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INSTITUTO FEDERAL CAMPUS LARANJAL DO JARI

Estudo Técnico Preliminar 10/2025

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23228.002816.2025-75

2. Descricao da necessidade

2.1 Para que o estudante desenvolva plenamente seu percurso académico, é necessario gue o ensino ofertado esteja
articulado com politicas institucionais de inclusdo e assisténcia estudantil. Entre essas politicas, destaca-se a oferta
de alimentacdo adequada, que integra o conjunto de ac¢fes destinadas a garantir condicdes bésicas de permanéncia,
como moradia, sallde, cultura, esporte, transporte e apoio académico, assegurando igualdade de oportunidades e 0
exercicio do direito a educacao.

2.2 A dimentacdo escolar € uma necessidade fundamental para a promocado do bem-estar fisico e psicolégico dos
estudantes. No ambito da alimentacdo coletiva institucional, a oferta de refeicBes tem carater educativo e social,
devendo atender a padrdes adequados de qualidade, seguranca alimentar e valor nutricional, de modo a contribuir
para a salde e o desempenho académico dos discentes.

2.3 Para 0 ano letivo de 2026, considerando o calendario académico e as atividades de ensino realizadas em periodo
de contraturno, o Campus Laranjal do Jari estima a necessidade de 25.704 (vinte e cinco mil, setecentos e quatro)
de refeicbes anual para atendimento dos alunos matriculados em cursos técnicos na forma integrada em tempo
integral. Diante da natureza dos cursos e do perfil socioeconémico da comunidade estudantil, a oferta de
alimentac&o subsidia a permanéncia dos discentes, reduz indices de evasio e fortalece as politicas de assisténcia
estudantil implementadas pela instituigéo.

2.4 A atua empresa prestadora comunicou oficialmente que somente mantera o fornecimento de refeigdes até o
més de dezembro deste ano. Assim, ndo haverg, a partir de janeiro, continuidade do servico, o que inviabilizaria a
oferta de alimentacdo aos estudantes no retorno das atividades letivas. Diante da auséncia de quadro préprio
especializado e da impossibilidade de suprir internamente a demanda, torna-se necessaria a contratagdo
emergencial de servico de fornecimento de refei¢bes prontas, garantindo o atendimento aos alunos para o inicio do
ano letivo de 2026, considerando aproximadamente 200 dias letivos e as variagbes de quantidade decorrentes das
atividades institucionais previstas no calendario escolar.

2.5 Ressdta-se que o Programa de Alimentacdo do IFAP constitui elemento essencial para a permanéncia dos
estudantes em situacdo de vulnerabilidade socioecondmica, assegurando O cumprimento dos principios
constitucionais que tratam do direito & educagdo e da garantia de acesso e permanéncia na escola, conforme
estabelece a Constituicdo Federal de 1988 e a Lel de Diretrizes e Bases da Educagéo Nacional (Lei n° 9.394/1996).
A interrupcdo do servigo acarretaria prejuizos significativos ao desenvolvimento educacional dos discentes.

2.6 Considerando o encerramento iminente do contrato atual e visando evitar descontinuidade na prestacéo do
Servico, esta contratagcdo ocorrerd em caréter emergencial, fundamentada no art. 75, Inciso VIII daLe n° 14.133
/2021. A medida visa assegurar a continuidade do fornecimento de refei¢des até a conclusdo do processo licitatorio
definitivo, observando-se valores compativeis com o mercado, conforme o art. 23 da referida lei. A solucéo
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contratada deve atender aos requisitos de qualidade, seguranca alimentar e logistica apropriada, amplamente
disponiveis no mercado, permitindo que o Campus mantenha suas atividades regulares sem prejuizo ao corpo
discente.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel
DEAP-LRJ BRUNA CEBULISKI

4. Descricao dos Requisitos da Contratacao

4.1. Trata-se de contratacdo de servico continuado, sem fornecimento de méo de obra em regime de dedicacdo exclusiva, de empresa
especiaizada para prestagdo de servigos em Alimentagcdo e Nutricdo por meio da operacionalizacdo e do desenvolvimento de todas as
atividades envolvidas na producdo e distribuicdo de refeicoes.

4.2 As refeicbes deverdo ser entregues pela contratada conforme condicGes estabelecidas no Termo de Referéncia, em atendimento as
necessidades do Campus Laranja do Jari. A definicdo do quantitativo didrio serd realizada pela unidade administrativa responsavel,
considerando o calendario escolar e as atividades académicas que demandam permanéncia dos estudantes no contraturno.

4.3. O fornecimento das refeicBes devera ocorrer no endereco do Campus Laranjal do Jari, situado na Rua Nilo Pecanha-1263, Bairro
Cgjari — Laranja do Jari/AP.

