@ Compras.gov.or UASG 158961

INST. FEDERAL DO CEARA/CAMPUS CAMOCIM

Estudo Técnico Preliminar 13/2025

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23485.002737/2025-23

2. Descricao da necessidade

Considerando as normativas do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), que estabelecem a
obrigatoriedade da oferta gratuita de alimentag&o escolar aos estudantes da Educacéo Basica..

Considerando o disposto na Resolucdo do FNDE n° 06, de 08 de maio de 2020, e suas atualiza¢cdes — Resolucdo CD
/FNDE n° 20, de 02 de dezembro de 2020, e Resolucdo CD/FNDE n° 21, de 16 de novembro de 2021 — que
regulamentam a execucdo do PNAE e determinam os parametros nutricionais e operacionais para o fornecimento de
refeicdes escolares.

Considerando o inicio das aulas do Ensino Médio Integrado no IFCE campus Camocim, previsto para 2026, com a
implantacdo dos cursos de Informatica e Administracdo, cujas cargas horarias compreendem aulas em dois turnos
consecutivos.

Considerando que a Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) do campus encontra-se em fase de construgéo e
gue, em virtude da essencialidade do servico de alimentacdo escolar, € imprescindivel garantir condicfes adequadas
para o atendimento nutricional dos estudantes;

Justifica-se, portanto, a necessidade de contratacdo de empresa especializada na prestacdo de servigos de
fornecimento de refeicbes prontas e transportadas, nas modalidades almoc¢o e lanches, contemplando a
operacionalizagdo e execucdo de todas as etapas envolvidas no preparo, transporte, distribuicdo e controle das
refeicbes. A contratacdo visa assegurar a continuidade do atendimento alimentar aos estudantes do Ensino Médio
Integrado, em conformidade com as normas do PNAE, garantindo a oferta de refeicbes balanceadas, seguras e
adequadas ao perfil nutricional dos discentes.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Coordenadoria de Assuntos Estudantis Joyce Maria de Sousa Oliveira

4. Descricdo dos Requisitos da Contratacao
4.1 Servico continuado, sem fornecimento de méo de obra em regime de dedicagéo exclusiva.

4.2 A alimentacdo oferecida deverd ser balanceada do ponto vista nutricional, saudavel e estar em condicdes
higiénico-sanitarias adequadas, dentro dos padrdes exigidos pela legislacdo vigente.

4.3 O fornecimento de refeices prontas e transportadas, nas modalidades almocgo e lanche, justifica-se pelo inicio, a
partir de 2026, da oferta de cursos técnicos integrados ao Ensino Médio no IFCE campus Camocim, 0s quais integram
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a Educacédo Basica. Assim, torna-se necessario seguir as diretrizes estabelecidas na legislacéo vigente, em especial
a Lei n°® 11.947/2009, que assegura a alimentacédo escolar como direito dos alunos da educacéo basica publica e
dever do Estado.

4.4 A oferta de almogo e lanche aos discentes visa ndo apenas atender as exigéncias legais, mas também contribuir
para a reducdo da evasdo escolar e para a melhoria do desempenho cognitivo e do processo de aprendizagem,
garantindo melhores condi¢des de permanéncia e aproveitamento escolar.

4.5 A distribuicdo das refeicdes, lanches e almoco, devera ser realizada nas dependéncias do IFCE campus
Camocim, endereco: Rua Raimundo Cals, n° 2041, Bairro: Cidade com Deus, CEP: 62400-000. Camocim-CE. Tel
(085)3455-3046.

4.6 O processo de producdo da alimentacdo sera realizado nas dependéncias da Contratada, em local por esta
definido e informado a Contratante. Qualquer mudanca de estrutura fisica ou de endere¢co deve ser comunicada a
contratante antecipadamente.

4.7 O servico a ser prestado é de refeicdes prontas e transportadas, sob demanda, o que implica que toda a
operacionalizagdo e custos referentes ao transporte serédo de responsabilidade da Contratada;

4.7.1 Os servigos incluem ainda a instalacdo nas dependéncias da contratante de balc6es térmicos, refresqueiras e
demais equipamentos necessarios para a distribuicdo das refei¢cdes; controle de comensais; acompanhamento do
nivel de satisfacdo (Painel de Satisfacdo) e desperdicio da clientela (balanca para pesagem das refei¢des);
fornecimento de demais equipamentos e materiais de consumo em geral (utensilios, talheres, porta talheres, porta-
guardanapos, lixeiras, bandejas, pratos, copos, descartaveis, uniformes, EPI's, materiais de limpeza para higienizacéo
dos utensilios e equipamentos utilizados na distribuicao, dentre outros necessarios a perfeita execuc¢éo do servigo);
mao de obra especializada; pessoal técnico, operacional e administrativo em nimero suficiente; transporte adequado
para o uso exclusivo e compativel com o volume de refei¢cdes, observadas as normas vigentes da vigilancia sanitaria.

4.7.2 O porcionamento de toda a refei¢do (lanches e almocgo) sera realizado pelo colaborador da contratada e devera
ser providenciado e disponibilizado pela contratada, os equipamentos e colaboradores em nimeros suficientes para
a perfeita execugao dos servicos dentro dos horarios estabelecidos pela contratante.

4.8 A contratada observard a Resolucdo RDC ANVISA 216, de 2004, bem como legislacdo e/ou normas de érgdos
de vigilancia sanitaria estaduais, distrital @ municipais, quando da elaboracao das refeicbes.

4.9 O cardapio de lanches e almoco sera pré-elaborado pelo nutricionista da Contratada em consonancia com o
padrdo estabelecido pela contratante, conforme especificado nas orienta¢cdes abaixo. O cardapio pré-elaborado
devera ser enviado ao Nutricionista da Contratante para andlise, ajustes finais, aprovacdo e assinatura, com
antecedéncia minima de 10 dias.

4.10 A contratada devera fornecer:
4.10.1 Todos os alvaras de funcionamento, especialmente o sanitario no inicio da prestacdo dos servicos.

4.10.2 Apresentar o Manual de Boas Préticas (documento exigido pela Resolu¢cdo RDC n° 216, de 15 de setembro de
2004 /ANVISA) e POP's do local onde as refeicdes serdo preparadas ho maximo em até 2 meses do inicio da
prestacdo dos servicos.

4.10.3 Apresentar, por escrito, 0 plano de capacitacdo aplicado a equipe de pessoal no maximo em até 2 meses do
inicio da prestacao dos servicos.

4.10.4 Deverdao ser disponibilizados os uniformes e EPI's pela Contratada aos seus empregados.
4.11 A documentacéo relativa a qualificacéo técnica exigida, consistira em:

4.11.1 Prova de inscricdo ou registro da licitante em situacao regular, junto ao Conselho Regional de Nutricdo-CRN,
da localidade da sede da proponente, de acordo com a Resolucao no N° 702, DE 15 DE SETEMBRO DE 2021 e suas
atualizacgdes, do Conselho Federal de Nutricionistas - CFN.
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4.11.2 Apresentar registro no Conselho Regional de Nutricdo, do Nutricionista responsavel pelos servicos de
alimentacéo, de acordo com a Resolugdo N° 600, DE 25 DE FEVEREIRO DE 2018 e suas retificacdes, do Conselho
Federal de Nutricdo- CFN, acompanhado da comprovacao do respectivo vinculo com a empresa licitante.

4.11.3 Outros requisitos para a contratacdo dos servicos pretendidos poderdo constar no Termo de Referéncia, de
acordo com a legislagéo pertinente referente a forma de contratacao;

4.12 Além dos pontos acima, a contratada devera apresentar declaragdo de que tem pleno conhecimento das
condi¢cBes necessdrias para a prestacdo do servico como requisito para celebragéo do contrato.

4.13 Declaracao de que, caso vencedor da dispensa, providenciara, as suas custas, a disponibilidade de todos os
equipamentos, mobiliarios e utensilios necessarios a execucao do fornecimento, de forma a complementar aos que
sejam de propriedade da contratante, com até 10 (dez) dias do inicio do fornecimento, e ainda, declaracao de que se
responsabilizar4 pela manutencdo e conservacdo de todos os equipamentos e utensilios durante o periodo da
contratacao

4.14 A licitante no envio da proposta de cardapio deveré:

* Enviar 2 (dois) modelos de carddpios para lanches, conforme modelos disponibilizados em Anexo | e Anexo Il e
em conformidade com o padréo estabelecido neste documento;

* Enviar a planilha de custo dos cardapios de lanches (Anexo llI- Planilha de custo do cardapio de lanches) e
todas as fichas técnicas de preparo do cardapio proposto;

® Enviar 1 (um) modelo de cardapio de almocgo, conforme modelo disponibilizado em Anexo IV e em
conformidade com o padréo estabelecido neste documento;

* Enviar a planilha de custo do cardapio de almogo (Anexo V- Planilha de custo do cardapio de lanches) e todas
as fichas técnicas de preparo do cardapio proposto

5. Levantamento de Mercado

5.1 A contratacdo pretendida alinha-se & politica que o Governo Federal vem implantando na reestruturacdo da
maquina administrativa através de estratégias de racionalidade, buscando atingir padrdes de exceléncia em qualidade
e produtividade, focando sua ac¢do nas areas fins e reduzindo a demanda por servicos de apoio ao estritamente
necessario.

5.2 Foram analisadas contrata¢des similares feitas por outros 6rgdos e entidades, por meio de consulta a outros
editais, com o objetivo de identificar a existéncia de novas metodologias, tecnologias ou inovacdes que melhor
atendessem as necessidades da Administracdo, o que levou a constatar que os outros 6rgdos e entidades contratam
pessoa juridica para fornecimento de refeic6es condizente com a forma de aquisicdo adotada por esta Administracao.

