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INST.FED.DO CEARA/CAMPUS ACARAU

Estudo Técnico Preliminar 14/2026

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23812.000016/2026-19

2. Descricao da necessidade

2.1. O objeto da contratacdo é lanche pronto (merenda) minimamente processado para os alunos do ensino integrado do IFCE campus de Itapipoca.

2.2. Em consondncia com os objetivos e as diretrizes previstos no Programa Nacional de Assisténcia Estudantil —- PNAES (Decreto n°® 7.234, de 19/07
/2010), bem como no Programa Nacional de Alimentacdo Escolar — PNAE (Resolugdo CD/FNDE n° 06, de 08 de maio de 2020), que consistem em
prover alimentacdo balanceada, em condicdes higiénico-sanitarias adequadas e acessivel aos estudantes para o bom desempenho académico, o Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara — IFCE campus Itapipoca vem executando um conjunto de politicas e agdes que asseguram, no
ambito escolar, a construgdo de um processo educativo com equidade e foco na permanéncia e no éxito académicos.

2.3. Nessa perspectiva, somando-se a oferta do ensino integrado no IFCE campus de Itapipoca, surge a necessidade do fornecimento de lanches que
atendam as necessidades nutricionais dos(as) estudantes durante sua jornada escolar, com o intuito de garantir o desempenho satisfatério, o cumprimento
dos normativos relativos a alimentagdo escolar e a continuidade e qualidade do processo educativo, em consonancia com o disposto na Resolucdo n° 56
/2018, que institui, no ambito da Politica de Assisténcia Estudantil, o Programa de Alimentagdo e Nutricdo do IFCE.

2.4. A alimentacdo escolar constitui atividade meio (de apoio), cuja missdo é garantir a operacionalizacao integral das atividades finalisticas de forma
continua, eficiente, facil, segura e confiavel. Para atingir esse objetivo, a Administracdo Publica vem buscando, de forma racional, obter o resultado
desejado para o cumprimento dessa missdo, tomando por base o combate a evasdo escolar. Diante disso, o fornecimento de alimentacdo destinado aos
(as) estudantes de cursos que compdem a Educagdo Bésica no IFCE campus Itapipoca é imprescindivel para o funcionamento da instituicéo.

2.5. O objetivo, portanto, é oferecer a Administracdo a possibilidade de execucdo do que determina a Lei, garantindo meios de combate a evasao escolar.
Neste sentido, a Assisténcia Estudantil tem se empenhado nas vérias possibilidades de auxilios e fomentos capazes de melhorar o desenvolvimento e
garantir a permanéncia e o éxito discente na Instituicao.

2.6. O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar — PNAE tem principios e diretrizes determinados pelo Fundo Nacional de Desenvolvimento da
Educagdo — FNDE/MEC, 6rgdo responséavel pela assisténcia financeira do PNAE. Tais principios e diretrizes garantem o oferecimento de alimentagdo
escolar saudavel e adequada e estdo estabelecidos na Resolugdo do Conselho Deliberativo do FNDE n° 06, de 08/05/2020, conforme disposto na Lei n°
11.947, de 16/06/2009, e suas alteracdes.

2.7. O Programa de Alimentacdo e Nutricdo do IFCE, aprovado pela Resolug¢do n° 56, de 28 de maio de 2018, estabelece em seu art. 10 que os
estudantes matriculados em cursos técnicos de nivel médio de tempo integral deverdo receber no minimo trés refeicdes diérias, sendo elas: lanche da
manhd, almoco e lanche da tarde. Além disso, determina que as refei¢des ofertadas para os estudantes do curso técnico de nivel médio de tempo integral
serdo subsidiadas integralmente.

2.8. O fornecimento de lanche pronto é direcionado prioritariamente a comunidade discente dos Cursos Técnicos Integrados de tempo integral do
campus Itapipoca. Por questdes de vulnerabilidade social, e desde que justificado por meio de anélise e/ou selecdo pelos técnicos da Coordenagdo de
Assuntos Estudantis — CAE, considerando ainda a disponibilidade orcamentaria do campus, podera haver extensdo do beneficio a outros estudantes em
situacdo de vulnerabilidade devidamente identificada.

2.9. Logo, a referida contratacdo de lanche pronto para os alunos do ensino integrado do campus de Itapipoca visa atender a todo o periodo letivo de
2026, podendo haver prorrogacdo do contrato nos termos da legislacdo vigente. Por fim, é valido destacar que a presente contratacdo tem o propoésito de
dispor das melhores condi¢des de alimentacdo, nutricdo e saide para a comunidade discente, contribuindo para assegurar o direito a alimentacdo
saudavel e adequada, em conformidade com os principios constitucionais e os programas institucionais de assisténcia estudantil.
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3. Area requisitante

CAE-ITA

Area Requisitante

Paulo Cesar Teles Correia Junior

4. Descricao dos Requisitos da Contratacao

Responsavel

4.1. A alimentacéo oferecida deve ser balanceada do ponto de vista nutricional, saudavel e estar em condigdes higiénico-sanitarias adequadas, conforme
exigido pela legislagdo vigente.

4.2. O fornecimento de lanches prontos e transportados, é justificado pelo fato de o IFCE oferecer cursos técnicos integrados que compdem o Ensino
Baésico. Para isso, é necessario seguir as diretrizes estabelecidas na legislacdo vigente, incluindo a Lei 11.947/2009, que estabelece a alimentagdo escolar
como um direito dos alunos da educagéo bésica publica e um dever do Estado. A oferta desses lanches busca contribuir para a redugdo da evasdo escolar
e, de forma geral, para o rendimento cognitivo no processo de aprendizagem.

4.3. O cardapio deve ser elaborado seguindo as orienta¢des abaixo:

4.3.1. Sistema de distribuicdo das refei¢des (lanches):

4.3.1.1. As preparacdes que poderdo ser porcionadas pela Contratada sdo: opgdes protéicas e sobremesas.

4.3.1.2. O carddpio deverd ser elaborado com no minimo 85% de alimentos in natura ou minimamente processados, no

maximo 10% com alimentos processados e ultraprocessados e no maximo 5% de ingredientes culinarios processados.