4.4. A entrega devera observar o calendério letivo. Alteraces excepcionais seréo comunicadas a contratada com antecedéncia minima de
5 (cinco) dias

4.5. Nos periodos de férias e recessos escolares, a contratante ndo pagara nenhuma refeicdo a Contratada.

4.6. A contratada sera integralmente responsavel pela aquisicao e custeio dos alimentos e seu preparo, equipamentos, utensilios, pessoal,
embalagem, transporte e demais encargos necessarios, observando legislactes vigentes que regulamentam os processos de embalagem,
rotulagem, transporte, armazenamento e distribuicdo dos géneros alimenticios, bem como critérios socioambientais pertinentes.

4.7. A CONTRATADA devera observar, além da legislagdo geral, as Resolugdes RDC/ANVISA n° 216/2004 (Boas Préticas para
Servicos de Alimentacdo) e RDC/ANVISA n° 275/2002 (Procedimentos Operacionai s Padronizados).

4.8. Para o perfeito funcionamento do servico, o ideal é que a CONTRATADA disponibilize de pelo menos: 1 (um) funcionario para o
controle das refeicfes entregues e organizagdo da fila dos discentes para recebimento das refeigdes; 3 (trés) auxiliares de cozinha para
realizar a montagem dos pratos, em razdo da demanda didria e 1 (um) auxiliar de limpeza pararealizar alimpeza do local utilizado, que
ndo realize manipulacdo de alimentos e que esteja devidamente identificado, conforme previsio, a empresa devera manter o local limpo
antes, durante e ap6s o0 almogo.

4.9. A Contratada devera dispor, em seu quadro técnico, de profissional nutricionista devidamente habilitado, que devera comparecer no
minimo 2 (duas) vezes por semana ao Campus para acompanhamento da execugdo do servico, ou quando requisitado pela Contratante.

4.10. A CONTRATADA devera apresentar, mensalmente, a Ficha Técnica das Preparacdes de todas as refeicbes fornecidas, contendo
ingredientes, porgdes, valores nutricionais e modo de preparo, assinada pelo nutricionista responsavel e submetida a fiscalizagdo da
CONTRATANTE para aprovagdo prévia.

4.11. A medicdo dos servigos prestados ocorrera mensalmente pelo fiscal do contrato. Estando em consonancia com a contratacdo, sera
autorizada a emisséo de notafiscal para as devidas providéncias quanto ao pagamento.

4.12. O pagamento da nota fiscal considerara a avaliagio do servigo com base no indice de Medicio de Resultado a ser encaminhado
com o Termo de Referéncia , juntamente, com as demais documentacdes do periodo de prestacéo do servigo.
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4.13. Em hipétese alguma serdo aceitos produtos e servigos com qualidade inferior as especificagdes técnicas das condicles acordadas no
contrato e no termo de referéncia.. Em caso de identificag8o pela fiscalizacdo, de alimentagdo fora dos padrfes e inadegquada para o
consumo, a CONTRATADA devera redlizar a contraprova, enviando ao Laboratério Central de Salde Plblica do Amapa - LACEN, a
amostra para andlise do alimento em situac&o inadegquada para consumo.

4.14. A CONTRATADA devera manter amostras dos alimentos fornecidos e custear eventuais andlises laboratoriais, responsabilizando-
se por qualquer prejuizo a salde ocasionado pelas refei¢des servidas.

4.15. O prazo de vigéncia da contratagcdo emergencia € no limite maximo de 1 (um) ano , conforme art. 75, Inciso VIII, daLe n° 14.133
/2021, que veda a prorrogacdo dos contratos e a recontratacdo da mesma empresa com base na mesma situagdo emergencial ou
calamitosa.

4.16. N&o ha necessidade de processo de transi¢éo gradual ou transferéncia de técnicas operacionais para execugado do servico.

4.17. A empresa adjudicatéria devera apresentar declaracdo de pleno conhecimento das condi¢des de execucdo do servigo como requisito
para assinatura do contrato.

4.18. ConsideragOes gerais acerca das refei¢oes e seu fornecimento constam na tabela abaixo.

Consideracfes gerais

| — A estimativa didria de fornecimento das refei¢des para 0 Campus Laranjal do Jari levando em consideracéo &
guantidade de alunos matriculados em cursos na formaintegrada no ano de 2025 € de 160 unidades.

Il — O quantitativo diédrio de refeicdes a serem fornecidas sera informado pelainstituicdo de ensino a Contratada até as 9h30min
do dia da atividade académica. A comunicacdo sera feita pelo fiscal do contrato ou responsavel formalmente designado,
assegurando que o nimero de refeicBes corresponda a demanda real daquele dia.

[l — A Contratada devera produzir as refei¢des no municipio de Laranjal do Jari resguardando a qualidade dos alimentos, sua|
integridade nutricional, a seguranca aimentar e a manuteng&o das propriedades nutricionais das refeigdes até o momento da distribuig&o.

