@ Compras.gov.or UASG 158270

INST.FED.SAO PAULO/CAMPUS SAO PAULO

Estudo Técnico Preliminar 12/2026

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23306.002003.2026-96

2. Descricao da necessidade

2.1. Objeto e Contextualizacdo

A presente demanda fundamenta-se na necessidade de aquisicdo de géneros alimenticios, bebidas e insumos para o atendimento das aulas préticas do
curso Técnico em Servicos de Restaurante e Bar, ofertado pelo Instituto Federal de Sdo Paulo (IFSP) - Campus S&o Paulo.

Conforme estabelecido no Projeto Pedagdégico do Curso (PPC), aprovado pela Resolugdo CONSUP n° 312/2023 (referendada pela Resolucdo n° 317
/2023), o perfil do egresso exige o dominio de competéncias praticas relacionadas ao manuseio de alimentos, preparo de bebidas e execucdo de técnicas
de confeitaria e servico de saldo. A disponibilidade destes itens é condicédo indispenséavel para o cumprimento das unidades curriculares praticas.

2.2. O Problema a ser Resolvido

O problema central reside na indisponibilidade de insumos essenciais para a execucdo dos planos de aula. Sem a aquisicdo regular e padronizada desses
itens, o IFSP fica impossibilitado de oferecer o ensino de exceléncia previsto em seu curriculo, gerando um hiato critico entre a teoria ministrada e a
pratica profissional exigida pelo mercado de trabalho. A falta desses materiais impede, inclusive, a emissdo das certificacoes intermediarias de Garcom,
Barman e Maitre, prejudicando a trajetéria académica e profissional dos discentes.

2.3. Perspectiva do Interesse Piblico
Sob a ética do interesse ptiblico, a contratacdo justifica-se pelos seguintes pilares:
® Eficiéncia na Educacdo Publica e Zelo com o Erario: garante que a infraestrutura laboratorial e o corpo docente especializado do Campus Séo
Paulo sejam plenamente aproveitados, evitando a ociosidade de recursos ptiblicos por falta de insumos de baixo valor relativo, mas de altissimo
impacto pedagogico.
® Cumprimento da Missao Institucional (PDI 2024-2029): O Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) do IFSP (Resolugdo n° 15/2026)
estabelece como meta o fortalecimento da Educacdo Profissional e Tecnolégica. Esta contratagdo assegura o direito do aluno de acessar uma
formagdo técnica completa, gratuita e de qualidade.
® Seguranca Alimentar e Sanitaria: O processo licitatorio permite exigir a conformidade com as normas da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria — ANVISA (como as Resolugdes da Diretoria Colegiada — RDCs 724 e 727/2022), garantindo que os estudantes manipulem produtos

seguros e aprendam padrdes rigorosos de higiene, essenciais para a satide publica.

® Desenvolvimento Regional: Ao formar técnicos qualificados em conformidade com o PPC, o IFSP atende a demanda social e do setor de
servicos da regido metropolitana de Sdo Paulo, fomentando o desenvolvimento socioeconémico local.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Coordenadoria do Curso Técnico em Servicos de Restaurante e Bar Leandro Rodrigues Gonzalez Fernandez
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4. Descricdo dos Requisitos da Contratacao

Os requisitos abaixo sdo indispensaveis para garantir que o objeto disponha de padrdes minimos de qualidade e praticas de sustentabilidade, permitindo a
selecdo da proposta mais vantajosa para as aulas praticas do Curso Técnico em Servigos de Restaurante e Bar.

4.1. Requisitos de Qualidade e Desempenho (Especificacoes do Objeto)

® Conformidade Sanitaria e Microbioldgica: Os géneros alimenticios devem observar as normas da ANVISA, especificamente a RDC n° 724
/2022 e a Instru¢do Normativa (IN) n° 161/2022 (padrdes microbiolégicos), bem como a RDC n° 727/2022 (rotulagem de alimentos embalados).

® Registro e Padronizacdao de Bebidas: As bebidas (alcodlicas e ndo alcodlicas) devem possuir registro obrigatério no Ministério da Agricultura
e Pecudria (MAPA) e atender aos padrdes de identidade e qualidade previstos no Decreto n° 6.871/2009 e no recente Decreto n° 12.709/2025,
bem como suas atualiza¢Oes posteriores.