4.3.1.2.1. S@o restritos alimentos, tais como: doces, enlatados e embutidos (ex.: presunto, apresuntado, mortadela, salsicha,

linguica, salame, etc).

4.3.1.2.2. E vedado o consumo de bebidas com baixo valor nutricional tais como refrigerantes refrescos artificiais (em po),

bebidas ou concentrados a base de xarope de guarana ou groselha.

4.3.1.3. Em relagdo ao Valor Calérico Total (VCT) dos cardapios (refeigdes) e a composicdo nutricional dos macronutrientes para os
estudantes em periodo integral:

4.3.1.3.1. E vedado o consumo de bebidas com baixo valor nutricional tais como refrigerantes refresco sartificiais (em po),

bebidas ou concentrados a base de xarope de guarana ou groselha.

4.3.1.3.1.1. Lanche: (cerca de 15% do VCT) - 493 Kcal/dia.

4.3.1.3.1.2. O Valor Calérico Total (VCT) diério respeitara as recomendac¢des preconizadas para a faixa etaria, que
prevé para as trés refeicdes diarias (2 lanches e 1 almogo) uma cobertura de 1.986 Kcal (Quilocalorias), distribuidos

entre os macronutrientes da seguinte forma:

4.3.1.4. Para o servico de lanches, as preparacdes deverdo contemplar as seguintes sugestdes, conforme quadro resumo abaixo:

ITEM  |[DEscricAo ||cATEGORIA |
|1 “Suco de fruta in natura (250ml) ”LANCHE |
2 ||caté com leite (200 ml) |[LANCHE |
|3 ”Arroz colorido com carne moida + mamao ”LANCHE |
|4 ”Arroz Maria Isabel + banana ”LANCHE |
B ||Baiao de trés + melao |[LANCHE |
|6 ”Iogurte com biscoito maisena + maca ”LANCHE |
|7 ”Canja com pdo francés + meldo ”LANCHE |
|8 ||Cuscuz com carne moida + suco de frutas ”LANCHE |
|9 ”Macarrﬁo oriental + melao ”LANCHE |
|10 ”Macarronada a bolonhesa + tangerina ”LANCHE |
|11 ||Salada de fruta com bebida lactea ”LANCHE |
|12 ||Sanduiche de carne + suco de frutas ”LANCHE |
|13 ||Sanduiche integral com paté de frango + suco de frutas ”LANCHE |
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|14 “Sanduiche integral com queijo e tomate + suco de frutas ”LANCHE |
|15 “Sopa de carne com torradas + laranja ”LANCHE |
|16 “Sopa de feijdo + melancia ”LANCHE |
|17 ”Vitamina de frutas (banana, maméao) com péo ”LANCHE |
|18 “Achocolatado quente + sanduiche integral de queijo ”LANCHE |

4.3.2. A frequéncia do fornecimento lanche serdo definidas no Termo de Referéncia.

4.4. A CONTRATADA devera prover o quadro completo de pessoal técnico, operacional e administrativo, em ntimero suficiente para suprir a
quantidade de lanches produzidas e atender ao desenvolvimento de todas as atividades descritas neste ETP.

4.5. A CONTRATADA devera garantir a atuagdo de nutricionista com autonomia para pronta resolucdo de problemas, durante todo o periodo do
fornecimento dos lanches. O niimero e as atribui¢cdes exercidas por este profissional devem estar de acordo com a Resolucdo CFN n° 600 de 25 de
fevereiro de 2018 e deverdo incluir também a supervisdo do processo de distribuicdo de lanches.

4.6. E dever da CONTRATADA a capacitacio das equipes operacional, administrativa e técnica no inicio da realizacio do fornecimento de alimentacio
e sempre que houver substituicdo ou nova contratacdo de funcionario, abordando no minimo os seguintes temas: contaminantes alimentares; doencas
transmitidas por alimentos (DTA); boas praticas de manipulacdo de alimentos; higiene pessoal e ambiental; técnicas culindrias; manuseio de
equipamentos; prevencao de acidentes de trabalho; combate a incéndio; relacionamento interpessoal; atendimento e acolhimento ao usuério; qualidade
de vida do trabalhador, bem como apresentar cronograma para as demais capacitagdes ao longo da vigéncia do contrato.

4.7. Para atender a demanda, necessita-se de previsdo e adequacdo orcamentaria da despesa, elaboragdo de Edital conciso e com clausulas capazes de
mitigar o maximo de riscos, bem como da realizacdo de licitacdo, e da formalizacdo de contrato e designacdo de fiscal para assegurar o adimplemento
das obrigacoes da futura CONTRATADA .

4.8. Por ocasido da assinatura do contrato, a CONTRATADA devera comprovar que dispde de profissional de nivel superior em Nutricao, devidamente
registrado no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN) competente, que atuard como responsavel técnico pelas atividades de manipulagdo, preparo e
distribuicdo dos alimentos, nos termos da Lei n° 8.234, de 17 de setembro de 1991, e da Resolugdo CFN n° 600, de 25 de fevereiro de 2018.

4.8.1. Entende-se, para fins desta licitacdo, como pertencente ao quadro permanente da licitante, na data prevista para assinatura do contrato, o
socio que comprove seu vinculo por intermédio de contrato/estatuto social; o administrador ou o diretor; o empregado devidamente registrado
em Carteira de Trabalho e Previdéncia Social; e o prestador de servicos com contrato escrito firmado com a licitante, ou com declaragdo de
compromisso de vinculagdo futura, caso a licitante se sagre vencedora do certame

4.9. A comprovacdo mencionada no item 4.8 sera feita mediante a apresentacdo de copia 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.

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

4.11. A CONTRATADA dever4, ainda, apresentar Atestado de Capacidade Técnica fornecido por Pessoa Juridica de Direito Ptiblico ou Privado
compativel com o objeto licitado.

