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INST.FED.DE EDUC.,CIENC.E TEC.DO R.G.DO NORTE

Estudo Técnico Preliminar 92/2026

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23057.004259.2026-17

2. Descricao da necessidade

Fornecimento de merenda aos estudantes

O Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte (IFRN), enquanto instituicdo integrante da Rede Federal de Educacéo
Profissional, Cientifica e Tecnolégica, possui relevante fungdo social na oferta de educagdo ptblica, gratuita e de qualidade, contribuindo para a
formagdo académica e profissional dos estudantes e para o desenvolvimento regional. Nesse contexto, o Campus Avancado Natal — Zona Leste
desenvolve ac¢des voltadas a formacdo educacional e a promogdo de condi¢des adequadas para a permanéncia e o éxito dos estudantes.

A presente contratagdo decorre da necessidade de disponibilizar servico de fornecimento de merenda escolar aos estudantes do Curso Técnico de
Nivel Médio em Secretaria Escolar, na Forma Integrada, na Modalidade de Educacdo de Jovens e Adultos (EJA), do Campus Avancado Natal —
Zona Leste, considerando que atualmente a unidade ndo dispde desse servico.

Conforme identificado no Documento de Formalizagdo da Demanda — DFD n° 229/2026, a demanda estd relacionada ao atendimento de
aproximadamente 40 estudantes, sendo necessaria a contratacdo de empresa especializada para o fornecimento de refeicoes/lanches.

A disponibilizacdo da alimentagdo escolar constitui medida de apoio a permanéncia e ao éxito dos estudantes, contribuindo para melhores condi¢des
de aprendizagem, participacdo nas atividades académicas e bem-estar estudantil. A necessidade assume especial relevancia no atendimento aos
estudantes da modalidade EJA, considerando que parcela desse publico pode apresentar vulnerabilidades socioeconémicas capazes de repercutir sobre
sua frequéncia e desempenho académico.

Nesse sentido, a Administracdo identifica a necessidade de disponibilizar pequeneos lanches/refeicées individualmente acondicionados e adequados
ao consumo pelos estudantes, de modo a suprir a auséncia de servico de alimentacdo no Campus e proporcionar condi¢des apropriadas para o
desenvolvimento das atividades académicas.

Registra-se, ainda, que, conforme apontado no DFD, a demanda estava prevista para ocorrer de outra forma, a qual foi inviabilizada, gerando a
necessidade da presente contratacao.

Assim, a necessidade administrativa consiste em viabilizar o fornecimento regular de alimentacdo escolar aos estudantes atendidos pelo Campus
Avancado Natal — Zona Leste, mediante a contratagdo de empresa especializada, garantindo a continuidade das ag¢des de assisténcia estudantil e o
adequado suporte as atividades educacionais desenvolvidas pela instituicdo.

A contratacdo pretendida devera observar os principios da legalidade, planejamento, eficiéncia, economicidade, interesse ptiblico e demais principios
aplicaveis as contratagdes publicas, buscando assegurar solu¢do compativel com a demanda institucional, com padrdes adequados de qualidade,
seguranca e regularidade na prestacdo do servigo.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Coordenacao de Assisténcia Estudantil do Campus Zona Leste - COAES

/7L Tatiana Gomes
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4. Descricdo dos Requisitos da Contratacao

A contratacdo deverd contemplar a prestacao de servico especializado de fornecimento de alimentacao escolar, na forma de refeicées/lanches,
destinado aos estudantes do Curso Técnico de Nivel Médio em Secretaria Escolar, na Forma Integrada, na Modalidade de Educacgdo de Jovens e Adultos
(EJA), do Campus Avangado Natal — Zona Leste do IFRN.

Para atendimento da necessidade institucional, a empresa contratada devera apresentar capacidade para fornecer os alimentos em condi¢des adequadas de
qualidade, higiene, conservacao, acondicionamento, transporte e entrega, observando as normas sanitarias e de seguranca dos alimentos aplicaveis a
atividade.

Os lanches/refeicdes deverdo ser fornecidos em embalagens individuais, apropriadas para o consumo, de forma a preservar sua integridade,
qualidade e condicdes sanitarias desde a preparagdo até a entrega aos estudantes.

A prestacdo do servigo devera ocorrer de forma regular e compativel com o calendario e os horarios das atividades académicas, de acordo com as
quantidades e especificacOes estabelecidas pela Administracdo, de modo a evitar interrup¢des ou descontinuidade no atendimento.

A contratada devera dispor de estrutura, equipamentos, pessoal e demais recursos necessarios a adequada execucdo do servico, responsabilizando-se
integralmente pela preparacao, acondicionamento, transporte e entrega dos alimentos, quando essas etapas integrarem a solugdo contratada.

Os alimentos fornecidos deverdo apresentar condi¢des adequadas de consumo, validade, conservagao e qualidade, ndo sendo admitido o fornecimento
de produtos que apresentem alteracdes de caracteristicas, embalagens danificadas ou qualquer condicdo que comprometa a seguranca alimentar dos
estudantes.

A execucdo deverd observar as boas praticas de manipulacdo e as normas sanitarias pertinentes, de modo a assegurar que os alimentos sejam
preparados, acondicionados, transportados e entregues em condi¢des apropriadas para consumo.

Considerando que a contratacdo possui como finalidade apoiar a permanéncia e o éxito dos estudantes, o servico devera ser executado com
regularidade, pontualidade e qualidade, atendendo integralmente as necessidades definidas pela Administracao.

