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INST.FED.DE ED.,CIENC.E TEC.DE SAO PAULO

Estudo Técnico Preliminar 15/2026

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23312.000419.2026-91

2. Descricao da necessidade

2.1. A necessidade de realizar o processo de concessdo de espaco fisico, destinada a exploracdo
comercial exclusiva de produtos alimenticios, nas dependéncias internas do Campus Braganca
Paulista, sem custos locaticios pelo espaco nas dependéncias internas do Campus Braganca Paulista
decorre do fato de que a comunidade académica permanece por longos periodos nas dependéncias do
IFSP, muitas vezes em turnos integrais ou intermediarios, 0 que torna necessaria a oferta de
alimentacéo no proprio local.

2.1.1. O servico consiste na comercializacdo de refeicdes rapidas, lanches e bebidas nédo
alcodlicas para a comunidade académica, sob as seguintes condicdes:

Modicidade: Precos acessiveis controlados por tabela de tetos méaximos.
Qualidade: Cumprimento rigoroso das normas sanitarias e de seguranca alimentar.

Continuidade: Atendimento adequado ao fluxo dos turnos do campus.

2.2. De acordo com informacdes fornecidas pela Coordenadoria de Registros Académicos (CRA-BRA),
Coordenadoria de Gestdo de Pessoas (CGP-BRA), e pela Coordenadoria de Licitagbes e Contratos
CLT-BRA, o Instituto Federal do Estado de Sao Paulo — Campus Braganca Paulista conta atualmente
com o publico-alvo aproximado que gozard, diariamente, dos servi¢os da cantina.

Categoria Quantitativo
Alunos de cursos 568
técnicos
Alunos de cursos 595
superiores
Alunos de cursos de 124
poés-graduacéo
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Quantitativo aproximado de usuarios (servidores, estagiarios e terceirizados)

(Estimativa realizada em marco de 2026)

Categoria Quantitativo
Docentes 71
Técnico administrativos 41
Estagiarios 3
Terceirizados 17

2.3. O publico do campus distribui-se em diferentes cursos, turnos e jornadas, com permanéncia
prolongada durante os periodos diurno e noturno. A escassez de comércio de alimentos no entorno da
instituicdo reforca a necessidade de uma cantina estruturada. O servico deve operar de forma continua
e segura (manha, tarde e noite) para garantir o atendimento adequado e o bom desempenho da
comunidade académica.

2.4. O modelo sem cobranca de outorga prioriza a acessibilidade alimentar e o interesse publico em
detrimento da arrecadacdo de receita patrimonial. A concessionaria respondera pelo ressarcimento
exclusivo da energia elétrica consumida, por meio de submedicdo individualizada, ficando
responsavel também pelo suprimento de seu proprio gas de cozinha, e pagara o percentual de 3,23%
de agua, pela proporcédo de sua area de ocupacao (= 32

m?2) em relacdo ao Nucleo de Consumo Efetivo (= 990 m?).

O modelo de concesséao assegura flexibilidade operacional para adaptar os horarios de funcionamento
as necessidades do calendario académico.

2.5. A implementacgao deste modelo atua diretamente na redugdo da evasao estudantil motivada pela
inseguranca alimentar. Ao evitar deslocamentos externos para alimentacéo, o servigo otimiza o tempo
de estudo e eleva o rendimento académico. A iniciativa apoia a permanéncia dos discentes,
especialmente daqueles em situacdo de vulnerabilidade socioecondmica que dependem de opc¢des
acessiveis e seguras no proprio campus.

2.6. A manutencdo da cantina no Campus Braganca Paulista fundamenta-se nas praticas bem-
sucedidas de outros campi do IFSP e de instituicdes congéneres. A concessao de espaco fisico
gualifica o ambiente escolar como um local seguro e regulamentado para a oferta de refeicbes a
precos reduzidos, cumprindo o papel de protecdo social aos estudantes vulneraveis.