4.12. A CONTRATADA devera 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.

4.13. Ap6s a formalizagdo do termo de contrato a contratada devera apresentar a seguinte documentagao:

4.13.1. Alvaré ou Registro sanitario expedido pela Vigilancia Sanitaria Estadual ou Municipal, da sede do licitante, constatando atividade
especifica.

4.13.2. Documentos que descrevam as rotinas padronizadas de controle de todo o processo produtivo (planejamento de insumos, selecdo e
contratacdo de fornecedores, recebimento de mercadorias, armazenamento, pré-preparo, coccdo, expedicdo, transporte e distribuicdo das
refeicdes) para o desenvolvimento de atividades inerentes ao fluxo de atividades necessérias ao fornecimento do objeto contratado.

4.13.3. Manual de Boas Préticas de Manipulagdo e Procedimentos Operacionais Padronizados — POPs — obrigatérios.

4.13.4. Comprovacao dos critérios adotados para a selecdo e monitoramento dos servicos prestados pelos fornecedores de géneros, por escrito.

4.13.5. Descricdo dos recursos humanos quantitativa e qualitativamente (cargo) compativeis com a producéo contratada.
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4.14. Deveré ser exigida a prestagdo 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 fianga bancaria, a ser comprovada no prazo de 10 (dez) dias uteis a partir da data da
celebragdo do contrato.

4.15. Com relacdo ao prazo de vigéncia da contratagdo, este serd de 12 (doze) meses, podendo ser prorrogado por interesse das partes até o limite de 5
(cinco) anos, com base no Artigo 106 da Lei 14.133, de 2021.

4.16. Os requisitos elencados para contratacdo assemelham-se a outras contratagdes iguais ou semelhantes de outras unidades do IFCE e/ou outras
entidades, conforme pode ser visto no Item 5 - Andlise de contrata¢des similares em outros 6rgdos. A adogdo desses requisitos deve-se apenas ao intuito
de garantir uma seguranga para a Administracdo na contratacdo pretendida e de acordo com a legislagdo vigente. Analisando essas outras contratagdes,
constata-se que ndo ocorre quantidade restrita de fornecedores devido a adogdo desses requisitos.

4.17. A CONTRATADA observard a Resolugdo RDC ANVISA 216, de 2004, bem como legislacdo e/ou normas de d6rgéos de
vigilancia sanitdria estaduais, distrital e municipais.

Critérios de Sustentabilidade

4.18. Além dos critérios de sustentabilidade eventualmente inseridos na descricao do objeto, devem ser atendidos os seguintes requisitos, que se baseiam
no Guia Nacional de Contratagdes Sustentaveis e no Plano de Logistica Sustentavel 2024-2028 do IFCE:

4.18.1. Uso Racional da Agua
4.18.1.1. Estabelecer medidas de reducdo de consumo e uso racional da agua; e

4.18.1.2. Devem ser adotados procedimentos corretos com uso adequado da d4gua que promovam economia e evitem desperdicios, sem,
no entanto, deixar de garantir a adequada higienizacdo do ambiente, dos alimentos, utensilios e pessoal;

4.18.1.3. Procedimentos de lavagem de folhas e legumes;

4.18.1.4. 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;

4.18.1.5. Lavar em agua corrente escorrendo os residuos;

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

4.18.1.7. Monitorar a concentragdo de cloro. Ndo deve estar inferior a 100 ppm;
4.18.1.8. Monitorar a turvacdo da solugdo e a presenca de residuos;

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

4.18.1.10. Picar, quando necessario, observando rigorosamente as condi¢des de higiene (mado, luvas descartdveis e utensilios
/equipamentos desinfetados);

4.18.1.11. Evitar desperdicios, mantendo a torneira fechada quando:
4.18.1.11.1. Desfolhar verduras e hortalicas; Descascar legumes e frutas; Cortar carnes, aves, peixes, etc;
4.18.1.11.2. Ao limpar os utensilios: paneldes, bandejas etc; Quando interromper o trabalho, por qualquer motivo.
4.18.2. Eficiéncia Energética
4.18.2.1. Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeracdo. A formacdo de chamas amareladas, fuligem nos
recipientes e gelo podem ser sinais de mau funcionamento dos equipamentos, manutencdo inadequada ou utilizagdo de combustivel de
mad qualidade;
4.18.2.2. Verificar o local da instalagdo dos sistemas de aquecimento para que correntes de ar ndo apaguem as chamas;
4.18.2.3. Desligar as luzes dos ambientes ndo ocupados e acender apenas as luzes necessarias;
4.18.2.4. Realizar verificaces e, se for o caso, manutengdes periédicas nos seus aparelhos elétricos, extensodes etc.

4.18.2.5. Evitar ao maximo o uso de extensoes elétricas;

4.18.2.6. Repassar a seus empregados todas as orientacdes referentes a reducdo do consumo de energia fornecidas pela
CONTRATANTE;
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4.18.3. Reducdo da Producéo de Residuos Alimentares e Melhor Aproveitamento dos Alimentos

4.18.3.1. A Nutricionista da CONTRATADA, sempre que possivel, deverd adequar na formulacdo dos Cardapios a prética de
reutilizacao de partes ndo convencionais de alimentos, propiciando uma maior economia de alimentos, uma melhoria na qualidade da
alimentagdo e reduzindo a produgédo de residuos alimentares;

4.18.3.2. Na formulacdo do cardapio diario, observada a sazonalidade de alguns alimentos, deverdo ser observadas todas as
possibilidades de aproveitamento dos géneros alimenticios;

4.18.3.3. A Nutricionista da CONTRATADA devera evitar desperdicios de géneros alimenticios, que podem ser aplicados na
formulacdo de refeicGes que utilizam partes ndo convencionais de alimentos, desde que atenda as necessidades nutricionais diarias
recomendadas;

4.18.3.4. Enriquecer os cardapios com as ideias de ndo desperdicio de géneros alimenticios, observando a manutencao da equivaléncia
minima de necessidades nutricionais didrias recomendadas; com isso reduzindo desperdicios, reduzindo produgdo e destinacdo de
residuos alimentares;

