UASG 158148 Estudo Técnico Preliminar 31/2024

Estudo Teécnico Preliminar 31/2024

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23243.004633/2024-15

2. Designacao da Equipe de Planejamento

Equipe de Planejamento designada pela PORTARIA/IFRO/GM N° 76, 21 DE MARCO DE 2024

3. Descricdo da necessidade

O presente estudo tem por finalidade apontar os fundamentos para contratacdo de pessoa juridica para a prestacdo de

servicos continuados, sem dedicacdo exclusiva de mao de obra, possuindo natureza de servico comum, para fornecimento de
refeicdo transportada (do tipo marmitex , correspondente ao almogo), para atender os estudantes que apresentarem matricula nos
cursos do ensino médio integrado e com a previsdo de atividades do curriculo regular no contraturno, do IFRO - Campus Guajara-
Mirim.

A contratagdo de pessoa juridica para a execucdo dos servicos é norteada pelo Decreto n° 9.507, de 21 de setembro de 2018 e
suas alteracGes; Instrucdo Normativa SEGES/ME n° 65/2021 - Dispde sobre o procedimento administrativo para a realizacdo de
pesquisa de precos para aquisicdo de bens e contratacdo de servicos em geral, Instru¢do Normativa SEGES/ME N° 67, de 8 de
julho de 2021 Dispde sobre a dispensa de licitagdo, na forma eletrénica, de que trata a Lei n° 14.133, de 1° de abril de 2021, e
institui o Sistema de Dispensa Eletrénica, no ambito da Administragdo Publica federal direta, autarquica e

fundacional; Instrucdo Normativa SEGES N° 58, DE 8 de agosto de 2022 Dispde sobre a elaboracédo dos Estudos Técnicos
Preliminares - ETP, para a aquisi¢do de bens e a contratacdo de servigos e obras; Instrucdo Normativa SEGES/ME N° 81, DE 25
DE NOVEMBRO DE 2022 Dispde sobre a elaboragdo do Termo de Referéncia - TR, para a aquisi¢do de bens e a contratagdo de
servicos; Lei 14.133/2021 que estabelece Normas Gerais de Licita¢cdes e Contrata¢es Publicas.

O objetivo desta contratacao é o fornecimento de refeicdes nutricionalmente equilibradas, com qualidade higiénico-sanitaria
e seguranca alimentar e nutricional, proporcionando satisfacdo ao usuério, garantindo acesso a alimentacado de

qualidade, viabilizando a permanéncia dos estudantes na instituicdo e, consequentemente, seu melhor desempenho académico.

A contratagdo de empresa especializada em sistema de producéo e fornecimento de refeicdes prontas para consumo
(tipo marmitex), visa atender a todos os alunos do integrado com atividades no contraturno, por um periodo de 07 (sete) meses

4. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Coordenacdo de Assisténcia ao Educando Igor Feijo dos Santos

5. Descricao dos Requisitos da Contratacao

DA ENTREGA:

As refeicoes deverdo ser fornecidas de segunda-feira a sexta-feira, em dias de contraturno, no seguinte endereco: Avenida 15
de novembro, niimero 4849, bairro Planalto - Guajara-Mirim/RO, CEP: 76850-000.

As entregas deverdo ocorrer rigorosamente nos seguintes horarios:
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ITEM HORARIO
ALMOCO 12h15min - 13h15min

*Os hordrios e dias da semana poderdo sofrer pequenas alteragoes a critério da contratante
Caso haja desconformidade de algum pardmetro descrito a empresa fica suscetivel a aplicagdo das san¢des previstas em
legislagdo pertinente;

Em caso de violacdo ou deformacdo das embalagens de marmitex a LICITANTE VENCEDORA deverad fazer a reposigdo de
forma a ndo comprometer o servigo e garantir o fornecimento total solicitado.

Os cardapios elaborados pela LICITANTE VENCEDORA atenderdo as frequéncias e por¢oes descritas abaixo (composicao
dos marmitex)*

Composicao e Porcoes do Cardapio:

A composicdo das refeicdes devera ser variada, contendo o minimo de 650 gramas (seiscentos e
cinquenta gramas) dos alimentos preparados, composta de 150 gramas de arroz, 140 gramas de
feijao, 100 gramas de Guarnicao, 200 gramas de carne branca ou carne vermelha ( ou no minimo
220 gramas no caso de carnes com 0sso ou no minimo 180 gramas para opc¢do vegetariana) e 60
gramas de salada crua.