2.7. O dimensionamento populacional do campus serviu de base para estipular os requisitos editalicios
de capacidade de atendimento, escalas de horarios, variedade minima do cardapio e tetos para a
formacao de precos. O objetivo é assegurar o atendimento seguro e compativel com as demandas
locais.
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2.8. A Administracdo abdica formalmente da busca por receita patrimonial decorrente da cesséo do
espaco fisico. A prioridade institucional concentra-se em viabilizar condicbes adequadas de
permanéncia e infraestrutura de apoio ao estudante.

2.9. A isencdo do custo de outorga reduz a carga de custos fixos da concessionaria. Essa desoneracdo
viabiliza, na pratica, a aplicacdo de precos maddicos em lanches e refei¢cdes. A politica tarifaria sera
controlada por limites méximos de preco definidos em edital, sem prejuizo aos padrées de qualidade
nutricional e as normas sanitarias vigentes.

2.10. A opcgéo pelo modelo de concessdo sem custos locaticios, encontra amparo no principio da
modicidade tarifaria e nas politicas de assisténcia estudantil fixadas pelo PNAES.

A auséncia de cobranca de aluguel do espaco atua como incentivo econémico direto para desonerar
0s custos fixos da operacéo, revertendo-se obrigatoriamente na préatica de precos maximos reduzidos e
acessiveis aos estudantes em situacdo de vulnerabilidade socioeconémica, restando plenamente
justificado o interesse publico em detrimento da receita patrimonial, sem que configure dano ao erario,
visto que o consumo de energia, insumo de maior impacto e variabilidade, serd integralmente
ressarcido via submedicéo, e a agua a concessionaria arcara com cota-parte proporcional a sua area
de ocupacéo versus areas quepossui uso efetivo de agua.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Direacdo-Geral Alessandra Casimiro de Souza Matricaldi

4. Descricdo dos Requisitos da Contratacao

4.1. Concessao de uso de espaco fisico, para a implantacdo, operacdo e manutencao de cantina escolar no IFSP —
Campus Braganca Paulista, destinada a oferta de refeicoes rapidas, lanches e bebidas ndo alcodlicas a comunidade
académica (estudantes e servidores), em condi¢des adequadas de higiene, qualidade, seguranga alimentar e precos.

4.2, Localizacao e area fisica

4.2.1. A cantina funcionara em espaco fisico localizado nas dependéncias do IFSP — Campus Braganca
Paulista, em area aproximada de 32,00 m?, conforme planta baixa e anexos descritivos do memorial.

Area de Atendimento — 16,62 m? + area destinada a pia 1,45 m?
Cozinha- 8,70 m? + area destinada a pia 1,62 m?

Deposito- 2,82 m?

Area total = 31,21 m? aproximadamente
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Infraestrutura basica disponivel:

02 Pias com bancada em granito;
Pontos hidraulicos;

Energia elétrica;

Esgoto pluvial/sanitario;

Piso ceramica antiderrapante;

4.2.2. O espaco sera cedido no estado em que se encontrar, cabendo a contratada realizar, as
suas expensas e 6nus em caso de danos a terceiros ou a concedente, as adequacdes permitidas
(pequenas reformas, instalacbes de equipamentos, mobilia), previamente aprovadas pela
Administracao.

4.2.3. A CONCESSIONARIA sera a Unica e exclusiva responsavel pela aquisicéo, instalacdo e
regular funcionamento do medidor individual de energia elétrica (submedi¢do), bem como pelo
fornecimento de todos os materiais, equipamentos e INSUMOS necessarios a sua adequada
integracdo a rede elétrica do campus.

4.2.3.1. O medidor de energia devera observar as especificacdes técnicas definidas pela
equipe de infraestrutura e manutencéo do IFSP, garantindo compatibilidade e seguranca na
integracdo com a rede elétrica local.

4.2.3.2. A CONCESSIONARIA devera concluir a instalagio do equipamento no prazo de até
15 (quinze) dias uteis, contados da assinatura do contrato ou termo de concessao de uso.