4.18.3.5. A Nutricionista da CONTRATADA devera privilegiar, quando da confeccdo dos cardapios, os produtos alimenticios préoprios
da época, levando em conta a sazonalidade dos insumos, devendo ainda submeter a CONTRATANTE a aprovacdo de tais substitui¢des;

4.18.3.6. Utilizar procedimentos indispensaveis para preservar o valor nutritivo dos alimentos;
4.18.4. Conformidade com a RDC ANVISA n° 216/2004 — Boas Préticas para Servigos de Alimentagdo

4.18.4.1. A contratada observara a Resolugdo RDC ANVISA n° 216/2004 (alterada pela RDC n° 52/2014), que regulamenta as Boas
Préticas para Servicos de Alimentacdo, abrangendo manipulacéo, preparacdo, fracionamento, armazenamento, distribuicdo e entrega de
alimentos preparados.

4.18.5. Preferéncia por alimentos organicos, agroecol6gicos ou com certificagcdo socioambiental

4.18.5.1. Sempre que disponiveis e tecnicamente viaveis, devera ser conferida preferéncia a alimentos organicos certificados (Lei n°
10.831/2003) ou provenientes de sistemas agroecolégicos, produtos com selos de certificacdo socioambiental reconhecidos (ex.:
Rainforest Alliance, Fairtrade) e ingredientes de baixo impacto sobre biodiversidade e recursos hidricos.

4.18.6. Os requisitos foram construidos a partir do cruzamento de trés fontes: os seis Eixos Temdticos do PLS IFCE 2024-2028, as onze
Diretrizes Estratégicas e o Guia Nacional de Contratacdes Sustentaveis (CGU/AGU - edicdo 10/2024), especialmente as secdes 6, 7 e 37, que
tratam de aquisicdo de alimentos e servicos de alimentagdo.

4.18.7. Os itens se ancoram-se principalmente nos Eixos 1 e 3 e nas Diretrizes D6 e D10, que tratam da priorizagdo de produtos sustentaveis e do
estimulo a reducdo de emissoes

4.19. Outros requisitos para a contratagdo pretendida poderdo constar no Termo de Referéncia, de acordo com a legislagdo pertinente referente a forma
de contratagao.

Qualificacao Técnica

4.20. Declaracéo de que o fornecedor tomou conhecimento de todas as informagoes e das condi¢des locais para o cuamprimento das obriga¢des objeto da
contratacao.

4.20.1. Essa declaragdo podera ser substituida por declaragdo formal assinada pelo responsavel técnico do interessado acerca do conhecimento
pleno das condicoes e peculiaridades da contratagdo.

4.21. Sociedades empresdrias estrangeiras atenderdo a exigéncia por meio da apresentacdo, no momento da assinatura do contrato ou do aceite de
instrumento equivalente, da solicitagdo de registro perante a entidade profissional competente no Brasil.

4.22. Prova de atendimento aos requisitos de licenciamento sanitario para manipulacdo, preparo e fornecimento de alimentos, previstos na Lei n° 6.437,
de 20 de agosto de 1977, e na RDC ANVISA n° 216, de 15 de setembro de 2004, mediante apresentacao de:

4.22.1. Alvaré ou Licenga Sanitaria vigente, expedido pela autoridade sanitdria municipal ou estadual competente do estabelecimento que
produzird ou manipulara os alimentos objeto do contrato; e

4.22.2. Comprovagdo de vinculo com profissional nutricionista registrado no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN) competente, que
atuard como responsavel técnico pelas atividades de manipulacdo e preparo dos alimentos, nos termos da Lei n° 8.234, de 17 de setembro de

1991.

4.23. O item 4.22. anterior foi inserido tendo em vista o objeto do certame se tratar de fornecimento de alimentagdo.

5de 12



4.24. Entende-se por servicos com caracteristicas compativeis, os servicos de alimentacdo fornecidos por restaurantes, lanchonetes, cantinas,
confeitarias, rotisserias, buffets ou, ainda, servigos de catering.

4.25. O item anterior foi inserido com a finalidade de assegurar que a empresa detenha experiéncia em servicos realmente similares, para evitar margem
de ddvidas do que seria "similar", como acontece em casos de servi¢os com dedicacdo exclusiva de mdo de obra, em que o que se é avaliado é somente a
gestdo da mdo de obra e ndo o objeto especifico.

Qualificacdao Técnico-Profissional

4.26. Apresentacdo do(s) profissional(is), abaixo indicado(s), devidamente registrado(s) no conselho profissional competente, também abaixo indicado

(s):

4.26.1. Comprovacdo de vinculo com profissional de nivel superior em Nutricdo, devidamente registrado no Conselho Regional de
Nutricionistas (CRN) competente, que atuara como responsavel técnico pelas atividades de manipulacéo e preparo dos alimentos, nos termos da
Lei n° 8.234, de 17 de setembro de 1991, e da Resolugdo CFN n° 600, de 25 de fevereiro de 2018, mediante apresentacdo de certiddo de registro
do profissional no CRN e documento comprobatério do vinculo, na forma do item 4.26.2.1.

4.26.1.1. Entende-se, para fins desta licitacdo, como pertencente ao quadro permanente da licitante, na data prevista para entrega da
proposta, o sécio que comprove seu vinculo por intermédio de contrato/estatuto social; o administrador ou o diretor; o empregado
devidamente registrado em Carteira de Trabalho e Previdéncia Social; e o prestador de servicos com contrato escrito firmado com a
licitante, ou com declaracdo de compromisso de vinculagdo futura, caso a licitante se sagre vencedora do certame.

4.27. O objeto envolve preparo, manipulagdo e fornecimento de alimentos/lanches, atividade que demanda acompanhamento técnico por profissional
habilitado em Nutri¢do, registrado no CRN competente, nos termos da Lei n® 8.234/1991 e da Resolugdo CFN n° 600/2018.

