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Estudo Teécnico Preliminar 3/2024

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23484.000730/2024-04

2. Normativos que nortearao este ETP

Lei n® 14.133, de 01 de abril de 2021;

Instrucdo Normativa N° 05 de 26 de maio de 2017, do Ministério do Planejamento, Desenvolvimento e Gestdo.

Lei n° 6.437/1977 configura infracGes a legislagdo sanitéria federal, estabelecendo as san¢Ges respectivas. A referida lei define as
infracOes sanitarias e classifica os tipos de infra¢des em leves, graves e gravissimas. As sangdes podem ir desde uma adverténcia
até a interdi¢do do estabelecimento, a depender da gravidade da infracéo.

RESOLUCAO - RDC N° 216/2004 - Dispde sobre regulamento técnico de boas praticas para servicos de alimentacio. O
principal objetivo desta resolucdo é estabelecer procedimentos de boas praticas para servicos de alimentagdo a fim de garantir a
qualidade higiénico-sanitéria e a conformidade dos alimentos com a legislacdo sanitaria.

RESOLUCAO - RDC N° 218/2005 - Dispde sobre o regulamento técnico de procedimentos higiénico sanitérios para

manipulacdo de alimentos e bebidas preparados com vegetais. Esta resolucdo direciona-se para os servigos de alimentagdo que
realizam alguma das seguintes atividades: preparo, acondicionamento, armazenamento, transporte, distribuicdo e comercializacao
de alimentos e bebidas preparados com vegetais, tais como lanchonetes, quiosques, barracas, ambulantes e similares.

RESOLUCAO - RDC N° 91/2001 - tem como objetivo aprovar o regulamento técnico de critérios gerais e classificacio de
materiais para embalagens e equipamentos em contato com alimentos. O presente regulamento técnico se aplica a embalagens e
equipamentos que entram em contato direto com alimentos durante sua producdo, elaboracdo, fracionamento, armazenamento,
distribuicdo, comercializag¢do e consumo.

RESOLUGAO N° 06, 08 DE MAIO DE 2020 - Dispde sobre o atendimento da alimentaco escolar aos alunos da educagio
bésica no ambito do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar - PNAE.

3. Descricao da necessidade

3.1. Em 2023, o campus Baturité celebrou o Contrato n° 02/2023 com o proposito de prover refeicdes prontas e transportadas,
especificamente na modalidade ALMOCO (Processo 23484.001536/2022-76), que vinha atendendo bem as necessidades do
campus;

3.2 Em dezembro de 2023, a empresa contratada para o fornecimento manifestou a falta de interesse na renovagdo contratual por
12 (doze) meses, alegando que o valor unitario contratado ndo estava cobrindo os custos de fornecimento das refeicdes;

3.3 Apos reunido ocorrida na data de 22 de marco de 2024, na cidade de Fortaleza, na sede da empresa M S SOUSA &
MIRANDA ALIMENTACAO LTDA, iniciada as 9h da manhd, onde estiveram presentes os servidores José Valder da
Costa, Luiz Eduardo Faganha de Lima Silva e Wodson Vieira Alves, reunidos com a sra. Janaina Moraes, nutricionista e
representante da empresa, com objetivo de manutengdo do Contrato n° 02/2023, onde foi reafirmada, por parte da empresa, a
incapacidade de continuidade do contrato, considerando que a contratada reafirmou que o valor atual contratado ndo consegue
cobrir os custos necessarios para o fornecimento das refei¢des para o campus Baturité, a empresa manifestou interesse em
prorrogar o contrato apenas por mais um més, na tentativa de possibilitar ao campus Baturité a continuidade do servigo enquanto
0 campus prepara uma dispensa emergencial.