IV — As refeicdes devem ser transportadas em veiculos fechados, limpos e higienizados, apropriados para o transporte de
alimentos, com condi¢des de manter temperatura e conservagao adequadas, observando rigorosamente o cddigo sanitério vigente.

V — As refei¢des deverdo ser acondicionadas em recipientes térmicos apropriados e prontas para distribuicéo em bal cdes térmicos
(quente e frio) especificos para self-service, de forma a garantir as condi¢des sanitérias e a temperatura ideal durante todo o
periodo de consumo.

V1 — O horario de aimogo seré das 11h05min as 13h30min, podendo ser gjustado conforme o horario académico. A Contratadal
deverd chegar impreterivelmente com 30 minutos de antecedéncia para realizagdo da pesagem, organizacdo e conferéncia dos
alimentos.

VIl — Os cardépios oferecidos deverdo ser elaborados e assinados pela nutricionista da Contratada, compostos por preparacdes
padronizadas e balanceadas, submetidos previamente a aprovacdo da Contratante.

VIl — O controle didrio das refei¢des fornecidas devera ser realizado pelo Departamento/ Setor responsavel pelo controle de fornecimento e
pelo fiscal de contrato;

IX — O cardapio mensal deverd ser elaborado com o prazo de 30 (trinta) dias, em comum acordo com a Contratante.
Substituicdes eventuais de qualquer item do cardapio deveréo ser comunicadas via e-mail para o setor com 48 (quarenta e 0ito)
horas de antecedéncia, para a devida aprovacdo do fiscal.

X — O cardapio deverd ser elaborado a partir da utilizacdo de géneros alimenticios basicos, respeitando as referencias
nutricionais, habitos culturais, sazonalidade e diversidade agricola da regido, sustentabilidade e os principios de alimentacdo
saudavel e adequada.

X1 - A elaboragdo dos cardapios devera adotar como referéncia o Guia Alimentar para a Populag8o Brasileira (MS, 2014),
priorizando alimentos in natura ou minimamente processados e restringindo ultraprocessados, observando também as diretrizes
daLei n®11.947/2009, utilizadas como parémetro técnico para promocdo da alimentagdo saudavel.
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X11— E vedada a aquisi¢do de bebidas de baixo valor nutricional, como refrigerantes, refrescos artificiais, bebidas a base de|
xarope e similares.

X111 — E restrita a aguisi¢ao de alimentos enlatados, embutidos, doces, alimentos compostos (dois ou mais alimentos embal ados separadamente
para consumo conjunto), preparacbes semiprontas ou prontas para 0 consumo, ou alimentos concentrados (em pd ou desidratados para
reconstitui¢&o);

X1V — A Contratada devera atender, com cardapio especial, estudantes com necessidades nutricionais especificas tais como
(diabetes, hipertensdo, alergias, intolerancias, doenca celiaca, entre outras), quando solicitado pela Contratante, conforme Lei n°
11.947 de junho de 2009 e alteracdes, fica estabelecido que os estudantes que necessitem de atencdo individualizada, em virtude
de uma condicdo especifica, a instituicdo de ensino a qual ele frequenta, devera elaborar um cardépio especial com base nas
recomendacOes médicas e nutricionais, uma vez que este aluno tenha passado por avaliagéo nutricional e receba encaminhamento
de demanda nutricional diferenciada.

XV — N&o serd permitido atraso na entrega das refeicles ou alteracBes ndo autorizadas no cardapio, na qualidade dos ingredientes|
ou na quantidade dos alimentos. Qualquer imprevisto devera ser comunicado previamente, com justificativa aceitavel.

XVI — Néo é permitido utilizar as instalaces do |IFAP para preparo das refei¢des, diante da auséncia de espago adequado no
momento. A Contratada devera possuir cozinha industrial prépria, conforme normas sanitérias vigentes.

XVII — A Contratada devera comprovar, no ato da assinatura do contrato, que possui nutricionista regularmente registrado no
Conselho Regional de Nutricio CRN, responsavel pelo acompanhamento técnico do servigo durante a vigéncia do contrato.

XVIII — A atuacdo do nutricionista serd obrigatéria apds a assinatura contratual, garantindo seguranca alimentar e prevenindo
riscos sanitarios, como intoxicagdes e outras patol ogias transmitidas por aimentos.