Os requisitos deverdo ser estabelecidos de forma suficiente para assegurar a qualidade e a seguranca do servico, sem impor exigéncias desnecessarias
ou restritivas a competitividade, observando-se os principios da isonomia, razoabilidade, economicidade e selecdo da proposta mais vantajosa para a
Administracao.

5. Descricdo do objeto de contratacao

As refeicdes, tipo Lanche, deverdo ser fornecidas em embalagens individuais, devidamente fechadas e identificadas
com rotulo/etiquetas contendo a data de fabricacdo, nome da preparacéo e lista de ingredientes, garantindo a
integridade, a higiene, a qualidade sensorial e a seguranca dos alimentos durante o transporte e a distribuicdo aos
estudantes. Devera ainda conter a seguinte informacéao no rétulo “Consumo imediato”

Cada refeicao tipo lanche devera ser composta, obrigatoriamente, por:

* 01 (um) alimento principal, podendo consistir em preparacdo salgada, doce ou mista, conforme cardapio
aprovado pela fiscalizagao e elaborado por nutricionista responsavel;

* 01 (uma) bebida, podendo ser suco de fruta, vitamina, leite, bebida lactea ou outra preparacao nutricionalmente
adequada, acondicionada em embalagem individual ou 01 (uma) por¢do de fruta in natura, minimamente
processada, observando a sazonalidade e a qualidade dos produtos, no minimo 2(duas) vezes por semana,;

Os tipos de preparaces, a frequéncia e o0s per capitas estdo descritos na tabela a seguir:

Preparacaol Forma de apresentacao Porcao per|Frequéncia
Géneros capta
alimenticios

Alimento principal

2de 14



Cuscuz de milho

Cuscuz de milho temperado acompanhados de uma
preparacao proteica como: frango, carne moida, peixe,
ovo, livres de gorduras trans (as preparacdes proteicas
deverdo ter a adicdo de legumes e vegetais).

130g de cuscuz
80g de recheio
/ op¢ao proteica

2 vezes na semana

Sopa

Serdo oferecidas, de forma variada (feijdo ou outra
leguminosa, abbdbora, cebola, legumes variados, espinafre,
couve, carne, frango, peixe ou outras). Ndo deverdo ser
servidas sopas com base constituida de ingredientes em
poé, industrialmente desidratados. Opcionalmente um tipo
de sopa podera ser substituido por uma preparacao tipica
da ceia regional (mungunza, arroz doce, angu, canjica ou
outros).

300mL

1 vez na semana

Pdo ou Tapioca

Pao ou tapioca com recheios com proteinas, variando

Pao (unid. de

1 vez na semana a

com recheio entre carne, frango ou ovos. Ex.: Cachorro quente, Misto|/50 a 100g)
guente, Tapioca com ovos ou carne de sol ou frango|Recheio (509)
desfiado.
Bolo simples Variando entre bolo de ovos, milho, laranja, cenoura e|l fatia de 120g [1 vez na semana

macaxeira

Frutas - 1 vez na semana

Fruta

Fruta da época (Maméo, meldao, melancia, laranja, banana,
maca, abacaxi, goiaba, manga).

Fruta inteira -

Fruta de corte —
140 ¢

2 vezes ha semana

Bebidas - 3 vezes na semana

Bebida

Suco de polpa de fruta ou Café com leite (servido
separadamente) ou Vitamina de fruta ou
Leite com cacau

Sucos

Os sucos servidos deverdo ser de polpa de frutas nao
contendo corantes e/ou aromatizantes artificiais, variando
entre 0s seguintes sabores: acerola, caja, caju, goiaba,
graviola, maracuja, manga, abacaxi, uva, tangerina e etc.

Vitamina de Frutas

Bebida preparada a partir de leite e frutas in natura ou
polpa de fruta integral, sem adicdo de gorduras vegetais,
contendo, no minimo, 200 ml por por¢cdo. Deverd ser
elaborada com leite pasteurizado ou UHT e frutas em
condicbes adequadas de consumo, apresentando sabor,
aroma, cor e consisténcia caracteristicos, isenta de
sujidades, fermentacdo ou quaisquer sinais de

Café -100mL
Leite — 100mL
Suco de fruta —
200mL
Vitamina
Fruta - 200mL
Leite com
cacau - 200mL

de

Suco de polpa de
fruta — 2 vezes na
semana
Café com
(servido
separadamente) ou
Vitamina de fruta ou
Leite com cacau — 1
vez na semana,
conforme a
aceitacao da
clientela e pedido do
fiscal do contrato.

leite
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deterioracdo. Podera ser adocada moderadamente,
quando necesséario, sendo vedada a utilizagcdo de
adocantes artificiais.

Leite com cacau:

Bebida composta por leite integral pasteurizado ou UHT,
acrescido de cacau em pé, contendo, ho minimo, 200 ml
por porcdo. O cacau deverd possuir teor minimo de 50%
de cacau, sendo vedada a utilizagcdo de preparados
artificiais ou produtos com predominancia de acucar. A
bebida devera apresentar sabor, aroma e coloracdo
caracteristicos, estar isenta de impurezas e ser preparada
em condi¢des higiénico-sanitarias adequadas. O teor de
acucar adicionado devera ser moderado, observando as
recomendacdes nutricionais do PNAE.

Os cardapios deverao ser elaborados de acordo com as diretrizes do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar
(PNAE), observando a oferta de alimentos saudaveis, variados e nutricionalmente equilibrados, adequados ao publico
da educacdo basica de ensino.