3.4. Dessa forma, considerando o avango das negociacoes que tentam por fim a greve dos servidores da educagdo, torna-se

fundamental adotar medidas preventivas para evitar qualquer descontinuidade na oferta de alimentacao aos discentes no retorno
as aulas.
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3.5. Diante desse contexto e visando garantir a continuidade dos servicos prestados, tornou-se essencial iniciar o presente
processo, que tem como objetivo o fornecimento de refei¢des prontas e transportadas na modalidade ALMOCO, em carater
emergencial.

4. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel
Coordenadoria de Assuntos Estudantis - CAE-BAT WODSON VIEIRA ALVES

5. Descricao dos Requisitos da Contratacao

4.1 Para atender a demanda, necessita-se de previsdo e adequagdo orcamentaria da despesa formalizagdo de contrato e designacdo
de fiscal para assegurar o adimplemento das obriga¢des da futura contratada.

4.2 A CONTRATADA devera comprovar que possui, em seu quadro permanente, na data prevista para a entrega da proposta,
nutricionista responsavel técnico, na forma do Art. 2° da Resolugdo CFN n° 419/2008, para acompanhar a execucdo dos servicos
durante a vigéncia do contrato.

4.3 A comprovacdo mencionada no item 4.2 sera feita mediante a apresentacdo de cépia de contrato de trabalho, ou Carteira de
Trabalho ou ficha de registro de emprego, ou ainda outro documento comprobatério que seja reconhecido em cartério
competente.

4.4 No caso da empresa licitante ou o(s) responsavel (is) técnico(s) ndo serem registrados ou inscritos no CRN do Estado do
Ceard, deverdo ser providenciados os respectivos registros deste 6rgdo regional por ocasido da assinatura do contrato.

4.5 A CONTRATADA deverd, ainda, apresentar Atestado de Capacidade Técnica fornecido por Pessoa Juridica de Direito
Publico ou Privado compativel com o objeto licitado.

4.6 A CONTRATADA dever4, caso ndo possua, instalar e manter cozinha num raio de 40 quilémetros da sede do IFCE campus
Baturité e demais participantes. As instalacdes deverdo possuir composicdo de dareas distintas: recepcdo de materiais,
armazenamento em temperatura ambiente, armazenamento sob refrigeracdo/congelamento, pré-preparo de hortalicas, pré-preparo
de carnes, preparo de sobremesas, preparo/coccao, envase, expedicdo, além de 4rea para residuos sélidos, 4rea de higienizacdo de
utensilios e vestiarios para funciondrios.

4.7 A CONTRATADA deverd dispor, no minimo, de equipamentos e utensilios adequados para pesar, higienizar, conservar
alimentos sob refrigeracdo, conservar alimentos sob congelamento, descascar, processar, coccionar, fritar, assar, grelhar, chapear,
resfriar, manter a temperatura adequada de alimentos prontos para o consumo e transportar alimentos prontos para o consumo.

4.8 A CONTRATADA devera fornecer:
4.8.1 todos os alvaras de funcionamento, especialmente o sanitério;

4.8.2 apresentar o Manual de Boas Praticas (documento exigido pela Resolugdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004
/ANVISA) do local onde as refei¢des serdo preparadas no inicio da prestagdo dos servicos;

4.8.3 apresentar, por escrito, o plano de capacitagdo aplicado a equipe de pessoal.
4.9 Deverdo ser disponibilizados os uniformes e EPI’s pela Contratada aos seus empregados.

4.10 Devera ser exigida a prestacdo de garantia pela Contratada, no percentual de 5% (cinco por cento) do valor total do contrato,
podendo optar por caucdo em dinheiro ou titulos da divida publica, seguro garantia ou fianca bancéria, a ser comprovada no
prazo de 10 (dez) dias tteis a partir da data da celebracdo do contrato.

4.11 Com relacdo ao prazo de vigéncia da contratacdo, este serd de 6 (seis) meses, ndo sendo prorrogavel, com base no artigo
75, VIII, da Lei 14.133 de 1 de abril de 2021.