X1X - A contratada devera manter o fluxo continuo de refeicBes, evitando interrupcdes que prejudiquem os horérios de aula.
Das normasde higiene
| - Os funcionérios deverdo apresentar-se uniformizados, de maneiralimpa e higiénica, observado, no minimo:

a) Conservar o uniforme sempre limpo e completo, composto, no minimo, de gorro ou touca, bata, calca comprida, sapato ou
bota, avental, luvas de prote¢o, méscara (quando necessario);

b) Qualquer funcionario que for transitar pelo refeitério/local de fornecimento das refeicBes devera proteger os cabelos;
¢) Retirar anéis, alianca, rel6gios ou outro objeto que possa acumular sujeira nas maos ou cair sobre os alimentos;

d) N&o levar para o refeitorio/local de fornecimento das refeigdes objetos ndo pertencentes ao mesmo, como radio, jornal, bolsas,
€etc;

e) E terminantemente proibido fumar dentro do refeitério/local de fornecimento das refeicoes;
f) E obrigatdrio manter a méxima higiene dentro do refeitério/local de fornecimento das refeigdes.

g) Os uniformes serfo de responsabilidade da empresa vencedora, bem como, todas as despesas com sua manutencéo e
reposi ¢éo;

h) E também de responsabilidade da empresa disponibilizar todo material de limpeza — guardanapo, toalhas descartaveis,
detergente para lavagem das méos, além de sacos pléasticos resistentes de 200 litros para acondicionamento do lixo, acool gel €
liquido, no que couber. Toda a limpeza da area apos refeicdo € de responsabilidade da Contratada;

i)Observar demais normas que sejam incluidas no Edital e seus anexos.
Das condic¢des de utilizacao das instalagdes e mobiliario do | FAP

| — A Contratada receberd as instalagfes, sendo de sua responsabilidade as despesas com as adequacdes necessarias a execucao
dos servicos;

Il - Deverdo ser observadas as regras internas de funcionamento da Contratante, sobre a utilizagdo das dependéncias e horarios
estipulados; 111 - As atividades exercidas pela Contratada ndo poder&o prejudicar as atividades fim ou o funcionamento da|
Contratante; Fica vedado alicitante vencedora a sublocacdo dos servicos objeto desta licitacao;
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IV- Ficavedado alicitante vencedora a sublocagéo do objeto desta contratagéo.

V — A Contratada deverd manter as instalacdes destinadas a operacionalizacdo das atividades, em perfeitas condicBes de uso,
higiene e limpeza, de acordo com as legislaces vigentes.

M obiliérios, equipamentos e utensilios

| - A Contratada deverd se responsabilizar pela aquisicdo de todos os equipamentos e utensilios necessé&rios para|
operacionalizagdo das atividades que comp8em o objeto da presente contratacéo, bem como sua manutencgao;

I - A Contratada, se necessario, deverafornecer mesas e cadeiras para atender os discentes;

[l - A Contratada devera disponibilizar pratos de vidro ou porcelana, talheres, conchas e cubas de inox, para distribuicdo das|
refeicoes;

IV - A Contratada deverd fornecer todo o material descartavel, necessario a boa execucdo do servico, apresentando, sempre que
solicitado pela Fiscalizac8o da Contratante, amostras de;

a) Copo descartavel, em material pléstico, atdxico, 200 ml;

b) Guardanapo, branco;

c) Palito de dente.

d) entre outros materiais descartaveis necessarios para a adequada prestagédo do servico.

V/ - Fornecer recipiente atoxico, de f&cil limpeza e sanitizagdo, de material ndo poroso ou material descartavel com capacidade
minima de 500 ml, para &gua e suco, com tampa;

V1 - Os materiais descartaveis devem apresentar embalagens integras, proprias para cada produto e com identificagdo correta no
rétulo, no que couber;

V11 - Ostaheres deverdo ser embal ados individualmente, em sacos plasticos transparentes ou outro meio adequado;

VIl - A Contratada deverd manter em perfeito estado de asseio e limpeza, toalhas de mesa ou similar, panos de copa, refeitérios
/local de fornecimento das refeigdes e utensilios, areas de trabal ho, instalagdes e o material utilizado pelo setor durante o periodo
em gue estiver prestando seus servicos, empregando produtos de boa qualidade e adegquados a higienizacdo das diversas areas e
das superficies, ndo deixando residuos ou cheiros.

5. Levantamento de Mercado

5.1 Diante dos requisitos minimos da contratacdo, apés pesquisa de mercado, foi possivel identificar a existéncia de um ntiimero significativo de

empresas que prestam os servicos objeto deste ETP nestas condigOes, a exemplo dos resultados obtidos na aba pesquisa de precos, no portal do governo

comprasnet.gov, COmo segue:

Tabela I
CONTRATANTE | FORNECEDOR CNPJ VALOR DATA DA
UNITARIO COMPRA
(R$)

Instituto Federal de [WL COMERCIO | 36.291.108/0001- 14,97 04/11/2025

Educacdo, Ciéncia | E SERVICOS 28

e Tecnologia do LTDA
Maranh&o

Prefeiturade Belo 44.159.758/0001- 15,00 04/11/2025

Jardim 42
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JOSE BEZERRA
DE ARAUJO
JUNIOR- ME