4.2.3.3. O inicio da operacédo comercial da cantina ficara condicionado & emissdo do Termo
de Recebimento e Validacdo da Submedicdo, conforme modelo constante no edital,
mediante parecer técnico favoravel da equipe de infraestrutura, engenharia ou profissional
responsavel indicado pelo IFSP, atestando o adequado funcionamento do medidor e o
registro inicial da leitura de consumo (kWh).

A operacdo comercial da cantina s6 podera ser iniciada ap6s a emissdo do Termo de
Recebimento e Validacdo da Submedicdo (conforme modelo constante em ANEXO do
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Edital), emitido pela Fiscalizagdo do Contrato mediante parecer técnico favoravel do setor
de engenharia, ou infraestrutura do IFSP, atestando o correto funcionamento do relogio e o
registro inicial da leitura (kWh).

4.2.4. Sera de responsabilidades do concessionario realizar as manutencdes preventiva e
corretiva, sempre que necessario, nas instalacbes do espaco da cantina (pontos de agua,
energia, esgoto, e pias com bancadas)

4.2.5. Em caso de auséncia de gas encanado no espaco da cantina impde a contratada a
obrigacao de fornecer botijdes GLP as suas expensas, adotando todas as medidas de seguranca
exigidas pelas normas técnicas e regulamentos do Corpo de Bombeiros, preservando a
integridade fisica da comunidade académica e evitando riscos de acidentes em ambiente escolar.

4.3. Horario de funcionamento

4.3.1. A cantina devera funcionar, no minimo, de segunda a sexta-feira, nos horarios que
atendem aos turnos regulares do campus.

4.3.1.1. Das 07h00 as 21h30, de segunda a sexta-feira e, excepcionalmente, aos sabados,
domingos e feriados, conforme calendario escolar.

4.3.1.2. O horério podera ser ajustado conforme acordo entre a concessionaria e a
concedente.

4.3.2. Poderao ser definidos horarios estendidos ou de atendimento em finais de semana em
periodos de testes, eventos ou outras necessidades académicas, mediante solicitagdo prévia da
Direcao-Geral.

4.4. Capacidade de atendimento

4.4.1. A estrutura da cantina devera ser dimensionada para atender, de forma simultanea, uma
parcela significativa da populagdo do campus, considerando o quantitativo atual de estudantes e
servidores, com possibilidade de ampliagcdo em fungcdo do crescimento de matriculas, de cursos
temporarios e de visitantes que acessam o campus.

4.4.2. Estima-se que a concessionaria devera possuir capacidade operacional e logistica para o
atendimento simultdneo de no minimo 100 (cem) usuéarios nos horarios de pico (intervalos
regulamentares entre as aulas).

4.4.2.1. Este dimensionamento baseia-se no contingente populacional total do campus,
atualmente mensurado em 1.419 pessoas (entre discentes, docentes, técnico-
administrativos e terceirizados), distribuidas ao longo de trés turnos de funcionamento.

4.4.2.2. Aplica-se o parametro amostral de atendimento de aproximadamente 15% do
publico estimado para o turno de maior adensamento (pico), concentrado em janelas
temporais de 15 a 20 minutos de intervalo letivo.

4.4.3. A contratada devera manter estoque e equipe suficiente para evitar filas excessivas e
desabastecimento em horérios de pico (intervalos entre aulas).

4.5. Itens minimos a serem comercializados e requisitos do cardapio obrigatério

4.5.1. Deverao ser oferecidos, minimamente:
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4.5.1.1. Salgados assados, priorizando op¢cbes com menor teor de gordura, com peso
minimo de 120 g.

4.5.1.2. Lanches naturais e sanduiches assados ou grelhados, priorizando op¢des com
menor teor de gordura, com peso minimo de 150 g.

4.5.1.3. Saladas de frutas, in natura e frescas;

4.5.1.4. Bebidas com melhor perfil nutricional, incluindo agua, café, chas naturais, sucos
naturais ou de polpa 100% natural, iogurtes e bebidas lacteas.