4.12 O contrato se extinguira de pleno direito se, antes do término de sua vigéncia, houver nova contratagdo, com o
mesmo objeto, decorrente de procedimento licitatdrio.
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4.13 Os requisitos elencados para contratacdo assemelham-se a outras contratagdes de servigos iguais ou semelhantes de outras
unidades do IFCE. A adocgdo desses requisitos deve-se apenas ao intuito de garantir uma seguranca para a Administracdo na
contratacdo pretendida ou de acordo com a legislacdo vigente - item 2 deste estudo - que o 6rgdo precisa respeitar para as
referidas contratagdes. Analisando essas outras contratacdes, constata-se que ndo ocorre quantidade restrita de fornecedores
devido a adocdo desses requisitos.

4.14 A CONTRATADA observara a Resolugdo RDC ANVISA 216, de 2004, bem como legislagdo e/ou normas de érgdos de
vigilancia sanitéria estaduais, distrital e municipais.

4.15 A CONTRATADA deveré adotar praticas de sustentabilidade e de natureza ambiental na execugdo dos servigos,

observando, no que for cabivel, a Instru¢do Normativa n° 01, de 19 de janeiro de 2010, da Secretaria de Logistica e Tecnologia da
Informacéo do Ministério do Planejamento, Orcamento e Gestdo, que versa sobre critérios de sustentabilidade ambiental na
aquisicdo de bens, contratagdo ou obras pela Administragdo Publica Federal direta, autarquica e fundacional, e a Lei n° 12.305 de
02 de agosto de 2010, que Institui a Politica Nacional de Residuos Sélidos. A contratada devera assumir as seguintes praticas:

4.15.1 Uso Racional da Agua:

a) Estabelecer medidas de reducdo de consumo e uso racional da dgua;

b) Devem ser adotados procedimentos corretos com uso adequado da dgua que promovam economia e evitem desperdicios, sem,
no entanto, deixar de garantir a adequada higienizacdo do ambiente, dos alimentos, utensilios e pessoal;

c¢) Procedimentos de lavagem de folhas e legumes;

d) Desfolhar as verduras; separar as folhas e desprezar as partes estragadas, sempre com a torneira fechada ou iniciar a lavagem
quando, no caso de verduras, todo o lote estiver desfolhado;

e) Lavar em agua corrente escorrendo os residuos;

f) Desinfetar em cuba especifica ou em monobloco exclusivo, imergindo os alimentos em solugdo clorada a 200 ppm por 20
minutos. (1 colher de sopa de dgua sanitdria a 2,0-2,5% em 1 litro de 4gua potavel - min. 100 e méx. 250 ppm);

g) Monitorar a concentragdo de cloro. Nao deve estar inferior a 100 ppm;

h) Monitorar a turvacao da solucao e a presenca de residuos;

i) Enxugar em cuba especifica ou monobloco exclusivo com 4gua potavel ou em solucdo de dgua ou vinagre a 2% (2 colheres de
sopa para 1 litro de 4gua potéavel);

j) Picar, quando necessério, observando rigorosamente as condicoes de higiene (méo, luvas descartaveis e utensilios
/equipamentos desinfetados);

k) Evitar desperdicios, mantendo a torneira fechada quando: Desfolhar verduras e hortalicas; Descascar legumes e frutas; Cortar
carnes, aves, peixes, etc; Ao limpar os utensilios: paneldes, bandejas etc; Quando interromper o trabalho, por qualquer motivo.