5.3 Foi identificado que no mercado existe uma vasta quantidade de fornecedores com capacidade de atender a
demanda aqui apresentada, situagdo que garante a ampla concorréncia.

5.4 A presente contratacdo se dara por meio da escolha da proposta mais vantajosa (menor pre¢o) para prestacéo de
servicos de processamento e entrega de refeicdes do tipo almoco e lanche, atendendo aos requisitos, quantitativos e
descricdo da solu¢cdo como um todo presentes neste estudo preliminar.

5.5 Quanto a definicdo do método para estimativas de precos ou dos meios de previsdo de precos referenciais, a
pesquisa de precos foi realizada através de pesquisas de ContratacGes Similares, e acordo com o art. 5°, inc. Il, da
IN 65/2021 e Pesquisa Direta com Fornecedores, e acordo com o art. 5°, inc. 1V, da IN 65/2021.

5.6 Se pretende alcancar, com a presente contratacdo, a conciliacdo entre 0s menores custos possiveis da
contratacdo e o atendimento adequado das necessidades da Administracao.
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6. Descricao da solucao como um todo

6.1 A descricdo da solugdo como um todo, conforme minudenciado no Estudos Preliminar, abrange a prestacédo do
servico de fornecimento de refeigGes prontas e transportadas, sob demanda, categoria almogo e lanches, a serem
produzidas nas dependéncias da contratada e transportadas para as dependéncias da Contratante para
porcionamento e distribuicdo, durante o periodo letivo (100 dias), excluindo o periodo de férias escolares, feriados e
demais recessos. Sendo o fornecimento das refeicdes destinado aos alunos do ensino médio integrado, distribuido da
seguinte forma:

Curso de Informatica: aulas em dois turnos (manha e tarde) trés dias por semana (segunda, terca e quinta) nesses
dias: lanche nos dois turnos + almoco; nos demais dias da semana: lanche no turno da manha.

Curso de Administracdo: aulas em dois turnos (manha e tarde) dois dias por semana (terca e quinta) nesses dias:
lanche nos dois turnos + almogo; nos demais dias da semana: lanche no turno da manha.

6.2 As quantidades das refei¢cdes nédo séo fixas, podendo variar de acordo com a necessidade do Servigo, numero de
alunos, periodo de férias, turnos de entrada de turmas ingressantes, feriados prolongados, etc. Sendo pago a
contratada apenas o efetivamente consumido. Ficard a cargo da contratada obter informacgdes junto a contratante, no
gue tange ao quantitativo de alunos presentes no dia, de modo a evitar o desperdicio ou falta do alimento preparado.

6.3 O local para prestacao do servico:

6.3.1 A prestagdo do servico de alimentacdo transportada sera realizada nas dependéncias da Contratada e da
Contratante, sendo as refeigcbes produzidas nas dependéncias da Contratada e depois transportadas para serem
distribuidas nas dependéncias da Contratante. No endereco abaixo:

Rua Raimundo Cals, n° 2041, Bairro: Cidade com Deus, CEP: 62400-000. Camocim-CE. Tel (085)3455-3046.

6.4 Os servigos a serem contratados englobam o planejamento, a organizagdo, a execucédo, a direcdo e a supervisao
de servicos de alimentacdo e nutricdo (preparacao, transporte, controle do acesso e distribuicdo de refeicdes nos
horéarios pré-estabelecidos); limpeza e higienizacdo da &rea fisica, mobiliario, e utensilios de uso durante o periodo de
fornecimento.

6.5 Todos os equipamentos (balcdo, cubas, refresqueira, termémetro para alimento, etc) necessarios para a
operacao, deverao ser fornecidos pela contratada.

6.6 A empresa contratada devera montar a estrutura de servicos quando necesséario e fornecer todos os pratos,
bandejas, talheres e copos de material plastico reutilizavel (limpos e em quantidades suficientes por refeicao), bem
como palitos e guardanapos, no local a ser definido pela Administracéo.

6.8 O porcionamento de toda a refeicdo (lanches e almocgo) serd realizado pelo colaborador da contratada e devera
ser providenciado e disponibilizado pela contratada, os equipamentos e colaboradores em nameros suficientes para a
perfeita execucao dos servicos dentro dos horarios estabelecidos pela contratante.

6.9 A contratada observara a Resolu¢gdo RDC ANVISA 216, de 2004, bem como legislacdo e/ou normas de érgaos de
vigilancia sanitaria estaduais, distrital e municipais, quando da elaboracao das refeicées.

6.10 O cardapio de lanches e almog¢o ser& elaborado pelo nutricionista da Contratada em consonancia com o padréo
estabelecido pela contratante, conforme especificado no item descri¢céo da solucdo. O cardapio devera ser enviado ao
Nutricionista da Contratante para ajustes finais, aprovacao, e assinatura com antecedéncia minima de 10 dias.

6.11 A contratada sera responsavel pela conservacdo e limpeza das instalacées e do mobiliario colocado a sua
disposicéo.

6.12 A Contratada devera responsabilizar-se, durante a vigéncia do contrato, pela substituicdo de todo item de
mobiliario, equipamento e utensilio sob sua responsabilidade que venha a ser danificado, extraviado, furtado ou
roubado, por outro do mesmo tipo e modelo (devendo manter as mesmas caracteristicas e as especificacdes da peca
original), mantendo a qualidade e quantidade do material inicialmente disponibilizado pela Contratante. Deve
providenciar a substituicdo num prazo maximo de 20 dias Uteis, sem 6nus para a Contratante. A avaliagcdo sobre a
necessidade ou ndo de substituicdo do material cabera a Contratante.
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6.13 As refei¢cdes prontas (almogo e lanches) deverdo ser transportadas em caixas isobox as dependéncias do IFCE
CAMPUS CAMOCIM e servidas no espago destinado a alimentacao do referido campus, nos dias e horéarios
estabelecidos pela contratante. Devendo a contratada se fazer presente nas dependéncias da contratante no minimo

15 minutos antes do periodo agendado para inicio das atividades de distribuicao.

6.14 A refeicdo devera ser servida em balcao térmico de distribuicdo, instalado pela empresa na cantina do 6rgéo
contratante, em quantidade suficiente para o total de estudantes dos cursos aptos ao recebimento da refeicdo e
contemplar o padréo estabelecido pela contratante.

6.15 Condicdes higiénico sanitarias:

6.15.1 As refeicbes devem ser preparadas e servidas em condi¢cdes adequadas de higiene e limpeza, preparadas
com géneros de primeira qualidade, com 6tima apresentacao, sabor e cheiro agradavel, dentro das exigéncias de
higiene e técnicas culinarias e de acordo com os cardapios elaborados pelos nutricionistas da contratada, de acordo
com as faixas calGricas e caracterizacdo estabelecida pela Nutricionista da Contratante.

6.15.2 A contratada deve adotar medidas de controle higiénico-sanitario que garantam condi¢des fisicas e processos
adequados as boas praticas de manipulacdo e processamento de alimentos na aquisicdo, no transporte, na
estocagem, no preparo/manuseio e na distribuicdo de alimentos aos alunos atendidos pelo Programa Nacional de
alimentacao escolar.

6.15.3 A Contratada devera realizar o controle de temperatura das preparagcdes no momento da distribuicao,
considerando os parametros da RDC n° 216/2004, bem como registrar em planilha as temperaturas aferidas, sendo
0s registros apresentados diariamente a nutricionista da contratante.

6.15.4 Os produtos alimenticios a serem servidos pela contratada devem atender ao disposto na legislacdo de
alimentos, estabelecida pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA, do MS, e pelo Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — MAPA.

6.15.5 A contratada deve implantar Manual de Boas Praticas — MBP e Procedimentos Operacionais Padronizados —
POPs especificos para a unidade de producéo, em conformidade com as normativas da ANVISA e 6rgédos locais de
vigilancia sanitéria.

6.15.6 A contratada deve promover capacitacdo periédica dos manipuladores de alimentos com vistas a
implementacéo das boas préticas e dos POPs.

6.15.7 Os registros de capacitacdo e de monitoramento do MBP e dos POPs realizados pela contratada, bem como
os relatérios de inspecdo sanitaria de servicos de alimentacdo escolar devem ser arquivados e permanecer a
disposicdo da contratante pelo prazo da vigéncia contratual.

6.16 Normas de higiene para os manipuladores de alimentos:

6.16.1 Os funcionarios deverao apresentar-se uniformizados, de maneira limpa e higiénica, e na cozinha deveré&o usar
toucas;

6.16.2 Conservar o uniforme sempre limpo e completo. Gorro ou touca; bata; calgca comprida; sapato ou bota; avental;
luvas de protecdo; mascara (quando necessario);

6.16.3 Qualquer funcionario que for transitar pela cozinha devera proteger os cabelos;

6.16.4 Retirar anéis, alianca, reldgios ou outro objeto que possa acumular sujeira nas maos ou cair sobre os alimentos;
6.16.5 Nao levar para o refeitdrio objetos ndo pertencentes ao mesmo, como radio, jornal, bolsas, etc.;

6.16.6 E terminantemente proibido fumar dentro do refeitério;

6.16.7 E obrigat6rio manter a maxima higiene dentro do refeitério.

6.16.8 Os uniformes serdo de responsabilidade da empresa vencedora, bem como, todas as despesas com sua
manutencao e reposicao.
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6.17 Do controle de comensais e refei¢des:

6.17.1 O Sistema de controle devera ser eficiente e agil, de modo a evitar filas e facilitar o controle. A Contratada
devera prover os meios fisicos, légicos e humanos para obter as seguintes informagdes gerais:

a) Quantidade de comensais por refeicdo, por dia, més e total.

b) Numero de refeicbes servidas por dia, més e total

c¢) Registro dos cardapios servidos por dia.

d) Registro dos dias letivos.