TIPO COMPOSICAO PORCAO AO QTD FREQUENCIA
USUARIO SEMANAL

(Em medidas caseiras)

Arroz branco 3 colheres de servir 150g 3 x/semana
Acompanhamentos
Feijdo carioca 1 concha média 140g 3 x/semana
Prato Principal* Carne - bovina/pescado 2 bifes médio; Especificada no Carne Bovina: 1x
/frango/Suino Préximo Quadro /semana
1 concha cheia de iscas
/cubos/estrogonofe; Frango: 1x
/semana
2 filés de peito de
frango; Pescado: 1x
/semana
1 unidade média de
coxa e 1 unidade Suino:
meédia de sobrecoxa;
1x/semana
2 filés médios de
merluza
Guarnicao Farofas/purés/macarrdo/| 2 colheres de servir 100g 3 x/semana

/creme de milho
/macaxeira assada
/inhame assado ou

outra opcdo
correspondente desde
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que aprovado pela
Equipe de Fiscalizacdo
de Contrato.

Estudo Técnico Preliminar 31/2024

Saladas

Alface, Tomate, Couve

Saladas: 4 tipos
diferentes de saladas:

3 colheres de sopa

60g

3x/semana

(Nao podera ser
utilizada a
mesma opg¢ao de
salada mais do
que 2 vezes na
mesma semana e
no maximo 8
vezes/mes,
exceto quando
liberado pela
Equipe de
Fiscalizacao de
Contrato).

*Quando for solicitado pela Equipe de Fiscalizacdo de Contrato o “marmitex

vegetariano”, este devera ser composto por: opcao proteica de origem vegetal,
arroz branco, leguminosa, guarnicao e salada. Observagdao: O marmitex devera
ser identificado quando contiver a opcdo vegetariana.

Composicao e Porcoes do Cardapio quanto as Carnes:

TIPO ESPECIFICAGAO PREPARACOES PORCAO MINIMA
INDIVIDUAL A SER
SERVIDA

Bovina sem o0sso Patinho, Coxdo mole, Bifes, Assados, Iscas 200 g
Alcatra
Patinho, Coxdo mole Cubos e Carne de Panela 200 g
Carne moida de primeira |Com molho, bolo de 200 g
com no maximo 5a 7% |carne, em recheios de
de gordura massas

Frango sem 0sso Filé de Peito, Sassami Grelhado, cubos, iscas 200g
Frango com 0sso Coxa e Sobrecoxa Assado, cozido com molho |22() g
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Peixe Filé: Tilapia, Merluza, Assado 200g
Polaca

Informacdes complementares ao Cardapio:

¢ Devera ser acondicionada em embalagens do tipo “marmitex” retangular de aluminio, com
capacidade de 900 ml e dimensdes aproximadas: entre 220 a 300mm x 230 a 300 mm x 30
a 45 mm (largura x comprimento x altura), caracteristicas adicionais: fechamento manual,
com tampa em cartdo, com uma das faces da tampa aluminizada.

¢ Alimentos que ndo deverdao compor as preparacdes das refeicdes fornecidas: maionese,
creme de leite, apresuntado, carnes mal passadas, repolho, rabanete, pimentdes, ovos,
cebola crua, batata-doce, brocolis, couve-flor, e demais alimentos que representem riscos
de alteracdes sensoriais durante o periodo de distribuicdo das refeicoes.

¢ Para o preparo das refeicdes somente poderdo ser utilizados temperos naturais e/ou
naturais desidratados, ndo sendo admitidas a utilizagdo de temperos industrializados,
realcadores de sabor e amaciantes de carnes

¢ Fica vedado o uso de espessantes, farinhas, amidos ou féculas de qualquer tipo para a
preparacdo das leguminosas

¢ Todas as preparagoes que irao compor o cardapio devem ser variadas entre os dias da
semana (segunda-feira a sexta-feira) nao havendo cardapios/preparacgoes fixos (as)
conforme o dia da semana

* As opcOes proteicas de carne bovina deverao ser sempre de primeira qualidade, isentas de
gorduras, nervuras e aparas.