® Integridade e Autenticidade: As bebidas alcodlicas devem apresentar-se em embalagens originais, sem sinais de violagdo ou oxidacdo,
contendo obrigatoriamente o selo de controle do Imposto sobre Produtos Industrializados - IPI (quando exigido) e rotulagem clara em lingua

portuguesa.

® Qualidade dos Hortifrutigranjeiros: Devem ser de primeira qualidade, frescos, com grau de maturacao adequado, integridade fisica e isengdo
de sujidades ou parasitas, em conformidade com a Portaria SDA/MAPA n° 242/2019.

® Desempenho Técnico de Materiais de Consumo:

® Sacos de Confeitar: Uso profissional, fabricados em polietileno de alta densidade e alta gramatura (reforcados), com acabamento
externo antiderrapante.

® Tiras de Acetato: Totalmente transparentes, atéxicas e com espessura (micragem) que garanta sustentagdo para a estruturacdo de
sobremesas e decoragoes.

® Validade Remanescente: Para géneros industrializados, bebidas e itens de confeitaria, o prazo de validade no ato da entrega deve ser de, no
minimo, 75% (setenta e cinco por cento) do total estipulado pelo fabricante.

4.2. Critérios e Praticas de Sustentabilidade (Especificacdes Técnicas e Obrigacoes)

® Rastreabilidade e Controle de Defensivos: Os produtos de origem vegetal devem observar a Instrucdo Normativa Conjunta ANVISA/MAPA
n° 02/2018 (rastreabilidade) e os parametros da Lei n° 14.785/2023 (controle de residuos de agrot6xicos).

® Gestio de Residuos de Acondicionamento: £ obrigacio da contratada recolher e destinar corretamente as embalagens de transporte que nio
sejam essenciais ao armazenamento no Campus.

® Sazonalidade e Logistica: Preferéncia por produtos da época para os géneros pereciveis e otimizacdo de rotas de entrega para reducdo da
emissdo de gases poluentes.

4.3. Condicoes de Aceitabilidade

® Serdo rejeitados os produtos com embalagens violadas, auséncia de lacres/selos, sinais de alteracdo sensorial ou que descumpram os prazos de
validade e normas de rastreabilidade citadas. A substitui¢do devera ocorrer em até 24 horas.

5. Levantamento de Mercado

5.1. Analise de Contratacdes Similares e Prospeccio

A andlise de processos similares em instituicdes de ensino demonstrou que a segregacdo do objeto em grupos especializados é a solugdo que melhor
garante a competitividade. A segmentacdo por afinidade de mercado permite atrair fornecedores com expertises distintas, assegurando o cumprimento
dos requisitos de qualidade e prazos de validade.

5.2. Definicao da Solucao e Metodologia de Entrega por Grupo

A prospeccdo de mercado indicou que a Administragdo deve adotar regimes de entrega diferenciados para cada categoria de insumo, visando a eficiéncia
logistica e a preservacdo dos materiais:

® Grupo 01 (Itens 1 a 113 — Géneros Alimenticios e Insumos de Producao): Este grupo abrange as categorias de hortifrutigranjeiros, laticinios,
gorduras vegetais e animais, chocolates e derivados, cereais, farindceos, agticares, condimentos, especiarias e conservas. Devido a diversidade de
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cadeias produtivas e a presenca de géneros com alta perecibilidade e sensibilidade térmica (resfriados e frescos), definiu-se a entrega fracionada.
Esta metodologia é indispensavel para garantir a integridade fisico-quimica e o frescor dos insumos, além de otimizar a rotatividade do estoque e
o uso da infraestrutura de refrigeragdo do Campus.

® Grupo 02 (Itens 114 a 131 — Bebidas): Abrange as categorias de bebidas alcodlicas (destilados, fermentados e licores) e bebidas ndo alcodlicas
(sucos e refrigerantes). O levantamento indicou como solu¢do mais vantajosa a realizacdo de 02 (duas) entregas semestrais. O fracionamento
protege a qualidade dos itens carbonatados e evita a oxidacdo de bebidas industrializadas sensiveis ao armazenamento prolongado, mantendo o
padrdo técnico exigido para as aulas de servico de bar.

