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INST.FED.DO R.G.DO NORTE/CAMPUS JOAO CAMARA

Estudo Técnico Preliminar 14/2026

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23134.001162.2026-92

2. Informacoes Adicionais

Este Estudo Técnico Preliminar visa a analisar a viabilidade técnica e econdmica, bem como fornecer informacdes
relevantes para subsidiar o processo de contratacdo de empresa especializada na prestacdo de servico de
fornecimento de refei¢cbes dirias (almogo e jantar) aos discentes que se enquadram no Programa de Alimentacéo da
Instituicdo vinculada & Concessdo onerosa de uso de &area destinada a cantina do IFRN Campus Jodo Cémara,
conforme condicdes, quantidades, exigéncias e estimativas, estabelecidas neste instrumento de acordo com as
regras estabelecidas na legislacdo para a prestacdo de servico publico, sem prejuizo das condi¢cdes a
serem pactuadas.

3. Objeto

Contratacéo de empresa especializada na prestacéo de servigco de fornecimento de refeicBes diarias (almoco e jantar)
aos discentes que se enquadram no Programa de Alimentacdo da Instituicdo vinculada & Concesséo onerosa de uso
de area destinada a cantina do IFRN Campus Jodo Camara.

4. Suporte Legal

A presente contratacao observara os preceitos da Constituicdo da Republica Federativa do Brasil de 1988, da Lei n°
14.133/2021, bem como demais requisitos legais e normativos que regem a matéria.

A contratacdo de obras, servigos, compras e aliena¢des na administracdo publica, seja ela direta ou indireta de
guaisquer dos poderes da Unido, dos Estados, do Distrito Federal e dos municipios, esta disciplinada na Constituicdo
Federal de 1988, em seu art. 37, inciso XXI. Tais contratagdes, como determina a referida constitui¢céo, deveréo ser
objeto do devido processo de licitagcdo publica, assegurando a igualdade de condicdes a todos os concorrentes.
Vejamos o que dispde na integra tal dispositivo legal:

(...) XXI - ressalvados os casos especificados na legislacao, as obras, servicos, compras e
alienacdes serdo contratados mediante processo de licitacdo publica que assegure igualdade de
condi¢cBes a todos os concorrentes, com clausulas que estabelecam obrigacGes de pagamento, mantidas
as condicdes efetivas da proposta, nos termos da lei, o qual somente permitird as exigéncias de
qualificagdo técnica e econdmica indispensaveis a garantia do cumprimento das obrigagfes, [CF/88,
inciso XXI, art. 37]

A licitagdo tem por objetivo tornar isondmica a participagdo dos interessados e obter a contratagdo da proposta mais
vantajosa ao interesse publico, primando sempre pelos principios constitucionais da legalidade, impessoalidade,
igualdade, moralidade e publicidade. Para disciplinar a matéria foi instituida a Lei Federal n® 14.133 de 01 de abril de
2021 que estabelece em seu art. 2°:

Art. 2° Esta Lei aplica-se a:

1 de 58



| - alienacdo e concesséo de direito real de uso de bens;
Il - compra, inclusive por encomenda;

Il - locacao;

IV - concesséo e permisséo de uso de bens publicos;

V - prestacao de servigos, inclusive os técnico-profissionais especializados;

VI - obras e servigos de arquitetura e engenharia;
VII - contratacdes de tecnologia da informacéo e de comunicagao.

A Lei 14.133/2021 estabeleceu as normas gerais sobre licitagdes e contratos administrativos pertinentes a alienacgao e
concesséao de direito real de uso de bens; compra, inclusive por encomenda; locacdo; concessdo e permissao de uso
de bens publicos; prestacdo de servigos, inclusive os técnico-profissionais especializados; obras e servigos de
arquitetura e engenharia e contratacdes de tecnologia da informacédo e de comunicacdo no ambito dos Poderes da
Unido, dos Estados, do Distrito Federal e dos Municipios. A referida lei ratificou o comando constitucional para a
obrigatoriedade de licitacao.

O art. 5° da Lei 14.133/2021 estabelece:

Art. 5° Na aplicacdo desta Lei, serdo observados os principios da legalidade, da impessoalidade, da
moralidade, da publicidade, da eficiéncia, do interesse publico, da probidade administrativa, da
igualdade, do planejamento, da transparéncia, da eficacia, da segregacdo de fun¢des, da motivacao, da
vinculag&o ao edital, do julgamento objetivo, da seguranca juridica, da razoabilidade, da competitividade,
da proporcionalidade, da celeridade, da economicidade e do desenvolvimento nacional sustentavel,
assim como as disposi¢des do Decreto-Lei n° 4.657, de 4 de setembro de 1942 (Lei de Introducédo as
Normas do Direito Brasileiro).

O art. 11 da Lei 14.133/2021 estabelece:
Art. 11. O processo licitatério tem por objetivos:

| - assegurar a selecdo da proposta apta a gerar o resultado de contratacao mais vantajoso para a
Administracdo Publica, inclusive no que se refere ao ciclo de vida do objeto;

Il - assegurar tratamento isonémico entre os licitantes, bem como a justa competicéo;

Il - evitar contratagcBes com sobrepreco ou com pre¢os manifestamente inexequiveis e superfaturamento
na execugao dos contratos;

IV - incentivar a inovacéo e o desenvolvimento nacional sustentavel.

Paragrafo Unico. A alta administracdo do 6rgao ou entidade é responsavel pela governanca das
contratacdes e deve implementar processos e estruturas, inclusive de gestdo de riscos e controles
internos, para avaliar, direcionar e monitorar 0s processos licitatérios e os respectivos contratos, com o
intuito de alcancar os objetivos estabelecidos no caput deste artigo, promover um ambiente integro e
confiavel, assegurar o alinhamento das contratacfes ao planejamento estratégico e as leis orcamentarias
e promover eficiéncia, efetividade e eficacia em suas contratacdes.

Assim, a licitacdo é a regra, a dispensa é permitida em carater excepcional quando é inviavel a concorréncia e desde
gue preenchidos os requisitos legais.

A conceituagdo de servigos foi disposta nos incisos do art. 6° da Lei n° 14.133/2021:

Art. 6°- Para os fins desta Lei, considera-se:

[..]
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XI - servigo: atividade ou conjunto de atividades destinadas a obter determinada utilidade, intelectual ou
material, de interesse da Administracao;

XIll - bens e servicos comuns: aqueles cujos padrbes de desempenho e qualidade podem ser
objetivamente definidos pelo edital, por meio de especificacdes usuais de mercado;

Conforme preconiza a Lei 14.133/21, em seu artigo 18, a etapa preparatoria do processo licitatério caracteriza-se pelo
planejamento, compatibilizando-se com o plano anual de contratacdes, com as leis orcamentéarias, sendo o espaco,
momento e local adequado para abordar todas as consideracfes técnicas, mercadoldgicas e de gestdo que podem
interferir na contratacao.

Art. 18. A fase preparatéria do processo licitatério € caracterizada pelo planejamento e deve
compatibilizar-se com o plano de contrata¢gfes anual de que trata o inciso VIl do caput do art. 12 desta
Lei, sempre que elaborado, e com as leis orcamentarias, bem como abordar todas as consideracdes
técnicas, mercadoldgicas e de gestdo que podem interferir na contratagdo, compreendidos:

| - a descricdo da necessidade da contratacdo fundamentada em estudo técnico preliminar que
caracterize o interesse publico envolvido;

Il - a definicAo do objeto para o atendimento da necessidade, por meio de termo de referéncia,
anteprojeto, projeto basico ou projeto executivo, conforme o caso;

lll - a definicdo das condi¢cbes de execugdo e pagamento, das garantias exigidas e ofertadas e das
condicdes de recebimento;

IV - 0 orcamento estimado, com as composi¢Bes dos precos utilizados para sua formacéo;
V - a elaboracao do edital de licitagao;

VI - a elaboracdo de minuta de contrato, quando necessaria, que constara obrigatoriamente como anexo
do edital de licitagéo;

VII - o regime de fornecimento de bens, de prestacdo de servicos ou de execucdo de obras e servicos de
engenharia, observados os potenciais de economia de escala;

VIII - a modalidade de licitacdo, o critério de julgamento, 0 modo de disputa e a adequacao e eficiéncia
da forma de combinacdo desses parametros, para os fins de selecdo da proposta apta a gerar o
resultado de contratacdo mais vantajoso para a Administracdo Publica, considerado todo o ciclo de vida
do objeto;

IX - a motivacdo circunstanciada das condi¢cdes do edital, tais como justificativa de exigéncias de
gualificacdo técnica, mediante indicacdo das parcelas de maior relevancia técnica ou valor significativo
do objeto, e de qualificacdo econdmico-financeira, justificativa dos critérios de pontuagéo e julgamento
das propostas técnicas, nas licitacdes com julgamento por melhor técnica ou técnica e preco, e
justificativa das regras pertinentes a participacdo de empresas em consorcio;

X - a andlise dos riscos que possam comprometer 0 sucesso da licitacdo e a boa execugao contratual;

XI - a motivacdo sobre o momento da divulgacdo do orcamento da licitacdo, observado o art. 24 desta
Lei.

As contratacbes de servicos, mediante execucdo indireta, devem ser precedidas de estudos técnicos
preliminares para analise de sua viabilidade e o levantamento dos elementos essenciais a futura contratacdo de forma
gue melhor atenda as necessidades da Administracao.

A contratacdo de servicos sob o regime de execucao indireta, em regra geral, seguira a IN/'SEGES n° 5, de 26 de
maio de 2017 e passardo necessariamente pelas fases de planejamento da contratacéo, selecdo do fornecedor e
gestdo do contrato. No que se refere ao planejamento da contratacdo, essa contard com o citado Estudo Técnico
Preliminar (ETP), com o Gerenciamento de Riscos (GER), com o Termo de Referéncia (TR) ou Projeto Basico.
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A Instrucdo Normativa SEGES/ME n° 98, de 26 de dezembro de 2022, que estabelece regras e diretrizes para o
procedimento de contratacdo de servigos sob o regime de execucgdo indireta de que dispde a Lei n® 14.133, de 1° de
abril de 2021, autoriza a aplicacdo da Instrucdo Normativa n° 05/2017 que dispde sobre as regras e diretrizes do

procedimento de contratacdo de servicos sob o regime de execugédo indireta no dmbito da Administragdo Publica
federal direta, autarquica e fundacional.

Art. 1° Fica autorizada a aplicacdo da Instru¢cdo Normativa n° 5 de 26 de maio de 2017, que disp8e sobre
as regras e diretrizes do procedimento de contratacdo de servigos sob o regime de execucao indireta no
ambito da Administracdo Publica federal direta, autarquica e fundacional, no que couber, para a
realizacdo dos processos de licitacdo e de contratagdo direta de servi¢cos de que dispde a Lei n® 14.133,
de 1° de abril de 2021.

A observacdo da IN 05/2017 é obrigatéria pelos érgdos e entidades integrantes do Sistema de Servicos Gerais
(SISG). O SISG foi instituido pelo Decreto 1.094 de 1994, sendo integrado pelos érgaos e unidades da Administracao
Federal direta, autarquica e fundacional:

Art. 1° Ficam organizadas sob a forma de sistema, com a designacdo de Sistema de Servicos Gerais
(SISG), as atividades de administracéo de edificios publicos e iméveis residenciais, material, transporte,
comunicac¢fes administrativas e documentacao.

§ 1° Integram o SISG os érgéos e unidades da Administracdo Federal direta, autarquica e fundacional,
incumbidos especificamente da execucédo das atividades de que trata este artigo.

[--]
Art. 2° O SISG compreende:

| - o 6rgdo central, responséavel pela formulacédo de diretrizes, orientacdo, planejamento e coordenacdo,
supervisdo e controle dos assuntos relativos a Servigos Gerais;

Il - os 6rgdos setoriais, unidades incumbidas especificamente de atividades concernentes ao SISG, nos
Ministérios e 6rgados integrantes da Presidéncia da Republica;

lll - os 6rgéos seccionais, unidades incumbidas da execuc¢do das atividades do SISG, nas autarquias e
fundacdes publicas.

Nesse sentido, aplica-se o disposto na Instru¢do Normativa n® 05/2017 que dispbe sobre as regras e diretrizes do
procedimento de contratacdo de servicos sob o regime de execucdo indireta no ambito da Administracdo Publica
federal direta, autarquica e fundacional, e suas altera¢gfes, sendo que as contrata¢des publicas devem ser realizadas
observando as seguintes fases:

Art. 19. As contratacbes de servicos de que tratam esta Instrucdo Normativa serdo realizadas
observando-se as seguintes fases:

| - Planejamento da Contratacao;
Il - Selecdo do Fornecedor; e
Il - Gestédo do Contrato.

Paragrafo Unico. O nivel de detalhamento de informacBes necessdarias para instruir cada fase da
contratacdo devera considerar a analise de risco do objeto contratado.

No que diz respeito a fase do Planejamento da Contratacdo a IN 05/2017 determinou que:

Art. 20. O Planejamento da Contratacdo, para cada servico a ser contratado, consistira nas seguintes
etapas:

| - Estudos Preliminares;
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Il - Gerenciamento de Riscos; e

lIl - Termo de Referéncia ou Projeto Basico.

[.]

§ 4° Os 6rgéos e entidades poderdo simplificar, no que couber, a etapa de Estudos Preliminares, quando
adotados os modelos de contratacdo estabelecidos nos Cadernos de Logistica divulgados pela
Secretaria de Gestéo do Ministério do Planejamento, Desenvolvimento e Gestao.

§ 5° Podem ser elaborados Estudos Preliminares e Gerenciamento de Riscos comuns para servi¢cos
de mesma hatureza, semelhanca ou afinidade.

[.]

O art. 24 da Instru¢cdo Normativa 05/2017 estabelece:

[.]

Art. 24. Com base no documento que formaliza a demanda, a equipe de Planejamento da Contratacdo deve
realizar os Estudos Preliminares, conforme estabelecido em ato do Secretario de Gestéo da Secretaria Especial
de Desburocratizagéo, Gestao e Governo Digital do Ministério da Economia." (NR)

[.]

A Instrucao Normativa SEGES n° 58, de 8 de agosto de 2022, dispbe sobre a elaboracdo dos Estudos Técnicos
Preliminares - ETP, para a aquisicdo de bens e a contratacdo de servicos e obras, no &mbito da administragédo publica
federal direta, autarquica e fundacional, e sobre o Sistema ETP digital.

De acordo com a Instru¢gdo Normativa SEGES n° 58/2022, os 6rgaos e entidades da Administrac@o Publica Federal
direta, autarquica e fundacional deverao elaborar o Estudo Técnico Preliminar (ETP) para a aquisicdo de bens e a
contratacdo de servicos e obras, demonstrando a viabilidade técnica, socioeconémica e ambiental do futuro processo
licitatério no Sistema ETP Digital.

Art. 4° Os ETP deverdo ser elaborados no Sistema ETP Digital, observados os procedimentos
estabelecidos no manual técnico operacional que sera publicado pela Secretaria de Gestédo da Secretaria
Especial de Desburocratizacdo, Gestdao e Governo Digital do Ministério da Economia, disponivel no
endereco eletrbnico www.gov.br/compras, para acesso ao sistema e operacionalizagédo.

[.]

Ainda segundo o art. 9° da Instrucdo Normativa n°® 58/2022, os Estudos Preliminares devem conter, quando couber,
as seguintes informacgoes:

Art. 9° Com base no Plano de Contratac6es Anual, deverdo ser registrados no Sistema ETP Digital os
seguintes elementos:

| - descricdo da necessidade da contratacdo, considerado o problema a ser resolvido sob a perspectiva
do interesse publico;

Il - descricdo dos requisitos da contratacdo necessarios e suficientes a escolha da solucdo, prevendo
critérios e praticas de sustentabilidade, observadas as leis ou regulamentacfes especificas, bem como
padrdes minimos de qualidade e desempenho;

Il - levantamento de mercado, que consiste na analise das alternativas possiveis, e justificativa técnica e
econdmica da escolha do tipo de solucdo a contratar, podendo, entre outras opcdes:

a) ser consideradas contratacdes similares feitas por outros 6rgaos e entidades publicas, bem como por
organizagdes privadas, no contexto nacional ou internacional, com objetivo de identificar a existéncia de
novas metodologias, tecnologias ou inovag¢des que melhor atendam as necessidades da Administracao;
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b) ser realizada audiéncia e/ou consulta publica, preferencialmente na forma eletrbnica, para coleta de
contribuicoes;

¢) em caso de possibilidade de compra, loca¢éo de bens ou do acesso a bens, ser avaliados os custos e
os beneficios de cada opcdo para escolha da alternativa mais vantajosa, prospectando-se arranjos
inovadores em sede de economia circular; e

d) ser consideradas outras opcdes logisticas menos onerosas a Administracao, tais como chamamentos
publicos de doagéo e permutas.

IV - descricdo da solucdo como um todo, inclusive das exigéncias relacionadas a manutencdo e a
assisténcia técnica, quando for o caso;

V - estimativa das quantidades a serem contratadas, acompanhada das memdérias de célculo e dos
documentos que Ihe dao suporte, considerando a interdependéncia com outras contratacdes, de modo a
possibilitar economia de escala;

VI - estimativa do valor da contratacdo, acompanhada dos precos unitarios referenciais, das memarias de
célculo e dos documentos que lhe dao suporte, que poderdo constar de anexo classificado, se a
Administracdo optar por preservar o seu sigilo até a conclusao da licitacéo;

VII - justificativas para o parcelamento ou ndo da solucéo;
VIII - contratacdes correlatas e/ou interdependentes;

IX - demonstrativo da previsdo da contratagdo no Plano de Contratagbes Anual, de modo a indicar o seu
alinhamento com o instrumentos de planejamento do 6rgao ou entidade;

X - demonstrativo dos resultados pretendidos, em termos de economicidade e de melhor aproveitamento
dos recursos humanos, materiais e financeiros disponiveis;

XI - providéncias a serem adotadas pela Administracao previamente a celebracdo do contrato, tais como
adaptacdes no ambiente do érgdo ou da entidade, necessidade de obtencéo de licengas, outorgas ou
autorizagOes, capacitacao de servidores ou de empregados para fiscalizacéo e gestado contratual;

Xl - descricdo de possiveis impactos ambientais e respectivas medidas mitigadoras, incluidos requisitos
de baixo consumo de energia e de outros recursos, bem como logistica reversa para desfazimento e
reciclagem de bens e refugos, quando aplicavel; e

XIll - posicionamento conclusivo sobre a adequacdo da contratagcédo para o atendimento da necessidade
a que se destina.

[.]

Em consonancia com o disposto na legislacao retro citada, o presente ETP objetiva tratar a necessidade (demanda)
apresentada no Documento de Oficializacdo da Demanda (DFD). A vista disso, a seguir sera apresentada a
alternativa existente e o amparo legal para a solugdo que se mostra mais adequada ao caso e as recomendacdes
para a adequada instrucao processual.

Ademais, o ETP assiste base ao termo de referéncia ou projeto basico a ser elaborado, conforme o caso, quando da
conclusdo pela viabilidade da contratacdo sob andlise. Posto isto, o presente documento atende ao disposto nos
incisos | ao XIIl do art. 9° da IN n° 58/2022, conforme se segue.

O termo de referéncia ou projeto basico sera elaborado pelo setor requisitante/equipe de planejamento, conforme
dispbe o art. 29 da Instru¢cdo Normativa n°® 05/2017, a quem cabera avaliar a pertinéncia de modificar ou ndo os
Estudos Preliminares e o Gerenciamento de Risco, a depender da temporalidade da contratacdo. Deverdo ser
utilizadas as minutas padronizadas da AGU.
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Art. 29. Devem ser utilizados os modelos de minutas padronizados de Termos de Referéncia e Projetos
Basicos da Advocacia-Geral Unido, observadas as diretrizes dispostas no Anexo V, bem como os
Cadernos de Logistica expedidos pela Secretaria de Gestdo do Ministério do Planejamento,
Desenvolvimento e Gestéo, no que couber.

§ 1° Quando o 6rgdo ou entidade nao utilizar os modelos de que trata o caput, ou utiliza-los com
alteracOes, devera apresentar as devidas justificativas, anexando-as aos autos.

§ 2° Cumpre ao setor requisitante a elaboracdo do Termo de Referéncia ou Projeto Basico, a quem
cabera avaliar a pertinéncia de modificar ou ndo os Estudos Preliminares e o Gerenciamento de Risco, a
depender da temporalidade da contratacéo, observado o disposto no art. 23.

O termo de referéncia, documento elaborado com base nos estudos técnicos preliminares, devera conter os
parametros e elementos descritivos estabelecidos no art. 9° da Instrugdo Normativa Seges/ME n° 81, de 25 de
novembro de 2022, que dispde sobre a elaboragdo do Termo de Referéncia — TR, para a aquisi¢do de bens e a
contratacdo de servigos, no ambito da administracdo publica federal direta, autarquica e fundacional, e sobre o
Sistema TR digital.

Constituirdo ainda o referencial normativo da presente contratacdo os seguintes normativos legais:

- Decreto-Lei n° 200, de 25 de fevereiro de 1967: que dispbde sobre a organizacdo da Administracdo Federal,
estabelece diretrizes para a Reforma Administrativa.

- Lei n® 14.133, de 1° de abril de 2021: Lei de Licitagcdes e Contratos Administrativos.

- Lei n° 12.846, de 1° de agosto de 2013: Dispbe sobre a responsabilizacdo administrativa e civil de pessoas
juridicas pela pratica de atos contra a administragéo publica, nacional ou estrangeira, e da outras providéncias.

- Lei n° 12.527, de 18 de novembro de 2011: Regula o acesso a informagdes previsto no inciso XXXIIl do art. 5° , no
inciso 1l do 8 3° do art. 37 e no § 2° do art. 216 da Constituicdo Federal; altera a Lei n® 8.112, de 11 de dezembro de
1990; revoga a Lei n°® 11.111, de 5 de maio de 2005, e dispositivos da Lei n® 8.159, de 8 de janeiro de 1991; e da
outras providéncias.

- Decreto n° 1.094, de 23 de marco de 1994: Dispde sobre o Sistema de Servicos Gerais (SISG) dos 6rgaos civis da
Administracao Federal direta, das autarquias federais e fundacg@es publicas, e da outras providéncias.

- Decreto n°® 9.507, de 21 de setembro de 2018: Dispde sobre a execuc¢do indireta, mediante contratacéo, de
servicos da administracdo publica federal direta, autarquica e fundacional e das empresas publicas e das sociedades
de economia mista controladas pela Unido.

- Decreto n° 10.947, de 25 de janeiro de 2022: Regulamenta o inciso VII do caput do art. 12 da Lei n® 14.133, de 1°
de abril de 2021, para dispor sobre o plano de contratacdes anual e instituir o Sistema de Planejamento e
Gerenciamento de Contratagdes no ambito da administragédo publica federal direta, autarquica e fundacional.

- Instrucdo Normativa n°® 10, de 12 de novembro de 2012: Estabelece regras para elaboragcdo dos Planos de
Gestao de Logistica Sustentavel.

- Instrucdo Normativa n° 05, de 29 de maio de 2017: Disple sobre as regras e diretrizes do procedimento de
contratacdo de servicos.

- Instrucdo Normativa n° 58, de 8 de agosto de 2022: DispGe sobre a elaboracdo dos Estudos Técnicos
Preliminares - ETP, para a aquisi¢cdo de bens e a contratagcdo de servigos e obras, no ambito da administragdo publica
federal direta, autarquica e fundacional, e sobre o Sistema ETP digital.

- Instrucao Normativa n° 01, de 19 de janeiro de 2010: Disp8e sobre os critérios de sustentabilidade ambiental na
aquisicao de bens, contratacéo de servigos ou obras.