¢ Aves (frango) deverdo ser de primeira qualidade e sem pele;

¢ Todos os componentes do prato proteico principal deverdo ser fornecidos por empresas
credenciadas pelos 6rgaos publico competentes, e possuir registro no Servigco de Inspecao
Federal — SIF, bem como atender todas as determinacoes das Portarias e resolucdes do
Ministério da Agricultura e da Agéncia nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA;

¢ A Equipe de Fiscalizacdo de Contrato podera solicitar a Licitante Vencedora fichas
técnicas de produto, laudos laboratoriais, notas fiscais e outros documentos que
comprovem o tipo de corte de carne solicitado e entregue a contratante.

¢ O porcionamento minimo das carnes devera ser de 180 gramas para porgoes sem 0SSO e
220 gramas para por¢des com 0sso, referindo-se a gramatura da por¢ao de carne pronta
para servir. As preparagoes proteicas na forma de tortas, panquecas, lasanha, escondidinho
ou outras preparacoes contendo carboidratos devem conter, no minimo, 130g de proteina
(carne, frango ou peixe) da porcao total minima de 250g.

¢ Embutidos (como bacon e linguicas) ndo poderao ser o ingrediente principal da
preparacao, podendo somente ser utilizados como ingredientes complementares, exceto
em preparagoes vegetarianas.

¢ Nado sdo permitidas no cardapio preparacoes pré-prontas ou industrializadas (por exemplo:
empanados, salsichas, linguicas, sardinhas, refrigerantes, hambtirgueres, entre outros);

* Quando a preparagdo para guarni¢ao contiver carne ou derivados, deve ser apresentada
uma opcao vegetariana para o prato, a qual acompanhara, exclusivamente, o prato
principal vegetariano.

¢ O transporte das refeicdes devera ser de responsabilidade da empresa e os mesmos devem
estar acondicionados em caixas organizadoras com tampas fechadas, devidamente
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higienizadas e/ou embalagens térmicas se necessario ocorrendo em condi¢Oes de tempo e
temperatura que ndao comprometam sua qualidade higiénico-sanitaria.

* O meio de transporte do alimento preparado deve ser higienizado, sendo adotadas medidas
a fim de garantir a auséncia de vetores e pragas urbanas.

® Os veiculos também devem ser dotados de cobertura para protecdo da carga, nao devendo
transportar outras cargas que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do alimento
preparado, de acordo com a Resolucdao RDC N° 216.

¢ O fiscal de contrato realizara a conferéncia das quantidades entregues diariamente, bem
como a adequacao do cardapio.

* Podera ser solicitada a adequacdo e adaptacdo de algumas refeicdes se for verificado
algum aluno portador de estado ou de condicdo de satide especifica, como Intolerancia a
Lactose, Doenca Celiaca, Diabetes Mellitus, Hiperlipidemia, Hipertensao Arterial
Sistémica, entre outras, com base em recomendagdes médicas e nutricionais, apos
apresentado Laudo Médico comprobatorio, conforme estabelecido na LEI No 12.982, DE
28 DE MAIO DE 2014.

* O almogo devera ser servido por funcionario da contratada, devidamente identificado, com
vestimenta adequada para distribuicdo das refei¢des, usando touca, jaleco e luvas
especificas para a manipulacdo de alimentos, conforme é estabelecido na Resolucdo RDC
N° 216 de 15 de Setembro de 2004, que Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servigos de Alimentacgao.

¢ A empresa devera estar, no minimo, 30 minutos antes do horéario para servir o almoco e
organizar a entrega do mesmo. Nao sera admitido atraso superior a cinco minutos para o
inicio do fornecimento.

* O (s) funcionario(s) devera (3o) estar presentes no refeitério do campus, ou em local
indicado pela administracao, no horario acima citado devendo permanecer nesta pelo
tempo necessario para servir os almogos e organizar o ambiente.

