande o niumero de empresas que
atuam no ramo de prestacdo de servico terceirizado em diversos formatos. Verificou-se algumas possibilidades para este tipo de necessidade:
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1. Contratacdo de empresa para gerir a prestacao dos servicos terceirizados: a empresa prestadora cuida apenas do pessoal: contratagdo, pagamento,
encargos, substituicdo de cozinheira, treinamento. A instituicdo mantém sob sua responsabilidade os demais insumos, equipamentos, logistica de
compras, cardapio, higiene. .Trata-se do método utilizado atualmente.

Vantagens:

Maior controle sobre cardéapio, fornecedores, insumos, qualidade do alimento, padrdo institucional. A instituicdo define como quer que funcione o
refeitério em termos de operacdo e insumos.

Flexibilidade para ajustes por sazonalidade ou varia¢des no numero de refeicoes.
Possibilita contratar diferentes fornecedores, comparando precos.
Menos compromisso firme de longo prazo se ndo houver uso de toda a capacidade contratada.

Limitantes:

- Nem sempre gera economia significativa, considerando o alto custo de manutengéo.
- Pode haver variagdo de qualidade entre fornecedores e ocorre eventuais ndo entregas de itens importantes do cardapio, necessitando de alteragdes.

2. Terceirizacdo integral dos servicos de alimentacao

Contratacdo de empresa especializada de alimentacdo: A empresa assume praticamente todos os processos do refeitério: aquisicio de géneros
alimenticios, elaboragdo e execucdo do cardépio, todos os funciondrios (cozinheira, auxiliares, limpeza, etc.), gestdo de equipamentos, higiene, controle
sanitario, manutencdo, logistica, descarte de residuos.

Vantagens
- Descentralizagdo de responsabilidades trabalhistas, higiene, seguranca alimentar.

- Possibilidade de obter melhores pregos pela escala de operagdo da empresa.
- Profissionais especializados, possivelmente com nutricionistas.
- Maior previsibilidade operacional e de custos.

Limitantes:
- Estrutura local necessita de grandes reformas.

- Contratos podem sair mais caros, considerando que temos a obrigatoriedade de custear a alimentagdo dos alunos de educagdo bésica, que hoje
correspondem ao percentual de 50% do total de estudantes do Campus.
- Menos controle direto da institui¢do sobre aspectos especificos (ex: escolha de fornecedores, cardapios, ajustes rapidos).

- Menos flexibilidade em mudangas répidas, pois ajustes envolvem mais etapas (empresa terceirizada, fornecedores, logistica) Pode haver clausulas de
reajuste e tempo minimo de contrato que dificultem trocar fornecedor ou contetido.

- Necessita de rigor na clausula contratual, fiscalizacdo e penalidades.

- Maior risco se o contrato ndo for bem desenhado: penalidades, clausulas de fiscalizacdo, exigéncias de certificagGes sanitérias, padrdes de higiene.
Dependéncia da empresa para manter boas praticas.

3. Contratacdo do fornecimento de marmitas: Contrata-se empresa ou restaurante externo para preparar e entregar marmitas prontas no campus. Ndo
hé preparo no local.

Vantagens:

Dispensa estrutura de cozinha.
- Contratagdo mais simples.
- Ideal para localidades sem estrutura prépria

Limitantes:

- Variagdo de qualidade.

- Atrasos na entrega.

- Dificuldade em atender dietas especiais.
- Menor aceitacdo por parte dos usudrios.

- Custo por refeicao elevado.

- Menor qualidade nutricional e organoléptica.
- Pouca flexibilidade.

- Pode gerar insatisfacdo dos usudrios.
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6. Descricao da solucdao como um todo

A solucéo pretendida consiste na contratacdo de pessoa juridica especializada para prestacdo de servicos de cozinheira, com dedicacdo exclusiva de
mao de obra, para atuacdo presencial nas dependéncias do refeitério do campus. A solucdo adotada consiste em contratacdo de empresa especializada
para a prestagdo de servigos terceirizados de cozinheiro(a), com caracteristicas de Servico continuado, com fornecimento de mdo de obra em regime de
dedicacdo exclusiva, a fim de atender as necessidades do Instituto Federal Catarinense - Campus Concoérdia.