Secretaria VERDE 19.095.352/0005- 15,53 20/10/2025
Municipa de SERRANO 20
Salide de Goiania | ALIMENTOS
LTDA
VALOR MEDIO UNITARIO ESTIMADO 15,16

6. Descricao da solucao como um todo

6.1. Contratacdo de empresa especializada na prestacdo de servicos de fornecimento de refei¢cdes prontas (almogo) ao corpo discente do IFAP - Campus
Laranjal do Jari, em que a empresa contratada deverd ter responsabilidade pela aquisicdo e custeio dos alimentos e seu preparo, equipamentos, materiais,
pessoal, embalagem, transporte, fornecimento, e respectivos encargos, assim como por todas as providéncias e obrigacdes estabelecidas nas legislacdes
vigentes que regulamentam os processos de embalagem, rotulagem, transporte, armazenamento e distribuicdo dos géneros alimenticios, bem como

critérios socioambientais pertinentes.
6.2 A tabela abaixo aponta as especificagdes detalhadas e minimas acerca da composigdo das refeigdes a serem fornecidas aos discentes.

Tabela 2: Composi¢do minima dasr efeigdes.

| - O per captatotal do prato pronto para servir ao aluno ndo devera ser inferior a 600 gramas, observado o ADENDO |
deste termo (sugestao de cardapio mensal).

Il — Fornecer feij&o preto, marrom, verde, branco de 12 qualidade, tipo 1, com per capta de 150 gramas ou mais, ja cozido,
com propor¢cdo de 20% de vegetais acrescidos (minimo dois tipos), como batata, jerimum com casca, cenoura, couve,
repolho, quiabo, maxixe, ndo deve ser adicionado de carnes. Exceto uma vez no més ou como preparacdo em dia especial
podera sair umafeijoada.

Il - Arroz branco, parboilizado, integral, da terra, de 12 qualidade, tipo 1, com per capta de 180 gramas ou mais, j&
cozido. O arroz devera ser refogado com sal, alho, cebola, pouco dleo e aternar com cenoura, couve, brécolis, espinafre)
entre outros vegetais, colocar linhaca triturada ou gergelim.

IV - Carnes vermelhas (alcatra, patinho, contra filé, filé, coxdo mole), filé de frango, filé de peixe de 12 qualidade sem
espinhas, Carne de sol assada de 12 — patinho, alcatra, coxao mole. Qualquer carne deve ser sem 0sso e sem pele. Carnes|
nas preparagdes de bife ou filé de frango grelhado, assado, cozido com um per capta minimo de 130 gramas ja preparados
e cozidos. Ou 200-250 gramas quando a preparacdo envolver carboidratos como lasanha, panquecas, tortas, suflé, que)
pode ser com frango, carne moida, queijo e presunto na quantidade da proteina de 60 gramas ou mais. Estrogonofe, carnes
picadinhas com legumes, frango desfiado, frango cozido tipo salpicdo ou creme de frango — per capta de 250 gramas.
Carne moida de 12 qualidade (as mesmas citadas acima) para preparagdo de bolinhos, améndegas, nestas preparagoes 4
receita podera ser acrescida de 20% de proteina texturizada de soja, em média a preparacdo ser acima de 120 gramas j&
cozidas. Quando o cardpio for com carne moida, fica proibida a empresa Contratante comprar a carne ja moida de|
terceiros, a carne devera ser comprada inteira (que podera ser musculo) e moida no local. Todas as preparagdes sdo de per
capta ja prontos para serem servidos aos al unos.

V - Farinha de mandioca na forma de farofa— 40 gramas, ja pronta, que devera ser com alho, cebola, 6leo e opcional com
proteina de soja.
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V| - Saladas — vegetais crus e cozidos. As saladas cruas devem ser a partir de 60 gramas e as cozidas a partir de 120
gramas ja pronta. Na composi¢éo das cruas deve ter, no minimo, 3 vegetais com combinacOes diferentes, acelga, alface
americana e crespa, tomate, pepino, cenoura ralada, couve folha, entre outros. As cozidas devem ter no minimo dois
vegetais, batata, cenoura, chuchu, beterraba, brécolis, abobrinha, berinjela, vagem, entre outros. Todas as saladas cruas
devem vir temperadas com azeite extra virgem puro, vinagre de maca, orégano e as cozidas com salsa, coentro e 1 vez em
15 dias com maionese.

VIl - Massa/Macarrdo- Tipo espaguete deve ser preparado com molho de tomate ou com alho e 6leo, com per capta de
120 gramas ou mais j& cozido. O macarrdo deve ser oferecido no minimo duas vezes por semana.