¢ Cabera a contratada, com veiculo proprio e adequado, entregar
as refeicoes em embalagens acondicionadas em caixas térmicas plasticas, conforme
especificado nos itens acima, a fim de conservar a temperatura adequada.

* As caixas térmicas deverao ser com tampa fixa, trava e al¢a, com isolamento em
poliuretano densidade 32, que permita esterilizar, com vedagdo em PVC, ISO térmica —
Calor 89°C — 78°de 5 horas, de acordo com Decreto Lei no 986/69 —~ANVISA.

¢ Os recipientes mencionados acima deverao ser devidamente etiquetados com a
identificacdo das preparacdes que compdem as marmitas (nome) e horario do envase de
cada lote. Além disso, o lote devera conter a assinatura do Nutricionista responsavel
técnico pelo acompanhamento do processo de producao e envase;

¢ Os recipientes devem estar em perfeitas condi¢des de uso/limpeza e em quantidade
necessaria, de acordo com a quantidade das marmitas entregues a cada servico, sendo que
em hipdtese alguma serdo aceitas marmitas que ndo estejam acondicionadas nesses
recipientes e ndo apresentarem-se com embalagens integras no ato da entrega;

* A empresa devera possuir no minimo uma nutricionista e os funcionérios responsaveis
pela manipulacdo de alimentos com certificacdo do curso obrigatério de no minimo 20
horas sobre Boas Praticas de Fabricacao de Alimentos.

* O local de preparacdo das refeicdes devera seguir a regulamentacgao estabelecida pela RDC
n °16, de 15 de setembro de 2004, que Dispoe sobre o Regulamento Técnico de Boas
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Préticas para Servigos de Alimentacdo. O fiscal do contrato do campus podera realizar
visita técnica para verificar se as condi¢des do ambiente estdo de acordo ao exigido no
contrato.

* O uso de sobras e restos de preparacoes nao sera permitido, devendo ser descartado pela
Licitante Vencedora;

* O cardapio sera elaborado mensalmente por nutricionista da Licitante Vencedora e devera
ser aprovado previamente pela Equipe de Fiscalizacdo de Contrato. Caso seja necessario
alterar algum componente do cardapio, a Licitante Vencedora devera formalizar a
substituicdo do item junto aos fiscais da Equipe de Fiscalizacao de Contrato;

* Fica a critério da Licitante Vencedora incrementar o cardapio, desde que ndo modifique o
preco cobrado pelo cardapio basico, nem deixe de oferecer nenhum componente que
integre as preparagoes basicas descritas neste Termo de Referéncia e solicitadas pela
Equipe de Fiscalizagdo de Contrato.

- CRITERIOS RELACIONADOS A LICITANTE VENCEDORA

A contratada devera preencher todos os critérios de habilitacdo juridica, técnica e econdmico-financeira, garantindo que seu
estabelecimento atenda as Boas Praticas para Servigos de Alimentacdo (RDC no 216/2004 — ANVISA), por se tratar de
servico de producdo e fornecimento de alimentos, e demais normas legais e regulamentares pertinentes;

A LICITANTE VENCEDORA devera manter, diariamente, para atender o fornecimento de alimentacao pronta acondicionada
em embalagens tipo “marmitex”, no minimo, os seguintes profissionais:

- Nutricionista, com registro no Conselho Regional de Nutri¢do (CRN), que serd o Responsavel Técnico (RT) da
LICITANTE VENCEDORA e que devera acompanhar diariamente o processo de transporte, recebimento na unidade da
contratante, e todo o periodo de distribuigdo das refeigoes;

- Funciondrio(s) designado(s) para organizacdo e distribui¢do de marmitas e lanches, presente em todo o periodo de
distribuicao das refeicses;

Em atendimento a Instru¢cdo Normativa no 01, de 19 de janeiro de 2010, Art. 60, a contratada devera adotar as seguintes
praticas de sustentabilidade na execucéo dos servigos:

Adotar medidas para evitar o desperdicio de agua tratada;

- Observar a Resolucdo CONAMA no 20/1994, quanto aos equipamentos de limpeza que gerem ruido no seu funcionamento;
- Fornecer aos empregados os equipamentos de seguranga que se fizerem necessarios para a execugdo de servigos;