7 de 58



- Instrucao Normativa SEGES n° 65/2021: Dispde sobre o procedimento administrativo para a realizacdo de
pesquisa de precos para a aquisicdo de bens e contratacdo de servicos em geral, no &mbito da administracdo publica
federal direta, autarquica e fundacional;

- Instrucdo Normativa SLTI/IMPOG n° 02/2014: Disp8e sobre regras para a aquisicdo ou locacdo de maquinas e
aparelhos consumidores de energia pela Administracdo Publica Federal direta, autarquica e fundacional, e uso da
Etigueta Nacional de Conservacéo de Energia (ENCE) nos projetos e respectivas edificacdes publicas federais novas
ou que recebam retrofit;

- Guia Nacional de Contratacdes Sustentaveis — 82 Edicdo — OUT/2025.

- Portaria n.° 443, de 27 de dezembro de 2018: Estabelece os servicos que serdo preferencialmente objeto de
execucdo indireta [...];

- Lei n° 11.947/2009 - Dispde sobre o atendimento da alimentag&o escolar e do Programa Dinheiro Direto na Escola
aos alunos da educacao basica;

- Decreto n° 7.234/2010 - Dispde sobre o Programa Nacional de Assisténcia Estudantil - PNAES; Resolugcédo n°® 37
/2017- CONSUP/IFRN — Aprova o Regulamento do Programa de Auxilio Alimentacao no ambito do IFRN;

- Resolucado FNDE n° 4/2026 - Dispde sobre a gestdo e a oferta da alimentac&o escolar aos estudantes da educagéo
basica no ambito do Programa Nacional de Alimentac&o Escolar - PNAE e da outras providéncias.

- RDC ANVISA 275/2002 - Dispbe sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados
aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas
Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.

- RDC ANVISA 216/2004 - Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servi¢os de Alimentagéo;

- RDC ANVISA 218/2005 - Regulamento Técnico de Procedimentos Higiénico-Sanitarios para Manipulacdo de
Alimentos e Bebidas Preparados com Vegetais.

Importante também destacar a necessidade da contratacdo estar alinhada com o Planejamento Estratégico da
instituicdo conforme art. 1° da Instrucdo Normativa n® 05/2017:

Art. 1° As contratagBes de servicos para a realizacdo de tarefas executivas sob o regime de execugao
indireta, por 6érgdos ou entidades da Administracdo Publica federal direta, autarquica e fundacional,
observarao, no que couber:

[..]

Il - o alinhamento com o Planejamento Estratégico do 6rgdo ou entidade, quando houver.

5. Descricdo da necessidade

A contratacdo continuada de empresa especializada para o fornecimento de refeicées diarias (almocgo e jantar) aos
discentes do IFRN Campus Jodo Camara, de forma integrada a concesséao onerosa de uso do espaco da cantina,
revela-se medida necessaria e estratégica para assegurar o cumprimento da Politica de Assisténcia Estudantil da
Instituicdo, garantindo condigBes adequadas de permanéncia, seguranca alimentar e éxito académico dos estudantes.

A politica de Assisténcia Estudantil do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte,
“busca promover a garantia de acesso, permanéncia e conclusao de curso pelos estudantes assistidos, contribuindo,
entéo, para a concretizacao do direito social referente a Educacao” (PDI/IFRN, 2019, p. 178).
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O Programa de Alimentacdo Estudantil do IFRN, instituido pela Resolugcdo n° 37/2017-CONSUP/IFRN, integra o
conjunto de acdes da Politica de Assisténcia Estudantil e tem como finalidade ampliar as condi¢Bes de permanéncia e
sucesso escolar dos estudantes regularmente matriculados. Tal programa esta alinhado as diretrizes do Programa
Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES), instituido pelo Decreto n° 7.234/2010, bem como ao Sistema Nacional
de Seguranca Alimentar e Nutricional e ao Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), atualmente
regulamentado pela Resolucdo n° 06/2020.

Nesse contexto, a oferta de refei¢cdes visa possibilitar a permanéncia dos estudantes no contraturno para participacao
em atividades académicas, de pesquisa, extensao, culturais, esportivas e politico-estudantis, priorizando aqueles em
situacdo de vulnerabilidade socioecondmica. Ademais, contribui para a formagédo integral dos discentes, com o
suporte de equipe multidisciplinar composta por assistentes sociais, pedagogos, psicologos e profissionais da saude.

O IFRN Campus Joao Camara esta localizado na regido do Mato Grande, area que apresenta um dos mais baixos
indices de desenvolvimento humano - (IDH) do estado do Rio Grande do Norte. Com aproximadamente 16 anos de
atuacao, o campus atende em média cerca de 1.200 estudantes provenientes de 29 municipios, muitos dos quais
oriundos de zonas rurais e localidades sem oferta regular de transporte coletivo. Essa realidade inviabiliza o
deslocamento dos discentes para suas residéncias nos intervalos entre turnos, tornando indispensével a permanéncia
no campus ao longo do dia e, consequentemente, a oferta de alimentagcédo adequada.

Dados recentes do Sistema Unificado de Administracdo Publica (SUAP), referentes ao ano letivo de 2025, indicam
que 75% dos estudantes possuem renda per capita de até meio salario minimo, o que reforca a importancia da
politica de alimentacdo como instrumento de inclusdo social, combate a evasdo e promocdo do desempenho
académico.

A opcao pela contratacdo indireta dos servicos de alimentacdo mostra-se mais vantajosa sob os aspectos da
economicidade, eficiéncia e eficacia administrativa, uma vez que a execucdo direta demandaria elevados
investimentos em infraestrutura, aquisicdo de insumos, equipamentos e contratagdo de recursos humanos
especializados. Nesse sentido, a integracdo do fornecimento de refeicdes a concessao onerosa de uso da cantina
permite a otimizacdo dos espacos fisicos, a ampliacdo da oferta de servigos alimenticios para servidores, demais
estudantes ndo contemplados pelo programa, publico externo que frequentam a instituicdo e a racionalizacdo dos
custos operacionais.

A contratacdo pretendida estd em consonancia com os principios da administracdo publica previstos no art. 37 da
Constituicdo Federal, especialmente os da eficiéncia, economicidade e continuidade do servi¢co publico, bem como
com as diretrizes da Lei n° 14.133/2021 (Nova Lei de Licitacbes e Contratos Administrativos), que rege 0S novos
procedimentos licitatérios no &mbito da Administracéo Publica.

Ressalta-se que a demanda possui carater continuo, considerando o calendario académico anual e a necessidade
permanente de atendimento aos estudantes. A interrupcdo do servico acarretaria prejuizos significativos ao processo
de ensino-aprendizagem e a permanéncia estudantil.

Adicionalmente, a abertura de novo processo licitatorio justifica-se em razao de termos o Contrato n° 23/2021-PROAD
/IFRN, cujo término de sua vigéncia esta previsto para 26/03/2027, o qual ndo podera ser prorrogado além do limite
legal. Destaca-se que a conducéo de um processo licitatério exige planejamento e tempo habil para o cumprimento de
todas as suas etapas, de modo a assegurar a legalidade, a vantajosidade e a adequada sele¢do da proposta mais
eficiente para a Administragéao.

Soma-se a isso a necessidade de substituicdo da atual contratada, em virtude de reiterados descumprimentos
contratuais, especialmente no que se refere a qualidade do fornecimento das refeicbes, conforme registrado em
notificagcbes da equipe de fiscalizacdo. Tais falhas comprometem diretamente a execugdo do Programa de
Alimentacdo e a garantia da seguranca alimentar dos estudantes.

Dessa forma, a contratacdo de nova empresa apta a atender plenamente as exigéncias contratuais e normativas
apresenta-se como medida indispensavel para assegurar a continuidade e a qualidade dos servigcos prestados,
contribuindo para o adequado funcionamento das atividades académicas, a promoc¢éo da inclusdo social e a garantia
de condicdes dignas de permanéncia dos estudantes no IFRN Campus Jodao Camara.
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Além disso, os servigos relacionados ao fornecimento de refeicbes estdo enquadrados como sendo servicos
continuados, e sua ndo prestacao pode ocasionar a interrupgdo ou paralisacdo da execucao das atividades, causando
prejuizos a Administracdo, conforme versa a IN 05/2017, do Ministério do Planejamento, Orcamento e Gestao:

Art 15. Os servicos prestados de forma continua sdo aqueles que, pela sua essencialidade, visam
atender a necessidade publica de forma permanente e continua, por mais de um exercicio financeiro,
assegurando a integridade do patriménio publico ou o funcionamento das atividades finalisticas do 6rgdo
ou entidade, de modo que sua interrupgdo possa comprometer a prestacdo de um servigo publico ou o
cumprimento da missao institucional.

Portanto, as normas infralegais e o entendimento doutrindrio e jurisprudencial, expressa o consenso de que a
caracterizacdo de um servico como continuo requer a demonstracdo de sua essencialidade e habitualidade para o
contratante. A essencialidade, refere-se a necessidade de existéncia e manutencdo do contrato, pelo fato de eventual
paralisacdo da atividade contratada implicar em prejuizo ao exercicio das atividades da Administracdo contratante. Ja
a habitualidade é configurada pela necessidade da atividade ser prestada mediante contratacdo de terceiros de modo
permanente.

Dessa forma, a contratacdo visa assegurar a qualidade, a eficiéncia e a continuidade dos servicos educacionais
prestados a comunidade, em conformidade com os principios da administracéo publica e com as normas técnicas e
regulatorias vigentes.

Por fim, a contratacdo proposta encontra-se alinhada ao planejamento estratégico e a missao institucional do Instituto
Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte (IFRN), na medida em que fortalece as a¢fes de
assisténcia estudantil, promove a permanéncia e o éxito académico e contribui para a formacao integral dos
discentes, em consonancia com o0s principios da educagéao publica, gratuita e de qualidade.

6. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel
COAES/IC Etienne Andrade de Medeiros Dantas

7. Descricao dos Requisitos da Contratacao

De acordo com o art. 9° da Instrucdo Normativa n°® 58/2022 os Estudos Preliminares devem conter os requisitos da
contratacdo necessarios e suficientes a escolha da solucdo, prevendo critérios e praticas de sustentabilidade,
observadas as leis ou regulamentacdes especificas, bem como padrdes minimos de qualidade e desempenho.

Esta contratacdo encontra-se amparada no art. 10 do Decreto-Lei n.° 200, de 25/02/67, pois as atividades que se
pretende contratar, ainda que essenciais, sao rotineiras, podendo ser realizadas mediante prestacdo de servigos
terceirizados, em conformidade com a legislacao patria.

Art. 10. A execucao das atividades da Administracdo Federal devera ser amplamente descentralizada. [...]
A prestacéo dos servigos encontra-se delimitada neste Estudo Técnico Preliminar a partir dos seguintes requisitos:
A Contratada devera assumir toda a responsabilidade pelos servicos executados, dando por eles total garantia.

A contratacdo sera realizada por meio de pregdo eletrénico, nos termos da Lei n° 14.133/2021. Tal escolha se
justifica pelo fato de que o objeto da contratacdo se enquadra como servigo comum, uma vez que seus padrbes de
desempenho e qualidade podem ser objetivamente definidos no edital, por meio de especificacdes usuais de
mercado, conforme previsto na legislagdo vigente.

7

O fornecimento de refeicbes coletivas é amplamente ofertado por diversas empresas do setor de alimentacéo,
permitindo a comparagdo objetiva de propostas e a adocao do critério de julgamento pelo menor pre¢o, sem prejuizo
da qualidade do servico, desde que atendidos os requisitos técnicos estabelecidos.
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Adicionalmente, a utilizacdo da forma eletrénica do pregdo promove maior competitividade, transparéncia e
eficiéncia, ampliando a participacdo de fornecedores e possibilitando a obtencdo da proposta mais vantajosa para a
Administragdo Publica, em consonancia com os principios da economicidade e da isonomia.

Destaca-se, ainda, que a vinculacdo do objeto a concessao onerosa de uso de area publica ndo afasta a adogéo do
pregdo, tendo em vista que o elemento principal da contratacdo consiste na prestacdo de servico de preparo e
fornecimento de refei¢cdes, sendo a utilizacdo do espaco fisico condi¢cdo acessoria e necessaria a execugao contratual.

Por fim, a adocdo do pregdo eletrbnico estd alinhada as diretrizes do Sistema de Servigcos Gerais (SISG),
operacionalizado por meio de plataformas como o Compras.gov.br, assegurando padronizacdo e conformidade com
as normas aplicaveis as contratacdes publicas federais.

A contratacdo sera realizada com regime de execucao de empreitada por preco unitario, conforme previsto no Art. 6
da Lei n® 14.133/2021.

Art. 6° Para os fins desta Lei, consideram-se:

XXVIII - empreitada por preco unitario: contratacéo da execugdo da obra ou do servigo por preco certo de
unidades determinadas;

Na empreitada por pre¢o unitério (art. 6°, XXVIII, da Lei n® 14.133, de 2021), em que o preco € fixado por preco certo
de unidades determinadas, os pagamentos correspondem a medi¢éo dos servicos efetivamente executados, de modo
gue os riscos em relacdo a diferencas de quantitativos sdo menores. Tal regime € mais apropriado para 0s casos em
gue ndo se conhecem de antem&o, com adequado nivel de precisdo, os quantitativos totais do servigo: a execugéo
das “unidades” se dara de acordo com a necessidade observada, com a realizacdo de medicfes periddicas a fim de
guantificar os servicos efetivamente executados e os correspondentes valores devidos (TCU. Acérdao n.° 1978/2013-
Plenario, TC 007.109/2013-0, relator Ministro Valmir Campelo, 31.7.2013) cenario que se observa na contratacédo do
fornecimento de refeicbes ora em estudo.

Na empreitada por pre¢o unitario havera a execugdo do contrato conforme a demanda, e esse regime de execuc¢éo foi
criado para resolver o problema da necessidade de fixar uma remuneracdo sem que se tivesse, desde logo, a
guantidade exata do encargo a ser executado.

A escolha desse regime se justifica em razédo da natureza do objeto, cuja execucdo depende de demanda variavel
ao longo do tempo. O quantitativo de refeicdes a serem fornecidas ndo pode ser previamente determinado com
exatiddo, uma vez que esta diretamente relacionado a fatores como a frequéncia dos discentes, calendario
académico, evasdo, adesao ao programa e demais variaveis operacionais.

Diferentemente de uma contratacdo por preco global, em que o valor seria fixo independentemente do consumo, o
preco unitario assegura que o pagamento sera proporcional as refeictes efetivamente fornecidas.

Nesse contexto, a remuneracao da contratada com base em valores unitarios por refeicao efetivamente fornecida
mostra-se mais adequada, pois:

* Permite a Administracdo pagar apenas pelos servicos efetivamente prestados, evitando dispéndios com
guantitativos estimados nao executados;

* Garante maior flexibilidade contratual, possibilitando ajustes conforme a demanda real, sem comprometer o
equilibrio econdmico-financeiro;

®* Reduz riscos de sobrepreco ou subdimensionamento, comuns em contratacdes com quantitativos fixos
previamente estimados;

* Favorece maior precisdo na fiscalizacdo e medigdo dos servigos, com base em unidades objetivas (refeigcbes
fornecidas).

Adicionalmente, a vinculag@o do objeto a concessao onerosa de uso de area fisica ndo altera a légica de mensuracéo
do servigco, uma vez que o elemento principal da contratacdo permanece sendo o fornecimento continuo de refei¢des,
cuja quantificacao é naturalmente variavel.
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Dessa forma, o regime de empreitada por preco unitario revela-se o mais adequado para assegurar economicidade,
eficiéncia e aderéncia a realidade operacional do servico, em conformidade com as diretrizes estabelecidas na
legislagdo vigente.

7.1 INFORMAGOES GERAIS PARA O FORNECIMENTO

A estimativa de fornecimento de refei¢cbes aos discentes contemplados pelo programa de alimentag¢é@o estudantil é de
até 250 (duzentas e cinquenta) refei¢cdes diarias (incluindo almoco e jantar), com total estimado em até 50.000
(cinquenta mil) refei¢des ao longo do periodo do contrato de 12 meses, podendo ainda esse valor diario e total, ser
alvo de alteracdo de em torno de 25% para um quantitativo menor ou 25% para um quantitativo maior.

A demanda levou em consideracao alguns pontos como, a necessidade do discente em permanecer no contraturno
para participagdo em atividades académicas, de pesquisa, extensdo, culturais, esportivas e politico-estudantis,
priorizando aqueles em situacéo de vulnerabilidade socioeconémica. Ademais, contribui para a formacéo integral dos
discentes, com o suporte de equipe multidisciplinar composta por assistentes sociais, pedagogos, psicologos e
profissionais da saude.

O IFRN Campus Jodao Camara esta localizado na regido do Mato Grande, area que apresenta um dos mais baixos
indices de desenvolvimento humano - (IDH) do estado do Rio Grande do Norte. Com aproximadamente 16 anos de
atuacdo, o campus atende em média cerca de 1.200 estudantes provenientes de 29 municipios, muitos dos quais
oriundos de zonas rurais e localidades sem oferta regular de transporte coletivo. Essa realidade inviabiliza o
deslocamento dos discentes para suas residéncias nos intervalos entre turnos, tornando indispenséavel a permanéncia
no campus ao longo do dia e, consequentemente, a oferta de alimentacédo adequada.

Por fim, levou-se em consideracdo que os aspectos citados acima sdo agravados pelo grande niumero de estudantes
com perfil socioeconémico até mesmo inferior ao perfil estabelecido como prioritario pelo PNAES, uma vez que 75%
dos(as) discentes sdo de familias que possuem a renda per capital € de ¥ (Meio) salario minimo, o que reforca a

by

importancia da politica de alimentacdo como instrumento de inclusdo social, combate a evasdo e promocao do
desempenho académico.

Os servicos a serem prestados compreendem a operacionalizacdo de todas as atividades pertinentes ao fornecimento
de refeicbes de almoco e jantar, preparadas e servidas no Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio
Grande do Norte, Campus Jodo Camara em Jodo Camara/RN.

Consideram-se atividades pertinentes a producao e distribuicdo de refeicdes:

Planejamento de cardapio;

Aquisi¢do, recebimento e armazenamento de géneros alimenticios, insumos e utensilios;

Pré-preparo; preparo; acondicionamento e distribuicdo de refei¢bes;

Seletividade e manejo dos residuos;

Higienizacao de ambiente, dos equipamentos e dos utensilios;

Manutencao preventiva e corretiva das instalacbes e equipamentos, com substituicdes quando necessarias;
Toda manutencéo/reparo do espaco fisico sera de responsabilidade da CONCESSIONARIA, devendo ser
mantidos os mesmos padrdes de materiais e acabamentos. A manutencdo abrange os seguintes itens: Agua
/esgoto, Energia (eletrodutos e conexdes, lampadas, disjuntores, reatores, interruptores), GLP (valvulas,
conexdes, etc.). As manutencdes mencionadas, se decorrentes de tempo de uso ou de fatores externos,
alheios ao uso incorreto, deverdo ser avaliados pela Diretoria do Campus responsével e promovidos pela
CONCEDENTE.

* Elaboracéo e aplicacdo do Manual de Boas Préticas e dos Procedimentos Operacionais Padronizados;

* Contratacdo e administracéo de pessoal, atividades e acbes a serem exercidas pela CONTRATADA.

Conforme determinacdo presente no anexo I, item VI, da portaria 1.428 de 26/11/93 do Ministério da Saude, a
CONTRATADA devera manter em seu quadro de pessoal responsavel técnico um Nutricionista (Lei n°® 8.234/91)
regularmente inscrito em Conselho Regional competente, que devera estar presente diariamente, com carga
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horaria minima de 30h semanais garantindo o acompanhamento técnico adequado a execucdo dos servi¢gos. O
nutricionista devera ter autonomia para imediata resolucdo de problemas e dentre outras fungdes observar as
condicBes da recepgdo dos alimentos; destinar o acondicionamento adequado das preparagfes; acompanhar a
afericdo de temperaturas de acordo com os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPS); supervisionar o
porcionamento e avaliar a aceitacdo das preparagfes, por meio de planilha do quantitativo de sobras/restos
planilhas de controle (Ex.: check list de boas praticas de manipulagdo, controle de temperatura etc).

A empresa devera comprovar que esta registrada e regular no Conselho Regional de Nutricionistas - CRN, através
da apresentacao do certificado de registro e quitacdo emitido pelo referido conselho.

Para a execucgdo dos servicos, a CONTRATADA devera disponibilizar profissionais pertencentes as seguintes
categorias de ocupacao, conforme a Classificagdo Brasileira de Ocupac¢des (CBO):

CARGO cODIGO

Auxiliar nos servicos de alimentacao 5135-05
Chefe de cozinha 2711-05
Nutricionista 2237-10

Operador de caixa 4211-25

7.2 DO FORNECIMENTO DE REFEICOES

Serédo servidas refeic6es nos horarios: das 11:00h as 13:00h (almog¢o) e 18:00h as 19:30h (jantar), de segunda a
sexta-feira;

Qualquer alteracdo na forma de fornecimento das refeicdes deve ser previamente autorizada pelo fiscal do contrato,
mediante consulta aos setores de Coordenagdo Estudantil e Diretoria de Administragao.

A CONTRATADA utilizara as dependéncias do IFRN, onde a alimentacéo seré preparada, porcionada e distribuida;

O fornecimento da alimentag&o devera ser realizado com distribuicdo em sistema self-service, no qual o comensal
realizar4 o porcionamento dos itens basicos — como arroz, feijao, guarnicdes e saladas —, com o objetivo de
conferir maior agilidade ao atendimento e reduzir desperdicios, com exce¢édo das opc¢les proteicas, que deveréo
ser porcionadas por um funcionario da empresa.

A distribuicdo das refeicbes ocorrera no refeitério, utilizando-se obrigatoriamente de balces de distribuicdo quente,
com aquecimento tipo banho-maria ou a seco; balcdes refrigerados; balcées de apoio; refresqueiras elétricas;
pratos e/ou terrinas; talheres; guardanapos; e copos descartaveis.

A CONTRATADA devera fornecer utensilios, tais como: talheres, colheres e conchas totalmente em acgo inoxidavel,
sem conter partes plasticas;

As refeicbes deverdo ser servidas em pratos de mesa raso em vidro temperado opaco na cor branca, liso,
resistente a lavagem a quente e com 27 a 30 cm de didmetro externo, aproximadamente;

Os talheres deverao ser embalados individualmente, em sacos plasticos transparentes com guardanapo.

A CONTRATADA devera entregar o quantitativo de refeicdes de acordo com o pedido solicitado a esta diariamente/
semanalmente;
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A CONTRATADA devera disponibilizar um cardapio informatizado até o dia 20 do més anterior, para analise e
adequacao do fiscal em comum acordo com a CONTRATADA, contendo os valores de energia, carboidrato,
proteina, gorduras totais, gorduras saturadas, gordura trans, fibras, calcio e sddio. Devera haver as adequacdes
necessarias para os alunos com restricdes alimentares. O cardpio devera estar assinado pelo(a) nutricionista da
CONTRATADA.

Em caso de eventuais substituicbes de qualquer item do cardapio, devera ser feita uma comunicagdo com 48
(quarenta e oito) horas de antecedéncia, para a devida aprovacgao.

Quando necessario, devem ser previstas adaptacfes no cardapio, contendo preparacfes diferenciadas para
contemplar alunos que possuam alguma restricdo alimentar, a fim de manter o estado clinico e nutricional dos
mesmos, as adaptacfes devem ser aprovadas pelo fiscal do contrato. A contratada deve ainda, fornecer uma
porcentagem minima de 5% de cada refeicdo (almogo e jantar) com op¢des de alimentos vegetarianos e veganos
gue possam substituir em grau de equivaléncia de quantidade, de qualidade e de valor nutricional as opc¢des
dispostas no cardapio do dia para o publico geral.