V11l — Devera Incluir frutas (laranja, tangerina, goiaba, meldo, abacaxi, banana, magd, entre outras) com per capta minimo|
de 200 gramas sem casca; utilizar frutas da época e que estejam sempre prontas para consumo, ou Sgja, nem verde nem
madura demais, ou azeda. As frutas devem ser ofertadas, no minimo, trés vezes por semana. Em casos especificos, a
critério do Campus demandante, o fornecimento das frutas podera ser em periodo menor que o mencionado.

IX - Deverdo ser servidos, em todas as refei ¢ies, sucos naturais das frutas ou polpa (ndo industrializados) com diluicdo de
50% com per capta de 200-250 ml. Em casos especificos, a critério do Campus demandante, o fornecimento dos sucos
podera ser em periodo menor gue 0 mencionado.

X - Deverdo ser oferecidas pelo menos dois tipos diferentes de proteinas diarias.

6.3. E proibido o uso de temperos industrializados que contenham real cadores de sabor, tais como glutamato monossodico, inosinato

dissodico (ex.: caldo de cebola, caldo de carne e outros).

6.4 Utilizar somente produtos de marca iddnea e que apresentem data de fabricacéo e validade.

6.5. Na falta de qualquer item da composi¢éo bésica do carddpio, conforme toda descricdo da tabela I, a Contratante néo efetuard o
pagamento do valor do subsidio das refeices incompletas. A fiscalizagdo do contrato registrard no livro de ocorréncias o dia e o horério

no qual o item em questdo deixou de ser ofertado ao publico.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

7.1. A estimativa foi definida com base no descrito nas solicitagdes do departamento de ensino, os quais se fizeram os levantamentos
considerando o nimero de alunos dos cursos integrados, bem como a projecdo de dias letivos no ano de 2026, conforme dados abaixo:

SERVICO DESCRIC}AO UND QUANTIDADE LOCAL

MEDIDA EXECUCAO

Fornecimento de refei¢fes prontas Rua Nilo

Refeicéo de alunos| (almogo) para os alunos de curso técnico Refeicéo 25.704 Peganha-1263,
naformaintegrada, no padréo self-service, Bairro Cajari —

com acondicionamento apropriado em Laranjal do Jari

estufas (quente/frio) parao Campus IAP
Laranjal do Jari.
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8. Estimativa do Valor da Contratacao
Valor (R$): 389.672,64

8.1. Com base na pesquisa de precos realizada, analisando a mediana de contratagGes recentes para o0 mesmo objeto, o valor
estimado da contratacdo é de R$ 389.672,64 (trezentos e oitenta e nove reais e seiscentos e setenta e dois e sessenta e quatro
centavos);

8.2 Informamos que a pesquisa de precos foi fundamentada a partir da INSTRUCAO NORMATIVA N° 65 de 07 de Julho de
2021 do Ministério da Economia, além de entendimentos do TCU constantes nos Acorddos no 2318 de 03/09/2014 — Plenério,
2816 de 22/10/2014 — Plenario, 403/2013 - Primeira Camara - TCU e Acordao 1108/2007, e demonstra-se abaixo a devida
justificativa, bem como analise critica dos pregos encontrados:

8.3 Em atendimento ao disposto no Art. 5° da referida IN, justificamos que utilizamos a ferramenta Pesquisa de Precos
disponibilizada no Compras.Gov (sitio oficial eletrdnico do governo), que disponibiliza, de maneira rdpida e didética, os precos
resultantes de aquisi¢oes e contratagdes similares de outros entes publicos, firmadas no periodo de até 1 (um) ano anterior a
data de divulgacéo do instrumento convocatério (atendendo aos incisos | e I1), o que foi suficiente para alcance da média de
precos adequada para a demanda.

8.4 Informamos que a adog¢do do IPCA foi adotado tendo em vista que é o indice comumente adotada em contratos dessa
natureza e que na falta de qualquer indice geral podera ser adotado o indice em tela conforme item 7, b, do anexo IX da IN
SEGES/MP n° 05/2017 c/c item |11 da Conclusdo DEPCONSU/PGF/AGU N° 38/2013.

ITEM ESPECIFICACAO UND QUANT PRECO [ PRECO TOTAL
UNI MAXIMO
ACEITAVEL (R$)
(R9)
Fornecimento de refei ¢des prontas (almogo)
para os alunos de curso técnico naforma ~
REFEICAO 25.704 15,16 389.672,64

integrada, no padréo self-service, com
acondicionamento apropriado em estufas (quente
o1 /frio) para o Campus Laranjal do Jari

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

9.1 Considerando o disposto no art. 40, 8§1° da Lei n° 14.133/2021, que prevé a obrigatoriedade de se avaiar a possibilidade de parcelamento do
objeto para ampliar a competitividade e assegurar a contratagdo mais vantgjosa para a Administragdo Publica, analisou-se a viabilidade do
fracionamento do objeto referente ao fornecimento de refei¢des prontas para os alunos do Instituto Federal do Amapa - Campus Laranjal do Jari.