- Realizar um programa interno de treinamento de seus empregados, para reducdo de consumo de energia elétrica, de
consumo de agua e reducado de producdo de residuos sélidos, observadas as normas ambientais vigentes;

- Realizar a separagdo dos residuos reciclaveis descartados e a sua destinagdo correta, com coleta seletiva de papel, papeldo,
plastico, ferrosos e vidro, sendo que a destinagdo final serd de responsabilidade da Contratante;

- Respeitar as Normas Brasileiras — NBR publicadas pela Associacdo Brasileira de Normas Técnicas sobre residuos sélidos;
- Prover a destinagcdo ambiental adequada das pilhas e baterias usadas ou inserviveis, segundo disposto na Resolucdo
CONAMA no 257, de 30 de junho de 1999.

A LICITANTE VENCEDORA devera possuir nas instalacdes da empresa as documentagdes exigidas pelas autoridades
sanitarias, vigente durante toda execucdo do contrato.

Os servigos se enquadram como de natureza ndo continuada, conforme artigo no 16 da IN no 05/2017, no atendimento
permanente com a finalidade de atender o ptiblico de estudantes internos do campus, para assegurar o funcionamento das
atividades finalisticas da institui¢do, podendo ser prorrogado, desde que justificadamente, pelo prazo necessério a conclusio do
objeto, observadas as hip6teses previstas na Lei no 14.133, de 2021.

Para o atendimento as demandas de alimentacdo da comunidade académica a tinica solucdo de mercado viavel é a
contratacdo para fornecimento de refeicdo transportada (do tipo marmitex), pois trata-se de uma estratégia de carater
extraordinario, necessaria ao atendimento dos estudantes, até a construcdo do refeitorio, quando podera ser adotadas outras
formas de fornecimento de alimentacéo aos discentes.

Além dos pontos acima, o adjudicatario devera apresentar declaragdo de que tem pleno conhecimento das condic¢Ges

necessdrias para a prestacdo do servigo como requisito para celebracdo da contratagao, conforme consta em Termo de
Referéncia.
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6. Levantamento de Mercado

Para a contratacdo em tela verificou-se contratacGes similares feitas por outros érgdos e entidades da Administragdo no intuito de
identificar melhores préticas, metodologias de implementagdo e solu¢des tecnolégicas que melhor se adequassem a necessidade
do IFRO- Campus Guajara-Mirim.

Visando o atendimento das necessidades da comunidade do Guajara-Mirim, para a prestacdo do servigo, objeto deste estudo, a
possibilidade existente é de execucdo indireta, pois o campus ndo possui um refeitério, considerando a indisponibilidade de local
adequado para preparo e manipulacdo de alimentos e a falta de estrutura fisica, equipamentos, materiais, utensilios, inviabiliza o
regime de autogestdo, sendo necessdaria a modalidade de refeigdes transportadas, através de marmitas.

O levantamento de mercado foi realizado através da pesquisa direta com fornecedores nas proximidades do campus devido a
especificidade do servico a ser contratado, bem como no Banco de Pregos.

As cotacdes realizadas, bem como, o mapa comparativo de pregos serdo anexados ao Processo Administrativo n° 23243.004633
/2024-15.

7. Descricao da solugcao como um todo

A solucdo abrange a prestacdo de servico continuado, sendo o objeto o fornecimento de refei¢des transportadas do tipo
marmitex, através de contratacdo de empresa especializada, por meio de dispensa de licitacdo, pelo periodo méximo de 07 (sete)
meses, para garantia de alimentacao aos estudantes com matricula nos cursos do médio integrado e com a previsdo de atividades
do curriculo regular no contraturno do Instituto Federal de Rond6nia - campus Guajara-Mirim.

A empresa vencedora deverd atender todas as exigéncias e requisitos de contratacdo, descritos em Termo de Referéncia.