4.5.1.5.Refei¢cBes rapidas e marmitex executivos, se a infraestrutura permitir.

4.5.1.6. Sobremesas simples, especialmente bolo simples em porc¢ao individual e salada de
frutas.

4.5.2. A concessionaria fica obrigada a manter, de forma continua e em todos os turnos de
funcionamento, a oferta de opc¢des de alimentos saudaveis no cardapio.

4.5.2.1. Como medida de inclusdo e garantia da segurancga alimentar, a contratada devera
disponibilizar diariamente, no minimo:

01 (uma) opcéo de alimento ou preparacdo culinaria e 01 (uma) opcéo de bebida, dentro do
cardapio obrigatorio, formuladas especificamente para estudantes com necessidades alimentares
especiais.

4.5.3. O cardapio de necessidades especiais descrito no item anterior deverd contemplar, de
forma rotativa ou concomitante, o atendimento a usuarios com:

* Diabetes;

* Doenca celiaca (restricdo ao gluten);

* Intolerancia a lactose;

e Qutras alergias ou intolerancias alimentares clinicamente diagnosticadas.

4.5.4. Todos os produtos voltados para necessidades alimentares especiais deverdo estar
devidamente identificados e etiquetados no balcdo de atendimento, informando claramente a
auséncia de componentes alergénicos (ex: "Sem Glaten", "Sem Lactose", "Zero Agucar").

4.5.4.1. A inclusdo de produtos equivalentes nédo listados no quadro dependera de prévia
autorizacdo da Fiscalizacdo do Contrato, devendo sempre respeitar a diretriz de
alimentacdo saudavel e assada.

4.5.4.2. A auséncia injustificada de qualquer uma das categorias obrigatérias nas estufas ou
balcdes de atendimento configurard desabastecimento do servico, sujeitando a empresa as
penalidades contratuais cabiveis.

Categoria Itens minimos Disponibilidade

Coxinha assada, esfirra assada, empada
Salgados assados assada, pao de queijo, quibe assado, entre
outros equivalentes

Diaria (Manha, Tarde
e Noite)
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: Sanduiches naturais, misto quente assado, Diaria (Manha, Tarde
Lanches naturais

bauru assado ou equivalentes e Noite)
Frutas salada de frutas Diaria (Manha, Tarde
e Noite)
. Agua, café, chas naturais, sucos naturais ou de | Diaria (Manha, Tarde
Bebidas : )
polpa 100% natural, iogurtes e Noite)
. Marmitex executivo pequeno e medio, com Diaria (Manha, Tarde
Refeicbes - . . )
arroz, feijao, proteina e vegetais e Noite)
. . Diaria (Manha, Tarde
Sobremesas simples Bolo simples e salada de frutas ( :
e Noite)
Combos promocionais Salgado assado + bebida saudavel; sanduiche | Diaria (Manh&, Tarde
saudaveis ou sanduiche natural + bebida saudavel e Noite)

4.5.4.2.1. O planejamento do cardapio deve observar regras tradicionais de preparo e
maneira de servir os alimentos, levando em consideragcdo os seguintes aspectos: (A)
valor bioldgico, gasto cal6rico, exigéncias qualitativas e combinacdo de cores; (B)
forma de preparo, quota proteica, variedade e harmonia.

4.5.4.2.2. Os itens do carddpio minimo estdo sujeitos a alteracbes para melhor
adequacao ao perfil dos usuarios, baseando-se nos resultados de pesquisas de
satisfac@o e sob aprovacdo da CONTRATANTE, desde que preservada a coeréncia
com o Anexo - Cardapio Minimo.

45.5. E vedada a venda de bebidas alcodlicas, produtos fumigenos e quaisquer produtos
proibidos pela legislacdo sanitéria e/ou pelas normas do IFSP.

4.5.6. E vedada qualquer tipo de propaganda de comidas n&o saudaveis, inclusive apresentacdes
especiais e distribuicdo de brindes, prémios ou bonificacdes.