4.15.2 Eficiéncia Energética:

a) Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeracdo. A formagdo de chamas amareladas, fuligem nos
recipientes e gelo podem ser sinais de mau funcionamento dos equipamentos, manutenc¢do inadequada ou utilizagdo de
combustivel de mé qualidade.

b) Verificar o local da instalagdo dos sistemas de aquecimento para que correntes de ar ndo apaguem as chamas.

c) Desligar as luzes dos ambientes ndo ocupados e acender apenas as luzes necessérias;

d) Realizar verificacGes e, se for o caso, manutengdes periddicas nos seus aparelhos elétricos, extensdes etc. Evitar ao maximo o
uso de extensodes elétricas;

e) Repassar a seus empregados todas as orientacdes referentes a reducdo do consumo de energia fornecidas pela
CONTRATANTE;

4.15.3 Redugdo da Producéo de Residuos Alimentares e Melhor Aproveitamento dos Alimentos:

a) O(A) Nutricionista da CONTRATADA, sempre que possivel, deverd adequar na formulagdo dos cardédpios a pratica de
reutilizacdo de partes ndo convencionais de alimentos, propiciando uma maior economia de alimentos, uma melhoria na

qualidade da alimentagdo e reduzindo a producdo de residuos alimentares.

b) Na formulag&o do cardapio didrio, observada a sazonalidade de alguns alimentos, deverdo ser observadas todas as
possibilidades de aproveitamento dos géneros alimenticios.

¢) O(A) Nutricionista da CONTRATADA devera evitar desperdicios de géneros alimenticios, que podem ser aplicados na
formulacdo de refei¢des que utilizam partes ndo convencionais de alimentos, desde que atenda as necessidades nutricionais

diarias recomendadas;

d) Enriquecer as preparagdes com as ideias de ndo desperdicio de géneros alimenticios, observando a manutencao da

equivaléncia minima de necessidades nutricionais diarias recomendadas; com isso reduzindo desperdicios, reduzindo producéo e
destinacdo de residuos alimentares, aumentando o aporte nutricional das refei¢des, reduzindo os custos etc;

e) O(A) Nutricionista da CONTRATADA devera privilegiar, na elaboracdo das preparagdes, os produtos alimenticios préprios da
época, levando em conta a sazonalidade dos insumos, devendo ainda submeter a CONTRATANTE a aprovagdo de tais
substituicdes;

f) Utilizar procedimentos indispensaveis para preservar o valor nutritivo dos alimentos.

4.16 Outros requisitos para a contratagdo dos servicos pretendidos poderdo constar no Termo de Referéncia, de acordo com a
legislacdo pertinente referente a forma de contratagao.
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6. Levantamento de Mercado

6.1 Foi realizada uma andlise das contratagdes similares efetuadas por outros érgdos e entidades, incluindo os 6rgaos pertencentes
a rede IFCE, por meio de consultas a editais, com o propoésito de identificar potenciais novas metodologias, tecnologias ou
inovacOes que pudessem melhor atender as necessidades da Administracdo. As solucdes identificadas foram incorporadas ao
processo de contratacdo em avaliacdo.

6.2 Neste processo de contratacdo em questdo, ndo foram identificadas situacdes especificas ou casos de complexidade técnica do
objeto que justificassem a realizacdo de audiéncia publica para a coleta de contribui¢cdes. Tal decisdo se fundamenta na
inexisténcia de particularidades que pudessem impactar a escolha da solu¢do mais adequada, considerando a relacdo
custobeneficio, uma vez que os servicos sdo considerados comuns.

6.3 Considerando as opgoes disponiveis no mercado, foram identificadas trés solugdes. Ao final desse processo, sera indicada a
alternativa mais vidvel economicamente e administrativamente:

6.3.1. Solucdo 1: Aquisicdo de géneros alimenticios e demais insumos para preparacdo e fornecimento das refeicdes através de
gestao propria;

6.3.2. Solucgdo 2: Concessdo de espago para funcionamento de um restaurante académico;
6.3.3. Solucdo 3: Contratagdo de empresa(s) especializada(s) para fornecimento de alimentacédo pronta e transportada.

6.4. Entre as trés opgdes propostas, decidiu-se por adotar o fornecimento de alimentagdo transportada (Solugdo 3) como a
alternativa mais adequada. Essa escolha baseia-se no atual diagnéstico do servigo na unidade de Baturité, considerando que
a implementac@o das outras solu¢des nao seria viavel.