6.18 Formas de acompanhamento da execuc¢do contratual e pagamento das refeicbes a contratada:

6.18.1 A empresa vencedora devera manter supervisdo dos servigos ora contratados, através de um (a) Nutricionista,
de forma a assegurar o fiel cumprimento do Instrumento Contratual e das orienta¢cfes do IFCE;

6.18.2 A prestacdo dos servicos devera ser iniciada no prazo maximo de até 10 (dez) dias, contados a partir da
solicitacdo feita através da Ordem de Servico e Nota de Empenho, pelo IFCE e devera ser rigorosamente obedecido.

6.18.3 A contratada faturara, ao término de cada més, o valor correspondente as refeicdes e lanches efetivamente
consumidos.

6.19 Caracterizacdo dos Horarios de Distribuicado das Refeicdes:

Tipo de Refeicao Horario de Distribuicdo

Lanche Manha 09:15 hs as 09:45 hs

Almogo 11:50 hs as 13:08 hs

Lanche Tarde 15:15 hs as 15:45 hs

6.20 Estimativa de quantitativo a ser distribuido por dia

Tipo de Publico a ser Numero de dias de Quantitativo Estimado por
Refeicao Atendido Fornecimento da Semana Dia
Lanche Ensino Médio 5 dias 65 alunos/dia
Manha Integrado
Lanche Tarde Ensino Médio 3 dias 65 alunos/dia
Integrado
Almoco Ensino Médio 3 dias 65 alunos/dia

Integrado
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*Quantitativo estimado de alunos para o periodo podera sofrer alteragcbes em virtude do nimero de ingressantes, turno de ingresso,
abertura de novos cursos, faltas, feriados etc. Os valores informados nestas colunas tém por objetivo apenas fornecer um panorama do
quantitativo de alunos esperados para o periodo, conforme planejamento da instituicdo. A contratada, sera pago apenas as refeicdes
efetivamente consumidas.

6.21 Caracterizacéo das Refei¢cbes conforme Publico:

6.21.1 Anexo IV- Faixa calérica-70% das Necessidades diarias - Resolu¢gdo FNDE n° 20 de 02 de dezembro de 2020-
Faixa Etaria de 16 - 18 anos.

Publico 1 Refeicbes A Faixa Carboidratos Proteinas (g) Lipideos
Receber Calérica (9) (9)
Minima Da
Refeicao
Ensino Médio Lanche 451- — — —
Integrado Manha- 5
dias 476 Kcal
semanais
Almoco-3 Dias 950 - — — —
Semanais
1000
Kcal
Lanche 451- — — —
Tarde- 3
Dias 476
Semanais Keal
Total /Dia 3 1902 55% a 65% 10 a 15% do 15% a
VET
Refeicdes Kcal do VET 30% do
VET
/Dia

6.22 Caracterizagdo dos cardapios - Padronizacdo comum aos cardapios de lanches e almogo

6.22.1 Os cardapios de lanches e almoco deverdo ser pré-elaborados pelo nutricionista da contratada seguindo o
padrdo estabelecido neste documento e enviado ao nutricionista da contratante para ajustes finais, aprovacdo e

assinatura

6.22.2 Os cardapios da alimentagdo escolar devem ser elaborados tendo como base a utilizagdo de alimentos in
natura ou minimamente processados, de modo a respeitar as necessidades nutricionais, os habitos alimentares, a
cultura alimentar da localidade e pautar-se na sustentabilidade, sazonalidade e diversificagcdo agricola da regido e na
promocéao da alimentacdo adequada e saudavel.

6.22.3 Os cardapios devem ser adaptados para atender aos estudantes diagnosticados com necessidades
alimentares especiais tais como doenca celiaca, diabetes, hipertensdo, anemias, alergias e intolerancias alimentares,

dentre outras.
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6.22.4 Para alunos com necessidades nutricionais especificas devera ser elaborado pela contratada refei¢cdes
adequadas a condicdo. O quantitativo de alunos e as restricbes apresentadas, serdo repassadas pela contratante a
contratada, para providéncias e adequagfes no prazo maximo de 48 horas.

6.22.5 Para todos os itens que compdem a refeicdo, a contratada devera coletar amostras e acondiciona-las, em
condicdes e prazos determinados pela legislacao sanitaria de alimentos. Em caso de ocorréncias/ou suspeita de DTA’
S (Doencas Transmitidas por Alimentos), distUrbios gastrointestinais e ou toxiinfecgbes alimentares, a contratada
deverd, as suas expensas, e de imediato providenciar o envio das amostras das refeigdes servidas, para analise
laboratorial.

6.22.6 Os cardapios de cada etapa e modalidade de ensino devem conter informacdes sobre o horario e tipo de
refeicdo, 0 nome da preparacéo, os ingredientes que a compdem, bem como informagdes nutricionais de energia e
macronutrientes, além da identificacdo e assinatura do nutricionista.

6.22.7 A contratada devera providenciar as fichas técnicas correspondentes as preparacdes praticadas no cardapio
em conformidade com o padréo estabelecido pela contratante para faixas cal6ricas e composicao das refeicbes e em
conformidade com o estabelecido nas Resolu¢cdes do FNDE: Resolu¢do n° 06 de 08 de maio de 2020 e suas
atualizacbes e anexos, contendo no minimo: receituario, padrao de apresentagcdo, componentes, valor nutritivo,
guantidade per capita, custo e outras informacoes.

6.22.8 Os cardépios devem ser planejados para atender, em média, as necessidades nutricionais estabelecidas na
forma do disposto no Anexo IV da Resolucéo do FNDE n° 06 de 08 de maio de 2020 e suas atualizagfes, sendo de:

* No minimo 20% (vinte por cento) das necessidades nutricionais diarias de energia e macronutrientes, quando
ofertada uma refeicdo, para os demais estudantes matriculados na educacdo basica, em periodo parcial (
Alunos de cursos técnicos subsequentes e alunos dos cursos de graduacao)

* No minimo 70% (setenta por cento) das necessidades nutricionais, distribuidas em, no minimo, trés refeicdes (
2 lanches e 1 almocgo), para os estudantes participantes de programas de educagdo em tempo integral e para
0s matriculados em escolas de tempo integral

* . O cardapio de alimentacdo escolar em periodo parcial, devem ofertar, obrigatoriamente, no minimo 280g
/estudantes/semana de frutas in natura, legumes e verduras, assim distribuidos:

| — frutas in natura, no minimo, dois dias por semana;
Il — legumes e verduras, no minimo, trés dias por semana.

* O cardapio de alimentacdo escolar em periodo integral, devem ofertar, obrigatoriamente, no minimo 520g
/estudantes/semana de frutas in natura, legumes e verduras, assim distribuidos:

| — frutas in natura, no minimo, quatro dias por semana,;
Il — legumes e verduras, no minimo, cinco dias por semana;

* E obrigatdria a inclusdo de alimentos fonte de ferro heme no minimo 4 (quatro) dias por semana nos cardapios
escolares. No caso de alimentos fonte de ferro ndo heme, estes devem ser acompanhados de facilitadores da
sua absor¢do, como alimentos fonte de vitamina C.

* E obrigatéria a inclusdo de alimentos fonte de vitamina A pelo menos 3 dias por semana nos cardapios
escolares.

* QOs cardapios devem, obrigatoriamente, limitar a oferta de:

| — produtos cérneos a, no maximo, duas vezes por més;
Il — alimentos em conserva a, N0 maximo, uma vez por mes;

lIl - liquidos lacteos com aditivos ou adogados a, no maximo, uma vez por més em unidades escolares que
ofertam alimentacao escolar em periodo parcial €, no maximo, duas vezes por més em unidades escolares que
ofertam alimentacédo escolar em periodo integral;
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IV — biscoito, bolacha, pdo ou bolo a, no maximo, duas vezes por semana quando ofertada uma refeicdo, em
periodo parcial; a, no maximo, trés vezes por semana quando ofertada duas refeicGes ou mais, em periodo
parcial; e a, no maximo, sete vezes por semana quando ofertada trés refeicdes ou mais, em periodo integral;

V — doce a, no maximo, uma vez por més;

VI — preparacdes regionais doces a, ho maximo, duas vezes por més em unidades escolares que ofertam
alimentacéo escolar em periodo parcial; e a, no maximo, uma vez por semana em unidades escolares que
ofertam alimentacgéo escolar em periodo integral;

VIl — margarina ou creme vegetal a, no maximo, duas vezes por més em unidades escolares que ofertam
alimentacédo escolar em periodo parcial; e a, no maximo, uma vez por semana em unidades escolares que
ofertam alimentacgéo escolar em periodo integral.

* E proibida a oferta de gorduras trans industrializadas em todos os cardapios.
* Para as refeicdes da alimentacdo dos estudantes com mais de trés anos de idade, recomenda-se no
maximo:

| — 7% (sete por cento) da energia total proveniente de agucar simples adicionado;

Il — 15 a 30% (quinze a trinta por cento) da energia total proveniente de gorduras totais; Ill — 7% (sete por cento) da
energia total proveniente de gordura saturada;

IV — 600 mg (seiscentos miligramas) de sédio ou 1,5 gramas de sal per capita, em periodo parcial, quando ofertada
uma refeicao;

V — 800 mg (oitocentos miligramas) de sédio ou 2,0 gramas de sal per capita, em periodo parcial, quando ofertadas
duas refeicbes;

VI — 1.400 mg (mil e quatrocentos miligramas) de sédio ou 3,5 gramas de sal per capita, em periodo integral, quando
ofertadas trés ou mais refei¢oes.