A CONTRATADA devera elaborar e implementar as fichas técnicas de preparo de todas as preparagdes previstas
no cardapio no prazo maximo de até 90 (noventa) dias, contados do inicio da execucéo dos servicos. A inclusdo de
novas preparacdes no cardapio ficar4 condicionada a prévia elaboracdo e apresentacdo de sua respectiva ficha
técnica.

As refeicdes deverdo ser preparadas nas dependéncias da cantina por pessoas capacitadas, cuja operacao de
preparo devera ser efetuada obrigatoriamente, no dia correspondente ao fornecimento destes produtos aos
usuarios, e, seguindo rigorosamente o padrao de higiene, qualidade e conservacao.

O fornecimento dos géneros e produtos alimenticios, materiais de consumo em geral (utensilios, lougas,
descartaveis, materiais de higiene e limpeza, recarga de gas GLP, entre outros), equipamentos e sua respectiva
manutencdo, mao- de-obra especializada, operacional e administrativa, em quantidades suficientes, para
desenvolver todas as atividades previstas, serdo de responsabilidade da CONTRATADA, observadas as normas
vigentes de vigilancia sanitaria e outros preceitos legais;

Em hipétese alguma serd permitida a negociacao, entre a CONTRATADA e o discente beneficiado com direito a
refeicdo pelo plano de alimentacdo institucional, da troca da refeicdo por outros produtos ofertados pela
CONTRATADA.

Todas as etapas do processo de operacionalizacdo e distribuicdo das refeicbes deverdo estar de acordo com as
legislacdes pertinentes e vigentes, entre elas a RDC n° 216/2004- ANVISA (Regulamento Técnico de Boas Praticas
para Servicos de Alimentacdo) e RDC n° 218/2005-ANVISA (Regulamento Técnico de Procedimentos Higiénico-
Sanitarios para Manipulagéo de Alimentos e Bebidas Preparados com Vegetais).

Deve haver rigida observancia em especial quanto a consisténcia, principios nutritivos (de acordo com o que é
preconizado pelo PNAE) e demais especificacdes sendo relevante a higienizagdo e o controle da assepsia nas
preparacdes e manipulacdes. Desta forma, é indispensavel que a empresa possua termdmetro a laser.

Considerar os fatores psicoldgicos relacionados com a aceitacdo do alimento, ou seja, odor, sabor, textura e
regionalismo;

A elaboracédo da alimentacdo deve estar de acordo com a Lei n°® 11.947/2009 e a Resolugdo do FNDE n° 04/2026,
gue dispbem sobre a alimentacao escolar;

E vedado o uso de substancias industrializadas para amaciamento de carnes ou de outros aditivos quimicos com a
finalidade de modificar as caracteristicas desses géneros alimenticios. Deve-se evitar o uso de condimentos
industrializados, dando-se preferéncia as ervas aromaticas e especiarias naturais (frescas ou desidratadas).

As sobras das preparacdes que ficarem no balcdo térmico apds o término do horério destinado ao almogco NAO
poderdo ser reutilizadas em outras preparacoes;

Os Servigos deverao ser iniciados em no maximo até 15 dias apés a assinatura do contrato.
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Os servigos deverao ser executados com base nos parametros minimos a seguir estabelecidos:

A CONTRATADA devera entregar o quantitativo estimado de até 250 (duzentas e cinquenta) refei¢cdes
diariamente;

A per capita total do prato pronto para servir ao aluno ndo podera ser inferior a 700 gramas de alimento a
ser servido no almoco e jantar;

A elaboracgéo da alimentagdo deve se encontrar dentro do padréo técnico alimenticio e CONFORME A
PROMOCAO DA ALIMENTACAO SAUDAVEL DENTRO DO AMBIENTE ESCOLAR sugerida pelo
MINISTERIO DA SAUDE no que se refere a valor energético e nutricional conforme SBAN — 2005 E
DRIS 2003;

Todas as etapas do processo de operacionalizacdo e distribuicdo das refeicdes deverdo estar de
acordo com as legislacbes pertinentes e vigentes, entre elas a RDC n° 216/2004- ANVISA
(Regulamento Técnico de Boas Préticas para Servicos de Alimentacao);

Fornecer equipamento de balcédo térmico tipo self-service, com protetor de saliva, para ser utilizado no
fornecimento das alimentacoes;

Devem ser previstos cardapios diferenciados cujo padrdo alimentar tenha influéncias de habitos
alimentares e socioculturais, em consonancia com o estado clinico e nutricional do mesmo;

Nao séo permitidas preparacdes no carddpio pré-prontas ou industrializadas (por exemplo: empanados,
salsichas, linguicas, sardinhas, refrigerantes, hamburgueres, entre outros);

O saldo do refeitorio sera de uso compartilhado entre a contratada e o contratante, ficando cada uma das partes
responsavel pela manutencdo dos equipamentos de modveis de sua propriedade como também responsabilidade
sobre o patriménio localizado neste ambiente (equipamentos e moéveis).

A limpeza e a higienizagédo do ambiente sera realizada por ambas as partes de acordo com o cronograma abaixo:

Tabela Limpeza Saldo de Refeicao

Ord. Responsavel da limpeza Turno Horario
1 Contratante Manha 9h30 as 10h30
2 Contratada Tarde 13h30 as 14h30
3 Contratante Tarde 15h30 as 16h30
Contratante 21h00 as 21h30
4 Noite

Para o preparo das refei¢des, devera ser observado os itens a seguir:
Deve-se seguir o horario de distribuicdo da alimentagéo, conforme determinacdo da CONTRATANTE.

Antes de todas as preparacfes serem servidas, estas serdo degustadas pelo fiscal técnico do contrato ou seu
substituto, para avaliagdo das caracteristicas organolépticas (cor, textura, sabor, temperatura, aroma). Uma vez
ndo aprovado, a preparacdo deverd ser trocada e substituida por outra, que também deve passar pelo mesmo
processo de avaliagao.
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A elaboragéo da alimentac@o deve ocorrer dentro do melhor padréo técnico alimenticio no que se refere a:
Valor energético e nutricional, o qual deve obedecer ao que é preconizado na Resolugdo n°® 04, de 26 de
fevereiro de 2026, do Ministério da Educacao/Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacdo(FNDE).
Tipos de alimentos e preparagdes, levando-se em consideragdo a restricdo a aquisicdo de alimentos enlatados,
embutidos, doces, alimentos compostos (dois ou mais alimentos embalados separadamente para consumo
conjunto), preparacbes semi prontas ou prontas para 0 consumo, ou alimentos concentrados (em pé ou
desidratados para reconstituicao); Considerar os fatores psicolégicos relacionados com a aceita¢éo do alimento, ou
seja, odor, sabor textura e regionalismo; Considerar a safra dos alimentos, ndo descuidando do aspecto qualidade;

Para os alimentos que forem submetidos a fritura, devem-se instituir medidas que garantam que o 6leo e a gordura
utilizados nédo constituam uma fonte de contaminacdo quimica aos alimentos e em hip6tese alguma devem ser
reutilizados.

Os 6leos e gorduras utilizados devem ser aquecidos a temperaturas ndo superiores a 180°C.

N&o utilizar alimentos industrializados pré-prontos com teores elevados de gordura saturada, gordura trans, sodio
em nenhuma preparacéo.

Realizar retiradas de amostras de no minimo 100g de cada preparacao/alimento servido em todas as refei¢des.
Devendo elas serem acondicionadas em sacos plasticos transparentes, em temperaturas abaixo de - 4°C,
identificadas com o nome da preparacdo/alimento, data, horario de coleta, nome do responséavel pela coleta da
amostra e devem ser mantidas sob controle por um periodo de no minimo 72 horas corridas ap6s serem coletadas
e armazenadas.

Caracteristicas dos ingredientes:

Para preparo e elaboracdo de refeicbes, deverdo ser observadas e cumpridas, as seguintes caracteristicas dos
ingredientes:

Utilizacdo de carnes e derivados adquiridos de estabelecimentos que tenham Selo de Inspec¢éo Federal (SIF),
inspecdo do Ministério da Agricultura ou S.I.M. (Selo de inspec¢do municipal) do 6rgao fiscalizador municipal,
sendo transportados e armazenados sob condi¢cdes que garantam a manutencdo da cadeia de frio, em
temperatura inferior a 10°C.

As polpas de frutas deverdo possuir registro regular no Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA), atendendo as exigéncias legais e sanitarias vigentes.

Arroz tipo 1 (um);

Feijao novo tipo 1(um), com umidade até 15% (quinze por cento), cores variadas;

Massas com ovos, de primeira qualidade;

Folhosos de primeira qualidade, sem defeitos, com folhas verdes, firmes e bem desenvolvidas;

Legumes, raizes, tubérculos de primeira qualidade. Isentos de sujidades, insetos, parasitas, larvas e corpos
estranhos aderidos a casca;

Frutas de primeira qualidade, firmes, sem defeitos, bem desenvolvidas, maduras sem apresentar pontos de
prévia deterioracao;

Leite pasteurizado e queijos com selo de inspecéao.

Composicao das refeicdes

A elaboracéo da alimentacéo deve estar de acordo com a Lei n°® 11.947/2009 e a Resolucdo do FNDE n° 04/2026,
gue dispb6em sobre a alimentacéo escolar, no que se refere a:

Valor energético e recomendacdes nutricionais;

Tipos de alimentos e preparacdes;
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Atender o disposto no Art. 19 da Resolucdo do FNDE n° 04/2026, o qual recomenda para as refeicbes da
alimentacao dos estudantes com mais de trés anos de idade, no méaximo:

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

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

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

— 1.400 mg (mil e quatrocentos miligramas) de sodio ou 3,5 gramas de sal per capita, em periodo integral, quando
ofertadas trés ou mais refeicoes.

As refeicbes devem conter no minimo:

ALMOCO:

* 1 opcédo de salada: vegetais crus ou cozidos, com a porcédo variando de 90 a 120g. Na composi¢do das cruas
deve ter, no minimo, trés vegetais com combinag¢fes diferentes. As cozidas devem ter, no minimo, dois
vegetais. As saladas cruas podem incluir frutas.

* 1 opcéo de prato principal, sendo respeitadas as opg¢6es: carne bovina, suina, pescados, aves;

* 1 opc¢do de guarnicao: batata doce ou inglesa, macaxeira, macarrdo, puré, farofa e etc.;

® 2 opgOes de acompanhamentos: feijao e arroz.

* 1 opcao de suco de fruta com e sem acgucar. Os sucos deverao ser concentrados, naturais da fruta ou da polpa,
seu preparo deverd respeitar a concentracdo de 40% de fruta ou polpa, e/ou de acordo com a aceitacdo dos
usuarios. Devera ser servido um sabor por dia, com rodizio dos sabores, sempre optando pelas frutas da safra.

* 1 opcdo de sobremesa (fruta) ou doce. Utilizar frutas da época, sem casca e que estejam sempre prontas para
consumo, ou seja, nem verde nem madura demais, ou azeda. As opcoes deverdo variar ao longo da semana,
sendo vedada a repeticdo. Uma vez na semana devera ser servido um doce.

* Em dias festivos, tais como Pascoa, Dia do Estudante, Sdo Jo&o e Natal, deverdo ser servidas sobremesas
elaboradas em potes de 100g.

JANTAR:

1 opcao de entrada: salada, respeitando as especificagbes do item anterior, sopas ou canja;

1 opcéo de prato principal, sendo respeitadas as opgdes: carne bovina, suina, pescados, aves;

1 opcao de guarnicdo: legumes cozidos, puré, batata doce, macaxeira, pao e etc.;

1 opcao de acompanhamento: arroz, macarrdo, cuscuz;

1 opcgéo de suco com e sem agucar, respeitando as especificagcdes do item anterior;

Café com leite: xicara de 200 ml, deixar uma garrafa térmica com café ndo adogado e outra com leite para
porcionamento conforme o (a) aluno (a) preferir. Oferecer aglcar e adogante para adocar.

- E vedado o uso de substancias industrializadas para amaciamento de carnes ou de outros aditivos quimicos com a
finalidade de modificar as caracteristicas desses géneros alimenticios. Deve-se evitar 0 uso de condimentos
industrializados, dando-se preferéncia as ervas aromaticas e especiarias naturais (frescas ou desidratadas).

- A descricéo e qualidade dos insumos, estao disponiveis no Anexo | deste Estudo Técnico Preliminar.
Frequéncia e porcionamento dos géneros alimenticios

Os cardéapios elaborados para cada refei¢cdo (almogo e jantar) atenderdo as frequéncias e porcdes descritas nas
tabelas a seguir.
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Referéncia de frequéncia de alimentos ou preparagdes para composicdo do almoco (considerando 4 semanas

com 5 dias).
Tipo Per capita Frequéncia média mensal
SALADAS
Folhosos 30g 20
Vegetal amarelo 20g 20
Né&o folhosos 20g 20
Vegetal Ae B 20g 20
Fruta (abacaxi, manga, uva verde, uva passa) 20g 04

As saladas devem vir temperadas com azeite de oliva extravirgem, limao, vinagre de maca ou orégano e as
cozidas com salsa, coentro ou maionese. Deverdo ser preparadas e decoradas afim de serem atrativas
visualmente para 0s comensais.

PRATO PRINCIPAL

Alcatra 130g 02

Contra filé 1309 02

Coxao mole 130g 01

Patinho 130g 01

Carne de sol de 12 (patinho, alcatra ou coxao 130g o1
mole)

Filé de peito de frango 130g 04

Coxa ou sobrecoxa 180g 03

Lombinho suino 130g 01

Filé de peixe (pescada, merluza, cacao, tilapia) 130g 03
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Preparagfes especiais - frango ou carne

xadrez, estrogonofe de carne bovina ou de 200 - 2509 01
frango, salpicdo
S o —— o
GUARNICAO
Batata doce 100g 03
Batata inglesa 100g 01
Farofa (Qe faril.ﬁha de n?andioca ou de flocos 100g 05
de milho, feita com 6leo, cebola e alho)
Jerimum 100g 02
Macarrao 150¢g 05
Macaxeira 100g 02
Puré 100g 02
ARROZ
Parboilizado simples 1509 12
Parboilizado enriquecido 150g 06
Integral 1509 02
FEIJAO
Preto 120g 08
Marrom 120g 08
Branco 120g 02
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Verde 1209 02
BEBIDA
Suco natura_ll da frgta_ ou da polpa (ndo 250m 20
industrializados)
SOBREMESA
Fruta 200g 16
Doce 509 04

Referéncia de frequéncia de alimentos ou preparac¢des para composicao do jantar (considerando 4 semanas com

5 dias).
Tipo Per capita Frequéncia média mensal
ENTRADA
Folhosos 30g 16
Vegetal amarelo 20g 16
N&o folhosos 20g 16
Vegetal Ae B 20g 16
Fruta (abacaxi, manga, uva verde) 20g 02

As saladas devem vir temperadas com azeite de oliva extravirgem, limao, vinagre de maca ou orégano € as
cozidas com salsa, coentro ou maionese. Deverdo ser preparadas e decoradas afim de serem atrativas
visualmente para 0s comensais.

Sopa ou canja (legumes/folhosos, feijao, filé

de peixe, musculo ou frango) 300ml 04
PRATO PRINCIPAL

Alcatra 130g o

Contra filé 130g 02
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Coxao mole 130g 01
Patinho 130g 01
Carne de sol de 12 (patinho, alcatra ou coxao 130g o1
mole)
Filé de peito de frango 130g 04
Coxa ou sobrecoxa 180g 03
Filé de peixe (pescada, merluza, cacao, tilapia) 130g 03
Preparacdes especiais - frango ou carne
xadrez, estrogonofe de carne bovina ou de 200 - 2509 01
frango, salpicéo
ermpacito, tora (angs, ca o camaro) 250 - 3009 01
Ovos fritos/mexidos 100g 02
GUARNICAO
Legumes cozidos 100g 02
Batata doce 100g 04
Batata inglesa 100g 02
Jerimum 100g 02
Macaxeira 100g 04
Puré 100g 02
Pao francés ou seda 50g 04
ACOMPANHAMENTO
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Arroz (parboilizado smples ou enriquecido, 150g 10
branco, integral)
Macarrdo 1509g 05
Cuscuz 100g 05
BEBIDAS
Sl_Jco nat_urgl da fruta ou da polpa,(nao 250m| 20
industrializados) com e sem acgucar
Café com leite com e sem acgucar 250ml 20

Planejamento dos cardapios

Os cardapios serdo compativeis com as estacdes climaticas, a sazonalidade e o potencial agricola da regido, e
elaborados mensalmente pela Contratante de acordo com a Contratada, considerando-se a promocao de uma
alimentacdo saudavel tal como preconizada pela Organizacdo Mundial de Saude, além da composicdo nutricional
proposta, da cultura alimentar e da seguranca higiénico-sanitaria, com atencéo aos aspectos socioambientais.

A responsabilidade técnica dos servicos de alimentacdo executados no IFRN Campus Jodo Camara ficara a cargo de
Nutricionista(s), disponibilizados(as) pela CONTRATADA atendendo a demanda do nimero de alunos(as) e carga
horaria conforme Resolucdo N° 465/2010 levando em consideracdo a Resolugdo N° 380/2005 em seu ANEXO | -
AREA DE ALIMENTACAO COLETIVA - Tabela 01, ambas Resolucdes do Conselho Federal de Nutricionista - CFN.

Os(as) nutricionista(s) devera(éo) ter o registro profissional (Carteira de Identidade Profissional) emitido pelo CFN,
conforme Resolugéo 466/2010 - CFN, e o contrato de trabalho ou outro vinculo que mantém com o fornecedor.

Os cardapios deverdo ser elaborados por nutricionista (s) da CONTRATADA, de modo a suprir, no minimo, 20% das
necessidades nutricionais diarias adequando-as as faixas etéarias e perfil epidemioldgico da populacao atendida.

Os cardapios deverdo ser elaborados utilizando alimentos considerados basicos, priorizando os “in natura” e os
semielaborados, ndo sendo permitido servir bebidas de baixo teor nutricional, tais como refrigerantes, sucos e outras
bebidas similares que contenham corantes e/ou aromatizantes artificiais, evitar ou restringir ao maximo alimentos e
preparacdes com alto teor de gordura saturada, gordura trans, acgucar livre e sal.

Os alunos com necessidades nutricionais especificas devem apresentar documentagdo comprobatoéria (declaragéo
médica ou de nutricionista) ao Servico Social no ato de insercdo ao Programa de Alimentacdo Escolar ou a
Coordenacédo de Atividades Estudantis no decorrer do ano letivo caso a necessidade se apresente posterior ao ato de
insercdo no Programa.

O Servico Social ou a Coordenacao de Atividades Estudantis repassard quando se fizer necessario a documentagéo
a empresa com as informac¢des sobre os dias em que o aluno deve ser atendido, cabendo ao nutricionista da
CONTRATADA, em um prazo de sete dias, apresentar ao fiscal as adequacdes do cardapio para atendimento aos
alunos elencados.

A empresa deverd disponibilizar diariamente em cada refei¢cdo (almoco e jantar) opgbes de alimentos veganos e/ou
vegetarianos no cardapio que possam substituir em grau de equivaléncia de quantidade, de qualidade e de valor
nutricional as opcdes dispostas no cardapio do dia para o publico geral.
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O fiscal devera encaminhar a nutricionista da reitoria as propostas de adequacdes para aprovacgao e retorno ao fiscal,
de modo a regularizar o atendimento. Apds a primeira informacdo sobre o atendimento, os demais cardapios ja
devem apresentar as adequacdes quando enviados.

Os cardapios devem ser compostos de receitas padronizadas, por meio de Fichas Técnicas de Preparo,
confeccionadas e balanceadas por nutricionista (s) da CONTRATADA, devendo ser elaborados com os valores
nutricionais de cada refeicdo (energia, macronutrientes, micronutrientes prioritarios e fibras). Os cardapios devem
apresentar, ainda, a identificacdo (nome e CRN) e a assinatura do nutricionista responsavel por sua elaboracéo.

Os cardapios com as devidas informacdes nutricionais de que trata o paragrafo anterior deverao estar disponiveis em
locais visiveis no Campus.

Nao deverao ser utilizados alimentos cuja qualidade seja inferior ao tipo proposto.

A prestacao de servigo de alimentagdo envolvera todas as etapas do processo de operacionalizacédo e distribuicéo
das refeicbes aos alunos, conforme o padrao estabelecido, no que se refere aos géneros alimenticios que comporao
os cardapios, quantidade, nimero e tipo de refeicdes, nos horarios definidos pelo IFRN — Campus Jodo Camara.

Peso minimo das refei¢cdes: o per capita total do prato pronto para servir ao aluno ndo devera ser inferior a 700
gramas.

7.3 ESPECIFICAQAO DETALHADA DO FORNECIMENTO NA CANTINA.
A frequéncia a cantina é franqueada & comunidade da Instituicdo e ao publico em geral;

Os dias, turnos e horarios de execucdo dos servicos estdo sujeitos a eventuais alteracdes, conforme as
necessidades do IFRN, bastando para tanto, oficiar a empresa licitante vencedora com antecedéncia minima de 24
(vinte e quatro) horas. Podendo a realizagdo dos servigos ser executado em finais de semana,;

A CONTRATADA devera manter a pontualidade no cumprimento dos horéarios estipulados abaixo, observando que
0s mesmos poderdo ser alterados em caso de necessidade da Administracéo;

O horério de funcionamento da cantina deverd ser de 06h30min as 21h00min, de segunda a sexta-feira, e
ocasionalmente aos sabados, domingos e feriados, bem como em horarios diversos, em comum entendimento
entre a Empresa CONTRATADA e a Administracdo do Campus Jodo Camara, quando houver atividades que
justifiqguem essa necessidade;

Quando houver ocorréncia de servicos nos sabados, domingos e feriados, a CONTRATADA devera ser informada
pela CONTRATANTE com antecedéncia minima de 03 (trés) dias lteis;

Durante o periodo de recesso escolar (férias, recesso, greve ou outro tipo de paralisagdo das atividades da
Instituicdo), sera obrigatério o funcionamento da cantina/lanchonete, por periodo minimo de 2 (duas) horas, em
cada expediente, podendo esta condi¢do ser modificada desde que acordada com a Administracdo do Campus;

Qualquer alteragao no horéario de funcionamento, ampliagéo ou diversificagdo consideravel no horario s6 devera ser
procedida com prévia autorizacéo da Direcdo-Geral do Campus;

E de responsabilidade da CONTRATADA a adequac&o do espaco destinado a concessdo aos seus equipamentos
e instalacbes. A CONTRATADA poderé realizar benfeitorias julgadas necessérias, mediante autoriza¢éo prévia da
Administragdo, ficando incorporadas ao imdvel, sem que Ihe assista qualquer direito de indenizagdo/compensacao,
sob qualquer titulo.

O CONTRATANTE ira analisar, previamente, solicitacbes para possivel realizacdo de benfeitorias que julgar
necessarias ao melhor aproveitamento da area concedida, de modo que ndo afetem os requisitos de seguranca,
conforto, estética e demais regulamentos do CONTRATANTE.