5. Levantamento de Mercado

Levantamento de Mercado

Procedemos a anélise de contrata¢des similares, inclusive de outros 6rgdos e entidades, mediante consulta a outros documentos licitatérios, com o escopo
de identificar e buscar novas metodologias, tecnologias, inovagdes e solucdes de mercado que melhor atendessem as necessidades e interesses da
Administragdo Publica. Na contratagdo em analise, ndo foram identificadas situagdes especificas ou casos de complexidade técnica do objeto que
pudessem ensejar a realizacdo de audiéncia publica para coleta de contribuicdes.

Considerando as possibilidades de mercado, identificamos 03 (trés) solu¢des possiveis para o fornecimento de alimentacdo aos alunos do IFCE Campus
Itapipoca, ao final indicando a mais vidvel econdmica e administrativamente:

Solucao 1: Producao e fornecimento de refeicoes pela propria Administracao (execucao direta)

Essa solucdo envolveria a aquisicdo, pela prépria Administragdo, dos insumos alimenticios necessérios (géneros alimenticios, embalagens, materiais de
higiene), com preparo e distribui¢do dos lanches realizados por servidores ou por mao de obra terceirizada alocada nas dependéncias do Campus.

Tal alternativa se mostra invidvel no contexto do IFCE Campus Itapipoca atualmente pelos seguintes motivos: (i) o Campus ndo dispde de cozinha ou
restaurante universitario instalado e pronto para operar; (ii) a realizacdo de compras parceladas de géneros alimenticios demandaria equipe de servidores
exclusivamente dedicada a processos de cota¢do, pesquisa de precos, licitacdo e controle de estoque, o que o cdmpus atualmente ndo possui em nimero
suficiente; (iii) haveria necessidade de atendimento as normas sanitérias especificas para manipulacdo e preparo de alimentos, impondo obrigacoes
técnicas complexas a gestdo publica direta. Por tais razoes, a execucdo direta ndo se apresenta como solucdo administrativamente razoavel.

Solucdo 2: Contratacoes frequentes de empresas para fornecimento sob demanda
Esta solugdo refere-se a contratacdo de empresa fornecedora de lanches de forma eventual, mediante solicitacdo prévia da Administragao.

Embora essa modalidade reduza os encargos trabalhistas e administrativos da contratante, ela apresenta limitagdes significativas quando aplicada ao
contexto de programas educacionais regulares: (i) o fornecimento de alimenta¢do aos alunos deve ocorrer em datas previamente programadas, com
regularidade e previsibilidade, caracteristicas que se adequam melhor a um contrato estruturado com cronograma definido; (ii) a auséncia de
compromisso contratual com frequéncia minima de entregas pode comprometer a continuidade do servico e a seguranca do planejamento institucional,
(iii) a modalidade 'sob demanda pura' tende a encarecer o custo unitario dos produtos, pois as empresas fornecedoras ndo conseguem planejar sua
producdo com antecedéncia. (iv) a contratacdo de empresas diferentes pode afetar a qualidade e padrdo esperados dos lanches. Ainda que possivel, esta
solucdo apresenta fragilidades no que se refere a regularidade e ao custo-beneficio.

Solucdo 3: Contratacdo de empresa especializada para fornecimento continuo de lanches prontos com transporte, sem dedicacao exclusiva de
maéo de obra (SOLUCAO ADOTADA)

Nesta solugdo, uma unica empresa especializada é responséavel pelo preparo, acondicionamento, transporte e entrega dos lanches ja prontos nas
dependéncias do IFCE Campus Itapipoca, de acordo com cronograma previamente estabelecido e especificagdes nutricionais e sanitarias definidas no

6de 12



Termo de Referéncia. A empresa assume integralmente a responsabilidade pela qualidade dos alimentos, pelo cumprimento das normas da ANVISA e
pela logistica de entrega.

Esta solucdo atualmente é a mais adequada as necessidades da Administracdo pelos seguintes fundamentos: (i) elimina a necessidade atual de
infraestrutura fisica de cozinha ou restaurante no cdmpus ja em atividade, uma vez que os lanches chegam prontos para consumo; (ii) transfere para a
empresa contratada toda a responsabilidade técnica, sanitaria e trabalhista relacionada ao preparo e ao transporte dos alimentos, reduzindo
significativamente os riscos para a Administracdo; (iii) ndo demanda a alocacdo de servidores para processos de compra fracionada de géneros
alimenticios, concentrando os esforgos administrativos em um tnico contrato gerenciavel; (iv) permite especificagdo objetiva do objeto por meio de
composicdo nutricional, gramagem, variedade, temperatura de entrega e prazo de validade, possibilitando avaliagdo clara do desempenho da contratada e
aplicacdo de critérios de aceitagdo e recusa; (v) é modalidade amplamente utilizada por érgdos e entidades ptblicas com necessidades similares,
conforme demonstrado na analise de contratacGes similares apresentada abaixo.

Tendo em vista que o fornecimento ocorre por entrega programada, sem trabalhador permanentemente alocado nas dependéncias da institui¢do, o servico
classifica-se como sem dedicagdo exclusiva de mao de obra, nos termos da IN SEGES n° 5/2017, o que simplifica os controles previdenciarios e
trabalhistas e reduz os encargos contratuais sobre a folha de pagamento.

Analise de contratacdes similares em outros 6rgaos:

A solugdo adotada (fornecimento de lanches prontos transportados, sem dedicagdo exclusiva de mdo de obra) encontra amparo em diversas contratagdes
realizadas por 6rgdos e entidades da Administragdo Publica Federal, conforme exemplos abaixo:

N°do
Processo
Licitatério /
N° do Item

Empresa Contratada Descricao UASG

RAZAO SOCIAL:
REAL FOOD ALIMENTAGAO
LTDA.