As atividades incluem:
® Preparacdo de refei¢oes conforme cardépio elaborado por nutricionista responsavel;
® Manipulacdo de alimentos seguindo as normas da ANVISA e boas préticas de higiene;
® Auxilio na organizacdo da cozinha e limpeza de utensilios e equipamentos;
® Controle de estoque e apoio na conservagdo de géneros alimenticios;
® Colaboragdo com a equipe de nutri¢do e demais servidores envolvidos no setor.

Os servigcos deverdo ser executados pela Contratada conforme as especificacdes presentes neste documento, podendo vir a serem acrescentadas
atribuices ou alteradas as frequéncias mediante novas necessidades que estejam relacionadas ao cargo.

A contratacdo de servigos terceirizados se mostra mais vantajosa e eficiente em comparagdo as demais possibilidades, por permitir flexibilidade,
inclusive no preparo de lanches para atividades administrativas e pedagégicas, rapidez na reposicdo de médo de obra.

No servigo publico a terceirizacdo é utilizada para a contratagdo de empresas especializadas para a realizacao de atividades complementares, que ndo
fazem parte de sua linha principal de atuacdo. Basicamente o poder publico transfere a prestacdo de determinados servicos a um terceiro por intermédio
de um contrato administrativo firmado entre as partes, estabelecendo uma relacdo de colaboracdo.

Para esta contratacdo sera utilizado o formato de servigo continuo - Servicos de natureza continuada sdo considerados servicos auxiliares e necessarios a
Instituicdo, que se interrompidos, podem comprometer a continuidade de suas atividades e que sua duragdo deva se estender por mais de um exercicio
financeiro.

Justificativa Terceirizacao

O campus ndo dispée, atualmente, de quadro préprio de servidores suficiente na area de alimentacdo, o que inviabiliza a execugdo direta e regular
da atividade. Assim, a terceirizacdo do servigo se apresenta como solu¢do mais viavel e eficaz, assegurando a continuidade e a qualidade no preparo das
refeicGes, com atendimento as exigéncias sanitdrias, nutricionais e de seguranca do trabalho.

Tal medida estd prevista na Instrucdo Normativa n. 5, de 26 de maio de 2017, onde as atividades correspondentes aos cargos extintos ou em extingdo
poderdo ser objeto de execucdo indireta, visto que ndo havera concurso ptiblico para o provimento destes cargos.

Ainda, trata-se de uma necessidade continua, cuja paralisacdo e a descontinuidade da prestacdo deste servico ocasionam transtornos ao andamento das
atividades de ensino, tendo em vista que temos 260 alunos em Regime de Internato Pleno, ou seja, que residem no Campus e fazem todas as refei¢cdes
neste ambiente.

A contratacdo de empresa especializada permite, ainda, maior eficiéncia na gestdo dos recursos humanos envolvidos, com possibilidade de reposicdo
rapida em casos de afastamentos, além de garantir profissionais capacitados e treinados para a funcao, conforme legislacdo vigente.

Diante do exposto, justifica-se a contratacdo do servico terceirizado de cozinheira para o IFC — Campus Concérdia, com vistas ao atendimento da
demanda diéria do refeitério, em conformidade com os principios da legalidade, eficiéncia, economicidade e interesse publico.

Ainda, é importante destacar que haverd extrapolagdo do exercicio financeiro e que essa previsdo consta no PDI, que contempla o planejamento
Plurianual do IFC Concérdia, bem como no Planejamento Estratégico do Campus, tendo em vista que esse servico é de forma continua e sua interrupcdo
acarreta danos ao atendimento das atividades finalisticas.

A presente licitacdo sera realizada por meio de Pregdo Eletronico tendo em vista tratar-se de contratacdo de servigos de natureza comum, conforme
previsdo da Lei N° 14.133, de 1° de abril de 2021. Alcangando-se os dois objetivos primordiais de qualquer licitagdo, quais sejam: a selecdo da proposta
mais vantajosa e a garantia do principio da isonomia.

A economicidade poderé ser obtida pelo recurso da competitividade entre empresas do ramo, mediante regular e adequado certame licitatério, cujo
critério de julgamento serda o “MENOR PRECO GLOBAL”.
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A contratacao sera pelo regime de empreitada por preco global, tendo em vista que as partes assumem o risco de eventuais distor¢des nos
quantitativos a serem executados, que podem ser superiores ou inferiores aqueles originalmente previstos na planilha or¢amentéria da contratagdo. O
Termo de referéncia foi confeccionado com adequado nivel de precisdo quanto as especificacdes e quantitativos do servico, fornecendo aos licitantes
todos os elementos e informagdes necessarios para o total e completo conhecimento do objeto e elaboracdo de proposta fidedigna (art. 6°, XXIX, Lei n°
14.133, de 2021), para evitar distor¢oes relevantes no decorrer da execugdo contratual (TCU. Acérddo 1978, de 2013-Plendrio, TC 007.109, de 2013-0,
relator Ministro Valmir Campelo, 31.7.2013).