* Recomenda-se que os cardapios do PNAE oferecam diferentes alimentos por semana, de acordo com o
namero de refeicdes ofertadas:

| — Minimo de 10 alimentos in natura ou minimamente processados por semana, para cardgpios que fornegcam 1
refeicdo/dia ou atendem a 20% das necessidades nutricionais diarias;

Il — Minimo de 23 alimentos in natura ou minimamente processados por semana, para cardapios que fornecam 3 ou
mais refeicdes/dia ou atendem a 70% das necessidades nutricionais diarias.

6.22.9 A contratada em parceria com a contratante deve aplicar teste de aceitabilidade aos estudantes sempre que
introduzir no cardapio alimento novo ou quaisquer outras alteracdes inovadoras, no que diz respeito ao preparo, ou
para avaliar a aceitacdo dos cardapios praticados frequentemente.

6.22.10 E proibida a utilizacdo pela contratada dos seguintes alimentos e bebidas ultraprocessados em qualquer
cardapio de alimentag&o escolar: refrigerantes e refrescos artificiais, bebidas ou concentrados & base de xarope de
guarana ou groselha, chas prontos para consumo e outras bebidas similares, cereais com aditivo ou adocado, bala e
similares, confeito, bombom, chocolate em barra e granulado, biscoito ou bolacha recheada, bolo com cobertura ou
recheio, barra de cereal com aditivo ou adocadas, gelados comestiveis, gelatina, temperos com glutamato
monossodico ou sais sodicos, maionese e alimentos em poé ou para reconstitui¢éo.

6.23 Caracterizacao da Refeicdo Tipo Lanches:
6.23.1 Padronizacéao da refeicédo tipo lanche:

6.23.1.1 Para as refei¢Bes tipo lanches a contratante resumiu no quadro abaixo sugestfes de preparagcbes que
poderdo compor esse tipo de cardapio:
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Sugestdes de Preparacdes Tipo Lanches

P&o carioquinha recheado com Carne Moida com cenoura em cubinhos, ao molho de tomate + Suco de Manga

Galinhada(arroz com frango) cozida com abdbora, chuchu, cenoura em cubos + puré de batata inglesa + Banana

Macarronada de sardinha + Pepino, piment&o e cebola roxa (corte julienne) regado com suco de limao + suco de
caju

Baido de Dois com queijo coalho + Pagoca de carne de sol desfiada + Abobrinha, cenoura, tomate (corte
cubinhos) refogados com orégano + melancia

Cuscuz + Frango desfiado com Cenoura e repolho Ralados + Suco de Maracuja

P&o com ovo, queijo e cenoura ralada + suco de caja

Arroz a grega (com milho, ervilha, uvas passas, cenoura em cubos, pimentédo e abobrinha) com vatapéa de frango +
mamao

Sopa de feijao com carne moida + torradas + laranja

Estrogonofe de Frango + Arroz com legumes cozidos (cenoura, beterraba) + Couve flor e brocolis cozidos + 1 fatia de
manga

Macarronada a bolonhesa (carne moida e molho de tomate) com queijo + salada crua (Acelga, Tomate com Orégano
e azeite)+ Melancia

Sopa de frango + péao francés + melancia

Pao integral com Paté de Frango + Alface, cenoura e beterraba ralada + Suco de Goiaba

Risoto Cremoso de Carne moida com legumes cozidos + salada cozida (Batata Doce rodelas e couve manteiga
refogada com alho e cheiro verde) + Laranja

Macarrédo oriental (com frango, repolho, pimentédo e couve flor + cenoura, chuchu) + Melédo

Feijdo tropeiro + Arroz branco + salada crua (Cenoura, repolho branco e Repolho roxo ralados, Maca regados
com suco de limdo)+ Suco de acerola

Cuscuz com carne moida + Acelga, Tomate + Suco de Caju
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Baido de trés( arroz, feijdo e carne de charque) + Salada tropical ( Cenoura e beterraba raladas e abacaxi picado)
+ Banana

Sopa de carne moida + P&o + maca

Puré + risoto de carne bovina( picadinha) +suco de acerola

Arroz Maria Isabel (com carne de sol )+ salada crua de alface e tomate e manga picada + Abacaxi

Baido com farofa de ovo + mamao

Risoto de carne do sol + puré de batata doce + melancia

Arrumadinho (feijdo +cuscuz +carne de charque)+suco de caju

Canja de frango (frango desfiado e farinha de trigo + legumes, hortalicas etc)+ pdo de hamburguer + maca

Macarrao com alméndegas ao molho de tomate + cenoura e beterraba raladas + suco de manga

Salada de frutas + iogurte natural (com suco de laranja)

11 de 36



Mingau de aveia com canela e mel

Leite com café + bolo de macaxeira

Vitamina de banana, mamao e aveia + castanhas

Sanduiche integral com queijo e tomate + suco de manga

P&o com ovos + Suco de Manga

Mingau de milho com coco

Caldo de carne + mamao

Suco de acerola + macaxeira cozida + frango desfiado

Bolo de milho + vitamina de goiaba

Sanduiche de carne + suco de caju

Salada de Frutas + Castanhas (com suco de laranja)

Caldo de ovos, macaxeira e cheiro verde + melao

Café com leite + biscoito de polvilho

Vitamina de goiaba + biscoito salgado

Canjica + melancia

Vitamina de banana + pipoca

Cuscuz com coco + Suco de acerola

Sanduiche natural (pao integral com paté de frango e alface) + suco de abacaxi

Leite com Café + Cuscuz com Ovos Mexidos

Leite com Cacau +Tapioca de Coco
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Leite com Café + Pao com Carne Moida Bovina Leite com Café + Omelete +
Mamao

Leite com Café + Cuscuz com frango

Suco de Goiaba + Cuscuz com queijo coalho

Vitamina de Frutas (Goiaba + Mamé&o) Bolo de Milho

logurte com biscoito maisena + maca

Torta De Frango Com Legumes E Suco De Frutas

Sanduiche Com Ovos + Suco De Frutas

Risoto De Frango Com Laranja

Risoto De Carne Com Melancia

Escondidinho De Batata Ou Macaxeira Com Carne De Sol E Vegetais E Laranja

Baido De Trés Com Laranja

Arroz Com Abdbora, Frango + Banana

Arroz Colorido Com Carne Moida E Mamé&o

Achocolatado Quente + Sanduiche Integral De Queijo E Tomate

Arroz com Creme de Galinha + Fruta

Cuscuz com Sardinha + Suco de fruta

Sanduiche de Queijo com Milho, Cenoura e Beterraba Ralada + Suco de Fruta

Torta de Peixe + Suco de Fruta

6.23.1.2 A contratada podera adotar outras preparagdes para compor o cardapio, porém devera observar 0s critérios
e padrao estabelecido pela contratante.

6.23.2 Porcionamentos (quantidades) dos alimentos para composicao dos cardapios de lanches:
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6.23.2.1 A porcéo ofertada deve ser diferenciada por faixa etaria dos estudantes, conforme suas necessidades

nutricionais diarias.

6.23.2.2 Quadro de sugestdes de preparacdes do tipo lanches:

SUGESTOES DE LANCHES

PESO DA PORGCAO g (pronta para consumo)

Salada de frutas: (descrever e porcionar a quantidade de
cada fruta in natura que sera utilizada na preparagdo —
podendo ser adicionado leite em pd: 10g ou mel de abelha:
10g; ou bebida lactea- 20 ml e suco de laranja- 20 ml

300 a 350g

Fruta in natura unidade (laranja, tangerina, maca, pera,
banana, etc) ou fatia (mamé&o, melancia, meldo, etc.).
Frutas in natura devem ser servidas obrigatoriamente com
acompanhamentos.

A gramatura de no minimo 90 a 160 g
respectivamente;

Paes

1 unidade (50 g) distribuidos em embalagens
individualizadas

Recheio para sanduiche, cuscuz, crepioca e tapioca (carne
bovina ou frango desfiado ou queijo):

60 a 80 g, caso seja utilizado mais de um
desses ingredientes juntos, a soma destes
devera ser de pelo menos 60 a 80g

Ovo

1 unidade - tamanho médio - 45 a55¢g

Manteiga

até 5¢g

Biscoitos salgados ou doces:

7 unidades (40 g a 45 g);

Tapioca, Crepioca, Omelete

1 unidade média (90 a 120q);

Torta, Escondidinho 150 a 160g;

Cuscuz com recheio (queijo, carne, ovo, sardinha 150 a 160 g;

)

Bolo 120 a 130 g;
‘60 a 70g;
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Porc¢éo proteica para canjas, sopas e caldos: (carne bovina,
frango, ...):

Preparacdes a base de arroz com carne ( baido, arroz maria 250a300¢g
isabel, arroz a grega, risoto, etc)

Preparacgdes a base de macarrdo com carne ( macarronadas) 250a300¢g

Salada crua 20a30g;
(*As preparacbes de baido com ovo/carne

/frango, arroz com carne/frango e macarronada de carne/frango
/peixe deverdo ser servidas com uma salada crua ou cozida
obrigatoriamente.)

Salada cozida: (*As preparacfes de baido com ovo/carne 30a40g;
/frango, arroz com carne/frango e macarronada de carne/frango
/peixe deverdo ser servidas com uma salada crua ou cozida
obrigatoriamente.)

