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

Estudo Técnico Preliminar 15/2026

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23351.008614/2025-66

2. Descricao da necessidade

O IFC — Campus Concoérdia necessita garantir o fornecimento de alimentacdo aos alunos em regime de internato pleno que
permanecem no Campus durante os finais de semana. A alimentacéo € essencial para assegurar condicdes adequadas de permanéncia,
bem-estar, seguranca alimentar, sendo uma Politica de Assisténcia Estudantil de permanéncia e éxito da Instituicdo aos estudantes que
residem no Campus fora do periodo letivo regular e dependem integralmente da instituigdo para sua alimentacao.

Atualmente, o fornecimento das refeigfes é realizado pelo refeitério do Campus com contratacdo de mao de obra exclusiva. Entretanto,
apos analise técnica e administrativa, verificou-se que manter a operagao interna aos finais de semana néo € mais viavel, tanto do ponto
de vista operacional quanto econdmico. A terceirizagdo do servigco permitira redugcé@o de custos, considerando que elimina despesas
referentes ao funcionamento do refeitério nesses dias, como a manutengdo dos servigos terceirados e aquisicdo de géneros alimenticios,
consumo de energia, manutencdo de equipamentos e necessidade de alocacao de pessoal exclusivamente para o atendimento de fim de
semana.

Além da economia prevista, a contratagdo de empresa especializada assegura maior eficiéncia e regularidade no fornecimento,
garantindo qualidade nutricional, seguranca alimentar e atendimento adequado as necessidades dos estudantes em internato pleno.

Dessa forma, a contratacdo justifica-se como medida essencial para assegurar o atendimento alimentar aos finais de semana,
especialmente aos alunos em regime de internato pleno, assegurando continuidade, qualidade e racionalizacao dos recursos publicos.

A contratagdo visa atender as seguintes necessidades:
® Garantir alimentacao adequada aos alunos em regime de internato pleno aos finais de semana.
® Assegurar a continuidade do servigo, mesmo fora do expediente regular do refeitério.

® Atender as exigéncias de seguranca alimentar e nutricional, com refeicdes completas e manipuladas conforme normas
sanitarias.

® Eliminar a necessidade de infraestrutura e equipe prépria em dias nao letivos, reduzindo custos.

® Consolidar a politica de permanéncia e Exito da Instituigao;

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Servico Integrado de Suporte e Acompanhamento Educacional - SISAE Antonio Marcos Cecconello

4. Descricdo dos Requisitos da Contratacao

® Fornecer Refeigbes preparadas conforme normas da RDC 216/2004 e legislacéo correlata nos sabados, domingos e feriados.
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® Entregar no IFC Campus Concérdia em embalagens térmicas e apropriadas para consumo individual nos horarios: 11h30 e 19h.

® As entregas serdo realizadas durante o periodo de aulas, cujo fornecimento deve iniciar em 07 de fevereiro de 2026 até 11/12
/2026.

® A quantidade necesséria é estimada e sera informada SEMANALMENTE pela Coordenacgédo do SISAE a Contratada até a quarta-
feira de cada semana.

® Arcar com 0s custos necessarios para as entregas;

® Fornecer Cardapio balanceado conforme as opcoes:
a) Feijdo, Arroz, Carne bovina sem 0sso (220 gramas) servido em formatos variados, 1 guarnicdo (batata/macarrao
/mandioca/polenta), 2 tipos de saladas sendo 1 crua e 1 cozida, embaladas e lacradas em marmitex, pesando no

minimo 600gr.

b) Lasanha ou Panqueca, arroz, carne de frango (220 gramas) sendo coxa ou sobrecoxa servido em preparos variados,
embaladas e lacradas em marmitex, pesando no minimo 600gr.

c) Lanche tipo X Salada com hamburger de carne (180 gramas), salada, ovo, tomate, queijo. Peso aproximado do
lanche pronto 400 gramas.

Os pagamentos serédo realizados mensalmente.

5. Levantamento de Mercado

Foram avaliadas algumas possibilidades para atender a demanda:

Solucgao 1: Manter o fornecimento interno do Refeitério
® Desvantagem: alto custo operacional, necessidade de equipe exclusiva e baixa eficiéncia, dada a pequena demanda aos finais de semana.
® Desvantagem: Necessidade de manter 4 funcionarias nos finais de semana que representa um custo anual de R$ 260.000,00.

Solucdo 2: Contratar empresa para fornecimento de refeic6es prontas (proposta atual)
® Vantagens: economia, eficiéncia, flexibilizagéo e qualidade. O custo desse fornecimento sera inferior a R$ 60.000,00 ao ano.

® Desvantagem: Possivel atraso com as entregas e dificuldade de prever com precisdo a quantidade exata.

Solucéo 3: Auxilio financeiro para autogestao dos alunos
® Vantagens: Os estudantes fariam suas aquisicdes;

® Desvantagem: nédo se alinha as normativas da assisténcia estudantil e ndo garante seguranca alimentar.

6. Descricdo da solu¢dao como um todo

Considerando que demanda aos finais de semana é restrita aos alunos do internato, tornando o funcionamento integral do refeitério
incompativel com o custo operacional. A média de alunos que permanecem no Campus é aproximadamente 8 estudantes por final de

semana, o que tornou o fornecimento externo a alternativa mais eficiente e economica.