CNPJ: 57.609.398/0001-85

RAZAO SOCIAL:
HEALTH NUTRICAO E
SERVICOS LTDA. (MATRIZ)

CNPJ: 07.361.085/0001-82 Contratacdo de empresa especializada na prestacdo de servico de 943001

preparo, fornecimento, transporte e distribui¢do de alimentagao .
sheshesfe e sfe e ke ke ke ke ke ke sk sk sk sk sk sk sk sk sk sk sk Unidade

pronta para atender as pessoas privadas de liberdade, custodiadas . N
Compradora: ||[N° Pregdo: 0003

~ nos Estabelecimentos Penais e nas Cadeias Publicas sob a
RA : 157 -
ZAO SOCIAL: custodia da Policia Civil e Policia Federal, todas instaladas no /2024

Agéncia

GALETO LTDA. territorio do Estado de Mato Grosso do Sul, de acordo com o gencl
dual n° 0 ind d d Estadual de||Itens 1a 17
CNPJ: 23.190.666/0001-55 Dizcreto Estadual n° 15.672/2 21~, e ainda, os servidores ¢ a Adm. do
Ageéncia Estadual de Administracdo do Sistema Penitencidrio Sistema

sk st s ke ks e ks s ke sk s ke ko s o AGEPEN, em pleno exercicio . L

Penitenciario
RAZAO SOCIAL:
Q-SABORE BRASIL FOODS
ALIMENTOS LTDA (MATRIZ)
CNPJ: 11.009.418/0001-86
RAZAO SOCIAL:
ADILIA COMERCIO DE
REFEIGOES E

N° do
Processo
Empresa Contratada Descricao UASG Licitatério /
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| ” ” ” N° do Item

SERVICOS LTDA.
CNPJ: 05.853.281/0001-49

S RS S Aquisicdo de refei¢des prontas transportadas, do tipo ALMOCO e

A L PINTO COSTA LANCHE, pqr melo da opera.c1onahzagao e‘ do desenxl.ol\{lmfenfo N° Pregdo: 90010
ALIMENTACOES E de todas as atividades envolvidas no fornecimento e distribuicdo 158317 - IFCE /2024

de refei¢Oes prontas transportadas, destinadas aos estudantes do CAMPUS SOBRAL
SERVICOS LTDA . ~ o~ . .

Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara - Item 2

CNPJ:11.438.158/0001- 64 Campus Ubajara, Sobral e Umirim

RAZAO SOCIAL: N° Pregdo: 01

Jaira Talacimo Vanis de 909 - Prefeitu 12026
Melo ME Aquisi¢do de marmitex e lanches ra Municipal de Itapeva
(SP)

CNPJ: 34.320.211/0001-23 ltens 2,3, 4e5

Os exemplos acima demonstram que a solug¢do de contratacdo de empresa especializada para fornecimento, preparo e transporte de kits lanches é
metodologia consolidada e recorrentemente adotada por 6rgdos publicos com necessidades analogas as do IFCE Campus Itapipoca, evidenciando sua
aderéncia as boas praticas da Administracdo Publica e aos parametros dos érgdos de controle.

Conclusao do Levantamento de Mercado:

Diante das solugoes analisadas, a Equipe de Planejamento da Contratacdo concluiu que a Solugdo 3, ou seja, contratacao de empresa especializada para
fornecimento de lanches prontos transportados, sem dedicacdo exclusiva de mdo de obra, é a que melhor atende aos principios da eficiéncia,
economicidade e razoabilidade administrativa. A solucdo é compativel com as boas préaticas da Administracdo Publica, estd em conformidade com as
orientagdes dos érgdos de controle e adequa-se plenamente as limitagOes estruturais e de pessoal do IFCE Campus Itapipoca.

6. Descricao da solucao como um todo

6.1 A descrigdo da solugdo como um todo corresponde a contratagdo de empresa especializada na prestagdo do servico de fornecimento de refei¢oes
prontas transportadas do tipo de lanche para o IFCE Campus Itapipoca.

6.2. O fornecimento das refei¢des abrange o planejamento, a organizacdo, a direcéo e a supervisao das atividades de alimentacéo e nutri¢do, incluindo a
preparacgdo, o transporte, o controle do acesso informatizado e a distribuicdo das refei¢des, bem como a limpeza e higienizacdo da érea fisica, do
mobiliario e dos utensilios do IFCE utilizados pela empresa CONTRATADA. As refei¢cdes deverdo ser servidas em condi¢Oes higiénico-sanitarias
adequadas, preparadas com géneros alimenticios de primeira qualidade, com 6tima apresentacéo, sabor e aroma agradaveis, observadas as normas de
higiene, as boas praticas de manipulacdo de alimentos e as técnicas culindrias aplicaveis. Os cardapios deverdo ser elaborados pelo(a) nutricionista da
CONTRATADA, de acordo com as faixas caléricas apresentadas, e submetidos a aprovacao trimestral da nutricionista da CONTRATANTE.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

7.1. A estimativa das quantidades a serem contratadas tem por finalidade atender a demanda de fornecimento de lanches completos aos discentes do
IFCE Campus Itapipoca durante os semestres letivos de 2026.1 e 2026.2, considerando a necessidade ordindria e previsivel da Administracdo para o
exercicio de 2026.

7.2. A contratacdo sera realizada por meio de pregdo eletronico tradicional, sem adogdo do Sistema de Registro de Precos, razdo pela qual o quantitativo
estimado corresponde a demanda prépria do IFCE Campus Itapipoca, ndo havendo previsao de adesdo por outros 6rgaos ou campi.

7.3. O quantitativo estimado foi definido com base na demanda atualmente observada no contrato vigente, a qual tem se mostrado suficiente para atender
as necessidades do 6rgdo, bem como nos dados de estudantes regularmente matriculados no semestre 2025.2, extraidos do Q-Académico e do IFCE em
Numeros.
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7.4. Conforme os dados disponiveis, o IFCE Campus Itapipoca possui, no semestre 2025.2, o total de 648 estudantes regularmente matriculados em
cursos técnicos integrados, cursos técnicos subsequentes e cursos superiores, distribuidos em 7 cursos. Para fins de estimativa da quantidade de discentes
que efetivamente utilizam a alimentagdo ofertada pela Instituicdo, foram considerados os registros de fornecimento de lanches dos meses de novembro e
dezembro de 2025, constantes do Processo SEI n° 23812.002714/2025-60.