® Grupo 03 (Itens 132 a 143 — Materiais de Consumo Técnicos): Composto por artigos de protecdo higiénica e insumos polimeros para
estruturacdo em confeitaria e chocolateria. Para estes materiais, a entrega Unica mostrou-se a alternativa mais viavel, visto que sdo itens nao
pereciveis, de facil estocagem e sua aquisicdo consolidada atrai fornecedores especializados em embalagens e insumos técnicos profissionais.
5.3. Analise da Oferta e Competitividade
O mercado local apresenta ampla oferta para os trés grupos, com fornecedores aptos a atender as exigéncias sanitarias e de registro vigentes. A divisao
em grupos e a adequagdo dos regimes de entrega respeitam o principio da parcelabilidade (Art. 40 da Lei 14.133/2021), incentivando a participagdo de
micro e pequenas empresas e garantindo a selecdo da proposta mais vantajosa sem restri¢des injustificadas.

5.4. Conclusdo da Solucao Escolhida

A solugdo escolhida foi o parcelamento em trés grupos com cronogramas de entrega especificos, por ser a que melhor atende a complexidade pedagogica
do curso, assegurando a qualidade técnica dos insumos e a racionalizacdo do gasto publico.

6. Descricao da solucao como um todo

6.1. Definicao da Solugdo

A solucgdo consiste na aquisicdo de géneros alimenticios, bebidas e materiais técnicos para o curso de Servicos de Restaurante e Bar, estruturada em 03
(trés) grupos com regimes de entrega distintos, conforme a necessidade de preservacéo de cada categoria:

® Grupo 01 (Itens 1 a 113): Entrega fracionada, podendo ocorrer quinzenalmente conforme o cronograma académico e a demanda de consumo,
ndo sendo obrigatéria a entrega em intervalos fixos caso ndo haja necessidade pedagdgica imediata. Esta flexibilidade visa garantir o frescor

absoluto de itens como laticinios, hortifruti e insumos de confeitaria.

® Grupo 02 (Itens 114 a 131): Entrega em 02 (duas) etapas, visando garantir a qualidade das bebidas carbonatadas (refrigerantes) e sucos
industrializados.

® Grupo 03 (Itens 132 a 143): Entrega em parcela tnica (01 entrega), para materiais de consumo ndo pereciveis.
6.2. Manutencao e Assisténcia Técnica
Nao se aplicam exigéncias de manutencdo ou assisténcia técnica por se tratar de bens de consumo. A garantia de qualidade é assegurada pela
conformidade com as normas da ANVISA e do MAPA, com a obrigatoriedade de substituicdo de produtos em até 24 horas em caso de rejeigdo no ato do
recebimento.
6.3. Justificativa Técnica
A escolha justifica-se pela necessidade de alinhar o fornecimento ao ritmo das aulas praticas. O regime fracionado (Grupo 01) é a tnica forma de evitar o
desperdicio de itens pereciveis e garantir que os alunos operem com insumos em perfeitas condi¢des sensoriais. As duas entregas (Grupo 02) equilibram
a eficiéncia logistica com a necessidade de evitar a perda de gas e a oxidacdo de bebidas, enquanto a entrega tnica (Grupo 03) é a solucdo mais racional
para itens inertes e de facil estocagem.
6.4. Justificativa Econdomica

Economicamente, a solugdo é vantajosa pois:

1. Reduz o Custo de Estoque: Transfere a responsabilidade pelo armazenamento de grandes volumes e pela cadeia de frio para o fornecedor,
utilizando a infraestrutura do Campus apenas para o consumo imediato.

2. Mitiga Perdas Financeiras: Ao permitir entregas quinzenais flexiveis, a Administracdo evita o pagamento por itens que poderiam vencer no
depésito.