4.5.7. A comercializagdo de bebidas gaseificadas industrializadas, inclusive refrigerantes comuns
ou sem adicdo de acucar, sera admitida apenas de forma complementar, observadas
cumulativamente as seguintes condi¢des: ndo poderdo ocupar mais de 20% do espaco total de
exposicdo; ndo poderédo integrar combos promocionais; somente poder&o ser comercializadas em
embalagens individuais de até 350 ml; e sua disposi¢cao fisica ndo poderd comprometer a
visibilidade prioritaria das bebidas mais saudaveis.

4.5.8. Os combos promocionais obrigatorios deverdo conter apenas itens de melhor perfil
nutricional, compostos obrigatoriamente por:

e A) 01 (um) salgado assado ou 01 (um) sanduiche; e
e B) 01 (uma) agua, suco natural, ou equivalente saudavel.

4.5.8.1. O valor final do combo devera ser obrigatoriamente inferior & soma dos precos dos
itens adquiridos separadamente, aplicando-se um desconto linear minimo entre 10% e 15%.

4.6. Uso de condimentos
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4.6.1. Com o objetivo de garantir a saude e o bem-estar da comunidade académica, devera ser
adotada, preferencialmente, a utilizacdo de dispensadores coletivos higienizaveis e controlados
para condimentos (como ketchup, mostarda e maionese).

4.6.2. O uso de sachés individuais sera admitido apenas excepcionalmente, em situacfes de
indisponibilidade operacional temporaria, alta demanda ou emergéncia, por prazo justificado e
previamente homologado pela fiscalizacao.

4.6.3. E terminantemente vedada a utilizac&o de recipientes de autoatendimento (como bisnagas
plasticas simples expostas) sem o devido controle sanitario e térmico adequado.

4.6.4. Todos os condimentos disponibilizados aos usuéarios deverdo observar rigorosamente 0s
critérios de seguranca alimentar, rastreabilidade de lote, prazo de validade e higiene exigidos
pela ANVISA.

4.7. Politica de precos

4.7.1. A formacdo de precos da concessiondria devera observar estritamente o principio da
modicidade tarifaria, mantendo-se estritamente compativel com a realidade socioeconémica da
comunidade estudantil do IFSP.

4.7.2. A Administracdo estabelecera, em topico especifico do Termo de Referéncia, a tabela de
Precos Maximos Permitidos (tetos) aplicaveis aos itens de referéncia do cardapio minimo
obrigatério e aos combos promocionais saudaveis.

4.7.2.1. Os valores maximos permitidos foram definidos com base em pesquisa de mercado
previamente realizada pelo IFSP — Campus Braganca Paulista, observados os principios da
razoabilidade, da economicidade e da compatibilidade com os precos praticados no
mercado local.

4.7.2.2. Fica vedada a cobranca de qualquer valor superior aos tetos estabelecidos,
servindo a tabela oficial como critério de aceitabilidade das propostas na licitacéo.

4.7.3. O reajuste dos precos maximos permitidos observara a periodicidade minima de 12 (doze)
meses, contados a partir da data de apresentacao da proposta na licitacao.

4.7.3.1. A concessao do reajuste dependera de solicitacdo formal e motivada da
CONCESSIONARIA, acompanhada de demonstrativo analitico de variacdo de custos.

4.7.3.2. O indice oficial adotado para o reajuste monetario sera o IPCA/IBGE (indice
Nacional de Precos ao Consumidor Amplo) acumulado no periodo, ou outro indicador oficial
gue venha a substitui-lo.

4.7.3.3. A Administragdo podera, a seu critério, realizar nova pesquisa de mercado local
para balizar a concessao ou a negativa do reajuste pleiteado.

4.7.4. A CONCESSIONARIA devera, obrigatoriamente, disponibilizar a lista completa de produtos
e seus respectivos precos em formatos claros, amplamente visiveis e acessiveis a todos os
consumidores nas dependéncias da cantina.