6.5 O servigco terceirizado demandado destina-se a execucdo de atividades materiais administrativas, instrumentais ou
complementares aos assuntos que integram a area de competéncia legal do Orgdo, conforme estabelecido no Decreto n° 9.507
/2018, essenciais para o eficiente funcionamento do IFCE. Em busca da consecugdo dos principios da eficiéncia e efetividade,
que visam alcangar alta produtividade, agilidade, qualidade, seguranca e exceléncia no trabalho, a administragdo das atividades
meio e apoio operacional tem como meta realizar ajustes nos servigos existentes. Essas adaptagOes sdo cruciais e ndo seriam
vidveis sem a contratacdo de servigos especializados terceirizados. Dessa forma, a terceirizacdo dos mencionados servigos se
revela como o meio mais apropriado para atingir os objetivos almejados, buscando assim a observancia dos principios da
economicidade e eficiéncia, além de assegurar um elevado padrao de satisfacdo do interesse publico.

6.6. O objetivo primordial desta contratagdo é atingir um equilibrio entre os custos mais baixos viaveis e a plena satisfacdo das
necessidades administrativas.

7. Descricao da solucao como um todo

Para a devida prestacdo do objeto deste estudo, compdem os procedimentos para a sua execugao:

7.1 A producéo da refeicdo (almogo) devera ocorrer nas dependéncias da contratada e a distribui¢do nos locais a serem indicados
pelo IFCE Campus Baturité. A oferta das refeicdes para a comunidade discente ocorrera em cinco dias semanais, sempre que
houver contraturnos, durante o periodo letivo, de acordo com o calendéario académico e nos horérios estabelecidos pela
contratante.

7.2 Excepcionalmente, deverdo ser fornecidas refeicdes tipo ALMOGCO nos dias letivos em que haja reposicdo de aula nos
horérios de contraturno, conforme necessidades de cumprimento do Calendario Académico aprovado pelo Conselho Superior
(CONSUP) do IFCE;

7.3 Todos os equipamentos (balcdo, cubas, refresqueira, termémetro para alimento, etc) necessarios para a operacdo, que deverao
ser fornecidos pela contratada;

7.4 A empresa contratada deverd montar a estrutura de servicos, incluindo as mesas, quando necessério e fornecer todos os

pratos, talheres e copos de material plastico reutilizavel (limpos e em quantidades suficientes por refei¢do), bem como palitos e
guardanapos, no local a ser definido pela Administracao.
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7.5 Caso seja verificada necessidade, a critério da contratante, a empresa CONTRATADA devera disponibilizar pessoal em
quantidade suficiente para realizar o porcionamento (no maximo uma pessoa servindo duas preparagoes), o acompanhamento do
nivel de satisfacdo e desperdicio da clientela, bem como para controlar o acesso aos refeitérios, sendo a contratada responsavel
por monitorar a entrada e saida, evitando a entrada indevida de pessoas ndo autorizadas.

7.6 A CONTRATADA devera realizar e registrar o controle de comensais e refeigoes:

7.6.1. A empresa CONTRATADA devera dispor de sistema de controle eficiente e agil, de modo a evitar filas e facilitar o
monitoramento (A licitante submetera o referido sistema a prova de conceito apds a fase de habilitagdo). A Contratada devera
prover todos os meios fisicos, logisticos e humanos para obter as seguintes informagdes gerais:

I - Quantidade de comensais por refeicdo (lanche/almogo), por dia, més e total.

IT - Numero de refeigdes servidas por dia, més e total (por tipo de refei¢do: lanche e almogo).
I1I - Registro dos cardapios servidos por dia.

IV - Registro dos dias letivos.

V - Quantidade de refeicdes servidas por modalidade de ensino e por tipo de refeicao.