A composicdo dos lanches devera priorizar alimentos in natura e minimamente processados, sendo vedada a
utilizacdo predominante de produtos ultraprocessados, conforme orientagbes do Guia Alimentar para a Populacao
Brasileira e normativos do PNAE.

A definicAo especifica dos itens que compordo os lanches sera realizada mediante aprovacédo da fiscalizacéo,
permitindo a adequagdo as condicfes sazonais, a disponibilidade dos géneros alimenticios e as necessidades
nutricionais dos estudantes, sem prejuizo da qualidade e do valor nutricional exigidos.

A montagem dos lanches devera observar a variedade e a alternancia das preparagdes, evitando repeticdes
frequentes durante a semana letiva.

Os alimentos deverdo ser preparados nas instalacbes da empresa contratada, utilizando matérias-primas e insumos
de primeira qualidade, observando rigorosamente as Boas Praticas de Fabricacao e Manipulacao de Alimentos.

E vedada a utilizacdo de alimentos deteriorados, vencidos ou com caracteristicas sensoriais alteradas, bem como o
reaproveitamento de preparagdes prontas ou sobras de producao.

Os vegetais e frutas utilizados deverdo ser submetidos a processo adequado de higienizacdo e sanitiza¢éo, incluindo
a utilizacdo de solucdo sanitizante aprovada pelos 6rgdos competentes, observadas as recomendacgdes técnicas e a
legislagdo vigente.

Os alimentos preparados deverdo obedecer as técnicas adequadas de preparo, conservacao e transporte, garantindo
a preservacao de suas caracteristicas nutricionais, microbiolégicas e sensoriais.

E vedado o fornecimento de produtos contendo gordura trans industrial em sua composi¢do, bem como o uso
excessivo de acgucar, sddio e aditivos alimentares.

E vedado a utilizacdo de embutidos (salsicha, mortadela, apresuntado, linguica e similares), em consonancia as
restricdes e limites estabelecidos pela legislacdo do PNAE, priorizando-se preparacdes a base de carnes, ovos, leite e
derivados de melhor qualidade nutricional.

Todos os itens deverao ser acondicionados em embalagens apropriadas para contato com alimentos, descartaveis ou
retornaveis, integras, limpas e resistentes, capazes de preservar a qualidade e a seguranga dos produtos até o
momento do consumo.

As bebidas deverdo ser fornecidas em recipientes individuais adequados ao consumo, devidamente fechados e
protegidos contra contaminac&o.
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O transporte dos alimentos devera ocorrer em condicbes que garantam a manutencdo da temperatura, higiene e
gualidade dos produtos, utilizando veiculos e recipientes apropriados para transporte de alimentos.

A empresa devera observar rigorosamente a legislacdo sanitaria vigente (RDC, N° 216/2004) e as normas
regulamentares sobre higiene, medicina e seguranca do trabalho emanadas dos 6rgaos publicos competentes. Em
caso de interdicdo das instalagGes proprias da empresa em decorréncia de eventual auto de infracdo, o Contrato
podera ser rescindido de pleno direito, adotando o Contratante as providéncias cabiveis;

Em caso de descumprimento das normas sanitarias ou de interdicdo das instalacbes da contratada pelos 6rgaos
competentes, poderdo ser aplicadas as san¢fes previstas contratualmente, sem prejuizo das demais medidas
administrativas cabiveis.

Além dos padrbes técnicos da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria), observando o exposto na
Resolucdo RDC ANVISA n° 216 de 2004, a empresa devera observar legislacdo e/ou normas de érgaos de vigilancia
sanitaria estaduais e municipais.

E obrigatéria a comprovacdo de adequac&o sanitaria mediante apresentacio de alvara municipal ou documento oficial
de dispensa, emitido pelo érgao de vigilancia sanitaria local;

A Administracdo Publica reserva-se a prerrogativa de, a qualquer tempo, exigir a apresentacdo de documentos
atualizados que comprovem a regularidade e as boas condi¢des sanitarias da contratada, incluindo alvards ou
documento oficial de dispensa, licencas e laudos técnicos. Adicionalmente, o IFRN poderd realizar diligéncias
presenciais in loco nas unidades produtivas da empresa, com 0 objetivo de auditar os processos de manipulacao,
armazenamento e transporte, ratificando a seguranca alimentar e a conformidade técnica indispensaveis a execugao
do contrato.

O IFRN reserva-se o direito de, a qualquer tempo e a seu exclusivo critério, solicitar o fornecimento de 1 (uma)
unidade excedente das refei¢cdes (lanches embalados) para fins de pesagem, conferéncia de gramatura e fiscalizacao
das condic8es higiénico-sanitarias e nutricionais.

Tais amostras destinam-se exclusivamente a verificacdo da fiel execucdo contratual e a garantia de que as porcdes
entregues aos estudantes correspondem as especificacdes técnicas estabelecidas.

O fornecimento dessas unidades para fins de inspecéo ndo gerara qualquer 6nus ou custo adicional a Administracdo
Contratante, devendo ser computado pela Contratada como parte de seus custos operacionais de controle de
gualidade.

A entrega das refei¢cbes devera ser efetuada nas dependéncias do refeitério do IFRN Campus Natal-Zona Leste, as
18h. O cumprimento do horario observard o cronograma definido pela Coordenacdo de Atividades Estudantis
(COAES). O fluxo de pedidos sera estabelecido de comum acordo entre as partes, com periodicidade diaria, semanal
ou sob demanda, a fim de garantir a adequacdo as necessidades logisticas e as especificidades da execucédo
contratual;

O transporte das refeicdes devera ser realizado em veiculos apropriados da empresa contratada, devidamente
higienizado e em que estejam acondicionados em recipientes térmicos hermeticamente fechados;

Os alimentos sao para consumo imediato;

Além dos padrdes técnicos da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria), observando o exposto na
Resolucdo RDC ANVISA n° 216 de 2004, a empresa devera observar legislacdo e/ou normas de 6rgados de vigilancia
sanitaria estaduais e municipais.