7.5. Com base nesses registros, verificou-se a demanda média diaria de 410 lanches, distribuidos da seguinte forma: 130 lanches no turno da manha, 80
lanches no turno da tarde e 200 lanches no turno da noite. Esse quantitativo médio diério ja reflete o consumo efetivo observado na execugdo contratual
recente, considerando os turnos manhg, tarde e noite, abrangendo tanto os discentes que recebem 1 lanche por dia quanto aqueles que, em razdo da
matriz integral e da permanéncia em periodo diurno, podem demandar 2 lanches por dia.

7.6. Considerando o planejamento institucional de oferta de alimentagdo escolar durante os semestres letivos 2026.1 e 2026.2, inclusive em sdbados
letivos e viagens técnicas, adotou-se, para fins de estimativa, o total de 195 dias letivos no ano de 2026.

7.7. A memoria de calculo da quantidade estimada é a seguinte:

| Descricao | | Quantitativo |
| Estudantes regularmente matriculados em 2025.2, utilizados como referéncia para 2026 ” 648 estudantes |
| Quantidade média diaria estimada de lanches, conforme histdrico recente de fornecimento ” 410 lanches/dia |
| Quantidade estimada de dias letivos no ano de 2026 ” 195 dias |
| Célculo da demanda anual ” 410 x 195 |
| Quantidade total estimada para 2026 ” 79.950 lanches completos |

7.8. Assim, estima-se a contratagdo de 79.950 unidades de lanches completos, conforme demonstrativo abaixo:

| Item | | Descricao | | Categoria | | Quantidade |

| 1 ” Lanches completos “ Lanches || 79.950 unidades |

7.9. A estimativa encontra suporte nos dados de matricula constantes do Q-Académico e do IFCE em Numeros, nos registros de fornecimento de lanches
dos meses de novembro e dezembro de 2025, no Processo SEI n° 23812.002714/2025-60, no quantitativo praticado no contrato vigente e no
planejamento académico-administrativo para os semestres letivos de 2026.1 e 2026.2.

7.10. Considerando a auséncia permanente de servidor ocupante do cargo de Nutricionista no campus, profissional com formagdo técnica especifica para
o dimensionamento da demanda e para a fiscalizacdo técnica do servigo, a presente estimativa foi elaborada com base nos dados administrativos
disponiveis e no histérico de consumo disponivel, sem prejuizo de validacdo técnica posterior pela fiscalizacdo ou area competente. Eventuais variagcdes
deverdo ser acompanhadas durante a execucdo contratual, especialmente em razdo de alteragdes no nimero de estudantes matriculados, na frequéncia
discente, no calendario académico, na realizacdo de sédbados letivos, em viagens técnicas ou na politica institucional de fornecimento de alimentagdo
escolar.

7.11. Ndo foram identificadas, neste momento, contratacdes correlatas ou interdependentes capazes de alterar o quantitativo estimado, de modo que a
quantidade prevista reflete a necessidade ordinaria e atual do IFCE Campus Itapipoca para o exercicio de 2026.

7.12. O item “Lanches completos” sera composto por opc¢des de cardépio previamente definidas pela Administracdo, devendo a contratada observar

rigorosamente as fichas técnicas disponibilizadas pela Contratante, bem como as condi¢des de qualidade, higiene, preparo, transporte e distribuicdo
previstas neste Estudo Técnico Preliminar e nos demais documentos da contratagdo.

8. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 943.410,00

| ESTIMATIVA DE QUANTITATIVO E VALORES

UNIDADE VALOR

TOTAL D
ITAPIPOCA QUANTIT AT(;V o DE TOTAL
MEDIDA || ESTIMADO
LANCHE ‘Fornecmlen_to de.refelgoe_s Pr?ntas transportfada‘s, QO~ 79.950 Unidade RS 943.410,00
tipo lanche, incluindo aquisi¢do, preparo e distribuicao
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8.2. A metodologia, os calculos e os pardmetros utilizados para a obtencdo do valor estimado encontram-se definidos no documento intitulado “Nota
Técnica de Pesquisa de Precos” (Doc. SEI n° 8796493), elaborado em conformidade com as disposi¢ées da IN SEGES/ME n° 65/2021.

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

9.1. Considerando os elementos apresentados no presente Estudo Técnico Preliminar, optou-se pelo ndo parcelamento da solugdo, tendo em vista que o
objeto da contratacdo corresponde a um unico item, consistente no servico de fornecimento de refei¢des prontas transportadas, do tipo lanche, destinadas
aos estudantes do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara — Campus Itapipoca

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

10.1. Considerando o Programa de Alimentacédo e Nutri¢do do IFCE (Resolugdo IFCE N°56 de 28 de maio de 2018) e a Nota Técnica n°02/2015/DAE
/IFCE, os campi devem dispor de espaco fisico adequado para a oferta de refei¢des.

10.2. Considerando a Lei n° 11.947, de 16 de junho de 2009 e a Resolucdo FNDE n° 6, de 08 de maio de 2020, a responsabilidade técnica pela gestdo do
programa de alimentacédo escolar é exclusiva do profissional nutricionista. Ainda considerando a Resolu¢cdo 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 supervisao/gestdo da atividade no Campus onde serd ofertada as refeicoes.

10.3. Ainda considerando a RDC ANVISA N° 216/2004 faz-se necessario a limpeza periédica do reservatério de 4gua, em um
intervalo méaximo de seis meses, devendo, para tal, avaliar a contratacdo de empresa especializada para o cumprimento adequado dessa norma.

10.4. Considerando que o campus devera indicar um local com &rea coberta para serem distribuidas as refei¢oes, faz-se necessério a aquisi¢do e/ou
disponibilizacdo de mesas e cadeiras de material liso, resistente e lavavel nesse espago em quantidade suficiente para atender aos alunos sentados.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

11.1. A contratagdo estd prevista na Resolu¢do IFCE N° 56 de 28 de maio de 2018 que instituiu o Programa de Alimentacdo e Nutri¢do do IFCE e tem
por objetivo atender a melhoria de cardapios proposto pelo objetivo estratégico do Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) 2024-2028 do IFCE,
possibilitando que os campi, que atualmente ndo possui estrutura fisica adequada para a producdo das refeicdes escolares, possa ofertar refeicdes
adequadas do ponto de vista nutricional e higiénico-sanitario, em observancia a Resolucdo FNDE n° 6, de 08 de maio de 2020.