7.7 A Contratada se responsabilizard pelo transporte das preparacdes de forma a assegurar as condi¢des higiénico-sanitérias,
temperatura e conservacdo adequadas, com vistas a manter a qualidade ideal para o fornecimento, observadas as normas vigentes
da vigilancia sanitaria;

7.8 A Contratada devera realizar o controle de temperatura das preparacdes no momento da distribui¢do, considerando os
parametros da RDC n° 216/2004, bem como registrar em planilha as temperaturas aferidas, sendo os registros apresentados
diariamente a nutricionista da contratante.

7.9 A refeicdo padrao para o ALMOGCO devera constar do seguinte cardapio: prato principal, guarnicdo basica, guarnicdo
variavel, sobremesa e suco.

7.9.1 Prato principal: 02 tipos de pratos proteicos diferentes, permanecendo disponiveis no balcdo até o final do servigo,
porcionado por profissional capacitado pela empresa;

7.9.2 Prato principal vegano e/ou para fins especiais: 01 opgao, ofertado de acordo com a demanda da Contratante ou quando o
prato principal incluir ingredientes restritos para estudantes com necessidades alimentares especiais, porcionado por profissional
capacitado pela empresa;

7.9.3 Guarnigdo bésica: arroz (branco, composto e integral), feijdo e salada crua e/ou cozida (até duas opgdes), porcionado pelo
comensal;

7.9.4 Guarnigdo variavel: macarrdo, farofa, puré, pirdo, suflés, batata palha, frutas empanadas, outro, podendo ser ofertado mais
de uma opgéo, sempre em combinac¢do com o prato principal, porcionado por profissional capacitado pela empresa;

7.9.5 Sobremesa: fruta ou doce, sendo esta ultima oferecida uma vez no més, porcionado por profissional capacitado pela
empresa;

7.9.6 Suco de frutas naturais ou de polpa de fruta, sabores variados, de preferéncia acerola, goiaba, caji, caju e manga
(concentragdo minima de 30% de polpa de fruta), ndo sendo permitido o uso de suco artificial. A quantidade a ser servida é de
300 mL.

7.10 As preparagdes serdo distribuidas na modalidade “self service”, com porcionamento do prato principal e da sobremesa. Para
auxiliar os comensais que necessitem de ajuda no porcionamento de sua refeicio, a CONTRATADA disponibilizara copeiro para
este fim.

7.11 Em situacOes excepcionais, no caso de uma emergéncia em satde publica (a exemplo da pandemia do COVID-19), em que
o local de distribuicdo das refei¢des apresentar risco de proliferacdo de agentes contaminantes, as refei¢cdes poderdo, pelo periodo
em que existir o risco de contaminacao, a critério da contratante, ser disponibilizadas em por¢des individuais, em embalagens
adequadas e descartaveis (quentinhas), que comportem o volume das quantidades per capitas previstos, devidamente
acompanhadas de talheres descartaveis (garfo /faca ou colher, conforme o cardépio).

7.12 A CONTRATADA serd responsavel pela conservacao e limpeza das instalagdes e do mobilidrio colocado a sua disposicdo.
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7.13 A CONTRATADA faturar4, ao término de cada més, o valor correspondente as refeicdes efetivamente consumidas.

8. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

8.1 A definicdo das quantidades a serem contratadas foi avaliada com base em informagdes consolidadas pela fiscalizacdo do
contrato anterior, considerando o niimero de refei¢cdes servidas no ano de 2023 e a série histdrica do quantitativo de refei¢oes
diarias e mensais. Como ndo hé previsdo de abertura de novos cursos Técnicos no ano de 2024, a Unidade de Alimentagdo e
Nutricdo continuard atendendo a quantidade geral de estudantes dos anos anteriores.