E obrigatéria a comprovacdo de adequac&o sanitaria mediante apresentacio de alvara municipal ou documento oficial
de dispensa, emitido pelo érgao de vigilancia sanitaria local.
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6. Levantamento de Mercado

Levantamento de Mercado teve por finalidade a prospeccao e andlise das solucdes existentes para o fornecimento de
refeicbes transportadas, com a afericdo da viabilidade técnica e econdmica das opg¢des disponiveis, identificando
fornecedores com capacidade operacional para atender as demandas especificas do IFRN Campus Natal-Zona
Leste, garantindo a observancia dos principios da competitividade e da selecdo da proposta mais vantajosa para a
Administracao.

A pesquisa inicial de mercado concentrou-se na identificacdo de empresas aptas ao fornecimento de refeicdes
prontas (tipo lanches embalados) em Natal. O objetivo primario dessa delimitacao era mitigar riscos logisticos e
garantir o rigor sanitario inerente ao transporte de produtos pereciveis.

O Campus Natal Zona Leste ndo disp6e em sua infraestrutura de espaco para a realizacao das preparacdes, sendo a
aquisicéo de refei¢Bes transportadas o Unico cenario previsto a curto prazo, considerando a celeridade do rito de
dispensa de licitacdo em razéo do valor (art. 75, inciso Il, da Lei n°® 14.133/2021) e a eficiéncia administrativa, além
dos seguintes critérios:

1. Complexidade Operacional: Baixa/Média: Foco exclusivo na entrega do produto final e conformidade nutricional.
2. Manutencgdo e Estrutura: Inexistente: A producgéo ocorre em cozinha industrial externa da contratada.

3. Prazo para Implementacéo: Imediato: Solugdo agil e simplificada para pronta prestacdo do servico.

4. Custos Indiretos: Previsibilidade total: Pagamento por unidade efetivamente entregue e consumida.

5. Seguranca Alimentar: Rigorosa: Controle focado no transporte, temperatura e integridade das embalagens.

Justificativa: Foi realizada uma consulta a contratacdes anteriores sobre fornecimento de lanches e refeicdes
diretamente pelo compras.gov.br e verificou-se que valores unitarios entre R$12,00 e R$ 13,30 sdo condizentes com
as praticas atuais da Administracdo Publica em diversos niveis federativos. Com isso, buscou-se aprofundar a
pesquisa, fazendo pesquisa no mercado local, com base nos parametros especificos do objeto:

+ Quantidade Especifica: O quantitativo definido exige que a empresa tenha uma escala de produgéo que
comporte essa demanda sem onerar excessivamente 0 preco unitario. A cotacdo direta permite verificar
guais empresas possuem estrutura para absorver essa demanda especifica de forma imediata.

« Tipo de refeicdo: A refeicdo proposta tem um cardpio especifica que segue a proposta do PNAE,
diferente de propostas comuns que podem seguir alimentacdo do trabalhador ou coffee break, influenciando
na diversidade de preparacdes, e preco final.

« Disponibilidade: Diferente de uma licitacdo comum, a contratacdo direta exige a confirmacdo de que o
fornecedor possui disponibilidade imediata para iniciar o servico. A pesquisa de prec¢os serviu, portanto,
como um teste de prontiddo do mercado, assegurando que o preco estimado esteja vinculado a empresas
aptas a operar de pronto sob a égide da Lei n® 14.133/2021.

+ Sazonalidade e Insumos: O setor de alimentacdo sofre variagcdes constantes nos precos de proteinas e
hortifrutis. A obtencédo de propostas atualizadas garante que a estimativa de custos da Administracao esteja

aderente a realidade inflacionaria do setor no momento da contratacdo, evitando o risco de processos
desertos ou fracassados por precos inexequiveis ou defasados.

Conclusao do Levantamento: A analise das propostas recebidas permite balizar o valor médio de mercado para a
refeicdo completa, assegurando que a futura contratacdo observe o principio da economicidade, sem comprometer o
rigor nutricional e a seguranca alimentar exigidos pela fiscalizacdo técnica do IFRN.
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7. Descricao da solucao como um todo

A solucgdo consiste na contratacdo de empresa especializada para o fornecimento de refei ¢Bes prontas (lanches
escolares), produzidas em cozinhaindustrial externa e transportadas até o IFRN Campus Natal-Zona Leste. As
refeicOes deverdo ser acondicionadas em embal agens individuais descartaveis, devidamente vedadas e seladas,
seguindo rigorosos padrdes de segurancga alimentar e higiene.

A volumetria do servico foi dimensionada para atender a demanda oscilante do campus, estabelecendo-se um
fornecimento diério com quantitativo minimo de 20 e méximo de 40 lanches. Inicialmente, est4 previsto o
fornecimento de 40 lanches por dia, considerando o nimero atual de estudantes atendidos. Esse intervalo garante a
seguranca alimentar do corpo discente e proporciona previsibilidade de custos tanto para a Administragdo quanto
para a contratada.