Porc¢éo proteica para baido, arroz e macarronada: (carne 60 a 80g;
bovina ou frango ou peixe):

Preparacdes liquidas ( logurte, coalhada, vitamina, 250 a 300 ml
suco, leite com café, Achocolatado):

Sopas, canjas, caldos 300 a 350 mi
Sanduiches ( com recheio) 130a150g¢g
Puré, pagoca de carne 50a60g
cremes, vatapa, estrogonofe (sem 120a140g
acompanhamentos)

Arroz para acompanhamento de cremes, vatap4, etc 80a100g

6.23.2.3 Os valores (peso ou volume) definidos no quadro acima se referem as preparacdes prontas para 0 consumo.

6.23.2.4 A contratada podera ofertar por¢cdes com gramaturas superiores ou inferiores ao estabelecido, desde que
seja com o intuito de atingir a faixa caldrica e de macronutrientes estabelecido na legislacdo de alimentacdo escolar e
mediante apresentacdo de ficha técnica comprovando os valores de macronutrientes e faixa cal6rica na porcao
estabelecida.
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6.23.2.5 A fiscalizacdo do contrato fara a afericdo dos valores praticados da porcdo pela contratada e em caso de
desconformidade com o estabelecido neste documento, a contratada sera notificada.

6.23.3 Referente ao cardapio de lanches:

6.23.3.1 O cardapio de lanches devera ser pré-elaborado pelo nutricionista da contratada seguindo o padréo
estabelecido neste documento e enviado ao nutricionista da contratante para ajustes finais, aprovacao e assinatura.

6.23.3.2 A contratada devera trabalhar com pelo menos dois cardapios de lanches simultdneos. Os cardapios de
lanches dos turnos manha e tarde, obrigatoriamente deverdo constar de preparacdes diferentes.

6.23.3.3 A contratada deverd, no minimo a cada 3 (trés) meses realizar alteracbes nos cardépios praticados, ou em
menor tempo, caso a contratante julgar necessario.

6.23.3.4 A contratante disponibilizou dois cardapios de lanches ( Anexo | e Anexo Il) que poderédo ser utilizados pela
licitante como modelo para elaboracdo da proposta de fornecimento.

6.23.3.5 A licitante no envio da proposta de cardapio devera:

* Enviar 2 (dois) modelos de card4pios para lanches, conforme modelos disponibilizados em Anexo | e Anexo Il e
em conformidade com o padréo estabelecido neste documento;

* Enviar a planilha de custo dos cardapios de lanches (Anexo llI- Planilha de custo do cardapio de lanches) e
todas as fichas técnicas de preparo do cardapio proposto;

® Enviar 1 (um) modelo de cardapio de almoco, conforme modelo disponibilizado em Anexo IV e em
conformidade com o padréo estabelecido neste documento;

* Enviar a planilha de custo do cardapio de almoco (Anexo V- Planilha de custo do cardapio de lanches) e todas
as fichas técnicas de preparo do cardapio proposto.

6.24 Caracterizacao da Refeicdo Tipo Almoco:
6.24.1 Padronizacéo da refeigdo tipo Almoco:

6.24.1.1 A refeicdo almoco sera oferecida em 3 dias semanais: Segunda, Terca e Quinta, destinado aos alunos do
ensino médio integrado, com estimativa de consumo conforme quadro abaixo:

Categoria Curso Estimativa de Quantidade de Quantidades de Horario de
Consumoldia |dias semanais para | dias por semestre Distribuicao
fornecimento
Integrado
Almogo Informética 30 almogo 3 X 100 dias 11:50 hs
/dia as 13:008 hs
Integrado 2X 100 dias
Administrac&o 35 11:50 hs
almocgo as 13:008 hs
/dia

6.24.1.2 Os numeros informados na estimativa de consumo tem como base o niumero de futuros ingressantes, e tem
por objetivo apenas subsidiar a licitante no planejamento e elabora¢édo da proposta. Por ocasido da contratacdo, sera
pago a contratada apenas as refei¢cdes efetivamente consumidas.

6.24.1.3 O cardapio de almogo devera ser pré-elaborado pelo nutricionista da contratada seguindo o padréo
estabelecido neste documento e enviado ao nutricionista da contratante para ajustes finais, aprovagao e assinatura.

6.24.1.4 O cardapio de almoco devera ser planejado obedecendo a recomendacdo de faixa cal6rica e de
macronutrientes conforme quadro abaixo
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6.24.1.4.1 Anexo IV- Faixa caldrica-70% das Necessidades diarias - Resolucdo FNDE n° 20 de 02 de dezembro de

2020.
Categoria Ensino médio
Faixa etaria 16-18 anos
Faixa caldrica para 3 refeicbes 1902 kcal

/dia

Faixa cal6rica para o almogo-

950 -1000 kcal

Carboidratos (g)

55% a 65 % do VET

Proteinas (g)

10 a 15% do VET

Lipideos

15% a 30% do VET

6.24.1.5 As fichas técnicas de preparo deverdo ser elaboradas pela contratada, seguindo as determinacfes da

Resoluc¢éo do FNDE n°06, de 08 de maio de 2020 e suas atualiza¢des.

6.24.1.6 A refeicdo devera ser integralmente porcionada pelo colaborador da terceirizada, servida em balcdo térmico
de distribuicdo instalado pela empresa em quantidade suficiente para o total de estudantes dos cursos aptos a

receber o almoco e contemplar o padrao resumido no quadro abaixo e condi¢cdes detalhadas a seguir:

Padrao da refeicdo Almoco

1 opcéo Protéica Principal- (Carne bovina, suino, frango ou peixe)

*1 opgdo protéica substituta ( se houver demanda e informado o quantitativo pela contratante)

**]1 opg¢do protéica vegana ( se houver demanda e informado o quantitativo pela contratante)

1 opcdo de acompanhamento tipo Arroz

1 opcdo de acompanhamento tipo Feijao

1 opgéo de Guarnigéo

1 opgéo de Salada ( Crua ou Cozida)

1 opc¢édo de Sobremesa (suco)
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a) Sobre a Opcéo Proteica: 1 op¢do de Salada ( Crua ou Cozida) 1 op¢édo de Suco de Fruta Devera ser ofertado
diariamente 01 opcao de prato proteico principal, permanecendo disponivel no balcdo até o final do servico,
porcionado por funciondrio capacitado da empresa. Devera ser produzida uma opgdo proteica substituta para as
preparacdes que ndo tenham total aceitacdo pelos comensais. O quantitativo e a definicdo da opcdo protéica
substituta necessaria, sera definida pela contratante e previamente informada a contratada para providéncias. A
por¢cao média pronta para servir devera ser 150 gramas para partes sem 0sso e 200 gramas para partes com 0Sso.
Quando a preparacao contiver molho ou caldo ou farindceo, devera haver um acréscimo de 50g na porcdo pronta
para servir. No quadro sugestdes de preparacdes, registra-se exemplos de preparacdes proteicas que serdo aceitas
pela contratante.

N&o serdo aceitas como opg¢ao proteica 0 uso de carnes mecanicamente separadas, miludos, visceras, embutidos,
industrializados e enlatados. A opgao proteica principal devera, exclusivamente, ser a base de: peixe, frango, suino ou
bovino, seguindo o padrdo e cortes aprovados pelo nutricionista do IFCE campus Camocim conforme se segue:

I- Peixe: Somente sera permitida a utilizagcéo de filés de peixe, sem espinhas e sem pele. Os tipos de peixes devem
ser variados entre os permitidos (pargo, ariaco, tilapia dentre outros aprovados pela Nutricionista do IFCE), ndo se
limitando a um Unico tipo. A por¢cdo média do filé devera ser de 150 gramas, referindo-se & por¢éo pronta para servir.
Deve ser dado preferéncia a preparagdes fritas, empanados etc.

II- Carne Bovina: Deverédo ser utilizados cortes de boa qualidade. Para cozido, carne moida e alméndegas sera
permitido o uso do musculo, porém deverdo ser retirados os excessos de tecido adiposo e cartilaginoso. Nao sera
permitida a utilizacdo de carnes com aponeuroses, tenddes e excesso de tecido adiposo. Por¢cdo minima pronta para
servir de 1509 para preparacdes sem 0sso e 200g para preparagdes com 0sso. Quando a preparacao contiver molho
ou caldo ou farinaceo, devera haver um acréscimo de 50g na por¢ao pronta para servir.

lll- Frango : Somente serd permitida a utilizacdo de frangos de boa qualidade e procedéncia, em placas ou folhas com
peso padronizado. Os Unicos cortes aprovados para uso nas preparacdes a base de frango séo: peito de frango (sem
pele e sem 0ss0) e coxa e sobrecoxa (sem pele), com por¢cdo minima pronta para servir de, 150g para preparacdes
sem 0sso e 200g para preparacdes com 0sso. Quando a preparacdo contiver molho ou caldo ou farinaceo, devera
haver um acréscimo de 50g na por¢cdo pronta para servir. Para bifes, filés, iscas, creme, strogonoff devera ser
utilizado peito de frango (sem pele e sem 0sso), devendo a quantidade média para cada porcéo pronta para servir
corresponder a 150 gramas ou 200 g se houver molho ou caldo. Para assado podera ser utilizado peito de frango ou
coxa e sobrecoxa , ambos em pele.

IV - Carne Suina: Somente sera permitida a utilizacdo de pernil, costela, carré e lombinho. A porcdo média deve ser
de 150 gramas para partes sem 0sso e 200 gramas para partes com 0sso ou ao molho, referindo-se a gramatura a
porcao de carne pronta para servir. Quando a preparacdo contiver molho ou caldo, devera haver um acréscimo de
50g na porgao pronta para servir.