A CONTRATADA devera disponibilizar numero suficiente de funcionarios em cada turno, visando prestar um
atendimento de boa qualidade aos seus usuarios. Sendo um funcionario APENAS para o caixa, NAO podendo o
mesmo manipular alimentos preparados, embalados ou néo.
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A CONTRATADA devera seguir as normas sindicais, federais, estaduais e municipais, higi€nico-sanitarias e os
procedimentos técnicos adequados a aquisi¢do, estocagem, pré-preparo e acondicionamento a fim de garantir a
gualidade higiénico- sanitaria, nutritivas e sensoriais dos lanches servidos;

As refeigOes deverdo ser servidas em pratos de mesa raso em vidro temperado opaco na cor branca, liso, resistente
a lavagem a quente e com 27 a 30 cm de diametro externo, aproximadamente;

A CONTRATADA devera fornecer utensilios, tais como: talheres, colheres e conchas em totalmente em acgo
inoxidavel, sem conter partes plasticas;

Os talheres deverdo ser embalados individualmente, em sacos plasticos transparentes com guardanapo.
Os servigcos deverao ser executados com base nos parametros minimos a seguir estabelecidos:

A elaboracdo da alimentagéo deve se encontrar dentro do padréo técnico alimenticio e CONFORME A
PROMOCAO DA ALIMENTACAO SAUDAVEL DENTRO DO AMBIENTE ESCOLAR sugerida pelo
MINISTERIO DA SAUDE no que se refere a valor energético e nutricional conforme SBAN — 2005 E
DRIS 2003;

Todas as etapas do processo de operacionalizacdo e distribuicdo das refeicdes deverdo estar de
acordo com as legislacdes pertinentes e vigentes, entre elas a RDC n° 216/2004- ANVISA
(Regulamento Técnico de Boas Préticas para Servicos de Alimentacao);

Fornecer equipamento de balcédo térmico tipo self-service, com protetor de saliva, para ser utilizado no
fornecimento das alimentagoes;

Os Servigos deverdo ser iniciados em no maximo até 15 dias apds a assinatura do contrato.
E obrigacdo da CONTRATADA colocar de forma visivel o cardapio a disposicdo dos usuérios.
NAO SERA PERMITIDA EM HIPOTESE ALGUMA A VENDA DE CIGARROS NEM DE BEBIDAS ALCOOLICAS;

N&o serd permitida colocacdo de propagandas comerciais nas paredes, mesas ou na area de acordo com a
Regulamentacdo da Comercializagdo de Alimentos em Escolas no Brasil do Ministério da Saude publicada em 2007.

A CONTRATADA devera adotar as praticas de sustentabilidade ambiental de acordo com o Art. 6° da Instrucéo

Normativa n°® 01 de 19 de janeiro de 2010 da Secretaria de Logistica e Tecnologia da Informag¢éo do Ministério do
Planejamento, orcamento e Gestao.

Do fornecimento dos lanches:

Quadro: Cardapio sugerido para venda na cantina

TEM ALIMENTOS E BEBIDAS ITEM ALIMENTOS E BEBIDAS
01 Agua de coco 17 Pao com manteiga
02 Agua mineral com gas ou sem gas. (garrafa 18 P&0 com queijo
/copo)
03 Acai na tigela com frutas ou cupuacu 19 P&o com ovo frito
04 Achocolatado (Leite com chocolate) 20 Pastéis de forno, impreterivelmente.
05 Barras de cereais com e sem acucar. 21 Pizza (Marguerita ou mussarela)

24 de 58



Bolo sem cobertura (coco, cenoura,
06 beterraba, milho, banana, laranja, baunilha e 22 Picolés e sorvetes de fruta.
bolo comum) fatia.
. . . Salada de Frutas (banana, maca, meldo,
07 Café com leite com e sem acucar. 23 . ( ¢
laranja, uva e etc.)
. - , Sanduiche natural (p&o de forma, tomate,
08 Café tradicional com e sem acucar. 24 (p .
alface e mussarela no minimo).
Chas: de camomila, mate, preto, erva Sucos naturais: laranja, laranja com maméo,
09 cidreira, horteld, maca etc. 25  |abacaxi, abacaxi com horteld maracuja, limao,
acerola, manga etc. (com e sem acgucar).
10 Chocolates diversos 26 Sanduiche com paté vegetal.

Cuscuz temperado (verduras e ervas) com 57 Sobremesas (pudim, pavé, mousse, delicia

11 . . ; .
oVvo cozido. de abacaxi, gelatina, docinhos etc.)

Tapioca simples e recheada (frango, queijo

12 Fruta in natura 28
de coalho, mussarela ou carne.

Vitaminas de fruta in natura (graviola, acerola,
13 Gelatina saborizada com suco de fruta. 29 goiaba, uva, mamao) ao leite semidesnatado
ou desnatado.

14 Leite integral (frio e quente)
15 Milho verde, pamonha ou canjica
16 Pipoca caseira

OBSERVAGAO 1: O CARDAPIO ACIMA PODERA SER MODIFICADO, DESDE QUE A MODIFICAGCAO SEJA EM
FUNCAO DAS ESPECIFICIDADES REGIONAIS, MEDIANTE AUTORIZACAO DA ADMINISTRACAO
IFISCALIZACAO DO REFERIDO CAMPUS.

OBSERVAGAO 2: COM BASE NO PROGRAMA CANTINA SAUDAVEL, CONFORME MANUAL DAS CANTINAS
ESCOLARES ELABORADO PELO MINISTERIO DA SAUDE E DA NOTA TECNICA 02/2012-COTAN/CGPAE/DIRAE
IFNDE, A ADMINISTRACAO PODERA RESTRINGIR OU ELIMINAR A OFERTA DE ALIMENTOS CONSIDERADOS
NAO SAUDAVEIS COMO BALAS, PIRULITOS, GOMAS DE MASCAR, SUCOS ARTIFICIAIS, SALDADINHOS
INDUSTRIALIZADOS, SALGADOS FRITOS, REFRIGERANTES, PIPOCAS INDUSTRIALIZADAS ENTRE OUTROS.

OBERVAGAO 3: NAO SERA PERMITIDA A EXPOSIGAO DE CARTAZES PUBLICITARIOS QUE ESTIMULEM A
AQUISICAO E O CONSUMO DE BALAS, CHICLETES, SALGADINHOS E REFRIGERANTES.
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Os lanches serdo preparados prioritariamente nas dependéncias da lanchonete por pessoas capacitadas, cuja
operacdo de preparo devera ser efetuada obrigatoriamente, no dia correspondente a venda destes produtos aos
usuarios, e, seguindo rigorosamente o padrdo de higiene, qualidade e conservagéo; podendo haver excecdes se
comunicadas previamente aos fiscais do contrato.

Todas as pessoas que manipulam os alimentos, do preparo ao servico, deverdo utilizar toucas para o cabelo, luvas,
sapato fechado e uniforme devidamente limpo;

O armazenamento de produtos pereciveis e estocaveis deve obedecer as regras de temperatura (Estocaveis:
temperatura ambiente 25° a 302 C; Refrigerados: 4° a 10° C; Congelados: 0 a —18°);

Os sanduiches deverdo ser preparados com ingredientes de primeira qualidade, devendo, ap6s o preparo, ser
entregues aos usuarios devidamente acondicionados em sacos de papel ou plasticos apropriados;

Os sucos naturais, vitaminas, refrigerantes e leites deverdo ser fornecidos em copos inox e/ou descartaveis, com
canudo protegido.

Os precos dos itens ofertados e propostos ndo poderdo ser superiores aos praticados no mercado;

A tabela de precos praticados devera ser exposta para 0s usudrios. A Administracdo podera solicitar a reducao dos
precos, a qualquer época, se for verificada a incompatibilidade com os praticados no mercado local, através de
pesquisa de precos a trés fornecedores locais. A CONTRATADA DEVERA reduzir seus precos ao valor médio de
mercado conforme for demonstrado pela pesquisa mercadolégica citada.

Os atendimentos especiais de lanches deverao ter seus precos e condi¢cées de fornecimento previamente solicitadas
e negociadas entre a Diretoria do Campus responsavel e a CONTRATADA;

A CONTRATADA néo poderéa onerar os precos dos alimentos quando estes forem solicitados quentes ou adocgados;
Do fornecimento de refeicGes para venda

A CONTRATADA devera disponibilizar refeicdes para servidores e publico em geral em sistema de self-service,
distintas daquelas fornecidas aos discentes no ambito do cardépio contratado. O atendimento a servidores e ao
publico em geral devera ocorrer de forma segregada do servico de self-service destinado aos alunos. Os pregos
praticados para essas refeicdes deverdo ser previamente informados ao Fiscal do Contrato, para analise e verificacdo
de sua compatibilidade com os valores de mercado.

Se for demonstrado que o valor praticado se encontra acima da média local do servigco prestado (calculada através de
pesquisa a, no minimo, trés estabelecimentos que prestem o servi¢o de fornecimento de refeicdes), a CONTRATADA
DEVERA reduzir os precos a média calculada pela CONTRATANTE.

As refeicdes deverdo ser preparadas nas dependéncias da cantina por pessoas capacitadas, cuja operacdo de
preparo devera ser efetuada obrigatoriamente, no dia correspondente a venda destes produtos aos usuarios, e,
seguindo rigorosamente o padréo de higiene, qualidade e conservacao;

Cardapio:
O cardapio sugerido deve ser constituido com o minimo de op¢des de preparacdes abaixo:
ALMOCO:

® Dois tipos de saladas (1 cruas e 1 cozida);

* Dois (02) pratos principais (alimentos de base proteica);

* Dois (02) tipos de guarnicoes;

* Dois (02) tipos de arroz;

® Dois (02) tipos de feijao;

® Suco de frutas, naturais ou com no minimo 50% de polpa (com e sem agucar)

JANTAR:
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* Um tipo de salada (1 crua ou cozida)

* Umtipo de arroz

* Um tipo de prato principal

* Um tipo de guarnicdo

® Suco de frutas, naturais ou com no minimo 50% de polpa (com e sem agucar)

A CONTRATANTE poderéa oferecer as op¢bes do cardapio do Programa de Alimentagdo e/ou outras preparagdes
aprovadas pela Administracdo. Incluindo preparacdes tipicas/ regionais (tapioca, cuscuz, sopa etc); preparacdes
especiais/ mistas: lasanha, escondidinho, macarronada, panqueca, empadao etc

As sobras das preparacdes que ficarem no balcdo térmico apds o término do horario destinado ao almogco NAO
poderdo ser reutilizadas em outras preparacoes;

N&o sera permitida a comercializacdo de alimentos, no interior do Campus Jodo Camara do IFRN, por terceiros nao
vinculados a CONTRATADA, com excecao de alunos(as) em casos especiais autorizados pela Diretoria Académica
do Campus.

7.4 GESTAO DE QUALIDADE DOS ALIMENTOS

A CONTRATADA devera disponibilizar ao fiscal do contrato assim que iniciar suas atribui¢des, uma cépia do Manual
de Boas Praticas da empresa.

A CONTRATADA devera disponibilizar ao fiscal do contrato o diagndstico da aplicacao de check list para verificacao
das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) quinzenalmente, fornecendo, quando solicitado, amostras de alimentos para
gue sejam efetuadas analises de controle de qualidade dos alimentos fornecidos.

A CONTRATADA devera atender aos dispositivos da Resolucdo N° 216, de 15 de setembro de 2004, que dispde o
Regulamento Técnico de Boas Préticas para Servi¢os de Alimentacao.

Os funcionarios deverédo apresentar-se uniformizados, de maneira limpa e higiénica, e deverao usar toucas e luvas;

Conservar o uniforme sempre limpo e completo. Touca; bata; calga comprida; sapato fechado ou bota; avental; luvas
de protecdo; mascara (quando necessario);

Retirar anéis, alianca, rel6gios ou outro objeto que possa acumular sujeira nas maos ou cair sobre os alimentos;

N&o levar para o local de manipulacdo de alimentos objetos ndo pertencentes ao mesmo, como radio, jornal, bolsas,
etc.;

Em atendimento ao disposto no artigo 2° da Lei 9.294/96 é terminantemente proibido fumar dentro do local de
manipulacéo de alimentos;

E obrigatério manter a maxima higiene dentro do local de manipulagéo de alimentos;

Os uniformes seréo de responsabilidade da empresa vencedora, bem como, todas as despesas com sua manutengao
e reposicao.

O funcionario que trabalhar como caixa, NAO podera manipular alimentos.

A CONTRATADA devera promover semestralmente cursos de capacitacdo em boas praticas de fabricacdo para os
seus funcionarios, devendo apresentar a CONTRATANTE o planejamento anual desta atividade ao iniciar as
atividades no Campus.

E vedada & CONTRATADA e seus funcionarios o acolhimento e hospitalidade a qualquer animal doméstico (gato,
cachorro, etc.) nas dependéncias da CONTRATANTE.

7.5 DA INFRAESTRUTURA:

E de responsabilidade nica e exclusiva da CONTRATADA prover os méveis, equipamentos, maquinas, vasilhames e
utensilios necessarios para a prestacéo dos servigos, em quantidade suficiente a proporcionar um bom atendimento;
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A CONCESSIONARIA devera disponibilizar mesas e cadeiras para acomodacdo dos clientes na cantina, e deveréo
ser mantidas sempre limpas e sanitizadas, sendo proibida a utilizacdo de moveis com propaganda de bebida alcodlica
el/ou cigarro e/ou remédios.

A CONTRATADA nédo podera fazer uso de mobiliario e equipamentos de qualquer natureza da CONTRATANTE
exceto em situac6es nas quais a CONTRATANTE, a seu critério, podera ceder a CONTRATADA, mediante inventario
e Termo de Responsabilidade, o direito de uso de mdéveis, equipamentos e maquinas, que por acaso existam nas
dependéncias da cantina/lanchonete/restaurante;

A CONTRATADA devera apresentar a lista de todos os materiais instalados no espaco reservado ao funcionamento
da cantina/lanchonete ao responsavel pelo patriménio do Campus, como também ao fiscal do contrato por ocasido da
instalacdo destes;

A CONTRATADA devera fornecer lixeiras com tampa maovel acionadas por pedal e sacos de plasticos no interior,
para toda area do estabelecimento e de acordo com as normas de coleta seletiva, ou conforme determinado pela
Diretoria do Campus;

Das Condicdes de Utilizacdo das Instalagdes e Mobiliario

A licitante vencedora recebera as instalacbes, sendo de sua inteira responsabilidade as despesas com as
adequacfes necessarias a execucao dos servigos;

Deverdo ser observadas as regras internas de funcionamento da CONTRATANTE, sobre a utilizacdo das
dependéncias e horarios estipulados.

As atividades exercidas pela CONTRATADA néo poderdo prejudicar as atividades fim ou o funcionamento da
CONTRATANTE;

Fica vedado a licitante vencedora a sublocacéo dos servicos objeto desta licitacao;

A CONTRATADA devera responsabilizar-se totalmente pela aquisicdo e instalagdo do gas GLP, caso seja
consumido, no atendimento do objeto desta licitacéo;

A licitante vencedora devera manter as instalacées (cozinha, cantina e ilhas de porcionamento) destinadas a
operacionalizacdo das atividades, em perfeitas condicfes de uso, higiene e limpeza, de acordo com as legislacdes
vigentes.

Dos mobiliarios, equipamentos e utensilios.
A CONTRATADA devera fornecer todo o material descartavel, necessario a boa execucédo do servico;

Os materiais descartaveis devem apresentar embalagens integras, proprias para cada produto e com identificagédo
correta no rétulo.

A CONTRATADA devera fornecer todos os utensilios em ago inoxidavel, tais como, talheres, colheres e conchas,
sem conter partes plasticas.

Os talheres deveréo ser embalados individualmente, em sacos plasticos transparentes.

A CONTRATADA devera manter em perfeito estado de asseio e limpeza, utensilios, areas de trabalho, instalacdes e
0 material utilizado pelo setor durante o periodo em que estiver prestando seus servicos, empregando produtos de
boa qualidade e adequados a higienizacéo das diversas areas e das superficies, ndo deixando residuos ou cheiros.

7.6 MANUTENGAO E REPAROS

Toda manutencao/reparo sera de responsabilidade da CONTRATADA, devendo ser previamente aprovadas pela
Administracdo e mantidos os mesmos padrbes de materiais e acabamentos. A manutencdo abrange os seguintes
itens: agua/esgoto, energia (eletrodutos e conexdes, lampadas, disjuntores, reatores, interruptores), GLP (valvulas,
conexodes, recarga e reposi¢cdo de vasilhame, etc.).
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As manutencdes mencionadas, se decorrentes de tempo de uso ou de fatores externos, alheios ao uso incorreto,
deveréo ser avaliados pela Diretoria do Campus responsavel e promovidos pela CONTRATANTE.

Os equipamentos e moveis instalados na area compartilhada entre a contratada e o contratante sao de
responsabilidade mutua, ficando cada uma das partes responsavel pela manutencao dos equipamentos de moveis de
sua propriedade.

7.7 LIMPEZA E CONTROLE DE PRAGAS E ROEDORES

A limpeza total da cantina/lanchonete (cozinha, area de atendimento — interna e externa e equipamentos) devera ser
diaria, sob a responsabilidade da CONTRATADA,

E de responsabilidade da CONTRATADA a retirada e o armazenamento apropriado do lixo produzido dentro da area
concedida;

A CONTRATADA devera providenciar bombonas plasticas de 200 L com tampa de forma a absorver adequadamente
0 quantitativo de lixo organico produzido que nao possa ser direcionado para a coleta de lixo comum, desta forma a
contratada devera se responsabilizar pelo destino final do lixo, afim de evitar o acimulo deste e a atragédo de animais.

A CONTRATADA devera manter um programa periédico de desinsetizacé@o e desratizagdo, com frequéncia de acordo
com a necessidade local;

As empresas responsaveis pelo servico de desinsetizacdo e desratizacdo deverdo apresentar alvard de
funcionamento expedido pelo Centro de Vigilancia Sanitaria e comprovar o registro em um dos seguintes Conselhos
Regionais: CREA, CRB, CRMV, CRF, CRQ, etc.;

As empresas deverdo apresentar informacdes seguras sobre o uso de pesticidas utilizados, especialmente quanto a
toxicidade e ao tempo de auséncia do local. Os responsaveis pela aplicacdo destes inseticidas deverdo usar
uniformes e outros equipamentos de seguranca, estritamente de acordo com a legislacao em vigor;

A CONTRATADA ficara responsavel pela preparacdo do local a ser dedetizado e desratizado providenciando a
retirada de alimentos, utensilios etc. Este tipo de servigo devera ser realizado apenas em periodos em que ndo haja
fornecimento de refeicdes.

7.8 EMPREGADOS

Deverdo ser mantidos, nos locais de trabalho, somente empregados que tenham a idade permitida por lei para o
exercicio da atividade, e que gozem de boa saude fisica e mental;

O pessoal necessario a execuc¢édo do servigo, objeto da presente concessado, sera de exclusiva responsabilidade da
CONTRATADA, observando a legislagdo trabalhista e as nhormas de Seguranca e Higiene do Trabalho;

Disponibilizar vestuario adequado ao desempenho das atividades dos funcionarios, os quais devem ser mantidos em
perfeito estado de conservacdo e higiene, predominantemente na cor branca, toucas, sapatos fechados,
impermedveis e antiderrapantes ou outros que se fizerem necessérios; e substituidos sempre que houver
necessidade, independentemente da solicitacdo formal dos Fiscais do Contrato e sem 6nus para os funcionarios;

Fornecer os Equipamentos de Protecao Individual (EPIs) e treinamento de uso, tornando compulséria a sua utilizacao,
observada a legislacéo pertinente, em especial as de higiene e de seguranca do trabalho;

Apresentar, aos fiscais do Contrato, comprovacao dos exames médicos periddicos dos empregados, de acordo
com o estabelecido nas Normas Regulamentadoras NR 07 e 09 do Ministério do Trabalho e Emprego, Portaria 3214
de 08 de junho de 1978 ou outra correlata em vigor, em periodos anuais e quando da admissédo/demissdo de
funcionarios, ou por solicitacdo do Gestor/Fiscal do Contrato.

Nao empregar sob qualquer regime ou alegacéo pessoas que mantenha vinculo empregaticio com o Instituto Federal
de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte;

O funcionario, na funcao de caixa, NAO podera servir ou manipular alimentos;
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A CONTRATADA devera seguir as normas legais e sindicais aplicaveis as obrigagfes trabalhistas junto aos seus
funcionarios.

A CONTRATADA deveré substituir em vinte e quatro horas, a contar da notificacdo, o empregado de seu quadro de
funcionarios, cuja permanéncia no servigo for julgada inconveniente pela fiscalizacdo, sem que se justifique, nesta
situacao, atrasos no cumprimento dos servi¢os contratados;

A empresa devera enviar a contratante a cada 3 meses ou sempre que ocorrer mudanc¢as no quadro de profissionais
a listagem dos nomes dos funciondrios e seus respectivos cargos.

7.9 DAS OBRIGAGOES E RESPONSABILIDADES
DA CONTRATADA

Responsabilizar-se integralmente pelos servigcos contratados, nos termos da legislacao vigente, sendo vedada a
terceirizacdo ou quarteirizagéo.

Na prestacdo dos servicos, a empresa CONTRATADA devera executa-los, observando-se rigorosamente as
disposi¢es deste TERMO DE REFERENCIA;

A CONTRATADA compromete-se integralmente a cumprir com as exigéncias deste Termo de Referéncia no que
concerne a especificacdo detalhada do servigo.

A CONTRATADA devera apresentar PREPOSTO, munido da carta de preposicdo no inicio da vigéncia do contrato ou
guando houver substituicdo ao posto. A carta deverd conter expressamente os poderes e deveres em relagdo a
execucdo do objeto. A Contratada ndo estard obrigada a manter preposto no local de execuc¢éo dos servicos durante
toda a vigéncia contratual, ressalvada a necessidade de sua presenga quando expressamente requerida pelo
Contratante, de forma justificada, em razéo de demandas operacionais especificas ou de fiscalizago.

O representante legal da empresa devera comparecer a Instituicdo, quando convocado pela Administracao, mediante
prévio agendamento com os(as) fiscais do contrato.

A CONTRATADA ¢ a Unica responsavel por todos os impostos, taxas e encargos de natureza social, trabalhista,
fiscal e previdenciaria decorrente da execucédo dos servicos contratados.

E DEVER DA CONTRATADA Manter-se, durante toda a execucdo do Contrato, em compatibilidade com as
obrigacdes por ele assumidas, todas as condi¢des de habilitacdo e qualificacdo exigidas na contratacao.

A CONTRATADA devera fornecer todos os utensilios (pratos de mesa raso em vidro temperado opaco na cor branca,
liso, resistente a lavagem a quente e com 27 a 30 cm de diametro externo, aproximadamente; copos descartaveis ou
inox e talheres de aco inoxidavel) necessarios para servir a refeicdo e responsabilizar-se pelos mesmo, ndo cabendo
a CONTRATANTE fazer a reposi¢do de utensilios extraviados.

Nao sera permitido o uso das instalagées do IFRN Campus Jodo Camara para preparagao de qualquer atividade que
nao esteja ligada ao IFRN.

Manter o servico com sacos de 100 litros para acondicionar o lixo, panos de chéo, talheres, pratos e demais
utensilios, suficientes para a demanda. Nao sera permitido o uso de panos de copa ("de prato") para as atividades
ligadas ao servi¢co contratado.

Os utensilios utilizados na distribuicdo das refeicbes, tais como talheres e pratos, quando ndo estiverem em
condicdes adequadas de uso, deverdo ser substituidos apos identificada a necessidade pela propria
CONTRATADA ou em inspecéo realizada pela CONTRATANTE através dos fiscais do contrato.

A empresa devera apresentar o Manual de Boas Praticas alimentares, com no maximo 3 meses apoés 0 inicio do
servico e disponibilizar uma copia para o fiscal do contrato.