3. Fomenta a Competitividade: A divisdo por grupos com diferentes regimes de entrega permite que empresas de diferentes portes participem da
licitacdo, seguindo o principio da parcelabilidade (Art. 40 da Lei 14.133/2021).
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7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

7.1. Metodologia de Calculo

A estimativa das quantidades foi definida com base no Projeto Pedagdgico do Curso (PPC) Técnico em Servicos de Restaurante e Bar e no cronograma
de aulas préticas previstas para o ano letivo. O célculo considerou:

® Numero de Turmas e Alunos: O quantitativo de alunos matriculados e a divisdo em bancadas de trabalho para as aulas de Cozinha, Confeitaria
e Bar;

® Fichas Técnicas de Preparo: A quantidade de cada insumo (gramas, mililitros ou unidades) necessdria para a execugdo das receitas previstas
no plano de ensino;

® Historico de Consumo: A anélise de contratagdes anteriores do Campus para objetos similares, ajustada a realidade do calendario académico
atual.

7.2. Descricdo dos Quantitativos por Grupo
As quantidades totais de cada item estdo detalhadas na lista anexa, consolidando-se da seguinte forma:

® Grupo 01 (Itens 1 a 113): Composto por géneros alimenticios e insumos de producdo. As quantidades foram calculadas para permitir o
fracionamento em entregas (inclusive quinzenais), garantindo que ndo haja descontinuidade nas aulas praticas.

® Grupo 02 (Itens 114 a 131): Composto por bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas. O quantitativo prevé o consumo anual para aulas de
coquetelaria, mixologia e servico de vinhos, sendo dividido em 02 (duas) entregas para preservar a integridade dos itens.

® Grupo 03 (Itens 132 a 143): Composto por materiais técnicos e de prote¢do. O quantitativo foi estimado em parcela unica para atender a
demanda de todo o periodo, considerando o giro de materiais descartaveis e de estruturacdo (acetatos e sacos de confeitar).

7.3. Justificativa das Quantidades

As quantidades solicitadas sdo estritamente as necessérias para a execucdo das atividades laboratoriais. A estratégia de parcelamento por grupos e a
previsdo de entregas sob demanda (especialmente para o Grupo 01) visam evitar o superdimensionamento do estoque e, consequentemente, 0O
desperdicio de recursos ptiblicos por expiracdo de validade ou degradacdo de insumos pereciveis.

7.4. Margem de Seguranca

Foi considerada uma margem de seguran¢a minima para perdas inerentes ao processo de ensino-aprendizagem (ex: repeticdo de preparos técnicos por
parte dos alunos) e para eventuais ajustes no calendério académico, sem que isso configure estoque excessivo.

8. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 11.978,97

8.1. Precos Unitarios e Memoria de Calculo

O valor estimado para a presente contratacdo foi apurado mediante a elaboragdo de uma planilha detalhada de custos, composta por 143 itens. Os pregos
unitarios referenciais foram obtidos através da mediana dos valores coletados, conforme detalhado na Pesquisa de Precos n° 6/2026, que serve como

memoria de calculo e documento de suporte central para este estudo. O calculo do valor total considerou a projecdo de consumo anual para atender as
atividades pedagogicas do Campus.

8.2. Metodologia de Pesquisa e Documentos de Suporte
A definicao dos valores seguiu os parametros da Instrucdo Normativa SEGES/ME n° 65/2021, utilizando como fontes de dados:

® Sistema Oficial de Governo (Pesquisa de Precos - Compras.gov.br): Consulta a contratacdes similares realizadas pela Administragdo
Publica, garantindo o alinhamento com os precos praticados no mercado governamental;

® Sitios Eletronicos Especializados: Coleta de precos em portais de venda especializada em gastronomia e insumos profissionais para
balizamento de mercado;

® Documentacdao Complementar: O processo de levantamento, os relatérios de sistema e as capturas de tela dos precos pesquisados estdo
consolidados nos autos do processo administrativo vinculados a referida Pesquisa de Pregos.
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8.3. Valor Total Estimado

O valor total estimado para a contratacdo é de R$ 11.978,97 (onze mil, novecentos e setenta e oito reais e noventa e sete centavos), distribuido entre os
grupos conforme abaixo:

® Grupo 01 (Itens 1 a 113): R$ 8.515,58

® Grupo 02 (Itens 114 a 131): R$ 2.815,30

® Grupo 03 (Itens 132 a 143): R$ 648,09
8.4. Publicidade da Estimativa

A Administragdo opta pela publicidade dos valores estimados desde a fase de divulgagdo do edital, visando a transparéncia e orientando o mercado
quanto aos parametros de aceitabilidade de precos.