* Prato Principal Vegano/Vegetariano e/ou para fins especiais: 01 opc¢éo ofertada de acordo com a demanda
apresentada pelos estudantes e enviada pela Contratante ou quando o prato principal incluir ingredientes
restritos a estudantes com necessidades alimentares especiais, porcionado por funcionario capacitado da
empresa. Esses tipos de preparacfes deverdo ter, no minimo, um alimento com proteina de maior valor
biolégico (Exemplo: soja, grédo de bico, quinoa, chia, lentilha ou outras leguminosas, ovos ou demais fontes
protéicas especificas, conforme a restricdo alimentar, devendo as fontes proteicas ndo se repetir por mais de
duas vezes na semana). O fornecimento devera ser conforme demanda da clientela. O porcionamento médio
para este prato devera ser de 150 gramas e em tortas, panquecas, lasanha, escondidinho ou outras
preparacdes, quando contiver carboidratos devera ser respeitada a por¢do de 200 gramas;

¢ Distribuicdo da opcao proteica ao longo do més e/ou semana no cardapio:

I- Peixe: No minimo 1 vez ao més;
IlI- Suino: No minimo 1 vez ao més;
I1l- Bovino: No minimo 2 vezes ao més;

IV- Frango: No maximo 2 vezes por semana
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Quadro de sugestdes da contratante de opcao proteica principal:

Nome da preparacdo - Opcao Porcao a ser servida (gramas)*

Proteica
Creme de frango 200 g
Cubinhos de frango refogados 150 g
Filé de de frango refogado com orégano 150 g
Filé de frango acebolado 150 g
Frango de panela assado com batata inglesa ( coxa e 200 g
sobrecoxa)
Estrogonofe de frango 200 g
Isca de frango acebolada 150 g
Filé de frango ao molho de tomate e queijo 200 g
Macarronada de frango ao molho branco com queijo 200 g
Bisteca suina acebolada 200 g
Isca de suino (lombo) ao molho citrico 150 g
Almdéndegas ao molho de tomate e queijo 200 g
Pacoca de carne bovina 150 g (Descri¢ao: 80 g carne de sol; 50 g farinha
Carne de panela - alcatra ou contrafilé 150 g
Assado bovino - lagarto ou lombo 150 g
Bife - alcatra ou coxdo mole 150 g
Carne de sol acebolada 150 g
Cozido bovino ao molho com legumes - coxao duro 200 g
Filé de peixe grelhado 150¢g
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Lasanhas 200g (Descricao: carne - 100g; queijo — 30g; presunto
—20g)

Panquecas 200g (Descricao: carne - 100g; queijo ralado — 10g)

*Refere-se a gramatura da porg¢ao pronta para consumo.
b) Sobre o Acompanhamento

Devera ser ofertado como acompanhamento, diariamente, Arroz e Feijao ou Baido de dois. Devera permanecer
disponivel no balcéo até o final do servico, porcionado por funcionario capacitado da empresa. A gramatura da por¢céo
a ser servida devera obedecer ao estabelecido pela contratante, sendo de: 150 g para arroz branco, parboilizado,
misto ou integral; 200 gramas para baido de dois, referindo-se a porgéo pronta para servir; feijdo puro/sem caldo 90
gramas e feijdo misto (com batata, macaxeira, abdbora, maxixe) a por¢céo de 120 g.

I- Arroz : Somente sera permitida a utilizacdo de arroz tipo 1 graudo, desde que previamente aprovado pelo
Nutricionista do IFCE. As variacdes aceitas: podera ser ofertado: arroz branco, parboilizado, misto com verduras e/ou
legumes, ou integral.

lI- Feijao: Somente sera permitida a utilizacdo de feijdo de primeira qualidade e de boa procedéncia, previamente
aprovados pelo Nutricionista do IFCE. Devera permanecer disponivel no balcédo até o final do servico, porcionado por
funcionario capacitado da empresa. Devera haver variacbes dentre os tipos: feijao preto, feijdo carioca, feijao de
corda, feijdo branco, etc. Deve haver variagbes dentre as op¢des puro e Misto. Op¢des com complemento/misto
poderdo ser do tipo: com abdbora, com macaxeira, com batata doce, com maxixe, além de outros ingredientes
previamente aprovados pela nutricionista do IFCE e informados no cardapio. Nao sera permitido o espessamento do
caldo de feijado com qualquer tipo de farinaceo. O porcionamento médio de feijdo devera ser de 90 g para puro e de
120 gramas para feijao misto, referindo-se a por¢ao pronta para servir.

lll- Baido de dois: Devera permanecer disponivel no balcdo até o final do servico, porcionado por funcionario
capacitado da empresa. Podera ser feito com arroz branco ou parboilizado e com feijdes do tipo carioca ou de corda.
Podera conter um terceiro ingrediente/complemento, como por exemplo, queijo, abdbora, etc.

* Distribuicdo do acompanhamento ao longo do més:

|- Baido de dois: No minimo 2 vezes ao més. Poderéa ser adicionado um terceiro ingrediente, exemplo: com queijo,
com abdbora etc. ;

lI- Arroz Branco: No minimo 2 vezes ao més:

llI- Arroz Branco misto: No minimo 2 vezes ao més. Exemplo: com brocélis, com cenoura, com espinafre etc.

IV- Arroz Parboilizado: No minimo 1 vez ao més.

V- Arroz Parboilizado misto: No minimo 2 vezes ao més. Exemplo: com brocdlis, com cenoura, com espinafre etc.
VI- Arroz integral: No minimo 1 vez ao més. Podera ser do tipo misto, com cenoura, milho, etc.

VIlI- Feijéo puro: No minimo 3 vezes ao més;

IX- Feijao Misto: No minimo 4 vezes ao més

* Quadro de sugestdes da contratante de op¢cdes de acompanhamentos :

Nome da preparacdo - Acompanhamento Porcao a ser servida (gramas)*

Arroz parboilizado 150 g
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Arroz branco 150 g
Arroz branco com cenoura 150 g
Arroz branco com espinafre 150 g
Arroz branco com brécolis 150 g
Arroz integral com milho 150 g
Arroz integral com cenoura e ervilha 150 g
Arroz parboilizado com cenoura 150 g
Arroz parboilizado com brécolis 150 g
Baido de dois com queijo coalho 200 g
Baido de dois com abdbora 200 g
Feijdo carioca com abdbora 120 g
Feijao preto 904g
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Feijao carioca com batata doce 1209
Feijao branco com cheiro verde 90g
Feijao de corda com abdbora 120 g
Feijao de corda com maxixe 120 g
Feijao carioca 90g
Feijdo carioca com macaxeira 120 g
Feijdo branco com abdbora 120g

*Refere-se a gramatura da porc¢ao pronta para consumo.

c) Sobre as Guarnicges:

s Devera ser ofertado diariamente 1 op¢do de guarnicdo. Serdo aceitos como guarni¢cdes: Purés (
macaxeira, batata inglesa, batata doce ou abdbora); macarrdo ao alho e 6leo ou ao molho de tomate; farofa
de cuscuz; farofa acebolada, com cenoura, com beterraba; batata doce cozida; batata refogada; dentre
outras. Deverd permanecer disponivel no balcao até o final do servi¢co, porcionado por funcionario
capacitado da empresa. A gramatura da porcdo a ser servida devera obedecer ao estabelecido pela
contratante, sendo de: 90g para macarrdo, 90 g para batata refogada ou batata doce cozida, 60 g para
farofa de cuscuz; 60 g farofa de farinha branca, 90 g para puré referindo-se a por¢éo pronta para consumo.

« Distribuicdo da guarnicdo ao longo do més no cardapio:

I. Purés: No minimo 2 vezes ao més;
II. Macarrdao: No minimo 2 vezes ao més;
111. Farofa de cuscuz: No minimo 1 vez ao més;

1v. Farofa com farinha de mandioca ( acebolada, com cenoura, com beterraba): No minimo 2 vezes ao més;
V. Batata inglesa( refogada com orégano, ou com alecrim, etc): No minimo 1 vez ao més;

V1. Batata doce ou Abo6bora cozida: Até 2 vezes por més.

+ Quadro de sugestdes da contratante para Guarnicoes :

Nome da preparacdo - Guarni¢des

Porcao a ser servida (gramas)*

Puré de batata inglesa 90g¢g
Puré de batata doce 90g
Puré de abobora 90g
Puré de macaxeira 90g
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Macarrao ao alho e 6leo 90g

Macarrdo ao molho de tomate 90g

Farofa de cuscuz 60 g
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Farofa acebolada 60 g
Farofa com cenoura ralada 60 g
Farofa com beterraba ralada 60 g
Batata doce cozida 90g
Abdbora cozida 90 g
Batata inglesa com orégano 90g
Batata inglesa com alecrim 90¢g
Batata palha 50¢g
Suflé de chuchu 100 g

*Refere-se a gramatura da porcao pronta para consumo.
d) Sobre a Salada Crua ou cozida:

» Devera ser disponibilizado 1 opc¢éo por dia, sendo ou salada crua ou salada cozida . Devera permanecer
disponivel no balcao até o final do servico, porcionado por funcionario capacitado da empresa. As verduras
a serem consumidas cruas deverdo ser previamente higienizadas em solucédo clorada, de acordo com
determinacgédo da fiscalizag@o sanitaria. O porcionamento minimo para as saladas cruas devera ser de 40
gramas e para saladas cozidas 90 gramas. Nas saladas (cruas ou cozidas) devera conter no minimo 3
ingredientes, podendo um deles ser frutas, no caso da salada crua. Devera haver variacdes entre os tipos
de salada crua e cozida, ndo sendo permitido a repeticdo do mesmo tipo de salada, na mesma semana.

« Distribuicdo das saladas ao longo do més:

I. Salada Crua: No minimo 6 vezes no més. Por¢cdo minima a ser servida: 40 gramas. No quadro resumo a
contratante apresenta sugestdes de saladas cruas que poderdo ser utilizadas pela contratada para
compor o cardapio.

Salada Cozida: No minimo 4 vezes no més. Porcdo minima a ser servida: 90 gramas No quadro resumo a contratante
apresenta sugestdes de saladas cozidas que poderao ser utilizadas pela contratada para compor o cardapio.