Nesse sentido, concluiu-se que o parcelamento do objeto ndo é viavel pelos seguintes motivos:

Unicidade e natureza do servigo: O fornecimento de refeigdes prontas consiste em um servigo continuo que exige padronizagdo de cardapio,
controle sanitério, logistica de entrega e manutencdo da qualidade em toda a execugdo do contrato. O parcelamento poderia gerar divergéncias na
padronizacdo das refeiges, comprometendo a qualidade e a segurancga alimentar dos estudantes.

Racionalizagdo da gestdo contratual: A fragmentacdo do objeto demandaria a celebragdo de mdiltiplos contratos, o que acarretaria aumento da carga
administrativa para fiscalizagdo, gestéo de contratos e controle de execugdo, dificultando a organizagdo e o acompanhamento efetivo do servigo
prestado.

Economia de escala: A contratacdo unificada permite obter melhores condi¢Bes comerciais, uma vez que a centralizagdo do fornecimento em um
tnico contrato possibilita a reducdo de custos unitarios e maior eficiéncia na logistica de entrega, em conformidade com o principio da
economicidade.

Compatibilidade técnica e operacional: O servi¢o requer uma coordenacdo integrada de fornecimento em horarios especificos e em quantidade

adequada para atender a demanda diéria dos alunos. A divisdo entre diferentes fornecedores poderia causar dificuldades logisticas, atrasos e
descontinuidade no servico, afetando diretamente a qualidade do atendimento.

8de 12



Risco de descontinuidade: O parcelamento poderia aumentar os riscos de interrup¢do do fornecimento, caso um dos fornecedores ndo consiga
cumprir suas obrigagdes, 0 que comprometeria a alimentacdo dos alunos, um servigo essencial para o funcionamento do Instituto.

Diante do exposto, a Administragdo conclui que o parcelamento do objeto ndo é vantajoso nem viavel tecnicamente, sendo mais eficiente e
econdmico a contratacdo em lote Ginico, em observancia ao interesse publico e a adequada prestagdo do servico.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

10.1 N2o ha neste Org#o contratacdes correlatas e/ou interdependentes para o objeto da presente contrataczo.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

A contratagéo pretendida estd alinhada com o Plano de ContratagBes Anuais 2025 da institui¢do, atendendo ao principio da
continuidade dos servicos publicos e contribuindo com a permanéncia e éxito dos aunos na escola (finalidades educacionais).

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

12.1. Espera-se obter 0s seguintes resultados com a presente contratacdo:
12.1.1 Atender as necessidades nutricionais dos estudantes;
12.1.2 Manter a qualidade das atividades de ensino, pesquisa e extensao;
12.1.3 Reduzir aevasdo escolar;
12.1.4 Colocar em prética os valores aos quais a | nstitui¢do esta vinculada;

12.1.5 Buscar aternativas que possam amenizar as dificuldades enfrentadas pelas familias de baixa renda, visando, dentro de suas
possibilidades, atender aos principios daisonomia e da dignidade da pessoa humana;

12.1.6 Demonstrar aimportancia da sinergia nos ambientes organizacionais.

13. Providencias a serem Adotadas

13.1. Para contratacdo de empresa especializada em fornecimento de refei¢des prontas (almogo) aos alunos do campus Laranjal do Jari, séo
indispensaveis algumas providéncias e adaptactes pela administragdo, as quais encontram-se a seguir relacionadas:

13.1.1 Nos refeitdrios, onde serdo prestados os servigos de fornecimento do almogo, existem mobilidrio (cadeiras e mesas) proprias da
instituic8o, e os gestores colocardo a disposi¢do da contratada, para o que a empresa, havendo necessidade, deverd complementar com
cadeiras e mesas de custo préprio.

13.1.2 O campus Laranjal do Jari fard 0 acompanhamento e controle dos mobiliérios e area destinada a prestacdo dos servicos, de
maneira afiscalizar sua utilizagdo e conservagao.

13.1.3 Todos os materiais, equipamentos e utensilios, fornecidos pela contratada, deveréo estar em perfeito estado de funcionamento,
realizando manutengdo preventiva dos mesmos, substituindo com frequéncia necessaria para garantir qualidade do servigo prestado.
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14. Possiveis Impactos Ambientais

14.1 Os critérios de sustentabilidade sdo agueles previstos nas especificagdes do objeto e/ou obrigacbes da contratada e /ou no
edital como requisito previsto em lei especial.

Quanto ao uso racional da agua:

a) Colaborar com as medidas de reducdo de consumo e uso racional da &gua, devendo a contratada atuar como facilitadora de
mudancas de comportamento dos funcionarios, por meio de capacitagdo e orientagdo sistemética contra habitos e vicios de
desperdicio, conscientizando os mesmos sobre atitudes preventivas.

b) Identificar e corrigir possiveis vazamentos.