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

1. Distribuicdo de refei¢Ges transportadas (marmitas ) - Almoco; de segunda a sexta-feira, nas dependéncias da contratante
2. Disponibilizacdo de mao de obra especializada; pessoal técnico, operacional e administrativo em nimero suficiente
para efetivacdo do servigo;
3. Todos os equipamentos/utensilios (caixas térmicas) necessarios para a operacao, que deverdo ser
fornecidos pela contratada;

4. Porcionamento: Nas dependéncias da Contratada, devendo ocorrer apenas a distribuicdo das marmitas

(embalados individualmente) nas dependéncias da Contratante;
5. Os cardépios elaborados deverao atender as frequéncias e porcoes ja descritas.

Os cardapios deverdo ser elaborados mensalmente pela contratada, devendo ser encaminhados a Fiscalizagdo através de e-mail
para aprovacao, com antecedéncia de 15 (quinze) dias antes da execucdo, viabilizando, assim, adequagdes necessarias a execugao
do Contrato. Junto aos cardapios, a empresa deve disponibilizar todas as informagdes nutricionais e fichas técnicas de preparacdo
de cada cardépio;

A CONTRATADA devera fornecer alternativa de cardapio para portadores de patologias, quando o mesmo for solicitado
pela nutricionista do campus. Este devera ser ofertado em porg¢oes individuais.

E de responsabilidade da CONTRATADA a correta destinacdo das sobras de alimentos, dos residuos de éleo e de
embalagens de produtos de limpeza de acordo com a Politica Nacional dos Residuos Sélidos n® 12.305/2010.

Em face do exposto, faz-se necesséria a contratagdo de servigo de refei¢des transportadas, através do fornecimento de
marmitas.

8. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

O estimativo de quantidades de refei¢Ges teve por base o quantitativo de alunos que se enquadram na condi¢do de Aluno dos
cursos médios integrados com previsdo de atividades curriculares regulares no contraturno.
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ITEM DESCRICAO/ Unidade de Quantidade Valor
. Medida (estimada)
ESPECIFICACAO unitario
total
(médio)
Refeicdo
1 7.488 8,00

Fornecimento de alimentac¢do pronta para consumo
(ALMOCO), acondicionada em embalagens do tipo
“marmitex”, retangular de aluminio, com capacidade

de 900 ml e dimensdes aproximadas: entre 220 a
300mm x 230 a 300 mm x 30 a 45 mm (largura x
comprimento x altura), caracteristicas adicionais:
fechamento manual, com tampa em cartdo, com uma
das faces da tampa aluminizada. A composic¢do das
refeicGes deveréa ser variada, contendo o minimo de
650 gramas (seiscentos e cinquenta gramas) dos
alimentos preparados, composta de 150 gramas de
arroz, 140 gramas de feijdo, 100 gramas de guarnicao,
200 gramas de carne branca ou carne vermelha ( ou no
minimo 220 gramas no caso de carnes com 0SS0 ou no
minimo 180 gramas para opgdo vegetariana) e 60
gramas de salada crua.

59.904,00
VALOR TOTAL ESTIMADO

A saber, 0 campus Guajara-Mirim atualmente disp&e de 393 estudantes matriculados nos cursos do médio
integrado, dos quais 341 apresentam matricula em componentes curriculares de contraturno, nas tercas-
feiras, quartas-feiras e quintas-feiras distribuidos da seguinte forma:

Turma Diae do contraturno
1° Biotecnologia— integrado Terca-feira (matutino)
1° Biotecnologia— integrado Terca-feira (\V espertino)

2° Biotecnologia— integrado _ _
Quarta-feira (matutino)

2° Biotecnologia— integrado Quarta-feira (Vespertino)
3° Biotecnologia— integrado Quarta-feira (matutino)
3° Biotecnologia— integrado Quinta-feira (Vespertino)
1° Informatica - integrado Quinta-feira (matutino)
1° Informatica - integrado Terca-feira (V espertino)
2° Informética - integrado Quinta-feira (matutino)
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2° Informética— integrado Quinta-feira (vespertino)

9. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 59.904,00

O custo estimado da contratacdo é de R$ 59.904,00(Cinquenta e nove mil, novecentos e quatro reais ) sendo esta a média do
valor global da contratacao.

Para a estimativa dos precos da contratagdo, devido a natureza do servico, foram utilizados como pardmetros
pesquisa de precos com fornecedores do ramo alimenticio.