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

9.1. Opcao pelo Parcelamento

Em estrito cuamprimento ao Art. 40 da Lei n° 14.133/2021, a Administracdo adotou o parcelamento do objeto em 03 (trés) grupos. A referida Lei
estabelece que o parcelamento é a regra, devendo ser adotado sempre que for tecnicamente vidvel e economicamente vantajoso, visando a ampliacdo da
competitividade e o melhor aproveitamento das fatias de mercado.

9.2. Viabilidade Técnica e Segregacdo por Géneros
A divisao foi estruturada para respeitar as especialidades de cada segmento de mercado, evitando a aglutinacdo de itens de cadeias produtivas distintas:

® Grupo 01 (Géneros Alimenticios e Insumos de Producdo): Retine categorias que exigem logistica de distribuicdo frequente e controle
rigoroso de perecibilidade e temperatura.

® Grupo 02 (Bebidas): Segmento com canais de distribuicdo préprios, que operam com prazos e cuidados de armazenamento especificos para
itens alcoolicos, sucos e refrigerantes.

® Grupo 03 (Materiais de Consumo Técnicos): Mercado especializado em insumos descartaveis e de confeitaria, cujos fornecedores possuem
especialidade distinta do setor alimenticio.

A segregacdo evita que uma unica empresa tenha que subcontratar itens fora de sua especialidade, o que elevaria o risco de falhas na entrega e o custo
operacional da contratagdo.

9.3. Viabilidade Economica e Competitividade

O parcelamento ndo representa perda de economia de escala. Pelo contréario, a divisdo em grupos por afinidade atrai fornecedores especializados e
distribuidores diretos, o que potencializa a obtencdo de precos menores. Além disso, ao fracionar o objeto, a Administracdo fomenta a participagdo de
Micro e Pequenas Empresas (ME/EPP), ampliando o universo de licitantes e garantindo a selecdo da proposta mais vantajosa, conforme os objetivos
previstos no Art. 11 da Lei n° 14.133/2021.

9.4. Conclusao sobre o Parcelamento

Portanto, a estratégia de parcelamento em trés grupos é a que melhor garante a eficiéncia na gestdo de estoque do Campus e a qualidade técnica dos
insumos para as atividades pedagdgicas, estando em plena consonancia com os principios da economicidade e da eficiéncia.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

10.1. Contratacoes Correlatas Realizadas

A utilizac@o dos insumos constantes nesta contratacdo guarda relacdo direta com contratos de fornecimento e prestacdo de servicos ja vigentes no
Campus Sdo Paulo, a saber:

® Limpeza e Conservacgdo: Necessarios para a manutencdo das condigOes sanitdrias das bancadas, utensilios e dreas de manipulagdo;
® Contrato de Energia Elétrica: Imprescindivel para a manutencdo da cadeia de frio necesséria ao armazenamento dos laticinios e congelados.

10.2. Contratacdes Interdependentes
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Nao foram identificadas contratagOes futuras ou interdependentes que condicionem o inicio da execugdo deste objeto. Os itens solicitados possuem
autonomia de uso para as praticas pedagdgicas previstas no cronograma académico. A auséncia de novas contratacdes interdependentes justifica-se pelo
fato de o Campus ja dispor de infraestrutura laboratorial completa e equipada com os utensilios permanentes necessérios para a manipulacdo dos objetos
desta contratagdo.

10.3. Justificativa de Autonomia

A presente contratacdo é autossuficiente para os fins a que se destina, ndo havendo necessidade de aquisicdo casada de outros equipamentos ou servigos
técnicos adicionais para que os alunos possam executar as técnicas de confeitaria, cozinhas e bar previstas no Projeto Pedagégico do Curso.

11. Alinhamento entre a Contratacdo e o Planejamento

11.1. Previsdo no Plano de Contratacées Anual (PCA)

A presente contratacdo encontra-se devidamente alinhada ao planejamento estratégico do Campus Sdo Paulo, estando prevista no Plano de Contratagdes
Anual (PCA) de 2026. A aquisicao esta registrada sob o c6digo de planejamento correspondente a manutengdo das atividades de ensino, garantindo que
o0s recursos or¢amentdrios foram previamente reservados para este fim.