Quadro de sugestdes da contratante para Saladas Cruas:

Nome da preparacao - Salada Crua Porcéao a ser servida (gramas)*
Acelga e maca 40 ¢
Acelga, cenoura e maca 409
Acelga, espinafre, pepino e laranja 409
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Acelga, tomate com orégano e azeite

409

Acelga, tomate e maca
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Alface americana, espinafre e manga 409
Alface e meldo Orange 409
Alface, cenoura, pepino e uva roxa 40¢g
Alface, pepino e cebola regados com suco de limao 40¢g
Cenoura, abacaxi e repolho branco 40¢g
Pepino (fatiado) e repolho roxo (ralado) temperado com vinagre e sal 409
Pepino e tomate em cubos temperados com suco de liméo e cheiro verde 409
Pepino, pimentdo e cebola roxa (corte julienne) regado com suco de 409
lim&o

Pimentdo, cenoura ralada e milho verde 40¢g
Repolho branco e beterraba ralados 409
Repolho e beterraba ralados com abacaxi 409
Repolho roxo, cenoura e macéa, regados com suco de limao 40¢g
Repolho roxo, repolho branco e laranja 409
Vinagrete (tomate, pimentéo, cebola) 40¢

*Refere-se a gramatura da porgdo pronta para consumo.

Quadro de sugestdes da contratante para Saladas Cozidas :

Nome da preparacdo- Salada Cozida

Porcéo a ser servida

(gramas)*

Abobrinha refogada com cebola e alho 904g
Abobrinha refogada com pimentao e milho verde 90g
Abobrinha, cenoura, tomate (corte cubinhos) refogados com orégano 90g
Batata Doce e beterraba em cubinhos com cheiro verde 904g
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Batata Doce, tomate, cebola e cheiro-verde 90g
Batata Inglesa e cenoura (corte cubinhos) com alecrim 90g
Beterraba (cubos) com milho verde 90g
Beterraba e cenoura 9049
Beterraba e cenoura (corte palito) temperada com cheiro verde 90g

27 de 36



Beterraba e vagem 90g
Beterraba, cenoura e chuchu 90¢g
Cenoura (corte cubinhos) e vagem refogados 90g
Cenoura (corte palito) e couve manteiga refogados com alho 90g
Chuchu com molho branco 90g
Chuchu e beterraba (corte cubinhos) com orégano 9N0g
Couve - Flor e brocalis 9N0g
Couve- Flor erepolho roxo 90g
Repolho e beterraba cozidos 9049
Repolho refogado com tomate e orégano 9N0g
Repolho, cenoura e vagem refogados 90g

*Refere-se a gramatura da porcao pronta para consumo.

e) Sobre o0 Suco de fruta :

» Dever4 ser ofertado 1 opgdo de suco diariamente, permanecendo disponivel aos comensais até o final do
servico, e porcionado por funcionario capacitado da empresa. Deverdo ser utilizados sucos de frutas
naturais ou oriundos de polpas de frutas, de sabores variados (goiaba, acerola, manga, maracuja, caja,
abacaxi, caju, dentre outros aprovados pela Nutricionista do IFCE), ado¢cados e com concentragdo minima
de polpa de fruta de 30% (trinta por cento). Deverdo ser servidos em copos de plastico reutilizavel (tipo
polipropileno) de 300 ml. Nao serdo aceitos sucos industrializados ou artificiais.

6.24.2 Definicdo da porcao (gramatura ou ml) para Almoco que devera ser servida pela contratada:

6.24.2.1 No topico Padronizacdo da refei¢éo, a contratante definiu a gramatura para a maioria das por¢cdes a serem

praticadas pela contratada. O quadro abaixo resume os valores detalhados ao longo deste documento.

Preparacao

Peso minimo da porc¢ao - pronta para
consumo - a ser servida (gramas)

Opcéao proteica sem 0SSO

150 g

Opcéo proteica com 0sSso

200 g

Opcéo proteica com caldo, molho, creme ou farinaceos
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acréscimo de 50 g ( Ex: com osso= 250 g; Sem

0sso= 200 g)

Opcdo proteica vegana( se houver demanda) 200 g
Acompanhamento tipo arroz puro ou misto 150 g
Acompanhamento tipo baidao de dois 200 g
Acompanhamento tipo feijdo puro/sem caldo 90 g

Acompanhamento tipo feijdo misto ( com batata, maxixe, 120 g
abobora, etc)

Guarnigdo tipo Puré 90g

Guarnicao tipo Macarréao 90g

Guarnicgdo tipo farofa (acebolada, com cenoura , etc) 60 g

Guarnigdo tipo farofa de cuscuz 60 g

Guarnicao tipo batata doce, inglesa ou abdbora cozida 90g¢g

Guarnicgdo tipo batata palha 50¢g

Guarnigdo tipo suflés 100 g
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Saladas cruas( folhosos; folhosos e frutas; ralados, fatiados finos, 40¢g
etc)

Saladas cozidas ( com molho, refogados, salteados, com creme, 90g
etc)
Suco de fruta ( natural ou da polpa) 300 ml

6.24.2.2 Os valores (peso ou volume) definidos no quadro acima se referem as preparacdes prontas para 0 consumo.

6.24.2.3 A fiscalizag&o do contrato fard a afericdo dos valores praticados da porgdo pela contratada e em caso de
desconformidade com o estabelecido neste documento, a contratada sera notificada;

6.24.3 Referente ao cardapio de Almoco:

6.24.3.1 O cardapio de almoco devera ser pré-elaborado pelo nutricionista da contratada seguindo o padréo
estabelecido neste documento e enviado ao nutricionista da contratante para ajustes finais, aprovagao e assinatura .

6.24.3.2 Além do cardpio, a contratada devera enviar para a contratante todas as fichas técnicas das preparacdes do
carddpio. A ficha técnica devera conter no minimo as informacdes solicitadas na resolugdo do FNDE n° 06, de 08 de
maio de 2020 e suas atualizacdes: receituario, padréo de apresentacdo, componentes, valor nutritivo, quantidade per
capita, custo e outras informacdes requeridas na legislacéo vigente de alimentacéo escolar.

6.24.3.3 Para a refeicao tipo Almogo a nutricionista da contratante montou o cardapio em anexo (Anexo V) que
podera ser tomado como exemplo pela licitante para elaboracdo do cardapio da proposta a ser enviado.

6.24.3.4 A contratada podera adotar outras preparacdes para compor o cardapio, porém devera observar os critérios
e padrao estabelecido pela contratante e enviar previamente ao nutricionista da contratante para analise e aprovacao.

6.24.3.5 A contratada devera, no minimo a cada 3 (trés) meses realizar alterac@es nos cardapios praticados, ou em
menor tempo, caso a contratante julgar necessario.

6.24.3.6 A licitante no envio da proposta de cardapio devera:

« Enviar 1 (um) modelo de cardapio de almogo, conforme modelo disponibilizado em Anexo IV e em
conformidade com o padréo estabelecido neste documento;

s Enviar a planilha de custo do cardapio de almogo (Anexo V- Planilha de custo do cardpio de lanches) e
todas as fichas técnicas de preparo do cardapio proposto.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

7.1 Quadro Resumo do quantitativo de alimentagdo escolar (Lanches e Almocgo) a ser adquirido mediante Contratagédo
de empresa especializada na prestacdo do servico de fornecimento de refeicbes na modalidade pronta e
transportada, categoria almoco e lanches, por meio da operacionalizagdo e do desenvolvimento de todas as
atividades envolvidas no fornecimento e distribuicdo de refei¢cdes prontas- transportadas:

CATEGORIA QUANTITATIVO (Unidades)
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LANCHES 9700

ALMOCO 3200

7.2 O quantitativo a ser adquirido justifica-se pela argumentagdo seguinte:

O lanche e o almocgo serdo oferecidos exclusivamente aos alunos do Ensino Médio Integrado do IFCE campus
Camocim, durante o periodo de seis meses podendo ser renovado por igual periodo.

Para estimativa da alimentacdo necessaria no periodo referido adotaram-se as seguintes premissas e procedimentos
metodologicos:

* Populacao atendida
® Curso de Informatica: 30 (trinta) alunos previstos;
® Curso de Administracéo: 35 (trinta e cinco) alunos previstos;
® Total de alunos atendidos: 65 (sessenta e cinco) alunos.
* Periodo de atendimento:
Periodo considerado: Janeiro a Junho (100 dias letivos).
* Frequéncia de oferta por curso:

Curso de Informética: aulas em dois turnos (manha e tarde) trés dias por semana (segunda, ter¢ca e quinta) nesses
dias: lanche nos dois turnos + almoco; nos demais dias da semana: lanche no turno da manha.

Curso de Administracdo: aulas em dois turnos (manha e tarde) dois dias por semana (terca e quinta) nesses dias:
lanche nos dois turnos + almogo; nos demais dias da semana: lanche no turno da manha.

CALCULO DE NECESSIDADE DE LANCHES- PARA ATENDER ENSINO MEDIO INTEGRADO- 100 dias
letivos- 2026
Total de
Semanas Total de
N° de| Lanches . Lanches
Curso letivas (100| Lanches por
alunos por semana . . (Aluno X
dias/5dias) aluno
Lanches)
Integrado Informéatica 30 8 20 160 4800 unidades
Integrado Administracao 35 7 20 140 4900 unidades
Total Geral 65 - - - 9.700 unidades
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CALCULO DE NECESSIDADE DE ALMOGCO- PARA ATENDER ENSINO MEDIO INTEGRADO- 100 dias letivos-
2026
Semanas Total de| Total de Almo
Almoco por .
Curso N° de alunos letivas (100| Almoco por{/(Aluno X
semana . .
dias/5dias) aluno Almoco)
Integrado Informéatica 30 3 20 60 1800 unidades
Integrado Administragéo 35 2 20 40 1400 unidades
Total Geral 65 - - - 3200 unidades

8. Estimativa do Valor da Contratacao
Valor (R$): 153.364,00
9.1 Valor : R$ 153.364,00 (cento e cinquenta e trés mil e trezentos e sessenta e quatro reais).