A empresa vencedora devera SEGUIR padrdes técnicos da SUVISA/RN — Subcoordenadoria da Vigilancia Sanitaria,
observando a Resolugdo RDC ANVISA 2016 de 2004, bem como legislacdo e/ou normas de 6rgdos de vigilancia
sanitaria estaduais, distrital e municipais.
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Deverd obter alvara/licenca de funcionamento dos 6rgdos competentes.

Além das refei¢cdes solicitadas e pagas, a CONTRATADA, devera fornecer, 02 (duas) refeicdes no almoco e 01
(uma) no jantar gratuitamente a fim de ser avaliada pelo fiscal ou por quem o tiver substituindo.

A CONTRATADA deverda, as sextas-feiras, expor em local visivel no refeitério, o cardipio do almocgo/jantar da
semana subsequente, elaborado pelo nutricionista da empresa.

Manter, durante a execucdo do contrato, em compatibilidade com as obriga¢des assumidas, todas as condi¢Bes de
habilitacdo exigidas na licitacdo e nas legisla¢cdes municipal, estadual e federal.

Fornecer as refeicdes e demais géneros de acordo com o estabelecido no Edital do Pregdo e com as exigéncias da
fiscalizacdo da CONTRATANTE, seguindo rigorosamente as normas de higiene.

A CONTRATADA ¢ a Unica responsavel por todos os impostos, encargos sociais, taxas, obrigaces trabalhistas,
salide e seguranca no trabalho, meio ambiente, vigilancia sanitaria, servicos de telefonia ou quaisquer outros gerados
pelas suas atividades.

O/A nutricionista da CONTRATANTE ou quem o tiver substituindo devera, esta presente pelo menos em um dos
expedientes de funcionamento do refeitério, no turno de maior producéo ou acordado com o fiscal de contrato de
forma alternada, para verificar se os servigcos estdo sendo realizados corretamente, seguindo os procedimentos
indicados no Manual das Boas Préaticas e no item 3.3 (COMPOSICAO DAS REFEICOES).

A CONTRATADA devera realizar o afastamento de qualquer funcionario da empresa considerado com conduta
inconveniente pela Administracdo, retirando-o0 no prazo maximo de 24 (vinte e quatro) horas apds notificacdo, sem
prejuizo a continuidade na execucao dos servicos prestados.

Seréa considerada inconveniente a permanéncia, no servigo prestado ao IFRN/JC, de funcionério que, dentre outras
acoes:

a) Obstruir a realizac@o de fiscalizacdo (inclusive negando ou protelando o fornecimento de informagfes sobre os
servigos prestados, no meio fisico e na forma que for decidido pela FISCALIZACAO);

b) Adentrar aos setores administrativos e académicos sem a expressa e especifica autorizacio da ADMINISTRACAO;

c) Dirigir-se insistentemente a servidores ndo designados pela CONTRATANTE solicitando/exigindo decisdes ou
informacdes cuja competéncia seja do FISCAL DO CONTRATO ou da Administracdo, conforme definido neste Termo
de Referéncia, no Contrato e pela Administragdo via Oficio a CONTRATADA;

d) Expressar-se ou referir-se a servidores ou quaisquer outros usuarios de modo depreciativo, vexatorio,
constrangedor ou inconveniente, incitar a discordia de qualquer forma;

e) Descumprir normas estabelecidas pelo IFRN/JC sobre o uso dos espacos do campus (estacionamento, banheiros,
jardins, espacos para pratica de esportes etc.), dos bens méveis, instalacoes.

A CONTRATADA devera fornecer ao Fiscal do Contrato, quando solicitado por este, listagem de TODOS os produtos
e servicos ofertados e seus respectivos precos, no meio que for determinado pelo fiscal (impresso, em planilha digital
editavel etc.).

A CONTRATADA devera realizar a entrega do prédio nas mesmas condi¢cbes em que o recebeu no prazo de até 15
dias apos finalizacdo do contrato, sob pena de pagamento da mensalidade do aluguel enquanto permanecer de posse
do local.

7.10 CRITERIOS E PRATICAS DE SUSTENTABILIDADE

Conforme rege a Instrucdo Normativa n° 05/2017 (Ministério do Planejamento, Orcamento e Gestdo), Art. 1°, os
orgaos da Administracdo Publica, quando da contratacdo de servicos, os editais deverdo prever que as empresas
contratadas adotaréo préticas de sustentabilidade na execucao dos servicos.
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As compras e licitagdes sustentdveis possuem um papel estratégico para os 6rgdos publicos e, quando
adequadamente realizadas, promovem a sustentabilidade nas atividades publicas. De uma maneira geral, trata-se da
utilizacé@o do poder de compra do setor publico para gerar beneficios econémicos e socioambientais.

A diretriz de sustentabilidade a ser adotada para esta contratacdo, no que couber, serd referenciada pelo Guia
Nacional de Contratacdes Sustentaveis - AGU,82 edi¢do/outubro2025, versao atualizada pela Lei n® 14.133/2021, Lei
n® 12.305/2010 que institui a Politica Nacional de Residuos Sdlidos, Decreto n° 10.936/2022 que regulamenta a Lei n°
12.305/2010, néo excluindo outras normas e técnicas que melhor se adapte para a execucdo do objeto contratado.

Deve ser considerando objetivos e acdes referentes a critérios e a praticas de sustentabilidade, nas dimensbes
econdmica, social, ambiental e cultural, conforme determinado na Portaria SEGES/ME n° 8.678, de 19 de julho de
2021 e da nova Lei de LicitacBes e Contratos, a Lei n°® 14.133, de 2021, que propdem que o Plano Diretor de Logistica
Sustentavel (PLS) devera nortear a elaboracéo dos estudo técnico preliminar e do termo de referéncia.

No que tange ao Plano Diretor de Logistica Sustentavel, constituira referencial para a contratacdo o Plano de
Logistica Sustentavel (PLS) N° 01/2024 do IFRN.

Nos termos do art. 2° do Decreto n® 7.746/2012, na aquisicdo de bens e na contratacdo de servicos e obras, a
administracdo publica federal direta, autarquica e fundacional e as empresas estatais dependentes devem adotar
critérios e praticas sustentaveis nos instrumentos convocatorios.

Além dos critérios de sustentabilidade eventualmente previstos na descricdo do objeto, fundamentados no Guia
Nacional de Contratagbes Sustentaveis, a contratacao devera observar 0s seguintes requisitos minimos:

Cumprir a Resolugdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, que dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servicos de Alimentacdo, e Resolucao n° 275, de 21 de outubro de 2022, que dispbe sobre o
Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores
/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos
Produtores /Industrializadores de Alimentos.

Devera elaborar e manter um programa interno de treinamento de seus empregados para reducdo de consumo de
energia elétrica, de agua e reducéo de producéo de residuos solidos, observadas as normas ambientais vigentes;

Manter critérios especiais e privilegiados para aquisicdo de produtos e equipamentos que apresentem eficiéncia
energética e reducdo de consumo; realizar verificagdes e, se for o caso, manutengdes periddicas nos seus aparelhos
elétricos, extensodes, filtros, e evitar ao maximo o uso de extensdes elétricas;

Separar as pilhas e baterias disponiveis para descarte que contenham em suas composi¢des chumbo, cadmio,
merculrio e seus compostos, para que adote, por meio de terceiros, os procedimentos de reutilizacdo, reciclagem,
tratamento ou disposicdo final ambientalmente adequada, em face dos impactos negativos causados ao meio
ambiente pelo descarte inadequado desses materiais, segundo disposto na Resolucdo do CONAMA vigente.

Utilizar equipamentos elétricos e de consumo de gas que apresentem selo PROCEL ou CONPET, respectivamente,
de melhor classificacdo energética para estes, quando aplicavel.

A contratada deverd utilizar produtos elétricos que possuam a Etiqueta Nacional de Conservacao de Energia — ENCE,
na (s) classe (s) de melhor classificacdo energética e nos termos das respectivas portarias do INMETRO, que
aprovam os Requisitos de Avaliacdo da Conformidade — RAC do produto e trata da etiquetagem compulsoria,
conforme quadro abaixo:

Classe -
P PORTARIA
roduto ENCE (o]
Microondas A N° 497 de 28/12/2011 e correcbes
Geladeira A N° 577 de 18/11/2015
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Freezer horizontal e vertical A N° 577 de 18/11/2015

Fogao com acend. Automatico, estufa, | N&o se N° 371 de 29/12/2009 (Anexo A N° 121 de 06/03/2015 —
banho maria, liquidificador aplica* Descreve os equipamentos regulamentados)

A contratada deverd utilizar liquidificador que possua Selo Ruido, indicativo do respectivo nivel de poténcia sonora,
nos termos da Resolugcdo CONAMA n° 20, de 07/12/94, Instrugdo Normativa MMA n° 3, de 7 de fevereiro de 2000,
Portaria n° 430, de 16 de agosto de 2012 e legislacao correlata.

Manter critérios especiais e privilegiados para aquisicao e uso de produtos biodegradaveis;

Utilizar racionalmente os saneantes domissanitarios cuja aplicacdo nos servigos devera observar regra basilar de
menor toxidade, livre de corantes e reducgdo drastica de hipoclorito de sodio, devidamente registrados no 6rgdo de
vigilancia sanitaria competente, do Ministério da Saude (artigos 14 e 15 do Decreto 79.094, de 05 de janeiro de 1997,
gue regulamenta a Lei 6.360, de 23 de setembro de 1976).

7.11 DA QUALIFICACAO TECNICA

Registro ou inscricdo da empresa licitante no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN) competente da regido a que
estiver vinculada, conforme art. 15, paragrafo Unico c/c art. 18, da Lei n° 6.583, de 20 de outubro de 1978 e Decreto n°
84.444 de 30 de janeiro de 1980.

Atestado(s) de Capacidade Técnica emitido (s) por pessoa juridica de direito publico ou privado, que comprove(m) a
realizacao dos servicos de fornecimento de refeicdes compativeis em quantidade estimada por dia, com elaboracdo
de cardapio e fiscalizacdo de preparo e fornecimento de refeicbes e em caracteristicas pertinentes a exploracdo dos
servigos de restaurante e lanchonete.

Comprovacao da capacitacao técnico-profissional: comprovacgéo do licitante de possuir em seu quadro permanente,
na data prevista para entrega da proposta, profissional de nivel superior de Nutricdo reconhecido pelo Conselho
Regional de Nutricionistas (art. 1°, caput, da Lei n. 8.234/1991 e art. 17 do Decreto n. 84.444/1980), detentor de
atestado de responsabilidade técnica relativo & execucao dos servicos que compdem as parcelas de maior relevancia
técnica e valor significativo da contratacdo, a saber:

* Para o profissional Nutricdo: servicos de planejamento, organizacdo, dire¢cdo, supervisdo e avaliacdo de
servicos de alimentacéo e nutricdo e controle de qualidade de géneros e produtos alimenticios (art. 39, inc. Il e
art. 4°, inc. 1V, da Lei n. 8.234/1991).

* Entende-se, para fins do item acima, como pertencente ao quadro permanente da licitante, na data prevista
para entrega da proposta, 0o socio que comprove seu vinculo por intermédio de contrato/estatuto social; o
administrador ou o diretor; o empregado devidamente registrado em Carteira de Trabalho e Previdéncia Social;
e o prestador de servicos com contrato escrito firmado com a licitante, ou com declara¢cdo de compromisso de
vinculacao futura, caso a licitante se sagre vencedora do certame.

7.12 ESTIMATIVA DAS QUANTIDADES - levantamento da demanda

A estimativa das quantidades do objeto foi elaborada com base em critérios técnicos, considerando o histérico das
contratacGes anteriores e o perfil socioecondmico do corpo discente atendido pelas politicas de assisténcia estudantil.

As quantificacdes foram definidas com o objetivo de atender ao maior nimero possivel de estudantes que se
enquadram nos critérios estabelecidos pelo PNAES, destacando-se que aproximadamente 75% dos discentes
possuem renda familiar per capita de até meio salario minimo. Tal cendrio reforca a relevancia da politica de
alimentacao como instrumento de inclusao social, combate a evasao escolar e promoc¢ao do desempenho académico.

Levantamento realizado por meio do Sistema Unificado de Administracdo Publica (SUAP) indicou que, no ano de
2025, foram ofertadas cerca de 20.000 refei¢cdes. Contudo, conforme ja exposto, esse quantitativo nao reflete a
realidade atual, em virtude de fatores excepcionais que impactaram a execucao do servigo naquele periodo.
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A definicdo do quantitativo a ser contratado considerou as solicitacfes diarias dos estudantes que necessitam
permanecer no contraturno para participacdo em atividades académicas obrigatérias, bem como informagfes obtidas
por meio de entrevistas e andlise documental no ambito dos processos seletivos dos Programas de Assisténcia
Estudantil referentes ao ano letivo de 2025.

A andlise dos dados evidenciou que a maioria dos estudantes beneficiarios do auxilio alimentacdo encontra-se em
situacao de vulnerabilidade social, o que justifica a ampliacéo da oferta do servico.

Dessa forma, estima-se que o quantitativo proposto sera suficiente para atender a demanda prevista para o periodo
de execucao contratual.

Estima-se, portanto, um total de 50.000 (cinquenta mil) refeicbes por ano, distribuidas em 250 refei¢cdes diarias, a
serem fornecidas com distribuicdo em sistema self-service, no qual o comensal realizara o porcionamento dos itens
basicos — como arroz, feijdo, guarnigbes e saladas —, com o objetivo de conferir maior agilidade ao atendimento e
reduzir desperdicios, com excec¢éo das opcdes proteicas, que deverdo ser porcionadas por um funcionario da empresa
, has dependéncias da instituicdo, ao longo de 12 (doze) meses.

Informa-se, ainda, que o Contrato n°® 23/2021-PROAD/IFRN ja prevé quantitativo maximo anual de 50.000 refeicdes,
razdo pela qual a presente estimativa mantém, no minimo, esse patamar, com adequacdes ao cenario atual do
Campus Joao Camara.

A distribuicdo estimada das refeicdes esta apresentada na tabela a seguir:

TIPO DE REFEICAO QUANTIDADE DIARIA QUANTIDADE ANUAL (200 DIAS LETIVOS)
ALMOCO 210 42.000
JANTAR 40 8.000
TOTAL 250 50.000

7.13 DEFINICAO DO LOCAL DE EXECUCAO DOS SERVICOS

Local Endereco

IFRN Campus Joéo

Camara BR-406, KM 73, n® 3500 , perimetro Rural, Jodo Camara/RN, CEP 59550-000.

As refeicdes deverdo ser preparadas, porcionadas e distribuidas nas dependéncias do enderec¢o acima.

7.14 DEFINICAO DOS SERVICOS A SEREM EXECUTADOS
1. Definicdo da metodologia executiva a ser adotada, de acordo com as normas técnicas vigentes.
2. Definicdo das unidades de medida para quantificagdo dos servigos e delimitagdo dos prec¢os unitarios.

3. Definicdo da habilitacdo, observadas as seguinte diretrizes: Para a habilitacdo, serd exigida dos interessados
documentacgéo relativa a habilitacdo juridica; Regularidade fiscal, social e trabalhista; Qualificacdo econémico-
financeira; Qualificacdo técnica; Declaracdes complementares e cumprimento do disposto no inciso XXXIII do
art. 7° da Constituicdo Federal.
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7.15 REQUISITOS DE HABILITAGAO

Para fins de habilitacdo, serdo exigidos dos licitantes os documentos relativos a habilitacédo juridica, a regularidade
fiscal, social e trabalhista, a qualificacdo econémico-financeira, a qualificacéo técnica e as declaragbes exigidas pela
legislacdo aplicavel, inclusive a comprovacédo de cumprimento do disposto no inciso XXXIIl do art. 7° da Constituicdo
Federal. As exigéncias de habilitagdo serdo restritas aquelas indispensaveis para comprovar a capacidade do licitante
de executar satisfatoriamente o objeto da contratacdo, em observancia aos arts. 62 a 70 da Lei n°® 14.133/2021. A
definicdo desses requisitos visa assegurar a selecéo de proposta apta a plena execucédo contratual, mitigando riscos a
Administracdo e promovendo a observancia dos principios da legalidade, eficiéncia, economicidade e interesse
publico.

Também como condicdo de habilitagdo, a licitante devera apresentar o Alvara Sanitario expedido pela Vigilancia
Sanitaria Municipal ou Estadual competente, em nome da empresa, compativel com a atividade objeto da
contratacéo.

O TCU, no Acdrddo n° 1268/2025-Plenério, reconheceu expressamente a legalidade da exigéncia do alvara da
Vigilancia Sanitaria como requisito de qualificacdo técnico-operacional em licitagcdes cujo objeto é a prestacdo de
servigos de alimentagéo.

O Tribunal Federal destacou que tal documento demonstra a capacidade minima para execucao regular do objeto
contratado, especialmente quando este envolve riscos a saude publica, verbis:

Em licitag@o cujo objeto é a prestacdo de servicos de alimentagdo, é regular a exigéncia, para fins de
qualificacao técnico-operacional, de que o licitante apresente alvara de funcionamento expedido pela
Vigilancia Sanitaria (art. 10 da Lei 6.437/1977 c/c art. 67, inciso IV, da Lei 14.133/2021).

Acérddo 1268/2025-Plendrio | Relator: JORGE OLIVEIRA AREA: Licitacdo. Informativo de LicitacBes e
Contratos n° 507 de 01/07/2025. Boletim de Jurisprudéncia n° 543 de 23/06/2025

No mesmo sentido, o Tribunal de Contas do Estado de Mato Grosso do Sul, ao julgar a denlincia no Processo TC
/23105/2017 (Acérdao AC00-2362/2018), concluiu pela licitude da exigéncia do alvara sanitério, ressaltando que o
Cdbdigo Sanitario estadual torna obrigatoria a licenca para funcionamento regular de estabelecimentos dessa natureza.

Entendeu o TCE-MS que esses documentos sdo essenciais a demonstracdo da aptiddo das empresas participantes,
afastando qualquer irregularidade ou afronta ao principio da isonomia.

E fundamental compreender que, no caso especifico das licitagbes que envolvem alimentos — como é comum nos
contratos voltados ao fornecimento de merenda escolar, refeicdes hospitalares ou alimentacao institucional —, a
exigéncia de alvara sanitario ndo apenas € legalmente imposta, como constitui medida de protecéo a salde coletiva,
especialmente dos segmentos sociais mais vulneraveis.

Afinal, o direito a salde e a alimentacdo sédo reconhecidos como direitos sociais fundamentais no caput do artigo 6°
da Constituicdo e se materializam, nesse contexto, no dever do Estado de assegurar que os alimentos fornecidos sob
sua responsabilidade estejam submetidos a padrdes sanitarios minimos. Trata-se, portanto, nao apenas de garantir
a execucao contratual regular, mas de assegurar alimentacdo nutricionalmente segura e adequada, que, em
muitos casos, representa a Unica refeicao digna disponivel a criancas e adolescentes em situacao de
vulnerabilidade social.

Assim, a exigéncia do alvara sanitario como condi¢do de habilitacdo em licitagcdes para fornecimento de alimentos,
além de juridicamente valida e administrativamente prudente, traduz, de forma inequivoca, a concretizacdo de direitos
fundamentais, o respeito a legalidade sanitaria e a preservagao do interesse publico primario.

7.16 CONTRATO

Esta contratacédo tem carater de servigco continuado sem dedicacao exclusiva de mao de obra.
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Os servicos deverao ser prestados de forma continua, pois pela sua essencialidade, visam atender a necessidade da
Instituicdo de forma permanente e continua, por mais de um exercicio financeiro, assegurando a integridade do
patrimdnio publico e apoio ao funcionamento das atividades finalisticas da instituicdo, de modo que a sua interrupcao
pode comprometer a prestacao de um servigo publico ou cumprimento da missao institucional.

A contratacdo em questao, por se tratar de um servico de natureza continua, devera ser firmada inicialmente para um
periodo de 12 (doze meses), contados da assinatura do contrato, prorrogavel sucessivamente por até 10 anos, na
forma dos artigos 106 e 107 da Lei n° 14.133, de 2021, e suas altera¢cles, se ndo houver manifestacdo em sentido
contrario de qualguer uma das partes, com antecedéncia minima de 180 (cento e oitenta) dias do vencimento.

O inicio das atividades serao realizadas no prazo de 15 dias apds a assinatura do contrato.

Em atendimento ao disposto no art. 92, § 2°, da Lei n° 14.133/2021, deveréa ser previsto no instrumento contratual
periodo antecedente a expedicdo da Ordem de Servico, de até 15 (quinze) dias, contado da assinatura do contrato,
destinado a realizacdo de vistoria do imovel, verificacdo de eventuais pendéncias documentais, entrega das chaves e
adocao das demais providéncias necessarias para assegurar o regular inicio da execucao contratual.

O prazo de até 15 (quinze) dias mostra-se suficiente para a adocdo das medidas preparatérias necessarias ao inicio
da ocupacdo do imével, sem comprometer a celeridade da execuc¢ao contratual.

Por tratar-se de atividade de custeio, a autorizacad para celebracad de contrato prevista no art. 3° do Decreto n°
10.193/2019 sera concedida antes da assinatura do contrato.

Antes da celebracdo do contrato administrativo, a nota de empenho, suficiente para o suporte financeiro da respectiva
despesa, sera elaborada e juntada ao processo, em atencdo ao disposto no art. 60 da Lei n° 4.320/64.

De acordo com o disposto no art. 174 da Lei n° 14.133/2021, o Portal Nacional de Contratagbes Publicas (PNCP)
constitui um sitio eletrénico oficial destinado a “divulgacdo centralizada e obrigatéria dos atos exigidos por esta Lei”
(inciso ).

Nesses termos, infere-se que nos termos da nova Lei de Licitagdes, ndo se imp8e mais a divulgacdo dos extratos de
termos aditivos na imprensa oficial, como condicdo para a eficacia das alteracbes promovidas nos contratos. Em vez
disso, a nova Lei de LicitagOes exige a divulgacdo dos contratos e de seus aditamentos apenas no Portal Nacional de
Contratac@es Publicas (PNCP).

De acordo com a previsao contida no citado art. 94, deverao ser observados os seguintes prazos para a divulgacéo
no Portal Nacional de Contrata¢des Publicas (PNCP):

Art. 94. A divulgacao no Portal Nacional de Contratacbes Publicas (PNCP) é condicao indispensavel
para a eficacia do contrato e de seus aditamentos e devera ocorrer nos seguintes prazos, contados da
data de sua assinatura:

I - 20 (vinte) dias Uteis, no caso de licitacdo.

(.er)

7.17 MINUTA DE EDITAL E MINUTA CONTRATUAL

A minuta de edital e a minuta contratual serdo utilizadas como instrumentos orientadores para a formalizacdo do
processo licitatorio e da futura contratacdo de empresa especializada na prestacdo de servigos de fornecimento de
refeicdes diarias (almogo e jantar) aos discentes atendidos pelo Programa de Alimentagcdo do IFRN Campus Joao
Camara, vinculada a concessao onerosa de uso de area destinada a cantina.

A minuta de edital tem por finalidade estabelecer as regras do certame, incluindo requisitos de participagao, critérios
de julgamento, condicdes de habilitacdo e demais disposi¢cdes necessarias a conducdo do pregao eletrbnico,
assegurando transparéncia, isonomia e competitividade entre os licitantes.
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Ja a minuta contratual sera utilizada como base para formalizacdo do ajuste com a empresa vencedora, definindo de
forma clara as condi¢Bes de execucao do objeto, obrigagbes das partes, prazos, forma de pagamento, critérios de
medicao dos servi¢os, penalidades e hipdteses de rescisao.

Ambas as minutas serdo elaboradas e ajustadas conforme as especificidades da contratagdo, observando as
disposicdes da Lei n° 14.133/2021, contribuindo para a padronizacdo dos procedimentos, seguranca juridica e
adequada execucao e fiscalizacao do contrato.