¢) Adotar procedimentos corretos para 0 uso adequado da &gua, com economia e sem desperdicio, garantindo a adequada
higienizacdo do ambiente, dos equipamentos, utensilios e alimentos. Na falta de abastecimento, caso solicitado pela
administracdo, providenciar aquisicdo de agua potavel, a fim de que a producdo e distribuicdo das refeicdes ndo sejam
interrompidas.

Quanto a eficiéncia ener gética.
a) A contratada deve desenvolver junto aos seus funcionérios programas de racionalizacdo do uso de energia.

b) Verificar com periodicidade os sistemas de aquecimento e refrigeracdo, identificando a formagdo de eventuais chamas
amareladas, a presenca de fuligem nos recipientes e o acimulo excessivo de gelo que, entre outros, podem indicar sinais de mau
funcionamento dos equi pamentos, manutencéo inadequada ou utilizacdo de combustivel de ma qualidade.

C) Sugerir a contratada, locais e medidas que tragam a possibilidade de reducdo do consumo de energia, tais como:
desligamento de sistemas de iluminagdo, instalacdo de interruptores, instalacdo de sensores de presenca, rebaixamento de
luminérias, entre outros.

Quanto ao gerenciamento deresiduos solidos.

a) A contratada deve responsabilizar-se pela destinagdo final ambientalmente adequada de residuos e pela disposicao final
ambiental mente adequada de rejeitos gerados nas atividades objetos do Termo de Referéncia, de acordo com as disposicles da
Palitica Nacional de Residuos Sélidos (L ei n® 12.305, de 2 de agosto de 2010).

b) A contratada devera realizar a separacdo dos residuos reciclaveis descartados, destinando-os, preferencialmente, as
associagdes e cooperativas de catadores de materiais reciclaveis, nos termos do que dispde legislacéo especifica.

¢) Os residuos solidos deverdo ser devidamente acondicionados de acordo com a sua natureza, sendo os residuos sdlidos de
origem alimentar armazenados temporariamente sob refrigeracdo, em camara propria existente na edificacdo, até o momento de
sua remogao.

d) Nas etapas de plangjamento, aquisicdo de géneros e producdo do cardapio diario devera ser observada a possibilidade de
aproveitamento ao maximo dos alimentos, a partir da utilizacdo de técnicas especificas para cada etapa do processo produtivo
das refeicoes.

€) Objetivando minimizar os impactos negativos pela disposi¢ao inadequada de 6leos e gorduras diretamente na rede de
esgotos, a contratada devera providenciar destinacdo final ambientalmente adequada a estes Umidos, a exemplo de
encaminhamento as cooperativas e/ou empresas que os transformem em produtos comerciaizaveis.

15. Declaracao de Viabilidade

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

Os Estudos Técnicos Preliminares el aborados demonstraram que a contratagdo emergencial de empresa especializada parao
fornecimento de refei¢des prontas ao Instituto Federal do Amapa— Campus Laranjal do Jari é plenamente viavel do ponto de vista
técnico, operacional e econdmico. A analise realizada evidenciou que a medida atende de formaintegral aos principios da
economicidade, eficacia, eficiéncia e efetividade, assegurando a continuidade de um servigo essencial ao funcionamento das
atividades académicas e administrativas da Unidade.

Considerou-se, ainda, que ainterrup¢do do contrato vigente decorrente da desisténciaformal da empresa atualmente responsavel pelo
fornecimento das refeicdes, com encerramento previsto para dezembro de 2025 configura risco imediato de descontinuidade do
servico, afetando diretamente a politica de assisténcia estudantil, a permanéncia dos estudantes e arotinainstitucional. A solucdo

proposta apresenta-se como a alternativa mais adequada para garantir a manutencéo da alimentacdo destinada aos discentes, utilizando
de formaracional e responsavel os recursos publicos.

Diante do exposto, declar a-se plenamente viavel a contratacgéo pretendida, umavez que atende as necessidades do Campus Laranjal

do Jari, mitiga os riscos associados a descontinuidade do servico e observa os principios e diretrizes estabel ecidos na legislagéo aplicavel
aAdministragdo Pblica.

16. Responsaveis

Todas as assinaturas eletrénicas 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.

BRUNA SUELEN PEREIRA CEBULISKI
Equipe de apoio

1Y
tf Assinou eletronicamente em 02/12/2025 as 16:17:53.

LOURDIANE BRAGA COSTA
Equipe de apoio

1Y
tf Assinou eletronicamente em 02/12/2025 as 15:12:13.

PALOMA QUEIROZ FREITAS VEIGA
Equipe de apoio
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ANDREA PATRICIA FERREIRA PIMENTEL
Equipe de apoio

1Y
tf Assinou eletronicamente em 02/12/2025 as 15:13:47.
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