L ogistica e Operacionalizacao:

O atendimento sera realizado exclusivamente no periodo noturno, em 4 (quatro) dias por semana, com
fornecimento dos lanches as 18h, em local previamente definido pela Administracdo, visando atender aos
estudantes regularmente matriculados nas atividades académicas do campus.

As refeicdes devem ser entregues, as 18h (lanche), nas dependéncias do Campus Zona Leste, de modo a garantir o
cumprimento do horario pedagogico de alimentacéo dos estudantes.

Ponto de Entrega: A contratada sera responsavel pelo transporte e descarregamento das refeicdes no 1° andar do
IFRN-Campus Zona L este.

Distribuicéo: A responsabilidade pela entrega final aos alunos (distribuicdo das refei¢cdes) cabera a contratante.

Gestdo de Residuos e Embalagens: As embal agens devem possuir fechamento hermético ou vedacéo eficaz que
impega vazamentos durante o transporte e preserve a temperaturaideal para consumo. A gestdo dos residuos ficara
sob a responsabilidade da contratante.

Visto que o fornecimento dos lanches ocorre quatro vezes na semana, propde-se a possibilidade dos processos de
pagamento observar periodicidade quinzenal ou mensal. A medida assegura a saude financeira e o capital de giro
da Contratada, permitindo a reposicdo imediata de insumos e garantindo a execucao do objeto. Tal fluxo mitiga
riscos operacionais que poderiam comprometer a continuidade do servico, especialmente considerando a natureza
célere da contratacdo direta.

Esta solucéo técnica apresenta-se como a mais adequada por ndo exigir construcdo de uma infraestrutura de
cozinha, nem mobilizacdo de m&o de obra dentro do campus, focando o esfor¢o administrativo na fiscalizagéo da
gualidade nutricional e no cumprimento dos prazos de entrega, sob a supervisao técnica da Nutricionista (fiscal do
contrato).

Em caso de empate entre duas ou mais propostas, as empresas serdo notificadas para, no prazo de 2 (dois) dias
Uteis, apresentarem nova proposta com valor reduzido. Persistindo o empate, o critério de desempate serd a menor
distancia geogréfica entre a unidade produtiva da empresa e 0 Campus Natal-Zona Leste. Tal critério justifica-se
pela necessidade de mitigar riscos logisticos, garantir a manutencdo da temperatura e assegurar a integridade
mi crobiol 6gica das refei¢cdes transportadas, conforme os principios da eficiéncia e seguranca alimentar.

Eventuais casos omissos relativos a execucao contratual seréo dirimidos conjuntamente pela Fiscalizagdo, Direcéo-
Geral e a Contratada. Conforme a complexidade ou gravidade da matéria, podera ser solicitada manifestacéo da
Procuradoria Juridica do IFRN, pautando-se sempre pelo interesse publico, pela continuidade do servico e pelos
principios daLei n° 14.133/2021.
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8. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

Memoria de Céculo e Publico-Alvo: A estimativa do quantitativo de refeigdes baseia-se no historico de
consumo dos estudantes atendidos pelas politicas de assisténcia estudantil (PNAE e PNAES) do Campus
Natal-Zona Leste, bem como no perfil socioecondmico do corpo discente que necessita da alimentagéo para
assegurar sua permanéncia na instituicao.

A estimativa do quantitativo de lanches/refeicOes foi realizada com base na oferta de aulas presenciais para
umaturmainicial composta por 40 estudantes, com atendimento previsto em 4 (quatr o) dias por semana.
Considerando a necessidade de fornecimento de alimentagdo escolar durante os dias letivos, estimou-se o
atendimento integral dos estudantes matriculados na turma. O publico-alvo é constituido pelos estudantes
regularmente matriculados, para os quais a alimentagcdo escolar representa importante instrumento de apoio
a permanéncia e ao éxito académico.

Definigdo do Intervalo de Demanda: Diferente de um fornecimento fixo, a demanda por refeicdes em
ambiente escolar pode sofrer oscilagdes naturais decorrentes do calendario académico, exames, eventos de
extensdo ou periodos de férias. Assim, a contratacéo estabel ece:

Quantidade Minima Diaria: 20 refeicdes. Representa o nlcleo de estudantes em situacdo de maior
vulnerabilidade e presenca constante, além da possibilidade de evasio.

Quantidade Maxima Diaria: 40 refeicbes. Margem de segurancga para absorver 0 aumento de demandaem
dias de atividades integrais ou eventos académicos previstos, além de comportar a oferta de uma segunda
turma no préximo semestre.

Caso a demanda de refeicdes oscile fora do intervalo de 20 a 40 unidades, a Contratante devera comunicar a
Contratada com antecedéncia minima de 24 horas Uteis. Ressalvados casos excepcionais, as variagdes
devem respeitar a margem de 20% (para mais ou para menos) sobre o quantitativo estimado.

Justificativa do Modelo Oscilante (Faixa de Consumo): A adocdo de um intervalo (minimo e maximo) em
vez de um numero estatico justifica-se pel os seguintes motivos:

Prevencao ao Desperdicio: Permite que a Administracéo gjuste o pedido diario junto a contratada com base
nafrequénciareal dos estudantes, evitando o pagamento por refei¢cdes ndo consumidas.

Eficiéncia Orcamentaria: O empenho dos recursos podera ser realizado com base na estimativa méxima,
porém o pagamento (liquidacdo) sera efetuado estritamente sobre a quantidade de refeicdes ef etivamente
entregues e atestadas pelafiscalizacéo.

Seguranca Alimentar: Garante que o fornecedor esteja preparado para atender até o limite superior, evitando
afalta de alimento para os estudantes em dias de pico de demanda.