Justificativa uso conta vinculada

A utilizagdo da Conta-Depésito Vinculada foi definida como vantajosa para este servigo, tendo em vista que é referendada pelo Caderno de logistica
2018 do Ministério do Planejamento, Desenvolvimento e Gestdo. Secretaria de Gestdo, e também trata-se de ferramenta ja institucionalizada e
sedimentada na Administracdo Publica como mecanismo de protecdo e gestdo de riscos na execucdo de contratos de prestagdo de servico com dedicagédo
exclusiva de mao de obra, contribuindo para assegurar os recursos necessarios para o cumprimento das obrigacOes sociais e trabalhistas em caso de
inadimplemento da contratada, bem como para a seguranga juridica dos gestores e fiscais de contrato. Ainda, a conta vinculada ja resguardou o Campus
em varios contratos que foram rescindidos em fungdo de descumprimento contratual.

Justificativa para ado¢ao do indice "IPCA" como Fator de Reajuste e Correcio Monetaria de Valores devidos por pagamentos em atraso
e repactuacao solicitada pelo Contratado referente aos custos decorrentes do mercado

O IPCA é reconhecido como o principal indicador da inflagdo no pais, refletindo a variagdo de precos ao consumidor em nivel nacional, o que o
torna tecnicamente adequado para a atualizacdo monetdria de contratos que envolvam prestacdo de servicos com insumos sujeitos a oscilacdo de precos
no mercado interno e da mesma forma a correcdo monetaria para possiveis atrasos nos pagamentos.

A adogdo do IPCA como fator de reajuste e correcao monetaria € justificada considerando que os contratos de cozinheiras sdo

compostos, majoritariamente, por custos relacionados a mdo de obra e em parcela menor a insumos (EPIs e uniformes), os quais sofrem varia¢des
conforme a inflacdo geral da economia. O IPCA, por ser um indice de ampla abrangéncia, reflete de forma proporcional essas variac¢des, pois reflete o
poder de compra em uma gama maior de bens e servigos.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

A quantidade de postos foi estabelecida com base na quantidade de refei¢cdes diarias ofertadas, bem como o utilizado no contrato 99/2023. Ainda, foi
realizada uma reducdo do contrato anterior considerando que para 2026 nao havera atendimento do Refeit6rio em finais de semana.

ITEM UNIDADE DESCRICAO QUANTIDADE

Contratacdo de empresa especializada para a prestacdo de servigos terceirizados de
cozinheiro(a), a fim de atender as necessidades do Instituto Federal Catarinense - Campus| 12 postos (destes, 1
Concoérdia conforme especificagcdes constantes do Termo de Referéncia — Anexo I e lider)

demais condicoes, quantidades e exigéncias estabelecidas neste Edital e seus anexos.

1 servico

8. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 769.787,24

O Valor estimado da contratagdo é R$ 769.787,24 (Setecentos e sessenta e nove mil, setecentos e oitenta e sete reais e vinte e quatro centavos), conforme
planilha de composicdo de precos.

Quanto aos valores previstos com a contratacdo, a natureza da acdo suporta a despesa decorrente da futura contratagdo, sendo os servigos rotineiros,

necessarios a manutencao bésica da infraestrutura ja existente do Campus, ndo sendo qualificdveis como “projetos” de criacdo, expansdo ou
aperfeicoamento de agdo governamental.
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9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

A solugdo serd realizada em contratagdo tnica para os 12 postos de trabalho de cozinheiro, uma vez que o objeto ndo é divisivel, sendo o
parcelamento tecnicamente e economicamente inviavel.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

Ndo se aplica.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

A contratacdo pretendida tem consondncia com o planejamento estratégico do Instituto Federal Catarinense - Campus Concérdia uma vez que consta na
sua programacao orcamentdria e financeira anual".

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

A Contratacdo de empresa especializada na prestacdo de servicos de cozinha que atenda os requisitos do edital e a demanda institucional, oferece os
seguintes beneficios:

1. Operacionais

® Continuidade do servico de alimenta¢do, mesmo em casos de faltas, férias ou afastamentos, com substituicdo imediata da profissional pela
empresa.