11.2. Além disso, a aquisicdo das refei¢des foi planejada e incluida no Plano Anual de Contratagdes de 2026

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

12.1. Com a presente contratacdo, o IFCE campus Itapipoca 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 o éxito estudantil, cumprindo com os objetivos e
diretrizes do Plano Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES).

13. Providencias a serem Adotadas

13.1. A CONTRATANTE disponibilizarda a CONTRATADA espago destinado ao fornecimento das refeicdes. Neste espaco serdo disponibilizados, pela
CONTRATANTE a CONTRATADA, mobilidrio a ser listado em inventario inicia. A CONTRATANTE disponibilizard mesas e cadeiras de material
liso, resistente e lavavel em quantidade suficiente para atender os alunos no local fornecido para alimentagéo.

13.2. Previamente ao inicio da execugdo, a fiscalizacdo do contrato convocara a CONTRATADA para a reunido de implantagdo, a fim de ajustar as

obrigacOes contratuais, estratégias para execucdo do objeto, procedimentos de fiscalizagdo e gerenciamento do contrato, método de aferi¢do dos
resultados e sangdes aplicaveis, registrando os assuntos em ata.
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13.3. O IFCE campus Itapipoca devera realizar o empenho ao final da licitagdo, respeitando a quantidade solicitada e o atendimento adequado aos
estudantes, bem como a elaboracdo do contrato. Além disso, o campus se responsabilizard por realizar o pedido junto ao fornecedor, atentando para as
condicOes de recebimento das refeicdes até o momento da distribuicdo aos estudantes. Para tanto, o campus devera planejar a logistica interna para o
recebimento, armazenamento e distribuicdo das refei¢ces de forma a garantir o cumprimento das Resolugdes da ANVISA n° 275/2002 e n° 216/2004.

14. Possiveis Impactos Ambientais

14.1. Consumo de energia: o uso da energia elétrica é destinado a iluminac&o no local destinado a alimentagdo, climatizagao, cozinha e eletrodomésticos
em geral. Algumas medidas podem ser adotadas para a reducdo de custos, como o desligamento de todos os equipamentos eletrdnicos ap6s o uso, além
de campanhas educativas para o seu uso consciente.

14.2. Consumo de agua: a agua é utilizada na higienizacdo e limpeza de lougas, higienizacdo do ambiente e uso pessoal. E de suma importancia
estimular agdes que incentivem o consumo consciente da dgua.

14.3. Geragdo de residuos sélidos: os residuos gerados no local destinado a alimentagdo, em sua grande maioria, sdo os organicos e os descartaveis
(papel, papeldo, 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.

14.4. Coleta Seletiva: a CONTRATADA deverd providenciar a separacao dos residuos reciclaveis, bem como providenciar a devida coleta seletiva dos
mesmos.

14.5. Educacdo Ambiental: poderao ser providenciadas campanhas de educacdo ambiental, ndo sé voltadas para o consumo consciente de dgua, energia e
coleta seletiva, mas também para que haja redugdo do desperdicio de alimentos. A¢des de educacdo ambiental poderdo atingir funcionarios e usudrios,
podendo ser realizadas palestras e treinamentos, bem como utilizagdo de recursos visuais como alertas para a redugdo do desperdicio, sendo afixados em
locais de grande circulagdo.

14.6. Os possiveis impactos ambientais decorrentes da contratacdo em andlise estdo relacionados ao desperdicio de energia elétrica, contaminacao e

desperdicio de dgua e geragdo de residuos sélidos, cujas medidas para redugdo desses impactos estdo descritas no item 4.18 e deverdo ser adotadas pela
CONTRATADA.

15. Declaracao de Viabilidade

Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratagdo.

15.1. Justificativa da Viabilidade

Com base no Estudo Técnico Preliminar, verificou-se que a Contratagdo de servigos continuos de fornecimento de refei¢des prontas transportadas, do
tipo lanche, destinados aos estudantes do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceard — Campus Itapipoca, é pratica vidvel e comum

em outras instituicdes do servigo ptiblico. Dessa forma, a contratacdo viria a contribuir para melhorias nos servicos prestados pelo IFCE Campus
Itapipoca.

16. Responsaveis

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

ELIARDO ARAUJO DE SOUSA

Membro da comissdo de contratagdo

1Y
tf Assinou eletronicamente em 21/05/2026 as 16:55:47.
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https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2020/decreto/D10543.htm
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PAULO CESAR TELES CORREIA JUNIOR

Membro da comissdo de contratagdo

tf Assinou eletronicamente em 23/05/2026 as 10:32:05.

MILIANY MICHELLY BARRETO DE SOUZA

Membro da comissdo de contratagdo

1Y
tf Assinou eletronicamente em 22/05/2026 as 13:28:52.

12 de 12



	UASG 158322
	INST.FED.DO CEARA/CAMPUS ACARAU
	Estudo Técnico Preliminar 14/2026
	1. Informações Básicas
	2. Descrição da necessidade
	3. Área requisitante
	4. Descrição dos Requisitos da Contratação
	5. Levantamento de Mercado
	6. Descrição da solução como um todo
	7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas
	8. Estimativa do Valor da Contratação
	9. Justificativa para o Parcelamento ou não da Solução
	10. Contratações Correlatas e/ou Interdependentes
	11. Alinhamento entre a Contratação e o Planejamento
	12. Benefícios a serem alcançados com a contratação
	13. Providências a serem Adotadas
	14. Possíveis Impactos Ambientais
	15. Declaração de Viabilidade
	15.1. Justificativa da Viabilidade

	16. Responsáveis