8.2 Em regra, o ano letivo tem duragdo de 200 dias (Fundamento: Lei n° 9.394/1996). Contudo, salienta-se que as refei¢cdes do
tipo almoco s6 sdo fornecidas nos dias letivos em que ha contraturno (Fundamento: Art. 10 e 12 da Resolugdo N° 56/2018).
Assim, considerando a estrutura dos cursos Técnicos, é necessaria a cobertura de refei¢des do tipo almogo em trés dias

semanais.

8.3 Abaixo, apresentam-se os dados consolidados nos relatérios de alimentacdo para as refeicdes do tipo almogo, cujo
detalhamento consta em planilha da Coordenacdo de Assisténcia Estudantil de Baturité, servidos num periodo de 06 meses
(desconsiderando janeiro e julho, periodos de férias discentes).

MES N° DE REFEICOES / ALMOCO
Abril/2023 747
Maio/2023 918
Agosto/2023 1053
Setembro/2023 1043
Outubro/2023 1018
Novembro/2023 994
TOTAL 5.773

8.4 Essa quantidade sera ajustada para 6.000 refei¢des, arredondamento aplicado levando em consideracdo a praticidade na
projecdo da demanda futura, bem como garantindo seguranca diante de flutuacdes causadas por motivos diversos, tais como a
possibilidade de inclusdo de dias letivos suplementares, ou a reposicdo de aulas em contraturno.

9. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 119.400,00

9.1 O valor estimado para a contratacdo é de R$ 119.400,00 (cento e dezenove mil e quatrocentos reais).

10. Justificativa para o Parcelamento ou ndo da Solucao

10.1 Considerando as caracteristicas dos servigos a serem contratados ndo havera parcelamento da solugdo.
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11. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

11.1 Néo ha necessidade de contratacdes correlatas e/ou interdependentes com o objeto da contratagdo em referéncia, pois
contempla a execucdo do servigo como um todo.

12. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

12.1 A contratacdo do servico esta prevista na Resolucao IFCE N°56 de 28 de maio de 2018 que instituiu o Programa de
Alimentacdo e Nutricao do IFCE e tem por objetivo atender a melhoria de carddpios proposto pelo objetivo estratégico do Plano
de Desenvolvimento Institucional (PDI) 2019-2023 do IFCE, possibilitando que os campi que ndo possuem estrutura

fisica adequada para o recebimento, o armazenamento, o processamento e/ou distribui¢do de alimentacdo possam ofertar
refeicdes adequadas do ponto de vista nutricional e higiénicosanitario, em observancia a Resolucdo FNDE n° 6, de 08 de maio de
2020. 12.2 A contratagdo aqui tratada estéd prevista no Plano de Contratagdes Anual do IFCE Campus Baturité.

13. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

13.1 Com a presente contratacdo, o IFCE campus Baturité pretende garantir a continuidade da oferta de alimentacdo escolar
adequada e saudavel, que possa contribuir para o desenvolvimento biopsicossocial dos estudantes e promover a permanéncia e
éxito estudantil.

14. Providencias a serem Adotadas

14.1 Considerando o Programa de Alimentacdo e Nutricdo do IFCE (Resolucdo IFCE N°56 de 28 de maio de 2018) e a Nota
Técnica n° 02/2015/DAE/IFCE, o Campus Baturité ira dispor de espaco fisico adequado para a oferta de refeigcoes.

14.2 Considerando a Lei n° 11.947, de 16 de junho de 2009 e a Resolugdo FNDE n° 6, de 08 de maio de 2020, a responsabilidade
técnica pela gestdo do programa de alimentacdo escolar é exclusiva do profissional nutricionista. Ainda considerando a
Resolucdo CFN N° 600/2018, que trata das areas de atuacdo do nutricionista, indica pardmetros numéricos minimos de
referéncia, entre outros, faz-se necessaria a presenca do profissional nutricionista para a supervisdo/gestdo da atividade no
Campus onde sera ofertada as refei¢oes.

14.3 Considerando a RDC ANVISA N°216/2004 faz-se necessario contratacdo de empresa especializada para o controle quimico
de vetores e pragas urbanas.