Fluxo de Solicitacdo: A variacdo dentro deste intervalo sera comunicada a contratada pela equipe de
Nutricdo/Fiscalizagdo com antecedéncia, garantindo que o plangjamento de producéo da empresa se gjuste a
necessidade real do campus.

9. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 48.000,00
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Foi projetado apenas um cenario, fundamentado na variagao dos valores unitarios obtidos em pesquisa de mercado, conforme detalhado
abaixo:

Valor Unitario: R$ 12,00 (doze reais)
Estimativa anual: R$ 48.000,00 (quarenta e oito mil reais reais).

A consolidacéo dos custos estimados para a contratagdo tomou como referéncia o consumo projetado de 40 refeigGes por dia. Para fins
de célculo, adotou-se o cronograma de 4000 refeigcBes no ano, com uma média de 21 dias mensais e a vigéncia contratual de até 1 (um)
ano.

Foram projetados os custos da contratagdo com base no valor unitario estimado de R$ 12,00 (doze reais) por lanche, obtido a partir da
pesquisa de pregos realizada para o objeto.

A consolidagdo dos custos estimados para a contrata¢do tomou como referéncia o fornecimento de 40 (quarenta) lanches por dia,
destinados ao atendimento de uma turma presencial de estudantes do campus. Para fins de calculo, considerou-se a oferta da
alimentacéo em 100 (cem) dias letivos anuais, totalizando 4.000 (quatro mil) lanches/refei¢es por ano.

Dessa forma, o valor total estimado para a contratacéo corresponde a R$ 48.000,00 (quarenta e oito mil reais), conforme demonstrado a
sequir:

Quantidade diéria: 40 lanches/refeicdes;

Dias letivos anuais: 100 dias;

Quantidade anual estimada: 4.000 lanches/refei¢fes;
Valor unitario estimado: R$ 12,00;

Valor total anual estimado: R$ 48.000,00.

Sendo assim, 0 montante insere-se no limite previsto no art. 75, inciso I, da Lei n° 14.133/2021 (dispensa por valor para servigos e
compras comuns), observando o requisito legal quanto ao somatério de despesas no mesmo exercicio financeiro para objetos de mesma
natureza.

10. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

A solucdo nédo devera ser parcelada, uma vez que o objeto consiste em servico de fornecimento de alimentacdo escolar, cuja execucdo demanda
integracdo e coordenacdo entre as etapas necessarias a disponibilizacdo dos alimentos aos estudantes, especialmente preparagdo, acondicionamento,
transporte e entrega.

O parcelamento do objeto entre diferentes fornecedores podera comprometer a uniformidade, a qualidade e o controle sanitario da prestacdo, além de
dificultar a responsabilizacdo da contratada pelo resultado final do servigo. A concentracdo da execucdo em uma unica empresa especializada permite
maior controle pela Administracdo quanto a regularidade do fornecimento, a pontualidade das entregas e as condi¢des de qualidade e seguranca dos
alimentos.

Ressalta-se, ainda, que a demanda identificada no DFD corresponde a um tnico grupo de usudrios, estimado em 40 estudantes, ndo havendo, nas
informacdes disponiveis, indicagdo de que a divisdo do servico em parcelas ou em diferentes contratagdes proporcione vantagem econdmica ou
operacional a Administracdo.

Dessa forma, ndo se mostra tecnicamente conveniente o parcelamento da soluc¢aoe, devendo o servico ser contratado de forma integrada, de modo a
assegurar a continuidade, a padronizacgdo, a qualidade e a adequada execugéo do fornecimento de alimentagéo escolar.

11. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

Para a consecuc¢édo do objeto deste Estudo Técnico Preliminar, informa-se que nédo ha relacdo de dependéncia com outras contratacoes
ou compras a serem realizadas pelo IFRN Campus Natal-Zona Leste. A solugdo de fornecimento de refeigbes transportadas (quentinhas)
foi modelada para ser autossuficiente e independente.

A referida autonomia justifica-se pelos seguintes pontos:
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Producdo Externa: A contratada utilizara infraestrutura prépria (cozinha industrial) e insumos adquiridos por conta prépria, nao
dependendo de insumos fornecidos pela Administracédo ou de contratos de fornecimento de gas/agua vinculados a cozinha do campus.

Logistica Prépria: A empresa sera responsavel pelo transporte integral das refeicdes, ndo havendo dependéncia de frota oficial ou
contratos de logistica terceirizada da institui¢do.

Distribuicdo Simplificada: Conforme definido na descricdo da solugdo, a distribuicdo interna serad realizada por colaboradores da
instituicdo, ndo demandando novas aquisi¢8es de equipamentos de distribui¢cdo ou servigos de apoio adicionais.

Portanto, a contratacdo em tela possui exequibilidade imediata, estando apta a produzir efeitos tdo logo o contrato seja assinado,
garantindo o pronto restabelecimento do servico de alimentagdo sem entraves decorrentes de outros processos licitatérios ou
contratacdes acessorias.

12. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

A contratagdo de empresa especializada para o fornecimento de refeiges prontas (lanches) é essencial e demonstra completo
alinhamento com os objetivos institucionais e o Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) 2019-2026 vigente do Instituto Federal de
Educacéao, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte (IFRN). A solug&o escolhida, que inclui o fornecimento integral de insumos,
preparo e logistica, garante a operacionaliza¢éo imediata da politica de assisténcia sem a dependéncia de licitag8es paralelas.