9.2 A pesquisa de precos foi realizada seguindo as orientacdes e em conformidade com a Instru¢do Normativa 65
/2021, que estabelece procedimentos para a realizacdo de pesquisa de precos na aquisi¢cdo de bens e contratacédo de
servigos pela administracdo. Com o objetivo de avaliar o valor de mercado para o objeto pretendido, os parametro
empregados foram os incisos Il e IV do art. 5° da IN 65/2021.

9.3 Na situacao, foi considerada a mediana dos precos coletados, de modo que tal média resulta no valor unitario
estimado do item, e que, multiplicado pela quantidade a ser adquirida, resulta no valor total estimado para o item.

9.4 O Mapa de Precos, encontra-se nos anexos deste documento, respectivamente, Anexo VI.

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

9.1 Em observancia ao disposto no § 2° do art. 40 da Lei n® 14.133/2021, que trata da aplicacdo do principio do
parcelamento nas contratacdes publicas, foram analisados os aspectos de viabilidade técnica e econdmica
relacionados a divisdo do objeto em lotes, a economicidade e a ampliagao da competitividade de mercado.

9.2 No caso em analise, a contratacdo de empresa especializada para fornecimento de refeicbes prontas e
transportadas, nas modalidades almoco e lanche, destinadas aos alunos do Ensino Médio Integrado do IFCE campus
Camocim, verificou-se que a divisdo do objeto em lotes distintos (lanche e almoco) se mostra tecnicamente e
economicamente desvantajosa para a Administracao.

9.3 Tal constatacdo decorre de que as empresas atuantes no segmento de alimentacdo escolar e refeigdes coletivas
operam de forma integrada, contemplando tanto a producédo quanto a logistica de distribuicdo de diferentes tipos de
refeicbes (almoco, lanche e café). A eventual segmentacdo do objeto geraria dificuldades operacionais, aumento de
custos administrativos e logisticos, bem como risco de descontinuidade na oferta das refeigcbes, em virtude da
necessidade de multiplas contratacdes e de coordenacao simultanea entre fornecedores distintos.
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9.4 Ademais, a contratacdo unificada favorece a economia de escala, permite melhor gestdo contratual e assegura
padrdo de qualidade uniforme entre as refeicbes servidas, atendendo aos parametros nutricionais e de seguranca
alimentar exigidos pelo Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) e pela Resolu¢cdo CD/FNDE n° 06/2020.

9.5 Dessa forma, com fundamento no 8§ 3° do art. 40 da Lei n°® 14.133/2021, o parcelamento ndo sera adotado,
considerando que:

| — a economia de escala e a reducdo de custos de gestédo contratual recomendam a aquisicdo conjunta dos
Servicos;

Il — o objeto configura sistema Unico e integrado, cuja fragmentacdo poderia comprometer a eficiéncia e a
regularidade da execucéo;

Il — o mercado fornecedor especializado atua de forma consolidada, ndo sendo usual a prestagéo de servigos
segmentados entre lanche e almoco.

9.6 Assim, a contratacdo global do servico de fornecimento de refeicdes prontas e transportadas revela-se técnica e
economicamente mais vantajosa para a Administracdo, garantindo a economicidade, a padronizacao e a continuidade
do atendimento alimentar aos discentes do IFCE campus Camocim.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

10.1 Nao se faz necessaria a realizacdo de contratagdes correlatas e/ou interdependentes para a viabilidade e
contratacao desta demanda.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

O item a ser contratado foi incluido no Planejamento Anual de Contratacdes (PAC) para o ano de 2026 (item 41),
conforme relatério extraido do PGC — Anexo Xl deste ETP e inserido no processo sei desta contratacdo 158961
/000009/2026.

Esta contratacdo encontra respaldo também nos Objetivos e Projetos Estratégicos elencados no PDI 2024-2028 do
IFCE.

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

12.1 Com a presente contratacao, o Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara campus Camocim
visa assegurar a continuidade da oferta de alimenta¢éo escolar adequada, saudavel e de qualidade, em conformidade
com os principios e diretrizes do Programa Nacional de Alimentacéo Escolar (PNAE).

12.2 A contratacdo tem como finalidade que os estudantes do Ensino Médio Integrado, tenham acesso regular a
refeicbes nutricionalmente equilibradas, seguras e planejadas conforme as recomendac¢des do Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educagdo (FNDE) e da Resolucdo CD/FNDE n° 06/2020, contribuindo para a formagédo de
habitos alimentares saudaveis e o atendimento das necessidades nutricionais durante o periodo de permanéncia na
instituicao.

12.3 Além do aspecto nutricional, a presente contratacado possibilita beneficios pedagdgicos e sociais significativos,
uma vez que a alimentacdo escolar desempenha papel essencial na promog¢do do desenvolvimento biopsicossocial,
na melhoria do rendimento cognitivo, na reducdo da evasao escolar e na garantia da permanéncia e éxito estudantil.

12.4 Dessa forma, a execucdo contratual contribuird diretamente para o cumprimento das politicas publicas de
educacdo e seguranca alimentar, reafirmando o compromisso institucional do IFCE campus Camocim com a
promocéao da salde, da aprendizagem e da equidade social entre os discentes.
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13. Providéncias a serem Adotadas

13.1 No que diz respeito a adequacao do ambiente, até o presente momento ndo se verifica providéncia adicional a
ser tomada que ndo tenha sido discriminada neste documento.

14. Possiveis Impactos Ambientais

14.1 Os possiveis impactos ambientais decorrentes da contratacdo em analise estao relacionados ao desperdicio de
energia elétrica, de agua e geracéo de residuos solidos, cujas medidas para reducéo desses impactos estdo descritas
a seguir e deverao ser adotadas pela CONTRATADA.

14.2 A contratada deverd atender, no que couber, aos critérios de sustentabilidade ambiental dispostos no Decreto n°
7.746, de 05 de junho de 2012, da Casa Civil da Presidéncia da Republica, e ao Guia de Nacional de Contratacdes
Sustentaveis - 4 a edicdo AG0/2021.64.2.

15.3 Elencamos medidas que devem ser observadas pela contratada no tocante a sustentabilidade:
« Uso Racional da Agua

1. Estabelecer medidas de reducéo de consumo e uso racional da agua

2. 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;

3. Procedimentos de lavagem de folhas e legumes;

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;

5. Lavar em agua corrente escorrendo os residuos;

6. 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 agua sanitaria a 2,0- 2,5% em 1 litro de agua potavel - min. 100 e
méx. 250 ppm);

7. Monitorar a concentracdo de cloro. Ndo deve estar inferior a 100 ppm;

8. Monitorar a turvagdo da solucéo e a presenca de residuos;

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

10. Picar, quando necessario, observando rigorosamente as condicdes de higiene (méo, luvas descartaveis e
utensilios/equipamentos desinfetados);

11. 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.

« Eficiéncia Energética:

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, manutencao
inadequada ou utilizacdo de combustivel de mé qualidade.

2. Verificar o local da instalacao dos sistemas de aguecimento para que correntes de ar ndo apaguem as chamas.

3. Desligar as luzes dos ambientes ndo ocupados e acender apenas as luzes necessarias;

4. Realizar verificacdes e, se for o caso, manutencdes periddicas nos seus aparelhos elétricos, extensdes etc.
Evitar ao maximo o uso de extensodes elétricas;
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5. Repassar a seus empregados todas as orientagfes referentes a reducdo do consumo de energia fornecidas
pela CONTRATANTE;

# Reducédo da Producao de Residuos Alimentares e Melhor Aproveitamento dos Alimentos:

1. A Nutricionista da CONTRATADA, sempre que possivel, deverd adequar na formulacdo dos Cardapios a
pratica de reutilizacdo de partes ndo convencionais de alimentos, propiciando uma maior economia de
alimentos, uma melhoria na qualidade da alimentacéo e reduzindo a producao de residuos alimentares.

2. Na formulag¢do do cardapio diario, observada a sazonalidade de alguns alimentos, deverdo ser observadas
todas as possibilidades de aproveitamento dos géneros alimenticios.

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

4. Enriquecer os cardapios com as ideias de ndo desperdicio de géneros alimenticios, observando a manutencéo
da equivaléncia minima de necessidades nutricionais diarias recomendadas; com isso reduzindo desperdicios,
reduzindo producao e destinacéo de residuos alimentares, aumentando o nutrimento das refei¢cdes, reduzindo
0S custos etc;

5. A Nutricionista da CONTRATADA devera privilegiar, quando da confec¢do dos cardapios, os produtos
alimenticios proprios da época, levando em conta a sazonalidade dos insumos, devendo ainda submeter a
CONTRATANTE a aprovacéo de tais substituicbes;

Utilizar procedimentos indispensaveis para preservar o valor nutritivo dos alimentos.

15. Declaracao de Viabilidade
Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratacao.

15.1. Justificativa da Viabilidade

O estudo preliminar demonstra que a contratacdo de servigos para o fornecimento de refei¢des prontas e transportadas revela-se
plausivel, pertinente e necessaria, diante de todos os aspectos apresentados e fundamentados ao longo deste Estudo.

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.

Despacho: -

JOYCE MARIA DE SOUSA OLIVEIRA

Nutricionista

1Y
&; Assinou eletronicamente em 16/01/2026 as 10:42:13.

Despacho: -

CELESTINA FERREIRA DA ROCHA

Membro da comissdo de contratagao
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https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2020/decreto/D10543.htm

1Y
tf Assinou eletronicamente em 16/01/2026 as 10:00:48.
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