11.2. Alinhamento com os Objetivos Estratégicos

O objeto deste estudo técnico estd diretamente vinculado ao objetivo institucional de fortalecimento do ensino profissional e tecnolégico. Ao garantir o
fornecimento de insumos de alta qualidade para o curso de Servigos de Restaurante e Bar, a Administracdo assegura:

® O cumprimento das metas pedagégicas estabelecidas para o ano letivo;

® A qualidade académica das aulas laboratoriais;

® A execucdo orcamentdria eficiente, evitando gastos emergenciais ou desbalanceados ao longo do exercicio.
11.3. Conformidade Normativa

A contratacdo guarda total conformidade com as diretrizes da Lei n° 14.133/2021, que preza pelo planejamento como pilar fundamental da eficiéncia
administrativa. A correta estimativa de quantidades e o escalonamento das entregas, conforme detalhado nos itens anteriores, refletem o esforco de
planejamento para evitar desperdicios e garantir que o ciclo de vida dos produtos atenda precisamente ao calendério letivo.

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

12.1. Eficacia e Efetividade Pedagégica

O principal beneficio direto é a garantia da continuidade das atividades de ensino. A contratacdo permite que os alunos do curso de Servicos de
Restaurante e Bar tenham acesso a insumos que replicam a realidade do mercado de trabalho, assegurando a efetividade do aprendizado prético e o
cumprimento integral do Projeto Pedagégico do Curso.

12.2. Eficiéncia Operacional e Econémica
A estruturacdo da entrega de forma fracionada e quinzenal (especialmente para o Grupo 01) gera beneficios diretos na gestdo de recursos:

® Reducdo de Desperdicios: Ao receber insumos conforme a demanda, o Campus evita perdas por vencimento de validade ou degradagdo de
produtos frescos;

® Otimizacdo de Infraestrutura: Melhor aproveitamento do espaco de armazenamento refrigerado, evitando sobrecarga dos equipamentos e
garantindo a seguranca alimentar;

® FEconomicidade: A divisdo em grupos por afinidade atrai fornecedores especializados, resultando em precos mais competitivos e redugdo de
custos indiretos de logistica.

12.3. Desenvolvimento Nacional Sustentavel
A contratagdo contribui para o desenvolvimento nacional sustentavel por meio de:

® Fomento a Competitividade: O parcelamento do objeto em grupos permite e estimula a participacao de Micro e Pequenas Empresas (ME
/EPP), fortalecendo a economia regional e o comércio local;
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® Sustentabilidade Ambiental: A otimizacdo das entregas reduz a pegada de carbono logistica, e a exigéncia de padrdes de embalagem
adequados mitiga o impacto ambiental do descarte de residuos.
12.4. Melhor Aproveitamento de Recursos Humanos

Ao estabelecer um fluxo claro de entregas e um cronograma definido, a Administragdo permite que os servidores responsaveis pelo recebimento e os
docentes organizem suas escalas de trabalho de forma preditiva, reduzindo a necessidade de agdes emergenciais e retrabalho na gestdo do estoque.

13. Providencias a serem Adotadas

13.1. Adequacao do Ambiente Organizacional
Previamente a celebragdo do contrato e ao inicio das entregas, a Administragdo devera realizar:

® Conferéncia do Espaco de Armazenamento: Verificacdo da higienizacdo e da capacidade de carga das prateleiras e despensas para os Grupos
02 e 03;

® Calibracao e Teste de Equipamentos de Frio: Testagem preventiva de geladeira para garantir a manutencdo da temperatura exigida para os
itens pereciveis do Grupo 01;

® Togistica de Recebimento: Definicdo de horérios e locais especificos para a descarga, visando ndo interromper o fluxo das atividades
académicas.

13.2. Gestao e Fiscalizacao Contratual
Para garantir a correta fiscalizacdo e o cumprimento do cronograma de entregas quinzenais, a Administragdo providenciara:

® Designacao de Equipe de Fiscalizacdo: Indicacdo formal do gestor e dos fiscais (técnico e administrativo) conforme a Lei n° 14.133/2021,
garantindo que o fiscal técnico possua conhecimento sobre as caracteristicas sensoriais e de qualidade dos insumos gastrondmicos;

® Capacitacdo: Realizagdo de reunido de alinhamento entre a equipe de fiscalizagdo e o setor de almoxarifado para padronizacao dos critérios de
aceitacao e rejeicdo de produtos (especialmente frescos e pereciveis), dispensando-se cursos formais externos dada a expertise técnica ja
existente no corpo docente e técnico do Campus.