Justificativa do Alinhamento Estratégico: A presente contratacao se insere no eixo de Assisténcia Estudantil e Qualidade de Vida, o que
justifica seu alinhamento com os seguintes objetivos estratégicos definidos no PDI 2019-2026:
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Elevacdo da Permanéncia e Exito dos Discentes: A garantia de alimentacdo adequada e regular é um fator diretamente ligado a
seguranca alimentar, ao bem-estar e a dignidade do estudante. A caréncia nutricional é reconhecida como uma das principais
barreiras a concentracao e ao aprendizado, sendo um vetor critico para a evaséo escolar, especialmente entre alunos em situagéo de
vulnerabilidade. Ao assegurar o fornecimento das refeicées, o IFRN atua preventivamente, removendo obstaculos socioecondmicos
que comprometem o desempenho e a permanéncia dos alunos, cumprindo uma das metas centrais do PDI.

Melhoria da Qualidade da Gestdo e Infraestrutura: A op¢éo pelo fornecimento de refeicdes transportadas garante que a assisténcia
estudantil no Campus Natal-Zona Leste opere em conformidade com os padrdes de seguranca alimentar e com eficiéncia maxima,
mesmo diante da impossibilidade momentanea de uso da cozinha local. Esta estratégia otimiza a gestdo de recursos ao focar o
esforgo institucional na fiscalizacdo técnica e no atendimento direto ao aluno, mantendo a infraestrutura de assisténcia ativa e
funcional conforme as diretrizes do PDI.

Compromisso Social e Promoc¢do da Cidadania: A oferta de alimentag&o escolar gratuita e de qualidade reforga o papel do IFRN
como instituicAo promotora de cidadania e inclusdo social. Ao garantir o direito humano a alimentacdo adequada no ambiente
educacional, a instituicdo cumpre sua missdo social e fortalece os vinculos com a comunidade estudantil, contribuindo para a
formag&o integral do cidad&o.

Em suma, a contratagdo é uma agdo tatica que visa o cumprimento direto de metas estratégicas estabelecidas no PDI 2019-2026,

relacionadas a seguranca alimentar, a qualidade da assisténcia estudantil e, em ultima instancia, & melhoria dos indicadores de
permanéncia e sucesso dos discentes no IFRN.

13. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

Pretende-se, com a contratacdo de empresa especializada no fornecimento de refeiges prontas para o IFRN Campus Natal-Zona Leste,
garantir o pleno restabelecimento do suporte nutricional aos estudantes, assegurando que o direito a alimentacdo néo seja interrompido
por entraves burocraticos ou documentais.

Espera-se, com essa contratagdo, ofertar refeicdes que atendam aos melhores padrdes nutricionais e higiénico-sanitarios exigidos pela
legislacéo vigente e pelos érgaos de controle, além de:

Garantir a Seguranga Alimentar: Prover refeigcdes nutricionalmente balanceadas, combatendo a fome e a inseguranca alimentar no
ambiente escolar;

Mitigar Riscos Sanitarios: Assegurar que 0s processos de preparo e transporte ocorram sob rigorosa supervisao técnica, minimizando
riscos de contaminacao alimentar;

Reduzir a Evasdo Escolar: Manter as condi¢des basicas de permanéncia para estudantes que dependem da alimentagéo institucional
para frequentar as aulas;

Melhorar o Rendimento Académico: Proporcionar o aporte calérico e nutricional necessario para a concentragcdo, memoria e desempenho
cognitivo dos discentes;

Promover a Equidade e Incluséo: Viabilizar a igualdade de oportunidades entre os estudantes, garantindo que a caréncia socioeconémica
nao seja um impedimento ao sucesso escolar;

Celeridade no Restabelecimento do Servico: Atender com presteza e celeridade a necessidade do campus através de um modelo de
"marmitas”, que possui implementacgdo imediata se comparado ao preparo local;

Eficiéncia na Gestao de Riscos Prediais: Isentar a Administracéo de riscos operacionais imediatos relacionados ao manuseio de gas,
caldeiras e infraestrutura fisica da cozinha do campus durante a vigéncia do contrato;

Previsibilidade e Controle de Custos: Garantir o pagamento estritamente proporcional ao consumo real (minimo de 20 e maximo de 40),
otimizando a aplicacéo do recurso publico;

Garantia da Qualidade Nutricional: Assegurar, através da fiscalizagdo técnica, que os cardapios sejam variados e respeitem a cultura
alimentar local e os requisitos de saulde;
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Conformidade com a Politica Nacional (PNAE/PNAES): Consolidar o cumprimento das metas federais de assisténcia estudantil e
protecdo social dentro do Instituto;

Valorizac@o do Bem-Estar Discente: Elevar a autoestima e a motivacdo do corpo discente ao perceber o esfor¢o institucional em manter
servigos essenciais com qualidade e seguranca;

Padronizacao e Biosseguranca: Utilizar embalagens herméticas e seladas que garantem a integridade e a temperatura adequada dos
alimentos desde a produgéo até o consumo final.

14. Providencias a serem Adotadas

Para a viabilizacao da contratacdo e garantia da sua execuc¢ao técnica, foram identificadas as seguintes providéncias:

Capacitacido da Fiscalizacdo: E fundamental que os servidores designados para a fiscalizacdo e gestdo do contrato realizem
a leitura integral e o dominio técnico dos documentos que comp8em este processo (Termo de Referéncia, Estudo Técnico
Preliminar, Proposta de Pregos e Contrato). O conhecimento pleno dessas condi¢des € a principal medida para assegurar o
acompanhamento eficaz e a conformidade dos servigos/produtos entregues.