Como base para sua elaboragdo, serdo adotadas as minutas padronizadas disponibilizadas pela Advocacia-Geral da
Unido (AGU), com as adaptacdes necessarias as caracteristicas do objeto da contratacao.

7.18 EMPENHO POR ESTIMATIVA

Para esta contratacdo aplica-se o Contrato por Estimativa através do Empenho por Estimativa, considerando que o
valor exato do montante ndo pode ser conhecido a priori. Os empenhos feitos por estimativa sdo pagos em varias
parcelas a medida que se vai, mensalmente, tomando conhecimento dos respectivos valores. Exemplo: consumo de
refeicdes mensais.

A Revista do TCU n° 114, paginas 88 e 89, no artigo intitulado "Altera¢des do Contrato Administrativo: Releitura das
Normas de Regéncia a Luz do Gerenciamento de Riscos, em Gestao Publica Comprometida com Resultados”, de
autoria de Jessé Torres Pereira Junior e Marinés Restelatto Dotti, apresenta as seguintes orientacdes acerca do
contrato por estimativa.

Nos contratos de valor estimado, as alteragBes quantitativas do objeto ndo ficam limitadas ao percentual
de 25% do valor inicial atualizado. Airton Rocha Nébrega esclarece o seguinte:

Despesas Estimadas em Contratos Administrativos

(..)

Questdo que se propde no cotidiano da administracdo visa saber como tratar as situagfes em que ndo
se tem condi¢cdes de estabelecer previamente um valor certo e determinado para a execucdo do
contrato, limitando este a determinados montantes, como é previsto e desejavel.

A proposta, em tal caso, contemplard o valor relativo a determinadas unidades que compordo o valor
global ofertado e estas unidades servirdo como parametro para o cdalculo de servigos que, se solicitados
e efetivamente prestados, serdo remunerados. E o caso, por exemplo, do transporte aéreo de
passageiros, manutencdo de maquinas e equipamentos, manutencdo predial, fornecimento de agua, luz
e telefone, dentre outras inUmeras situagdes.

Constata-se, em tais circunstancias, que, ao estipular-se um valor para o contrato, os parametros se
referem aos diversos itens que compdem a proposta, mas ndo ao montante global da despesa. O
planejamento desta se fara de modo estimado, embora nédo se tenha sequer a certeza de que ele sera
alcancado ou mesmo de que néo serd superado além dos limites previstos no art. 65, § 1°. Vincula-se o
valor do contrato, em tais circunstancias, as necessidades da administracéo, ndo podendo estas atender
aos parametros usualmente adotados em relacdo a outras situacoes.

Prevendo essa possibilidade, indica a Lei n® 4.320/64, no bojo do 8§ 2° do art. 60, que ‘sera feito por
estimativa o empenho da despesa cujo montante ndo se possa determinar’. Oportunos comentarios a
respeito asseveram que ‘Podem ser empenhadas por estimativa despesas cujo valor exato seja de dificil
identificacdo e aquelas que obrigatoriamente séo realizadas, dada a sua importancia e natureza’. Adita-
se ainda a respeito que ‘sdo empenhdaveis por estimativa despesas tais como: compra de produtos
guimicos para tratamento de agua; combustiveis e lubrificantes; energia elétrica; despesas de viagem;
telefone, agua, adiantamentos a funcionarios; juros e outras’3.(op. cit., p. 123).
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A realizacdo do empenho por estimativa justifica-se em razao da natureza do objeto da contrata¢do, que consiste na
prestacdo de servicos de fornecimento de refeicdes diarias (almoco e jantar) aos discentes atendidos pelo Programa
de Alimentacao do IFRN Campus Jodao Camara, vinculada a concesséao onerosa de uso de area destinada a cantina.

Trata-se de demanda variavel e de dificil mensuracao exata prévia, uma vez que o quantitativo de refeicbes
efetivamente consumidas pode oscilar em funcdo de fatores como frequéncia dos discentes, calendario académico,
evasdo, adesdo ao programa e demais condi¢des operacionais.

Nesse contexto, o empenho por estimativa mostra-se a modalidade mais adequada, por permitir a cobertura
or¢camentaria compativel com a execugao continua do servigo, assegurando que a despesa seja ajustada conforme a
demanda efetivamente realizada.

Ressalta-se que, conforme a classificacdo orcamentéria utilizada na Administracdo Publica, o presente caso
enquadra-se como empenho por estimativa, distinto do empenho global, que se aplica a despesas contratuais com
valor previamente determinado e parcelas definidas, e do empenho ordinario, destinado a despesas de valor fixo e
pagamento unico.

Dessa forma, o0 empenho por estimativa revela-se o mais adequado para contratacfes com quantitativo variavel,
como € o caso do fornecimento de refei¢cdes, permitindo maior flexibilidade na execucao financeira, sem prejuizo do
controle e da conformidade orcamentaria.

O procedimento esta em consonancia com o0s principios da eficiéncia, economicidade e adequada gestdo dos
recursos publicos, garantindo que os pagamentos ocorram exclusivamente pelos servicos efetivamente prestados.

7.19 REAJUSTE

Os precos inicialmente contratados séo fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da data limite para a
apresentacdo das propostas.

Dentro do prazo de vigéncia do contrato e mediante solicitacdo da contratada, os pre¢cos poderdo ser reajustados,
ap6s o interregno de um ano, mediante a aplicacdo, pelo Contratante, do indice de Precos ao Consumidor Amplo
(IPCA), relativos ao fornecimento de refeicdes, exclusivamente para as obrigacdes iniciadas e concluidas ap6s a
ocorréncia da anualidade.

Constatou-se que ndo ha indice especifico ou setorial de adogdo consagrada para o objeto contratado, por isso,
adotou-se o IPCA, por entender que é o indice geral que melhor reflete a variacdo inflacionaria dos custos da
contratacdo. Além disso, o IPCA é um indice mais estavel em relagdo ao IGP- M, o que favorece a gestdo de
contratos de longo prazo, pois mitiga a imprevisibilidade e possibilita a majoracdo da atratividade para a realizacéo de
novos investimentos.

Nos reajustes subsequentes ao primeiro, o interregno minimo de um ano sera contado a partir dos efeitos financeiros
do ultimo reajuste.

O valor da concessao onerosa de uso, na forma de compensac¢édo mensal, sera reajustado anualmente, sempre no
més de aniversario da proposta vencedora do certame licitatorio, com base no indice de Precos ao Consumidor
Amplo (IPCA), acumulado dos ultimos 12 (doze) meses.

A escolha do indice Nacional de Precos ao Consumidor Amplo (IPCA) como fator de reajuste da taxa de
concesséo onerosa de uso de espaco publico mostra-se mais adequada do que a utilizacdo do Indice Geral de
Precos - Mercado (IGP-M), considerando a natureza da receita publica e os principios da razoabilidade,
proporcionalidade e interesse publico.

O IPCA, calculado pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica, € o indice oficial de inflagdo adotado pelo
governo federal para o0 acompanhamento da variacdo dos precos ao consumidor e para o cumprimento das metas de
inflacdo do pais. Por refletir diretamente a evolucdo do custo de vida e da economia de consumo, apresenta maior
aderéncia a realidade econdémica dos usuarios e permissionarios que utilizam os espacos publicos.
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Por outro lado, o IGP-M, calculado pela Fundacédo Getulio Vargas, possui composicao fortemente influenciada por
precos no atacado, cambio e commodities, fatores que podem gerar elevada volatilidade e variacGes
significativamente superiores a inflacdo efetivamente percebida pela populacdo. Tal caracteristica pode resultar em
reajustes desproporcionais, sem correlacdo direta com a valorizagdo do espaco publico concedido ou com a
capacidade econémica dos concessionarios.

Além disso, nos ultimos anos, observou-se significativa divergéncia entre os dois indices, com o IGP-M apresentando
oscilagdes acentuadas em decorréncia de fatores externos a economia de consumo, enquanto o IPCA manteve
comportamento mais estavel e compativel com a inflacdo corrente. Nesse contexto, a utilizacdo do IPCA contribui
para garantir maior previsibilidade contratual, seguranca juridica e equilibrio econémico-financeiro da relacéo entre a
Administracdo Publica e os particulares.

A adocdo do IPCA também estd alinhada & tendéncia observada em contratos administrativos, instrumentos de
concessao, permissdes e demais ajustes celebrados pela Administracdo Publica, nos quais se busca utilizar indices
gue reflitam de forma mais adequada a inflacdo real da economia, evitando distorcbes e preservando a modicidade
dos encargos impostos aos usuarios dos bens publicos.

Dessa forma, a utilizacdo do IPCA como indice de reajuste da taxa de concesséo onerosa de uso de espaco publico
atende aos principios da eficiéncia, razoabilidade, proporcionalidade e interesse publico, constituindo parametro mais
adequado para a atualizacdo monetaria dos valores devidos a Administracao.

No caso de atraso ou nao divulgacdo do(s) indice (s) de reajustamento, o Contratante pagara ao Contratado a
importancia calculada pela dltima variacdo conhecida, liquidando a diferenca correspondente tdo logo seja(m)
divulgado(s) o(s) indice(s) definitivo(s). Fica a CONTRATADA obrigada a apresentar memoria de célculo referente ao
reajustamento de precos do valor remanescente, sempre que este ocorrer.

Nas aferi¢cdes finais, o(s) indice(s) utilizado(s) para reajuste sera(ao), obrigatoriamente, o(s) definitivo(s).

Caso o(s) indice(s) estabelecido(s) para reajustamento venha(m) a ser extinto(s) ou de qualquer forma ndo possa(m)
mais ser utilizado(s), sera(ao) adotado(s), em substituicdo, o(s) que vier(em) a ser determinado(s) pela legislacao
entdo em vigor.

Na auséncia de previséo legal quanto ao indice substituto, as partes elegerdo novo indice oficial, para reajustamento
do preco do valor remanescente, por meio de termo aditivo.

O reajuste sera realizado por apostilamento.

7.20 SUBCONTRATAGAO

N&o sera admitida a subcontratagdo do objeto contratual.

7.21 PADRONIZACAO

O art. 47 da Lei 14.133/2021 determina que as licitagbes de servicos devem atender aos principios da padronizacgéo,
considerada a compatibilidade de especificacBes estéticas, técnicas ou de desempenho.

Na execuc¢édo do objeto da futura contratacéo, os servigos de fornecimento de refei¢cdes diarias (almogo e jantar) serdo
realizados em conformidade com protocolos, métodos e técnicas previamente definidos, observando rigorosamente
as normas sanitérias, de seguranga alimentar e de qualidade expedidas pelos érgédos e entidades competentes, bem
como as diretrizes institucionais do Programa de Alimentacdo. A prestacdo dos servigcos devera assegurar condigcdes
adequadas de higiene, conservacao, preparo e distribuicdo dos alimentos, no &mbito da concessdo onerosa de uso
da area destinada a cantina do IFRN Campus Jodo Camara.

A Lei n° 14.133 traz ainda a previsdo da institucionalizacdo do catalogo eletrénico de padronizacdo de compras,
servigos e obras, o qual foi instituido na Administracdo Publica federal direta, autarquica e fundacional por meio da
Portaria Seges/ME n° 938, de 2 de fevereiro de 2022.
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O Catélogo Eletrénico de Padronizacédo € uma ferramenta informatizada, disponibilizada e gerenciada pela Secretaria
de Gestdo e Inovacado do Ministério da Gestdo e da Inovacdo em Servigos Publicos destinado a permitir a
padronizacdo de itens (bens e servi¢cos) a serem contratados pela Administracdo e que estardo disponiveis para a
licitacdo cujo critério de julgamento seja o de menor preco ou de maior desconto, bem como nas contratacdes diretas
de que tratam os incisos | do art. 74 e os incisos | e 1l do art. 75 da Lei n°® 14.133, de 2021.

Em consulta realizada ao Portal Nacional de Contratac6es Publica - PNCP no que se refere aos ltens Padronizados,
constam apenas 0s seguintes itens: agua mineral natural, sem gas / café e agucar. Portanto, a solugdo em questéo
NAO compde o catalogo eletrénico de padronizacao.

7.22 PARTICIPAGAO EXCLUSIVA DE ME/EPP

Considerando que a estimativa do valor da contratagdo ultrapassa R$ 80.000,00, ndo se aplica a exigéncia de
participacdo exclusiva de microempresas e empresas de pequeno porte

7.23 PADRONIZACAO DE PROCEDIMENTOS DE CONTRATACAO (IPP)

Declara-se, que o planejamento da contratacad sera realizado em conformidade com as diretrizes constantes do
Instrumento de Padronizacad dos Procedimentos de Contratacad (IPP), elaborado pela Advocacia-Geral da Uniad
(AGU) em parceria com o Ministerio da Gestad e da Inovacad em Servicos Publicos (MGI).

7.24 VIABILIDADE JURIDICA DA TERCEIRIZAGAO

A terceirizacdo do servico de alimentagcdo do refeitério mostra-se juridicamente viavel, uma vez que se trata de
atividade classificada como atividade-meio, de carater acessério e complementar a missao institucional do IFRN
Campus Joao Camara, ndo estando diretamente relacionada a sua atividade-fim — ensino, pesquisa e extensao.

A contratacdo encontra respaldo na legislacdo vigente que rege as contratacdes publicas, especialmente quanto a
possibilidade de execucao indireta de servigos auxiliares, instrumentais ou acessoérios a Administracdo. Ademais,
verifica-se que as atividades a serem terceirizadas ndo integram o rol de atribuicbes dos cargos efetivos previstos no
plano de cargos e carreiras da instituicdo, inexistindo sobreposi¢éo de funges.

Ressalta-se, ainda, que a adocao da terceirizacdo atende aos principios da eficiéncia, economicidade e continuidade
do servico publico, ao permitir que a Administragdo concentre seus recursos na consecucao de suas finalidades
institucionais, assegurando, simultaneamente, a adequada prestacdo do servi¢co por empresa especializada.

Nos termos do art. 48 da Lei n® 14.133/2021, admite-se a execuc¢do indireta de atividades materiais acessorias,
instrumentais ou complementares, desde que observadas as vedacdes legais aplicveis a gestdo contratual.

A luz do referido dispositivo, atesta-se a viabilidade juridica da terceirizacdo dos servicos objeto da presente
contratacdo, consistentes no fornecimento de refeicbes diarias (almoco e jantar) aos discentes atendidos pelo
Programa de Alimentag&o da instituicdo, vinculados a concessédo onerosa de uso de area destinada a cantina do
IFRN Campus Jodo Camara.

No caso em andlise, verifica-se que:

* a atividade possui natureza material, acessoéria e instrumental;

* nao envolve o exercicio de poder de policia ou fungéo tipica de Estado;

® ndo substitui atribuicdes institucionais finalisticas do IFRN;

* insere-se no dmbito da politica de assisténcia estudantil, podendo sua execuc¢do ser operacionalizada por
terceiros.

O servico de alimentacao, por sua vez:

® apresenta natureza operacional,
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* ¢é amplamente executado por particulares no mercado;
® constitui objeto recorrente de contratacdo publica ou concessédo de uso de espaco publico;
* ndo integra o nucleo essencial e indelegavel da atividade educacional.

Assim, a contratacdo pretendida mostra-se compativel com o regime de terceirizacao de atividades-meio, desde
gue devidamente estruturada e em conformidade com os parametros legais.

Dessa forma, conclui-se que o objeto da contratacdo ndo se enquadra nas vedacfes legais a terceirizacdo, sendo sua
execucgao externa juridicamente admissivel e necesséria para assegurar a continuidade das atividades académicas e
administrativas da instituicao.

Por fim, resta configurada, a luz da Lei n® 14.133/2021, a viabilidade juridica da terceirizacdo da contratacao
pretendida.

7.25 PREPOSTO

A Contratada devera designar formalmente preposto, antes do inicio da execuc¢do contratual, o qual a representara
perante o Contratante para fins de acompanhamento da execucdo do objeto, interlocugdo com a fiscalizacdo e
adocéao das providéncias necessarias ao fiel cumprimento das obrigacdes contratuais.

A designacao do preposto devera ser formalizada por escrito, com a indicacéo expressa de suas atribuicbes, poderes
e deveres relacionados a execugdo do contrato, sem prejuizo das responsabilidades da Contratada.

A Contratada ndo estard obrigada a manter preposto no local de execug¢do dos servicos durante toda a vigéncia
contratual, ressalvada a necessidade de sua presencga quando expressamente requerida pelo Contratante, de forma
justificada, em razdo de demandas operacionais especificas ou de fiscalizacao.

O Contratante podera recusar, de forma motivada, a indicacdo ou a manutengdo do preposto designado, hipétese em
gue a Contratada devera proceder a substituicdo do profissional no prazo fixado pela Administracdo, a fim de
assegurar a adequada execucédo contratual e a continuidade da prestacéo dos servicos.

Os custos com o preposto deve ser diluido nos custos indiretos da CONTRATADA.

7.26 GARANTIA DA CONTRATAGAO

Sera exigida a garantia da contratacdo de que tratam os arts. 96 e seguintes da Lei n°® 14.133, de 2021, com validade
durante a execuc¢éo do contrato e 90 (noventa) dias apds término da vigéncia contratual, podendo o Contratado optar
pelo seguro-garantia ou fianca bancaria, em valor correspondente a 5% (cinco por cento) do valor total da
contratacéo.

No prazo maximo de 10 (dez) dias uteis, prorrogaveis por igual periodo, a critério do contratante, contados da
assinatura do contrato, a contratada devera apresentar comprovante de prestacédo de garantia.

A garantia contratual assegurara, independentemente da modalidade escolhida, o cumprimento integral das
obrigacdes assumidas pela Contratada no ambito da prestacdo de servicos de fornecimento de refei¢cdes diarias
(almoco e jantar) aos discentes atendidos pelo Programa de Alimentacdo Institucional, no contexto da concessao
onerosa de uso de area destinada a cantina do IFRN — Campus Jodo Camara, abrangendo:

| — prejuizos decorrentes do ndo cumprimento total ou parcial do objeto contratual e do inadimplemento das demais
obrigacgdes previstas no contrato e no Termo de Referéncia;

Il — multas moratoérias e punitivas eventualmente aplicadas pela Administragdo em razdo de descumprimento
contratual;

Il — obrigacdes trabalhistas e previdenciarias decorrentes da execucdo do contrato, quando aplicavel, inclusive
aquelas relativas ao Fundo de Garantia do Tempo de Servigo — FGTS, na hip6tese de alocacéo de méo de obra pela
Contratada na execucao das atividades contratadas.
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A garantia devera permanecer valida durante toda a vigéncia contratual, devendo ser renovada ou complementada
sempre que houver prorrogacao de prazo ou alteracdo do valor contratual, permanecendo valida até a comprovagéo
do integral cumprimento das obrigagfes contratuais.

A liberacdo ou restituicdo da garantia somente ocorrera apos a verificacdo do integral adimplemento das obriga¢cfes
contratuais e inexisténcia de pendéncias imputaveis a Contratada.

7.27 VISTORIA

A avaliacdo prévia do local de execucéo dos servicos é imprescindivel para o conhecimento pleno das condi¢cbes e
peculiaridades do objeto a ser contratado, sendo assegurado ao interessado o direito de realizag&o de vistoria prévia,
acompanhado por servidor designado para esse fim, de segunda a sexta-feira, das 08:00 as 12:00 e das 13:00 as
15:00 horas.

Seréo disponibilizados data e horario diferentes aos interessados em realizar a vistoria prévia.

O prazo para vistoria iniciar-se-a no dia Util seguinte ao da publicagédo do Edital, estendendo-se até o dia Gtil anterior a
data prevista para a abertura da sessao publica.

O pedido de vistoria devera ser realizado com antecedéncia minima de 3 (trés) dias Uteis da data pretendida.

A vistoria podera ser agendada pelo telefone (84) 4005-4105, Ramal: 5613, ou pelo e-mail diad.jc@ifrn. edu.br ;
coaes.jc@ifrn.edu.br.

A vistoria podera ser comprovada por meio de:

1. Atestado de vistoria assinado pelo servidor responsavel, conforme anexo do Termo de Referéncia ou;

2. Declaracao emitida pelo licitante de que conhece as condicdes locais para execucdo do objeto ou que realizou
vistoria no local do evento, conforme item 3.3 do Anexo VII-A da IN SEGES/MPDG n. 5/2017, ou caso opte por
ndo realiza-la, de que tem pleno conhecimento das condicbes e peculiaridades inerentes a natureza do
trabalho, que assume total responsabilidade por este fato e que nado utilizarda deste para quaisquer
guestionamentos futuros que ensejam avencas técnicas ou financeiras com este (6rgdo ou entidade), na forma
do Anexo do Termo de Referéncia.

Para a vistoria, o representante legal da empresa ou responsavel técnico devera estar devidamente identificado,
apresentando documento de identidade civil e documento expedido pela empresa comprovando sua habilitacdo para
a realizacao da vistoria.

A vistoria tem como objetivo a verificagdo por parte da empresa das condigbes de estrutura das dependéncia da
Cantina, que sera o ambiente objeto de concessao e também local onde seréo realizados os preparos das refei¢des.
Assim, demonstra-se que esses dois elementos que motivam a vistoria contribuem para uma melhor estimativa dos
custos dos servicos, ou seja, contribui para a formulacdo da proposta de preco mais compativel com a realidade do
Campus.

A néo realizacdo da vistoria ndo podera embasar posteriores alegacfes de desconhecimento das instalacfes, dividas
ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestacdao dos servigos, devendo o Contratado assumir os
Onus dos servigos decorrentes.

8. Levantamento de Mercado

O levantamento de mercado teve como objetivo identificar solu¢des disponiveis para a prestacdo de servicos de
fornecimento de refeicdes diarias (almoco e jantar) aos discentes atendidos pelo Programa de Alimentacdo da
Instituicdo, vinculada a concessédo onerosa de uso de area destinada a cantina do IFRN Campus Jodao Camara.
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Foram consideradas alternativas usualmente adotadas por instituicbes publicas de ensino, especialmente aquelas
gue possuem estrutura de assisténcia estudantil, quais sejam:

a) Contratacao de empresa especializada para gestdo e operacao de cantina/restaurante institucional, com
fornecimento de refeigbes no local, incluindo infraestrutura, mdo de obra, insumos e operacionalizacdo do servicgo;

b) Terceirizacdo parcial do servico, na qual a Administracdo disponibiliza parte da infraestrutura, cabendo a
contratada apenas o preparo e fornecimento das refei¢des;

c) Aquisicao direta de refeicdes prontas de fornecedores externos, com distribuicdo aos discentes, sem utilizagdo
de espaco fisico proprio para producao;

d) Gestao direta pela Administracao Publica, por meio de estrutura propria para preparo e fornecimento de
refeicdes, com contratacdo de pessoal e aquisicdo de insumos.

A andlise das alternativas demonstrou que a opc¢ao mais adequada, considerando critérios de economicidade,
eficiéncia, qualidade do servi¢co, continuidade do fornecimento e disponibilidade de infraestrutura, € a concessao

onerosa de uso de area publica associada a contratacdo de empresa especializada para exploracao e
operacdo da cantina, com fornecimento diario de refei¢des no local.

Essa solugdo permite maior controle da qualidade alimentar, reducdo da carga administrativa do Instituto, melhor
aproveitamento do espaco fisico existente e garantia de atendimento continuo aos discentes beneficiarios do
programa.

Adicionalmente, foram analisadas contratacfes similares realizadas por instituicdes da Rede Federal de Educacao
Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, as quais demonstram que o modelo de concessao associado a exploracao por
empresa especializada é amplamente utilizado e apresenta bons resultados em termos de eficiéncia e
sustentabilidade do servigo.