13.3. Cronograma de Pedidos

A equipe técnica do curso devera consolidar, previamente ao primeiro empenho, o cronograma estimado de aulas préticas para o semestre, de modo a
orientar o fornecedor do Grupo 01 sobre a provavel periodicidade das solicitagdes quinzenais, otimizando o planejamento do licitante vencedor.

14. Possiveis Impactos Ambientais

14.1. Geracao de Residuos Sélidos e Embalagens

A execucdo do contrato resultara na geracao de residuos provenientes de embalagens (papeldo, plasticos, vidros e latas), especialmente nos Grupos 02 e
03.

® Medida Mitigadora: A Administragdo exigira, sempre que possivel, que o fornecedor utilize embalagens de transporte retornaveis ou
reciclaveis. O Campus mantera a segregacdo desses materiais para coleta seletiva, conforme o Plano de Logistica Sustentavel da institui¢do.

14.2. Gestao de Residuos Organicos
O processamento de géneros alimenticios do Grupo 01 durante as aulas praticas gera residuos organicos inevitaveis.

® Medida Mitigadora: Serd priorizada a técnica de aproveitamento integral dos alimentos para reduzir o descarte. Os residuos gerados serdo
destinados de acordo com as normas sanitarias vigentes, buscando-se, preferencialmente, o envio para processos de compostagem interna ou
municipal.

14.3. Emissao de Poluentes na Logistica de Entrega

A adocdo da entrega fracionada e quinzenal para o Grupo 01 demanda deslocamentos recorrentes de veiculos automotores.
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® Medida Mitigadora: O planejamento das ordens de fornecimento sera consolidado para que o fornecedor realize uma tnica entrega quinzenal
para todos os itens do grupo, otimizando o frete e reduzindo a emissdo de gases de efeito estufa provenientes da combustdo féssil.
14.4. Consumo Energético e Cadeia de Frio
A manutencdo da integridade fisico-quimica dos itens pereciveis exige o uso continuo de equipamentos de refrigeragdo.

® Medida Mitigadora: A estratégia de recebimento fracionado evita o estoque excessivo, permitindo que o Campus utilize sua infraestrutura de
frio de forma otimizada (apenas o espaco necessério), o que contribui para o menor consumo global de energia elétrica.

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

Com base no levantamento de mercado e nas andlises técnicas registradas neste estudo, a contratacdo mostra-se totalmente viavel, fundamentada nos
seguintes pilares:

® Adequacdo Técnica: A estratégia de parcelamento em 03 (trés) grupos e os regimes de entrega diferenciados (fracionada, dupla e tinica)
mostram-se como a solu¢do mais eficiente para garantir o frescor dos insumos e a integridade dos materiais técnicos, respeitando a capacidade
de armazenamento do Campus e as exigéncias do Projeto Pedagégico do Curso (PPC);

Economicidade e Competitividade: A estimativa de custos, consolidada na Pesquisa de Precos n° 6/2026, reflete os valores reais de mercado
praticados na Administracdo Publica. O parcelamento por afinidade de géneros amplia a competitividade, permitindo a participacdo de
fornecedores especializados e de Micro e Pequenas Empresas, assegurando a obtengdo da proposta mais vantajosa para a Unido;

® Alinhamento Estratégico: A contratacdo esta devidamente prevista no Plano de Contratagdes Anual (PCA) e é essencial para a manutencdo das
atividades de ensino, pesquisa e extensdo, ndo havendo 6bices orcamentérios ou logisticos que impecam sua execucao.

Diante do exposto, esta equipe de planejamento declara a viabilidade técnica, econdmica e ambiental da solugdo, recomendando o prosseguimento do
processo para a fase de licitagdo.

16. Responsaveis

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

ALAN BATISTA BOTELHO

Agente de contratagdo

1Y
tf Assinou eletronicamente em 24/04/2026 as 18:19:26.

MARCELO BERNARDINO ARAUJO

Agente de contratagdo

1Y
tf Assinou eletronicamente em 24/04/2026 as 15:05:50.
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