® Agilidade na reposicdo de pessoal, sem necessidade de processos administrativos internos para substitui¢oes.

® Foco na atividade-fim da instituicdo, ao delegar a gestdo de pessoal a empresa terceirizada.

® Disponibilizacao de profissional qualificada, com experiéncia e capacitacdo em boas praticas de manipulagdo de alimentos.
2. Econdmicos e financeiros

® Previsibilidade e controle dos custos, com valores fixados contratualmente.

® Reducao de encargos indiretos para a instituicao (férias, 13°, INSS, FGTS), que passam a ser responsabilidade da contratada.

® FEconomia de escala e eficiéncia administrativa, ao evitar processos internos complexos de gestdo de pessoal.
3. Legais e administrativos

® Reducao dos riscos juridicos e trabalhistas, com a eliminacdo da possibilidade de vinculo empregaticio direto.

® Conformidade com a legislacdo vigente (CLT, normas sanitdrias e convengdes coletivas).

® Simplificacdo da gestdo de recursos humanos, com isencdo do IFC em obrigacdes como folha de pagamento, controle de jornada, férias e
rescisoes

4. Qualidade e seguranca alimentar

® Padronizacdo dos processos de preparo, com uso de profissionais treinadas pela contratada.

® Cumprimento das normas da ANVISA e vigildncia sanitaria, garantido por meio de exigéncias contratuais.

® Responsabilidade técnica da empresa, que pode ser acionada em caso de ndo conformidades sanitarias ou operacionais.
5. Estratégicos e institucionais

® Flexibilidade contratual, permitindo ajustes em fun¢do da demanda por refei¢des e do calendéario académico.

® Assegura a continuidade do preparo de refeicdes com qualidade e fortalece a politica de assisténcia estudantil, garantindo a regularidade da
alimentagdo para os estudantes.
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® Reduz riscos legais e operacionais para a instituicéo;
® Melhora o controle de qualidade do servigo prestado;

® Desonera de obrigacoes administrativas, permitindo foco na atividade-fim educacional.

13. Providencias a serem Adotadas

Nao se aplica.

14. Possiveis Impactos Ambientais

A contratada deve cumprir com rigor os critérios ambientais estabelecidos no Guia Nacional de Licitacdes Sustentaveis, disponibilizado pela AGU, e nas
Instru¢des Normativas n° 01/2010 e 02/2014 do Ministério do Planejamento, Orcamento e Gestdo, que dispdem sobre critérios de sustentabilidade
ambiental na aquisi¢do de bens, contratagdo ou obras pela Administracdo Publica Federal direta, autdrquica e fundacional, em especial:

o Adotar medidas para evitar o desperdicio de dgua tratada, conforme instituido no Decreto n° 48.138, de 8 de outubro de 2003;

o Racionalizacdo/economia no consumo de energia, especialmente elétrica e dgua;

o Adequado acondicionamento dos residuos gerados pelas atividades, promovendo a destinacdo adequada desses residuos de acordo com a programacao
da coleta seletiva determinada pela Prefeitura Municipal de Concérdia.

15. Declaracao de Viabilidade
Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratagdo.
15.1. Justificativa da Viabilidade

Considerando as razdes expostas neste ETP

16. Responsaveis

Todas as assinaturas eletronicas seguem o horario oficial de Brasilia e fundamentam-se no §3° do Art. 4° do Decreto n° 10.543, de 13 de novembro de
2020.

JUCELE GRANDO

Diretora de Administragdo e Planejamento
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FRANCIELI BIZZOTTO

Nutricionista - Equipe de Planejamento

SOFIA SCHULTZ

Nutricionista - Equipe de Planejamento

NELI RIZZOLLI TOCHETTO

Cozinheira - Equipe de Planejamento

IVANETE MARIA DE OLIVEIRA

Pregoeiro - Equipe de Planejamento

ANTONIO MARCOS CECCONELLO

Requisitante - Equipe de Planejamento

SOLANGE TEREZINHA FARINA

Equipe de Planejamento
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ANDRE MEINE

Equipe de Planejamento

Despacho: A Autoridade Maxima do Instituto Federal Catarinense — Campus Concoérdia, no uso de suas atribui¢cdes legais aprova o presente Estudo
Técnico Preliminar.

ALESSANDRA CARINE PORTOLAN

Autoridade competente
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