14.4 Ainda considerando a RDC ANVISA N°216/2004 faz-se necessério a limpeza periédica do reservatdrio de agua, em um
intervalo maximo de seis meses, devendo, para tal, avaliar a contratacdo de empresa especializada para o cumprimento adequado
dessa norma.

14.5 O Campus devera realizar os empenhos, respeitando a quantidade solicitada e o atendimento adequado aos estudantes, bem
como a elaboragdo do contrato. 14.6 O Campus se responsabilizara por realizar o pedido junto ao fornecedor, atentando para as
condicdes de recebimento das refei¢des até o0 momento da distribuicdo aos alunos.

14.7 O Campus devera planejar a logistica interna para o recebimento, armazenamento e distribuicdo das refeicdes de forma a
garantir o cumprimento das Resolu¢des da ANVISA n® 275 /2002 e n°216/2004.

15. Possiveis Impactos Ambientais
15.1 Consumo de energia: o uso da energia elétrica é destinado a iluminacdo do refeitério, climatizacdo, cozinha e

eletrodomésticos em geral. Algumas medidas podem ser adotadas para a reducdo de custos, como o desligamento de todos os
equipamentos eletrénicos ap6s o uso, além de campanhas educativas para o seu uso consciente.
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15.2 Consumo de 4gua: a dgua é utilizada na higienizacdo e limpeza de loucas, higienizacio do ambiente e uso pessoal. E de
suma importancia estimular acdes que incentivem o consumo consciente da dgua.

15.3 Geracgao de residuos sélidos: os residuos gerados no refeitério, em sua grande maioria, sdo os organicos e os descartaveis
(papel, papelao, plastico, latas, etc.). Os residuos organicos devem ser separados e podem ser utilizados para compostagem
(servindo como adubo para um possivel cultivo de horta). Com relagdo aos descartaveis, os mesmos devem ser separados e
destinados a coleta seletiva.

15.4 Coleta Seletiva: a CONTRATADA devera providenciar a separacdo dos residuos reciclaveis, bem como providenciar a
devida coleta seletiva dos mesmos.

15.5 Educacdo Ambiental: poderdo ser providenciadas campanhas de educacdo ambiental nas dependéncias do refeitério do
campus, ndo s6 voltadas para o consumo consciente de dgua, energia e coleta seletiva, mas também para que haja redugdo do
desperdicio de alimentos. A¢des de educagdo ambiental poderdo atingir funciondrios e usudrios, podendo ser realizadas palestras

e treinamentos, bem como utilizagdo de recursos visuais como alertas para a reducao do desperdicio, sendo afixados em locais de
grande circulacdo.

16. Declaracdo de Viabilidade
Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratacao.
16.1. Justificativa da Viabilidade

Esta equipe de planejamento declara vidvel esta contratacdo com base neste Estudo Técnico Preliminar, consoante o inciso XIII,
art. 7° da IN 40 de 22 de maio de 2020, da SEGES/ME.

17. Responsaveis

Todas as assinaturas eletrénicas 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.

Documento assinado digitalmente

“b DANIELLE DO CARMO
g Data: 13/06/2024 10:28:39-0300

verifique em https://validar.iti.gov.br

DANIELLE DO CARMO

Membro da comissdo de contratagao

Documento assinado digitalmente

“b LUIZ EDUARDO FACANHA DE LIMA SILVA
g Data: 12/06/2024 17:04:06-0300
Verifique em https://fvalidar.iti.gov.br

LUIZ EDUARDO FACANHA DE LIMA SILVA

Membro da comissdo de contratacao

Documento assinado digitalmente

“b 'WODSON VIEIRA ALVES
Data: 13/06/2024 10:45:58-0300

Verifique em https://validar.iti.gov.br

WODSON VIEIRA ALVES
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Membro da comissdo de contratagdo
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