A contratacdo de empresa especializada para o fornecimento de refeicdo pronta tipo quentinha, sendo almogo, jantar e lanches ao IFC
Campus Concoérdia faz-se necessaria para garantir a continuidade do atendimento alimentar aos finais de semana destinado aos alunos em
regime de internato pleno,

A contratacdo de empresa especializada atende plenamente aos requisitos técnicos, econdmicos e operacionais do Campus, garantindo:
® Continuidade do servigo;

® Qualidade nutricional;
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® Economia em relagéo ao modelo atual;
® Atendimento direto aos alunos do internato pleno.

A solucao identificada como mais adequada é a contratacdo de empresa especializada no fornecimento de refeicées prontas (quentinhas) pelo
método de entrega, e de lanches, conforme cardapio previamente definido pela instituicao.

O servigo deverd incluir:
® Almoco refrigerado ou quente, embalado individualmente, com itens nutricionalmente equilibrados.
® Lanche conforme necessidade dos alunos.
® Entrega no Campus no dia e horario estabelecidos.
® Conformidade com normas sanitarias e nutricionais vigentes.
® Possibilidade de variacdo de cardapio.
Considerando o valor estimado da contratacdo, indica-se a adogao do procedimento de Dispensa de Licitacdo, sem disputa.

Em razéo da dificuldade de previsdo exata do quantitativo de refeicées a serem demandadas, recomenda-se que a contratagédo seja realizada
por meio de Registro de Precos ou mediante formalizacdo de contrato estimativo, de forma a garantir maior flexibilidade e adequada gestédo do
Servico.

A opgdo pela dispensa sem disputa justifica-se, sobretudo, pela pequena quantidade de refeicbes necessarias, correspondente a 08 (oito)
refeic6es por turno (almoco e jantar). Tal quantitativo reduzido tem gerado baixa atratividade para fornecedores, dificultando a obtencdo de
interessados em participar de procedimento competitivo. Ademais, a contratacéo de empresas situadas a longa distancia do Campus implicaria custos
logisticos significativamente superiores ao valor a ser auferido pelo fornecimento das refei¢des, tornando a contratagdo antiecondmica.

Ressalta-se, ainda, que as refeicdes devem ser fornecidas quentes e prontas para consumo, o que exige proximidade geografica do fornecedor,
a fim de assegurar a qualidade, a seguranca alimentar e o cumprimento dos horarios estabelecidos.

Dessa forma, o quantitativo reduzido de usuérios, aliado a necessidade de fornecimento em dias e horarios especificos (finais de semana), esse
formato de contratacd@o traz economicidade para a Administragdo. Os precos foram obtidos por meio de pesquisa de mercado junto a empresas
locais, assegurando a compatibilidade com os valores praticados na regido e a observancia aos principios da economicidade, eficiéncia e
razoabilidade. A escolha de fornecedores locais contribui, ainda, para maior agilidade na execuc¢éo do servico e reducéo de custos logisticos.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

O quantitativo devera ser estimado com base:

® No ndmero de alunos em internato pleno (média histérica) que permanecem no Campus: em média 8 alunos por final de semana.

® Namero de sabados letivos em 2026: serdo dois sabados com previséo de 30 alunos por final de semana.

~ QUANTIDADE
ITEM N DESCRICA
v SCRIGAO estimada ao ANO
UN Fornecimento de refei¢@o pronta tipo quentinha (almocgo/jantar), embaladas 2.300
1 e lacradas em marmitex, pesando no minimo 600gr.
UN Lanche tipo X Salada com hamburger de carne (180 gramas), salada, ovo, 380
2 tomate, queijo. Peso aproximado do lanche pronto 400 gramas.
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8. Estimativa do Valor da Contratacao
Valor (R$): 59.930,00

O custo total da contratacédo é R$ 59.930,00 (cinquenta e nove mil, novecentos e trinta reais).

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

N&o havera parcelamento desta solucgéo.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

N&o se verifica contrataces correlatas nem interdependentes para a viabilidade e contrata¢éo desta demanda.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

Objetivo estratégico 17 do PDI — Garantir e desenvolver a infraestrutura do Campus e Planejamento Estratégico do Campus 2024-2028.

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

Economia de recursos, com a eliminac¢éo dos custos de funcionamento do refeitdrio aos finais de semana.
Maior eficiéncia na gestéo do servico de alimentagéo.
Assegurar qualidade e seguranca alimentar, com fiscalizacdo e acompanhamento pela equipe de Assisténcia Estudantil/Nutri¢&o.

Previsibilidade de custos, por meio de contrato com precos definidos.

Flexibilidade operacional, com fornecimento conforme demanda real do internato.

13. Providencias a serem Adotadas

Providenciar um espago fisico para que os estudantes possam realizar suas refeigdes.

14. Possiveis Impactos Ambientais

Prever lixos adequados para alocar os residuos das embalagens.

15. Declaracao de Viabilidade

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

Considerando o exposto neste ETP

16. Responsaveis

Todas as assinaturas eletronicas seguem o horéario 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 Administracdo e Planejamento

FRANCIELI BIZZOTTO

Nutricionista

IVANETE MARIA DE OLIVEIRA

Equipe de Planejamento

1Y
tf Assinou eletronicamente em 26/01/2026 as 09:52:23.

ANTONIO MARCOS CECCONELLO

Requisitante
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https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2020/decreto/D10543.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2020/decreto/D10543.htm

SOFIA SCHULTZ

Nutricionista

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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