Como condigéo preliminar a contratagdo, a Administracdo certificou-se de que 0s servicos a serem contratados néo
estdo previstos no artigo 3° do Decreto n°® 9.507, de 21 de setembro de 2018, bem como o IFRN ndo conta com
infraestrutura suficiente e servidores para realizarem essas atividades.

9. Descricao da solucao como um todo

A solugdo proposta consiste na contratacdo de empresa especializada para a prestacdo de servigos de fornecimento
de refeicdes diarias (almoco e jantar) aos discentes atendidos pelo Programa de Alimentacdo da Instituicdo, vinculada
a concessdo onerosa de uso de area destinada a cantina do IFRN Campus Jodo Camara.

A execucdo do objeto sera realizada por meio da exploracdo de espaco fisico pertencente ao Instituto, o qual sera
concedido & empresa contratada para instalacdo, operagdo e manutencao de cantina/refeitério institucional,
responsabilizando-se esta por toda a estrutura necessaria ao funcionamento do servico, incluindo equipamentos,

insumos, mao de obra, preparo, distribuicao e controle das refeicées.

As refeicGes deverdo ser preparadas e fornecidas diariamente no préprio local, garantindo condi¢cdes adequadas de
higiene, seguranca alimentar, qualidade nutricional e atendimento as normas sanitarias vigentes, bem como as
diretrizes do Programa de Alimentag¢éo Estudantil.

A solucdo contempla, ainda, a disponibilizacdo de refeicbes nos periodos de almocgo e jantar, destinadas
exclusivamente aos discentes previamente enquadrados no programa institucional, observando-se os critérios de
acesso estabelecidos pela Administracao.
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A empresa contratada sera responsavel pela gestao operacional completa do servicgo, incluindo aquisi¢cdo de insumos,
preparo das refei¢des, controle de qualidade, atendimento aos usuarios, limpeza das areas utilizadas e manutencao
das condictes de funcionamento do espaco concedido.

Por sua vez, a Administragédo ficard4 responséavel pela fiscalizagcdo do contrato e da concessdo, bem como pelo
acompanhamento da execuc¢do dos servi¢os, garantindo o cumprimento das condi¢fes estabelecidas no instrumento
convocatorio e no contrato.

A solucdo adotada busca assegurar a continuidade do fornecimento de refeicbes, a qualidade do atendimento aos
discentes, a eficiéncia na utilizacdo do espaco publico e a reducdo da necessidade de estrutura administrativa e
operacional prépria por parte do Instituto.

Dessa forma, a contratacdo associada a concessdo onerosa de uso de area se apresenta como modelo mais
adequado, eficiente e sustentavel para atendimento da demanda institucional.

A contratacao sera realizada através da prestacao de servigos continuos sem fornecimento de méo de obra exclusiva,

com pagamentos mensais a contratada que deverd manter o fornecimento continuo e regular durante toda a
prestacao dos servicos ao IFRN Campus Jodo Camara.

A medicdo dos servicos prestados serd realizada com base na quantidade efetiva de refeicbes fornecidas aos
discentes atendidos pelo Programa de Alimentacao da Instituicdo, no periodo de apuracéo.

A conferéncia dos quantitativos sera realizada pela Fiscalizagdo do contrato, com base nos registros apresentados
pela contratada e nos controles préprios da Administragéo.

O valor mensal devido sera apurado mediante a multiplicacdo do quantitativo de refeicdes validadas pelo valor
unitario contratado por refeicdo, previamente estabelecido no instrumento contratual.

O resultado dessa apuracdo estara sujeito a avaliacdo de desempenho por meio do Instrumento de Medi¢do de
Resultados (IMR), Anexo ao Termo de Referéncia, o qual podera implicar ajustes no valor a ser pago, mediante
aplicacéo de critérios de qualidade, conformidade e desempenho definidos contratualmente.

Apoés a consolidacdo da medicéo e a aplicacdo dos ajustes decorrentes do IMR, quando cabiveis, sera autorizada a
emissdo da nota fiscal correspondente, a qual devera refletir o valor final validado pela Fiscalizagao.

O pagamento sera efetuado de forma mensal, com base no valor final apurado e validado, j4 considerados os
guantitativos de refei¢cdes fornecidas e os resultados obtidos no IMR.

A fatura de fornecimento de refeicbes deverd ser entregue ao fiscal de contrato que abrira processo eletrénico para
ateste, liqguidacao e pagamento da nota fiscal.

O fiscal do contrato devera analisar a consisténcia da nota. Em caso de duvida ou discordancia, o fiscal devera entrar
em contato com a contratada para realizar o devido ajuste. Em caso de concordancia com a cobrancga, o fiscal devera:

. Atestar eletronicamente a NF.

. Realizar consulta da situacao da Empresa no SICAF (Sistema de Cadastro de Fornecedores).

. Caso exista alguma certiddo vencida, o fiscal devera comunicar a Empresa para providenciar a regularizacao.

. Efetuar a medicéo do contrato no SUAP.

. Anexar despacho do SUAP.

. Anexar as versoes eletronicas dos documentos relativos aos itens de 2 a 4 no processo.

. Inserir instrumento de cobranca no sistema contratos.gov.br.

. Encaminhar processo eletrénico para o Gestor de Contratos (Coordenacgéo de Finangas e Contratos), para
demais procedimentos de pagamento.
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10. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

A estimativa das quantidades do objeto em estudo foi baseada em aspectos técnicos, bem como no histérico das
Gltimas contratagBes. As quantificacdes foram definidas no intuito de atender ao maior numero possivel dos
estudantes que possuem o perfil socioecondmico estabelecido pelo PNAES.

No exercicio de 2025, foram ofertadas 20.107 refei¢des, correspondendo a uma média mensal de aproximadamente
1.675 refei¢cdes, quantitativo atendido por meio do Contrato n® 23/2021-PROAD/IFRN. Destaca-se, entretanto, que a
guantidade ofertada ficou aquém da demanda real dos estudantes, em razédo da limitacdo de recursos financeiros
disponiveis.

MES F':ISO (;I-:L N° DE REFEICOES PROCESSO
JANEIRO - - -

FEVEREIRO 396 1980 23134.000532.2025-93
MARCO 397 1702 23134.000942.2025-34
Repactuacdo complementar 398 - 23134.001434.2025-73
ABRIL 399 1089 23134.001520.2025-86
MAIO 400 1781 23134.001808.2025-51
JUNHO 401 1851 23134.002181.2025-55
JULHO 402 2318 23134.002396.2025-76
AGOSTO 403 1540 23134.002591.2025-04
SETEMBRO 404 2110 23134.003197.2025-85
OUTUBRO 405 1857 23134.003515.2025-16
NOVEMBRO 406 2139 23134.004082.2025-16
DEZEMBRO 407 1740 23134.004326.2025-52
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Adicionalmente, o Campus Jodo Camara enfrentou dificuldades relacionadas a insuficiéncia de transporte escolar,
considerando que parcela significativa dos estudantes ndo reside no municipio, 0 que impactou negativamente a
frequéncia discente e, consequentemente, a demanda pelo servigo de alimentacao.

Optou-se por utilizar como referéncia o exercicio de 2025 para fins de estimativa, tendo em vista que os anos
anteriores foram atipicos, em decorréncia de fatores como a pandemia, o periodo pds-pandémico e a ocorréncia de
greves, que ocasionaram a suspensao das atividades académicas em diversos momentos.

Diante do cenério apresentado, considerando as condi¢fes atuais e as projecdes futuras, bem como a perspectiva de
ampliacdo da politica de alimenta¢do estudantil com vistas ao atendimento integral da demanda, estima-se a
necessidade de aproximadamente 40.000 refei¢cBes anuais.

Ademais, considerando a adog¢do de margem de seguranca para cobertura de eventuais variacdes de demanda,
analises realizadas pela Coordenacédo de Assisténcia Estudantil (COAES/JC) indicaram a necessidade de ampliagcéo
desse quantitativo para 50.000 (cinquenta mil) refeicbes anuais, correspondendo a uma média de 250 refei¢cdes
diarias, tomando como base 200 dias letivos.

A contratacdo de empresa especializada para prestacdo de servicos de fornecimento de refei¢cdes (almoco e jantar)
destina-se ao atendimento das demandas do IFRN Campus Jodo Camara para o exercicio de 2027 e anos
subsequentes. A estimativa de despesa anual para essa contratacdo é de até R$ 802.000,00 (Oitocentos e dois mil
reais).

Ressalta-se que:

| — O valor estimado possui carater referencial, sendo comum a reducdo dos valores durante a fase competitiva do
processo licitatério, o que poderd resultar em contratacao por valor inferior ao previsto;

Il — O aumento em relagdo ao montante executado no exercicio de 2025 decorre da ampliagdo do quantitativo de
refeices, visando atender a demanda reprimida identificada naquele periodo.

A estimativa das quantidades do objeto foi elaborada com base em critérios técnicos, considerando o histérico das
contratacdes anteriores e o perfil socioeconémico do corpo discente atendido pelas politicas de assisténcia estudantil.

As quantificagbes foram definidas com o objetivo de atender ao maior nimero possivel de estudantes que se
enquadram nos critérios estabelecidos pelo PNAES, destacando-se que aproximadamente 75% dos discentes
possuem renda familiar per capita de até meio salario minimo. Tal cenario refor¢ca a relevancia da politica de
alimentacao como instrumento de incluséo social, combate a evaséo escolar e promoc¢éao do desempenho académico.

Levantamento realizado por meio do Sistema Unificado de Administracdo Publica (SUAP) indicou que, no ano de
2025, foram ofertadas cerca de 20.000 refeigBes. Contudo, conforme ja exposto, esse quantitativo ndo reflete a
realidade atual, em virtude de fatores excepcionais que impactaram a execucao do servico naquele periodo.

A definicAo do quantitativo a ser contratado considerou as solicitagBes didrias dos estudantes que necessitam
permanecer no contraturno para participacdo em atividades académicas obrigatérias, bem como informacg8es obtidas
por meio de entrevistas e andlise documental no ambito dos processos seletivos dos Programas de Assisténcia
Estudantil referentes ao ano letivo de 2025.

A andlise dos dados evidenciou que a maioria dos estudantes beneficiarios do auxilio alimentacdo encontra-se em
situacéo de vulnerabilidade social, o que justifica a ampliacao da oferta do servico.

Dessa forma, estima-se que o quantitativo proposto sera suficiente para atender a demanda prevista para o periodo
de execucao contratual.

Estima-se, portanto, um total de 50.000 (cinquenta mil) refeicBes por ano, distribuidas em 250 refei¢cdes diarias, a
serem fornecidas na forma de prato feito, nas dependéncias da instituicdo, ao longo de 12 (doze) meses.
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Informa-se, ainda, que o Contrato n°® 23/2021-PROAD/IFRN ja prevé quantitativo maximo anual de 50.000 refei¢des,
razdo pela qual a presente estimativa mantém, no minimo, esse patamar, com adequac¢des ao cenario atual do

Campus Jodo Camara.

A distribuicdo estimada das refeicGes esta apresentada na tabela a seguir:

TIPO DE REFEICAO QUANTIDADE DIARIA QUANTIDADE ANUAL (200 DIAS LETIVOS)
ALMOCO 210 42.000
JANTAR 40 8.000
TOTAL 250 50.000

11. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 802.000,00

O valor total maximo estimado para a contratacédo é de R$ 802.000,00 (Oitocentos e dois mil reais).

A pesquisa de precos foi realizada com base em:

* Pregdes eletrénicos concluidos nos ultimos 180 dias;
® Contratos vigentes de fornecimento de refeicdes nos campi do IFRN;
® Cotac0Oes obtidas no sistema ComprasNet — Pesquisa de Precos.

Essas fontes permitiram a obtengcdo de valores médios representativos dos custos atuais de mercado, em
conformidade com os parametros estabelecidos no inciso Il do art. 5° da IN SEGES/ME n° 65/2021.

Foram priorizadas consultas a sistemas oficiais do Governo Federal e a contratacées similares realizadas pela
Administracdo Publica, conforme art. 5° 81°, da referida Instrucdo Normativa. Ressalta-se que o pre¢o estimado
considerou, no minimo, trés cotacdes distintas, atendendo ao disposto no art. 6°, §5° da IN SEGES/ME n° 65/2021.

11.1 VALOR DAS REFEICOES

Para célculo do valor estimado das refei¢cdes foi utilizado os valores praticados nos contratos vigentes dos
fornecimentos de refei¢bes realizados com os campi do IFRN com acréscimo, tendo em vista possiveis alteracdes
Ireajuste nos géneros alimenticios. Foi aplicado acréscimo correspondente ao indice de Precos ao Consumidor
Amplo (IPCA) acumulado nos ultimos 12 meses, calculado pelo IBGE, que registrou variacdo de 4,72%, conforme

tabela abaixo:

FORNECEDOR

PREGAO | b OFCC:JNNTEES Tl ol VALOR PROCESSO DA
ITEM DATA PRATICADO | CONTRATACAO

NUTRI REFEICOES COMERCIO
SERVICOS E CONSULTORIA
NUTRICIONAL LTDA (22.015.962
/0001-57) - IFRN CIDADE ALTA

90001/2025 - CONTRATO 168
ITEM: 1 - /2025 - Nota Fiscal | R$ 13,90
UASG: 152711 |N° 856 - 10/04/2026

23466.000936.2023-
63
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CONTRATO 385

LEVE REFEICOES COLETIVAS 03/2023 - .
LTDA ME (17.822.035/0001-09) - Tem:1- |/ zglfiig'ft_az';'/zia' R$ 1548 23424'003506'2022'
IFRN PARNAMIRIM UASG 152756

12026

CONTRATO 121
/2023 reajuste no

DELICIAS DA MASSAGUEIRA LTDA| 02/2023 - Apostilamento n® 23035.000014.2023-

(34.928.320/0001-28) - IFRN ITEM: 1 - R$ 16,58
] 109/2025 - Nota 26
PARELHAS UASG: 158366 Fiscal N® 1793 - 01
/04/2026
MEDIA DOS VALORES OBTIDOS RS 15,32
MEDIA COM ACRESCIMO DE 4,72% R$ 16,04
~ VALOR QUANTIDADE
ITEM DESCRICAO UNIDADE ; VALOR TOTAL
¢ UNITARIO TOTAL (ANO)
Contratagcdo de empresa para
prestacao de servigos
especializada na prestacéo de
servico de fornecimento de
refei¢cbes diérias (almoco e jantar)
aos discentes que se enquadram | UNIDADE
o1 | Mo Programade Alimentagdoda | (PRATO R$ 16,04 50.000 R$ 802.000,00
Instituicdo vinculada a SELF
Concessao onerosa de uso de SERVICE)
area destinada a cantina do
Campus Jodo Camara deste
IFRN, conforme condicdes,
guantidades, exigéncias e
estimativas.

11.2 VALOR DA CONCESSAO ONEROSA DE USO DA CANTINA E SISTEMATICA DE COMPENSAGAO

Deve ser previsto um valor fixo, a ser pago pelo contratado, a titulo de contraprestagcao pela cessdo de uso do
imovel, pois a cessao devera sempre ser onerosa, em caso de empreendimento com fins lucrativos, como no
caso (art. 18, 85°, da Lei n. 9.636, de 1998, c/c art. 13, VIIl, do Decreto n. 3.725, de 2001, e, no caso das IFEs,
aplica-se também o art. 5°, da Lei n. 6.120, de 1974).

A presente contratacdo contempla a concessao onerosa de uso de area fisica pertencente ao IFRN Campus
Joao Camara para exploragcdo comercial da cantina, mediante o pagamento, pela futura contratada, de Taxa
de Concessao Onerosa de Uso referente a utilizacao do espaco publico disponibilizado pela Administracao.

O valor da Taxa de Concessao Onerosa de Uso sera previamente estabelecido pela Administracdo e ndo constituira
objeto de disputa entre os licitantes, devendo ser considerado valor fixo para fins de elaboracdo das propostas.
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Com vistas a racionalizacdo dos procedimentos administrativos e & adequada gestdo contratual, sera adotada
sisteméatica de compensacao administrativa entre os créditos da contratada decorrentes da prestagdo dos servigos de
fornecimento de refeicbes e os débitos relativos a utilizacdo do espacgo publico concedido. Nesse sentido, o valor
correspondente a Taxa de Concessdo Onerosa de Uso sera retido quando do pagamento mensal devido a
contratada, sendo posteriormente recolhido & Conta Unica do Tesouro Nacional por meio de Guia de Recolhimento da
Unido (GRU).

A adocao dessa sistematica apresenta vantagens operacionais e econdmicas, uma vez que elimina movimentagdes
financeiras desnecessarias entre as partes, simplifica os procedimentos de cobranca e pagamento, reduz riscos de
inadimplemento e assegura maior eficiéncia na execucao e fiscalizacdo contratual. Além disso, contribui para a
protecdo do erario ao garantir o efetivo ressarcimento dos custos suportados pela Administracdo em razédo da
disponibilizagdo da infraestrutura necesséria a execucado do objeto.

O procedimento encontra amparo no instituto da compensacao de créditos e débitos, disciplinado pelos arts. 368 a
380 do Cadigo Civil, bem como no art. 45 da Lei n® 9.784/1999, que autoriza a adocdo de medidas administrativas
destinadas a protecdo do interesse publico. Também se fundamenta nos arts. 89 e 139, inciso 1V, da Lei n° 14.133
/2021, que conferem a Administracdo instrumentos para assegurar o cumprimento das obriga¢gBes contratuais, além
das disposi¢bes dos arts. 12 e 13, inciso VII, do Decreto n° 3.725/2001, que tratam do ressarcimento de despesas
relacionadas a utilizacao de bens publicos e servigcos disponibilizados pela Administracao.

Para a definicdo do valor da Taxa de Concesséo Onerosa de Uso foram considerados os custos indiretos suportados
pelo IFRN Campus Jodo Camara em decorréncia da disponibilizacdo do espaco, especialmente aqueles relacionados
ao consumo de agua, energia elétrica e aos servicos de vigilancia institucional. As despesas de conservacao,
limpeza, manutencdo e demais encargos inerentes a operacao interna da cantina permanecerdo sob integral
responsabilidade da contratada, sem geracdo de 6nus adicionais para a Administracao.

Dessa forma, a Taxa de Concessdo Onerosa de Uso configura mecanismo adequado e proporcional para o
ressarcimento parcial dos custos assumidos pela Administracdo, observando os principios da eficiéncia,
economicidade, razoabilidade e supremacia do interesse publico, ao mesmo tempo em que promove maior seguranga
juridica e efetividade na gestéo do contrato.

LEVANTAMENTO DO VALOR DA CONCESSAO ONEROSA DE USO (ALUGUEL)

Para calculo do valor de concessdo onerosa de uso da cantina, foram utilizados como referéncia os valores
praticados nos contratos vigentes em outros Campi, que é atualizado pelo indice de Precos ao Consumidor Amplo
nos ultimos 12 (doze) meses. O IPCA acumulado nos ultimos 12 (doze) meses apresenta o percentual de 4,72% (jun
/25 a maio/26).

REASJUTE RSIM®
LOCAIS AREA R$ . MENSAL
ATE MAIO R$ ANUAL < FONTE
PESQUISADOS M2 MENSAL 2026 APOS
REAJUSTE
Processo SUAP
n® 23424.001606.2022-
Aluguel do espaco 09.
para cantina do 146 |R$1.164,16| R$1.219,11 | R$ 14.629,32 R$ 8,35 Contrato n°: 385/2024 -
Campus Parnamirim PROAD/IFRN
Homologacédo em 31/12
12024.

Processo SUAP n°
23035.000014.2023-26
Contrato n°; 121/2023 -
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91,61 | R$577,86 | R$605,14 R$ 7.261,68 R$ 6,61 PROAD/IFRN
Aluguel do espagco Homologac&o em 20/06
para cantina do /2023
Campus Avancado
Parelhas
Processo SUAP n°
Aluguel do espaco 23426.000604.2024-36
para cantina do  |136,08|R$ 1.772,48| R$ 1.856,14 | R$ 22.273.68 | R$ 13,64 | CONIAL0 N 291/2024 -
Campus Nova Cruz PROAD/IFRN
Homologacédo em 06/11
12024

CALCULO DO VALOR DO ALUGUEL MENSAL

AREA M (A) MEDIA DE VALORES POs | VALORTOTAL EM R$
AREA CANTINA IFRN REAJUSTE IPCA RS (B) (A x B)
CAMPUS JOAO CAMARA
64,80 9,53 617,54
VALOR
TIPO DESCRICAO UND. |QUANT MEN;)AL VALOR
: : ANUAL (R$)
(R$)
C 30 O de Uso da Area da Canti
RECEITA|-0ncessao0 nerosa de Lso daAreadatantina 1 yougL| 12 | R$617,54 | R$7.41048
com Area Construida de (Valor Fixado).
CUSTO COM SERVICO DE VIGILANCIA ARMADA
AREA | ;oo VALOR VALOR
EMPRESA/ | VALOR MENSAL /| ANUAL | DO DA | VALOR [SEGURANGA |SEGURANGA
CONTRATO R$ CAMPUS | = | DOM: |DACANTINA |DA CANTINA
M2 MENSAL ANUAL
ADS
SEGURANCA
PRIVADA LTDA R$ 17.170,00 / R$
(05937839000174) 206.040,00 96.811 | 64,80 | R$018 | R$11,49 R$ 137,88
- N° 309/2024-
PROAD/IFRN
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CALCULO DO CONSUMO DE AGUA DA CANTINA - CAERN

VALOR MEDIO DO M2 EM R$

GASTO MEDIO
MENSAL EM M3

CUSTO MENSAL

R$ 14,71 101,75 R$ 1.496,74
CUSTO MEDIO - (Bandeira VERDE)
POTENCIA DO CONSUMO MEDIO .
EQUIPAMENTO Tarifa Tarifa na
FORA da 0,48 3,04
Ponta
Ponta
EQUIPAMENTOS
ELETRICOS A A . Consumo [Consumo . . |Consumo Consumo|Consumo
Poténcia | Poténcia Dias L. .. .. Participacao Consumo .. ..
. i . Média| Médio Médio fora da Médio Médio
Nominal |[Estimada*|Estimados L. no consumo na ponta L
Diario Mensal ponta Diario | Mensal
Uso/Més Uso
Watts Watts . IDia |(kWhidia)| (kWh) (%) %Usoldia | %Usoldia R$ R$
(dia)
(hora)
Maquina de Lavar
6500 4550 22 3,00 13,65 300,30 37,9 100 0 6,61 145,40
lougas 380V
Estufa curva para 500 375 22 |600]| 225 49,50 6,2 75 25 253 | 5565
salgados
Liquidifi
lquidificador de 700 525 22 |o10| o005 1,16 01 90 10 0,04 0,85
mesa 5 velocidades
icheira elétri
Sanduicheira elétrica | o, 750 22 |100]| 075 16,50 2,1 65 35 104 | 22,77
portatil
F tical 2
reezer vertical 00 i ) } 24 1,60 32,00 4,0 50 50 2,82 56,46
litros (1 und)
Freezer horizontal 24 | 3,00 60,00 7,6 50 50 520 | 10586
400 litros (2 und) ' ' ' ' '
Micro-ondas 20 litros 1150 1150 22 0,30 0,35 7,59 1,0 75 25 0,39 8,53
Refresqueira 30
litros (15 250 187,5 22 12,00 2,25 49,50 6,2 65 35 3,11 68,32
reservatodrios de 15L)
Balcdo térmico 2000 2400 22 4,00 9,60 211,20 26,6 50 50 16,94 372,62
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Lampadas
(iluminagéo LED
20w): 08 und 20 240 22 12,00 2,88 63,36 8,0 50 50 5,08 111,79
Preparacéo; 04 und
vendas
Qutros aparelhos
(Carregador, 15 | 0,09 1,89 0,2 50 50 0,17 3,33
computador,
celular...)
CUSTO MEDIO
793,00 100,0 TOTAL (RS) 44,01 951,59
QUADRO DE RESUMO DA CONCESSAO ONEROSA
ITEM DESCRIQAO VALOR MENSAL VALOR ANUAL

1 Aluguel R$ 617,54 R$ 7.410,48

2 Energia Elétrica R$ 951,59 R$ 11.419,08

3 Vigilancia Armada R$ 11,49 R$ 137,88

4 Consumo de Agua R$ 1.496,74 R$ 17.960,88

VALOR TOTAL DA CONCESSAO
R$ 3.077,36 R .928,32
ONEROSA $ $ 36.928,3

O valor a ser pago pela CONTRATADA pela Concesséo onerosa de uso do espago da cantina podera ser reduzido,
mediante solicitacdo da empresa, excepcionalmente e por prazo determinado, na seguinte situacao:

Enquanto durar qualquer suspensado parcial/total (férias escolares, pandemia, greve, etc) de atividades e /ou aulas
presenciais do IFRN Campus Jodo Camara, o valor do aluguel sera proporcional aos dias de atividade conforme
tabela exemplificativa abaixo:

Dias de Funcionamento % do valor do aluguel
22 ou mais 100%
21 95,45%
20 90,91%
19 86,36%
1 4,55%
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As alteracdes do valor do aluguel supracitadas ficam condicionadas a solicitacdo da Contratada e & existéncia de
documentos institucionais que comprovem a situagéo ensejadora, tais como portarias, resolucdes, calendarios etc.