As propostas oriundas da pesquisa encontram-se juntados aos autos. Os precos obtidos estdo sintetizados na tabela
abaixo.

|Itern|Descrig§0 [Unidade [Quantidade Empresa 1 [Empresa 2 |[Empresa 3 |Empresa 4

Fornecimento de alimentacdo pronta para
consumo (ALMOCO), acondicionada em
embalagens do tipo “marmitex”, retangular
de aluminio, com capacidade de 900 ml e
dimensoes aproximadas: entre 220 a
300mm x 230 a 300 mm x 30 a 45 mm
(largura x comprimento x altura),
caracteristicas adicionais: fechamento
manual, com tampa em cartdo, com uma
das faces da tampa aluminizada.

A composicdo das refei¢tes devera ser
variada, contendo o minimo de 650 gramas
(seiscentos e cinquenta gramas) dos
alimentos preparados, composta de 150
gramas de arroz, 140 gramas de feijdo, 100
gramas de guarnicdo, 200 gramas de carne
branca ou carne vermelha ( ou no minimo
220 gramas no caso de carnes com 0sso ou
no minimo 180 gramas para opc¢ao
vegetariana) e 60 gramas de salada cozida.
Sobremesa: 01 porcdo de frutas (100
gramas)

Refeicdo [7.488 R$ 10,56 |R$ 10,00 [R$ 8,00 R$ 14,60

10. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

Néo haverd parcelamento da solugéo, pois a contratagdo fracionada néo é viavel do ponto de vista técnico e econémico, logo
ird se tratar de uma tinica empresa que atenda as demandas da administracdo e seja habilitada em todos os requisitos
necessarios para a prestacdo dos servicos visando evitar prejuizo para o conjunto da solucdo ou perda de economia de escala.

A prestacdo do servico tera fracionamento didrio e faturamento semanal

11. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

O Portal de Compras Governamentais define contratagdes correlatas como aquelas que guardam relacdo com o objeto principal,

interligando-se a essa prestacdo do servi¢o, mas que ndo precisam, necessariamente, ser adquiridas para a completa prestacao do
objeto principal. Ja as contrata¢Oes interdependentes sdo aquelas que precisam ser contratadas juntamente com o objeto principal
para sua completa prestacdo.

Desta forma, foi identificada pela equipe de planejamento a necessidade de contrata¢Ges correlatas ou interdependentes referentes
ao objeto da contratagdo em tela, a saber:

9de 12



UASG 158148 Estudo Técnico Preliminar 31/2024

1 - Aquisicdo de Alimentos da Agricultura Familiar
2 - Aquisicdo de lanches complementar
3- Aquisicdo de descartaveis

As contratagdes encontram-se na fase de elaboragdo dos documentos da fase interna da contratacao.

12. Alinhamento entre a Contratacdo e o Planejamento

A contratagdo dos servicos de nutri¢do e alimentacdo escolar esta alinhada com os programas de ambito federal e
objetivos e metas estratégicas do IFRO, constantes no Plano de Desenvolvimento Institucional do IFRO
dispostos no PDI 2023-2027.

1.
1.1.
1.1.1. Programas:

PNAES - Plano Nacional de Assisténcia Estudantil:O Plano Nacional de Assisténcia Estudantil (Pnaes) apoia a
permanéncia de estudantes de baixa renda matriculados em cursos de graduacio presencial das institui¢des federais
de ensino superior (Ifes). O objetivo é viabilizar a igualdade de oportunidades entre todos os estudantes e contribuir
para a melhoria do desempenho académico, a partir de medidas que buscam combater situa¢des de repeténcia e
evasdo.

2.1.1. Quantificagdo das Metas e A¢oes — PDI 2023-2027:

Objetivo - Consolidar acdes de permanéncia e éxito dos discentes

No Plano Anual de Contratagoes de 2024, a contratacao esta prevista, cadastrada no item n° 456 - 632 - SERVICOS DE
FORNECIMENTO DE COMIDA - 158148-90054/2024 no sistema PGC.

13. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

Diante do cendrio de inexisténcia de contrato vigente de preparo e fornecimento de refei¢des, e de condi¢Oes estruturais para a
producdo das refei¢des no prédio do refeitdrio, pretende-se com essa contratagdo manter o fornecimento de refeigoes
nutricionalmente equilibradas, com qualidade higiénico-sanitaria e seguranca alimentar e nutricional, proporcionando
satisfacdo ao usudrio, garantindo acesso a alimentacdo de qualidade, viabilizando a permanéncia dos estudantes na instituicao
e, consequentemente, seu melhor desempenho académico.

14. Providencias a serem Adotadas

Para a melhor execucdo do servigo contratado estdo sendo realizadas melhorias no espaco fisico da area de convivéncia onde as
refei¢des serdo servidas.

Algumas adequacdes ja foram realizadas como:

1. Disponibilizacdo de mobilidrios constituidos de material de facil limpeza e desinfeccdo, como mesas e cadeiras, por
exemplo, para distribuicdo e consumo das refeigdes;

2. Adaptacdo do ambiente onde as refeicdes serdo fornecidas, em relacdo ao distanciamento entre mesas e outras
questoes de fluxo e logistica;

3. Dispor de lixeiras com sacos plasticos e tampas com acionamento por pedal;

4. Instalacdo de dispensers de alcool em gel 70% no local de fornecimento de refei¢des

Quanto a gestdo e fiscalizacdo do contrato devera ser desenvolvido mecanismos de execucéo e controle quanto a:
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a) agendamento do almoco pelo aluno;
b)quantidade de refei¢Ges servidas diariamente;
) quais alunos tem direito a alimentagdo;
d)qualidade dos alimentos e do servigo prestado;

e) desenvolvimento de ferramenta para cadastro dos alunos, agendamento de almoco, controle de quantidades de refeicoes
servidas;

f) desenvolver juntamente com a Comissdo de processos e softwares ferramenta tipo QRCODE onde os usudrios possam
fazer reclamacgdes, elogios e sugestdes, além de avaliar o servi¢o prestado pela contratada.

g) Solicitar cooperacdo técnica a outros campis com relacdo a disponibilizacdo de nutricionista.

15. Possiveis Impactos Ambientais

Visando minimizar ou mitigar os possiveis impactos ambientais foram incluidos nos requisitos da contratacdo alguns requisitos
de sustentabilidade ambiental., quando couber:

1. Uso de produtos de limpeza e conservacao de superficies e objetos inanimados que obedecam as classificagdes e
especificagOes determinadas pela ANVISA,;

2. Adocgdo de medidas para evitar o desperdicio de dgua tratada;

3. Fornecimento aos empregados de equipamentos de seguranca que se fizerem necessarios, para a execugdo
de servigos;

4. Realizagdo de separagdo dos residuos reciclaveis e a sua destinagdo as associacdes e cooperativas dos catadores de materiais
reciclaveis, que sera procedida pela coleta seletiva do papel para reciclagem, quando couber, nos termos da IN/MARE no 6, de 3
de novembro de 1995 e do Decreto no 5.940, de 25 de outubro de 2006;

5. Respeito as Normas Brasileiras — NBR publicadas pela Associacdo Brasileira de Normas Técnicas sobre residuos sélidos; e

6. Previsdo de destinacdo ambiental adequada das pilhas e baterias usadas ou inserviveis, segundo disposto na Resolugdo
CONAMA no 257, de 30 de junho de 1999.

16. Declaracao de Viabilidade

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

Conforme o autos deste Estudo Técnico Preliminar, verificou-se a importancia da contratacdo do fornecimento de marmitex
como forma de mitigacdo de evasdo escolar.

17. Responsaveis

Todas as assinaturas eletrénicas seguem o horério oficial de Brasilia e fundamentam-se no §3° do Art. 4° do Decreto n° 10.543,
de 13 de novembro de 2020.
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RODRIGO MARQUES MACHADO

Membro da comissdo de contratagdo

1Y
tf Assinou eletronicamente em 27/03/2024 as 18:18:26.

IGOR FEIJO DOS SANTOS

Membro da comissdo de contratagdo

LUCAS ANDRADE JOB

Membro da comissdo de contratagdo

tf Assinou eletronicamente em 27/03/2024 as 18:20:30.

SILVILENE BRITO DE MELO

Membro da comissdo de contratagdo
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