Outras Providéncias: Além do alinhamento administrativo e técnico supracitado, registra-se que ndo ha outras providéncias
especificas ou medidas preparatorias complexas a serem adotadas pela Administracéo para o inicio da execugao contratual.

15. Possiveis Impactos Ambientais

O fornecimento de refei¢cdes prontas interage com o meio ambiente principalmente por meio do ciclo de descarte de embalagens e do
consumo de recursos necessarios a producdo em larga escala. Embora seja uma atividade essencial, a logistica envolvida gera residuos
sélidos que demandam atengdo quanto a destinacéo final. Além disso, o processo produtivo envolve o uso de energia e agua, bem como
a emissdo de gases decorrentes do transporte diario, 0 que caracteriza uma pegada ambiental inerente ao servigo, mas que pode ser
monitorada e suavizada através de boas préaticas operacionais.

Possibilidades para Reducéo de Impactos Ambientais

Para otimizar a sustentabilidade da execug¢éo, podem ser avaliadas as seguintes a¢des (em carater de possibilidade):

1. Uso de embalagens reciclaveis: Priorizar recipientes de materiais que possuam cadeia de reciclagem estabelecida, como o
aluminio ou plasticos especificos.

2. Reducdo de descartaveis acessoérios: Avaliar a real necessidade de entrega de copos e talheres de plastico em excesso,
guardanapos e sachés individuais.

3. Logistica de entrega otimizada: Planejar rotas que reduzam a quilometragem percorrida, diminuindo a emisséo de poluentes
pelos veiculos.

4. Doacao de excedentes: Estabelecer parcerias (conforme a legislacdo vigente) para o aproveitamento de alimentos preparados e
néo servidos, evitando o desperdicio organico.

5. Adocao de ingredientes locais: Incentivar o uso de insumos de produtores regionais para reduzir o impacto ambiental do
transporte de longa distancia.

6. Gestao de residuos na producdo: Incentivar que a contratada realize a separagdo de residuos secos e organicos em sua
cozinha industrial.

7. Substituicdo por materiais biodegradaveis: Estudar a viabilidade técnica e econdmica de embalagens que se decomponham
mais rapidamente no meio ambiente.

Responsabilidade pelo Descarte
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E importante ressaltar que, apés o consumo das refeicdes, a Contratante assume a responsabilidade pela gestéo dos residuos gerados.
Cabe ao 6rgédo garantir que os vasilhames e embalagens descartados nas suas dependéncias recebam a separagdo adequada e o
encaminhamento correto para a coleta seletiva ou aterros sanitarios, assegurando que o ciclo do servigo termine de forma
ambientalmente regular.

16. Declaracao de Viabilidade
Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratagao.
16.1. Justificativa da Viabilidade

A contratacdo mostra-se viavel sob os aspectos técnico, operacional e administrativo, considerando que a necessidade identificada consiste no
fornecimento de alimentacéo escolar aos estudantes do Curso Técnico de Nivel Médio em Secretaria Escolar, na modalidade EJA, do Campus Avancado
Natal — Zona Leste, atualmente sem disponibilidade desse servigo.

A solugdo por meio da contratagdo de empresa especializada mostra-se adequada para atender a demanda estimada de 40 estudantes, permitindo que o
IFRN disponibilize os lanches/refei¢des sem a necessidade de implantagdo de estrutura prépria de producao e distribui¢do de alimentos no Campus.

Do ponto de vista operacional, a contratagdo de empresa especializada possibilita a execucdo integrada das atividades necessérias ao fornecimento da
alimentagdo, cabendo a contratada dispor dos meios necessarios para a preparacao, acondicionamento, transporte e entrega dos alimentos, observados os
requisitos de qualidade e seguranca alimentar estabelecidos pela Administragao.

A viabilidade da contratacdo também encontra respaldo no planejamento institucional, uma vez que a demanda consta do PCA 2026, com identificagcdo
de contratagdo relacionada ao servigo de fornecimento de comida e valor estimado de R$ 70.000,00, compativel com o valor registrado no DFD n° 229
/2026.

Registra-se, ainda, que o DFD informa que a demanda estava inicialmente prevista para ser atendida por outra forma, posteriormente inviabilizada,
circunstancia que deu origem a necessidade da presente contratagao.

Diante do exposto, conclui-se que a contratacdo pretendida é viavel e adequada ao atendimento da necessidade institucional, apresentando-se como

alternativa compativel com a realidade atual do Campus e com a necessidade de assegurar o fornecimento de alimentacdo aos estudantes, observados os
principios da legalidade, eficiéncia, economicidade e interesse publico.

17. Responsaveis

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

JOAO BATISTA CARVALHO DE MACEDO

Membro da comissdo de contratagdo

1Y
tf Assinou eletronicamente em 17/09/2026 as 10:37:01.

POLLYANA DE CARVALHO MEDEIROS

Membro da comissdo de contratagdo

1Y
tf Assinou eletronicamente em 17/09/2026 as 10:04:09.
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ALLEN GARDEL DANTAS DE LUNA

Membro da comissdo de contratagdo

1Y
t“? Assinou eletronicamente em 17/09/2026 as 10:24:08.

FERNANDA CRISTINA NONATO BONINI

Membro da comissdo de contratagdo

&"F Assinou eletronicamente em 17/09/2026 as 12:23:39.

TATIANA GOMES DE SOUZA MEDEIROS

Membro da comissdo de contratagdo

tf Assinou eletronicamente em 17/09/2026 as 10:10:39.
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