O pagamento a Contratante sera operacionalizado mediante desconto do valor correspondente na fatura mensal
apresentada pela CONTRATADA.

O valor cobrado pelo uso do espaco fisico serd reajustado anualmente com base no indice de Precos ao
Consumidor Amplo (IPCA) do més de aniversario do contrato.

O valor do consumo da energia elétrica sera reajustado anualmente, juntamente com o espaco fisico, tomando-se por
base o percentual de reajuste das tarifas da Concessionaria de energia elétrica com que mantemos contratos.

O valor dos servicos de vigilancia armada sera reajustado anualmente, juntamente com o espaco fisico, tomando-se
por base o percentual de reajuste do Contrato de prestacéo de servigos de vigilancia.

Em sendo constatada a defasagem da retribuicdo mensal fixada nesta Clausula em relagdo aos precos praticados
pelo mercado, poderd haver, a qualquer época, a recomposicdo dos precos com vistas a obtencdo do valor de
mercado.

A CONTRATANTE poderd, a qualquer momento, solicitar a instalacdo de medidores individuais de agua e energia
elétrica as concessionarias locais em substituicdo aos de sua propriedade, caso em que 0s pagamentos das tarifas
correspondentes deverao ser efetuados diretamente pelo CONTRATADO aos prestadores dos servigos publicos.

12. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

A presente contratacdo tem por objeto a contratacdo de empresa especializada na prestacao de servicos de
fornecimento de refei¢cdes diarias (almogo e jantar) aos discentes atendidos pelo Programa de Alimentagdo da
Instituicdo, vinculada & concessdo onerosa de uso de area destinada a cantina do IFRN Campus Jo&o Camara.

Nos termos do art. 40 da Lei n° 14.133/2021, “o planejamento de compras devera considerar a possibilidade de
parcelamento do objeto, quando tecnicamente viavel e economicamente vantajoso, com vistas & ampliacdo da
competitividade e a busca da proposta mais vantajosa para a Administracdo”.

No caso em analise, conclui-se pela nao adocao do parcelamento da solugcdao, uma vez que o objeto apresenta
natureza essencialmente integrada e interdependente, envolvendo a gestdo completa de cantina/refeitorio
institucional, compreendendo o preparo, fornecimento e distribuicdo de refeicées, bem como a operagéo do espaco
fisico concedido.
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A eventual divisdo do objeto em mudltiplos contratos comprometeria a padronizacéo do servico, dificultaria a gestéo e
fiscalizacdo contratual e aumentaria os riscos operacionais decorrentes da fragmentacdo de responsabilidades entre
diferentes fornecedores.

Ademais, a execucdo unificada do objeto, vinculada a concessao onerosa de uso da area da cantina, assegura maior
eficiéncia operacional, melhor controle sanitario e de qualidade das refeicGes, além de racionalizacdo dos custos
administrativos e da gestado contratual por parte da Administracao.

Ressalta-se que a propria natureza da concessao pressupfe a exploracdo integrada do servigo, sendo inviavel sua
fragmentacao sem prejuizo a continuidade e a qualidade do atendimento aos discentes.

Dessa forma, considerando os aspectos técnicos, operacionais e econémicos, o ndo parcelamento da solugéo revela-
se a alternativa mais adequada ao interesse publico.

13. Contratacées Correlatas e/ou Interdependentes

Nao ha necessidade de contratacdo correlata e/ou interdependente, visto que a licitacdo englobara o fornecimentos
de refeicbes e a concessao onerosa do uso da cantina.

14. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

O Plano Anual de Contratagbes visa consolidar as contratacdes a serem realizadas ou prorrogadas no exercicio
subsequente, auxiliando a administragdo na tomada de deciséo.

Com o levantamento prévio das contratacdes que pretende contratar ou prorrogar, passa-se a dispor de dados
gerenciais viabilizando novas oportunidades de ganhos de escala, além de sinalizar ao mercado fornecedor as suas
pretensdes de modo que este se prepare adequadamente e com antecedéncia para participar dos futuros certames
licitatorios.

A elaboragdo do Plano de Contratacbes Anual propicia a maximizagdo dos resultados institucionais, a partir da
melhoria da governanca e da gestdo das contratacdes, além de maior transparéncia e controle com a publicacdo dos
planos.

A contratacdo encontra previsdo no Plano Anual de Contratacdes (PCA) de 2026, tendo em vista a necessidade

continua da prestacdo do servico, conforme previsto no PCA do Campus Jodo Camara do IFRN, conforme dados a
sequir:

¢ ID PCA no PNCP: 10877412000168-0-000017/2026

¢ Data de publicacdo no PNCP: 16/05/2025

¢ |d do item no PCA: 62

* ClasselGrupo: 632 - SERVICOS DE FORNECIMENTO DE COMIDA
¢ |dentificador da Futura Contratacdo: 158373-30/2026

* Valor total estimado: R$ 802.000,00

A contratacdo esta alinhada com o Regimento Geral do IFRN, aprovado pela Resolugédo n°. 168/2023-CONSUP
/IFRN, de 28/12/2023.
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Art. 230. Compete ao Diretor-Geral:

[IV. celebrar acordos, convénios, contratos e outros instrumentos juridicos com entidades publicas e
privadas, no ambito de atuacdo do Campus, sem prejuizo da realizacao de procedimentos conjuntos por
meio de Nucleos de Compras e Contratacdes conforme regulamentado pela PROAD;

Além disso, a contratacdo estd alinhada com o Planejamento Estratégico do Campus Jodo Camara,
especificamente com a Perspectiva - Estudantes e Sociedade (ES); Objetivo - Elevar a permanéncia e o éxito dos
discentes dos cursos ofertados; Projeto Estratégico - Atividades Estudantis (AE); estando, dessa forma, alinhando ao
Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) do 6rgao.

A contratacdo também estd alinhada ao Plano Diretor de Logistica Sustentavel (PLS) do IFRN (Disponivel no link a
sequir), especialmente com os objetivos do EIXO 3: identificacdo dos objetos de menor impacto ambiental. Também
foram observadas as diretrizes do Guia Nacional de Contratacdes Sustentavel - AGU.

Link PLS: https://suap.ifrn.edu.br/documento_eletronico/visualizar_documento_digitalizado_anexo_simples/1769083/

Por fim, ressalta-se que ndo havera acréscimo de despesas, pois o futuro contrato deste certame substituird o
contrato atual de mesmo objeto, cuja despesa tera valor aproximados ao que é gasto hoje.

Assim, observa-se que a proposta aqui apresentada, encontra-se alinhada com os objetivos estratégicos da
instituicao.

15. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

O sucesso desta contratacdo esta diretamente relacionado aos objetivos do Programa de Alimentag¢do Estudantil do
IFRN, o qual visa garantir a permanéncia dos estudantes no contraturno para participacdo em acdes e atividades
vinculadas ao processo de ensino-aprendizagem, incluindo atividades artisticas, culturais, desportivas e politicas
estudantis.

O programa prioriza estudantes em situacdo de vulnerabilidade social e contribui para a formacédo integral do
discente, por meio do acompanhamento de equipe multidisciplinar composta por assistente social, pedagogo,
psicélogo e profissionais da area da salde. Nesse sentido, espera-se que a presente contratacdo contribua de forma
significativa para o alcance desses objetivos institucionais.

Adicionalmente, espera-se que a empresa contratada, mediante o fiel cumprimento das clausulas estabelecidas no
contrato, edital, termo de referéncia e demais instrumentos correlatos, assegure a prestagdo de servicos com elevado
padrao de qualidade, garantindo aos discentes beneficiarios refeicdes adequadas e a comunidade académica um
servico de operacdo de cantina compativel com as melhores praticas de higiene, seguranca alimentar e normas
técnicas de nutri¢do.

Espera-se, ainda, o atendimento tempestivo e adequado as determinagBes da fiscalizacdo contratual, desde que
devidamente amparadas no contrato, seus anexos e na legislagéo vigente.

Dentre os principais beneficios a serem alcan¢ados, destacam-se:

a) Garantia de seguranca alimentar e nutricional, assegurando o fornecimento regular de refeicoes balanceadas,
preparadas sob condi¢cbes adequadas de higiene e em conformidade com as normas sanitarias vigentes;
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b) Melhoria na permanéncia e no desempenho académico dos discentes, por meio do acesso diario a
alimentacao adequada, contribuindo para a reducéo da evaséo escolar e o fortalecimento das politicas de assisténcia
estudantil;

c) Eficiéncia na gestao publica, com a transferéncia da execucédo operacional do servico a empresa especializada,
permitindo a Administracdo concentrar esforcos nas atividades de planejamento, fiscalizacdo e acompanhamento da
politica institucional de alimentacéo;

d) Melhor aproveitamento da infraestrutura fisica disponivel, por meio da concessdo onerosa de uso da area da
cantina, assegurando a utilizacdo adequada do espaco publico sem necessidade de investimentos diretos em
estrutura operacional;

e) Padronizacdao e qualidade dos servicos prestados, decorrente da exigéncia de capacidade técnica da
contratada e da possibilidade de fiscalizagdo continua por meio de instrumentos de controle e avaliagdo de
desempenho (IMR);

f) Reducdo de custos administrativos e operacionais indiretos, uma vez que ndo sera necessaria a estruturagédo
de equipe prépria para preparo e distribuicdo de refeicbes, tampouco ampliacdo do quadro de servidores para essa
finalidade;

g) Maior previsibilidade e continuidade do servigco, garantindo o fornecimento regular de refeicbes ao longo do
periodo letivo, conforme a demanda institucional;

h) Fortalecimento das politicas institucionais de assisténcia estudantil, assegurando suporte essencial a
permanéncia dos estudantes em situacdo de vulnerabilidade socioeconbémica.

Dessa forma, a contratacdo contribui diretamente para a efetividade das acGes de assisténcia estudantil do IFRN
Campus Jodo Camara, promovendo melhores condi¢des de permanéncia e éxito académico dos discentes atendidos.

16. Providéencias a serem Adotadas
N&o se vislumbra necessidade de adequacfes para a solucao ser contratada e o servico prestado.

O IFRN JC dispGe de servidores da instituicdo que estdo aptos a realizar toda a etapa de fiscalizacdo e medi¢cdo do
objeto a ser licitado. Para a fiscalizacdo dos servigcos, conforme determina a IN n°® 05/2017 e demais normativos
legais, devera ser providenciada capacitacdo continuada dos servidores envolvidos para atuarem na contratacao e
fiscalizacdo dos futuros contratos.

17. Possiveis Impactos Ambientais

Nao foram identificados possiveis impactos ambientais referentes a contratacao pretendida.

18. Declaracao de Viabilidade

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

ApOs todas as consideracdes registradas nos itens anteriores, a Equipe de Planejamento aponta como viavel a
contratacdo considerando a essencialidade da demanda, a natureza comum dos itens, a manifesta suficiéncia de
fornecedores no mercado, o alinhamento com o Planejamento Estratégico do IFRN como um todo, e pelo fato da
solugcdo apontada revelar-se calcada nos normativos que regem a matéria, resguardando assim o imprescindivel
principio da legalidade e o interesse publico.

19. 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.

EMANUEL IVO BENTO SILVA DE MELO

Membro da comissdo de contratagdo

1Y
tf Assinou eletronicamente em 17/06/2026 as 15:54:59.

ALINE HORACIO DA COSTA AQUINO

Membro da comissdo de contratagao

1Y
tf Assinou eletronicamente em 17/06/2026 as 16:00:46.

ADRIANE DE MORAIS FERREIRA

Membro da comissdo de contratagdo

1Y
tf Assinou eletronicamente em 17/06/2026 as 15:55:26.

KEZIA ARACHELLI DE LIRA SILVA CRUZ

Membro da comissdo de contratagdo

1Y
tf Assinou eletronicamente em 17/06/2026 as 15:54:08.

57 de 58


https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2020/decreto/D10543.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2020/decreto/D10543.htm

ANDRESSA NAZARA LUCENA DE MELO

Membro da comissdo de contratagdo

b
&f Assinou eletronicamente em 17/06/2026 as 17:10:12.

ETIENNE ANDRADE DE MEDEIROS DANTAS

Membro da comissdo de contratagdo

1Y
tf Assinou eletronicamente em 17/06/2026 as 20:48:22.
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Anexo |

Descrigao e qualidade dos insumos
ITENS DESCRICAO/QUALIDADE :

FRUTA: As frutas devem ser servidas com cascas (inteiras ou porgéo, dependendo da
fruta). Devem ser selecionadas, em grau de maturagdo adequado para consumo,
apresentando textura, cor, aroma e sabor bem desenvolvidos e caracteristicos de cada
espécie. As cascas devem estar intactas, de forma que ndo deixem expostas as polpas,
e livres de injurias mecanicas. Devem estar livres de insetos, larvas, fungos ou qualquer
matéria estranha além de estarem firmes e livres de podridao. A sazonalidade deve ser
respeitada.

HORTALICAS CRUAS: Com combinagao de, no minimo, 3 tipos de hortalicas dos
grupos A (até 5% de carboidratos) e B (até 10% de carboidratos), em propor¢des,
conforme aceitacao da clientela. Os folhosos devem ser ofertados no minimo trés vezes
por semana, conforme aceitagdo da clientela. Devem ser selecionadas, em grau de
maturacdo adequado para consumo, apresentando textura, cor, aroma e sabor bem
desenvolvidos e caracteristicos de cada espécie. As cascas das hortalicas devem estar
intactas e livres de injurias mecanicas. Também devem estar livres de insetos, larvas,
fungos ou qualquer matéria estranha além de estarem firmes e livres de podridao.
HORTALICAS COZIDAS: Com combinacido de, no minimo, 2 tipos de vegetais. Nao
repetir na refeicdo o mesmo vegetal nas versdes das saladas cruas e cozidas. Devem
ser selecionadas, em grau de maturagdo adequado para consumo, apresentando
textura, cor, aroma e sabor bem desenvolvidos e caracteristicos de cada espécie. As
cascas das hortalicas devem estar intactas e livres de injurias mecanicas. Devem estar
livres de insetos, larvas, fungos ou qualquer matéria estranha além de estarem firmes e
livres de podridao.

PAO OU TORRADAS OU BOLO: Variar entre p&o francés, pao de forma, torrada, bolo
simples ou outro. O bolo simples servido ndo devera ser industrializado. Os paes devem
apresentar data de fabricagao do dia. Os paes, torradas ou bolo devem estar inteiros,
sem sujidades, sem esfarelar e com o formato caracteristico adequado.

CUSCUZ: O cuscuz devera ser oferecido em preparagbes variadas (cuscuz simples,
temperado, outros). Devera ser produzido com produto de primeira linha que sejam
livres de insetos, larvas, fungos ou qualquer matéria estranha.

MACAXEIRA, INHAME, CARA, BATATA DOCE: As preparacdes deverdo apresentar
cor e textura uniforme, ndo possuindo partes escuras. Devem ser selecionados, em grau
de maturacido adequado para consumo, apresentando textura, cor, aroma e sabor bem
desenvolvidos e caracteristicos de cada espécie. As cascas devem estar intactas, de
forma que nao deixem expostas as polpas, € livres de injurias mecanicas. Devem estar
livres de insetos, larvas, fungos ou qualquer matéria estranha além de estarem firmes e
livres de podridao.

ARROZ: Arroz refogado ou branco. Podendo acrescentar vegetais. As preparagcdes ndo
podem ser acrescidas de ingredientes de origem animal. Deve ser servido solto, sem
grumos ou bolos. A matéria prima utilizada deve ser tipo 1, branco, longo, polido, com
minimo 90% de gréos inteiros, isento de matéria terrosa, pedras, parasitas, detritos
animais ou vegetais. Pode ser do tipo parboilizado (70%) e integral ou branco (30%)
conforme aceitacao da clientela.

MACARRAO: Devera ser utilizado massas, variando entre os diversos tipos (espaguete,
parafuso, talharim ou outros) e utilizando molhos variados (tomate, alho e 6leo ou outro)
conforme aceitagao da clientela. Deve ser servido solto, sem grumos ou bolos.
FEIJAO: Devera variar entre os diversos tipos (mulatinho, preto, branco, carioquinha ou
macassar ou outros) conforme aceitacdo da clientela. Deve ser acrescido vegetais no
seu cozimento. Os graos deverao ficar de molho por pelo menos 8 horas e devera ser



realizada a troca da agua. Deve ser servido solto, sem grumos ou bolos. A matéria prima
devera ser de 10 qualidade isenta de matéria terrosa, pedras, parasitas, detritos
animais, vegetais ou qualquer outro perigo fisico. Os graos devem se apresentar
fisiologicamente desenvolvidos, s&os, limpos e secos.

FAROFA: Em conformidade com o prato principal. Deve ser utilizada farinha de 10
qualidade, isenta de matéria terrosa, pedras, parasitas, detritos animais ou vegetais.
PIRAO: Em conformidade com o prato principal. O pirdo devera ser feito com o caldo
extraido do prato principal produzido no mesmo dia com farinha de 10 qualidade, isenta
de matéria terrosa, pedras, parasitas, detritos animais ou vegetais.

PURE: Em conformidade com o prato principal. O puré deve variar entre macaxeira,
batata doce, batata inglesa, jerimum ou outro. Para o preparo n&o devera ser utilizado
produto em pé para reconstituicao na forma de puré. A matéria prima devera ser de 10
qualidade.

SOPA: Seréao oferecidas, de forma variada (feijao ou outra leguminosa, abébora, cebola,
legumes variados, espinafre, couve, carne, frango, peixe ou outras). Nao deverdo ser
servidas sopas com base constituida de ingredientes em po, industrialmente
desidratados. Opcionalmente um tipo de sopa podera ser substituida por uma
preparacao tipica da ceia regional (mungunza, arroz doce, angu, canjica ou outros).
SUCO: Devera ser servido suco de fruta natural ou de polpa de fruta, de sabores
variados (goiaba, acerola, abacaxi, manga, maracuja, caja, uva, graviola, tamarindo,
tangerina, pitanga, umbu-caja, limdo, abacaxi com hortelad dentre outros aprovados pela
gestao do contrato) com concentragdo minima de polpa de fruta de 40% (quarenta por
cento) ou conforme recomendagao do fabricante. Deve ser preparado com agua filtrada
e servido em temperatura inferior a 10°C. Nao sera permitido o uso de suco artificial. Os
sabores do suco ndo podem se repetir ao longo do dia. A polpa de fruta utilizada devera
ser sem conservantes, sem adi¢cao de agucar e pasteurizada.

SOBREMESA: As sobremesas deverao atender as diretrizes do PNAE, com priorizacao
de alimentos in natura ou minimamente processados, sendo limitado o uso de acucares,
gorduras e aditivos, e vedado o fornecimento predominante de ultraprocessados.
Deverdo ser mantidas em condi¢bes adequadas de conservagdo, com controle de
temperatura (até 10°C para preparacbes frias e acima de 60°C para quentes),
garantindo a cadeia térmica até a distribuicdo. As porcdes deverdo ser individuais,
conforme ficha técnica aprovada, e acondicionadas de forma higiénica. O cardapio
devera ser variado, evitando repeticdes frequentes, com prioridade para opgdes
compotas de frutas, doces caseiros simples, como arroz doce, canjica, mungunza e
doce de abdbora. Nao sera permitido o fornecimento de produtos ultraprocessados em
excesso, vencidos, sem identificagdo ou com reaproveitamento inadequado.

Alimento de Base Proteica

Em todas as refeicbes sera oferecida 1 (uma) op¢cdo de uma preparagcdo a base de
produtos de origem animal (ovos, carne bovina, suina, frango, pescado).

OVOS: devem ser servidos em preparagdes variadas (ovos mexidos, cozidos, fritos,
omeletes, entre outros). Podem ser branco ou de cor. Sua casca deve estar livre de
sujidades, aderentes e integras. Devem ser respeitadas as formas de armazenamento
a fim de evitar contaminacoes.

CARNE BOVINA: Deve ser servida cozida, assada ou grelhada, em porgdes uniformes
e padronizadas variando entre os cortes de musculo, acém, bife do vazio, cupim, paleta,
patinho, fraldinha, coxao duro ou lagarto. A matéria prima devera ser de consisténcia
firme, elastica, ligeiramente Umida, sem aponeuroses, tenddes e excesso de tecido
adiposo. Devera ser dada prioridade para cortes pouco gordurosos, de facil coccao,
isentas de nervos, ossos, articulagdes e afins. O produto devera ser rotulado de acordo
com a legislagéo sanitaria vigente e possuir registro no 6rgado competente.



CARNE SUINA: Deve ser servida cozida, assada ou grelhada, variando entre os cortes
de carré, pernil ou lombo, com porgées uniformes e padronizadas, A matéria prima deve
ser livre de manchas escuras, ter consisténcia firme, elastica, ligeiramente umidas,
cheiro caracteristico, livre de contaminantes biolégicos. O produto devera ser rotulado
de acordo com a legislagao sanitaria vigente e possuir registro no érgao competente.
FRANGO: Deve ser servido cozido, assado, grelhado ou empanado, em porgoes
uniformes e padronizadas variando entre os cortes de coxa com sobrecoxa e filé do
peito. Nao deve possuir gordura aparente nas preparagdes. A matéria prima devera ter
consisténcia firme, elastica, ligeiramente Umida, cheiro caracteristico, livre de
contaminantes bioldgicos, sem gordura aparente. O produto devera ser rotulado de
acordo com a legislagao sanitaria vigente e possuir registro no 6érgao competente.
PEIXE: Deve ser do tipo filé, sem espinhas e sem pele, e ser servido cozido, assado,
grelhado ou empanado, em porg¢des uniformes e padronizadas ou em postas (tilapia,
pescada, garoupa, surubim, atum) e ser servido frito, ao forno, ao molho conforme
aprovacéo da clientela. A matéria prima deve ter corte reto e ser sem cabeca, visceras,
escamas ou nadadeiras. Nao deve apresentar mutilagdes ou deformacdes. O produto
devera possuir textura tenra e suave, odor fresco e agradavel. O produto devera ser
rotulado de acordo com a legislagdo sanitaria vigente e possuir registro no érgao
competente.
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