4.7.4.1. O cardapio fisico e os cartazes de precos deverao utilizar tipografia de facil leitura,
tamanho de fonte adequado e padrdes de alto contraste visual.
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4.7.4.2. A empresa devera disponibilizar o cardapio em formato digital acessivel (ex: via QR
Code compativel com leitores de tela para pessoas com deficiéncia visual) e manter a
tabela de precos atualizada no balcdo de atendimento, ao alcance visual de cadeirantes e
pessoas com mobilidade reduzida.

4.8. Pessoal da cantina

4.8.1. A concessionaria devera manter equipe de colaboradores em dimensionamento
estritamente compativel com os horarios de funcionamento e a demanda de atendimento do
campus, garantindo agilidade, cortesia e qualidade na prestacdo dos servicos.

4.8.2. Todos os empregados e prestadores de servico da cantina deverdo atuar devidamente
uniformizados, asseados, identificados e portando cracha de identificacdo em posicdo sempre
visivel aos usuarios.

4.8.3. A concessionaria respondera exclusiva, integral e isoladamente por todos os encargos
trabalhistas, previdenciarios, fiscais, sociais e de saude ocupacional de seus empregados, nos
termos da Consolidagdo das Leis do Trabalho (CLT), ndo subsistindo qualquer tipo de vinculo
empregaticio ou responsabilidade solidaria com o IFSP — Campus Braganca Paulista.

4.8.4. A CONCESSIONARIA deveréa apresentar a Fiscalizacdo do Contrato, antes do inicio das
atividades e sempre que solicitado, a declaracdo de conformidade com o Programa de Controle
Médico de Saude Ocupacional (PCMSO), em pleno atendimento a Norma Regulamentadora n° 7
(NR-7) do Ministério do Trabalho e Emprego.

4.8.5. A CONCESSIONARIA fica obrigada a comprovar que toda a sua equipe recebeu
treinamento especifico e atualizado em:

A) Boas praticas de manipulagdo de alimentos e higiene pessoal (conforme resolucdes da
ANVISA);

B) Atendimento ao publico e acolhimento a diversidade da comunidade académica.

4.8.5.1. A auséncia de comprovagcao documental dos treinamentos ou o descumprimento
das normas de saude ocupacional sujeitara a empresa a aplicacdo imediata das sancdes
contratuais previstas.

4.9. Requisitos sanitarios e legais

4.9.1. A cantina devera cumprir integralmente todas as normas vigentes da Vigilancia Sanitaria
Municipal e Estadual, bem como os regulamentos da ANVISA, aplicando-se estritamente a
Resolucdo RDC n° 216/2004 e suas atualizagcOes [1], devendo manter todos os documentos
comprobatdrios e relatérios de boas praticas arquivados e atualizados no local.

4.9.2. A concessionaria sera a Unica e exclusiva responsavel pela obtencéo, custeio e renovacao
periddica de todos os alvaras, registros, licencas sanitarias e autorizacbes administrativas
necessarias ao regular exercicio de suas atividades operacionais e comerciais.

4.9.3. A CONCESSIONARIA devera observar rigorosamente as normas de seguranca do
trabalho e de prevencdo e combate a incéndio vigentes (Instrucbes Técnicas do Corpo de
Bombeiros da Policia Militar do Estado de S&o Paulo - CBPMESP).
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4.9.3.1. Fica a cargo da empresa a aquisi¢ao, instalagdo, manutencéo preventiva e recarga
periodica de extintores de incéndio adequados a classe de risco do espaco da cantina, além
das sinalizagcbes de emergéncia complementares necessarias.

4.9.4. A licitante devera apresentar, junto a sua proposta de precos ou na fase de habilitacao,
declaracédo formal de que possui em seu quadro de pessoal — ou de que contratard, caso seja
declarada vencedora — profissional Nutricionista devidamente registrado no Conselho Regional
de Nutricionistas (CRN), para atuar como Responsavel Técnico (RT) na execuc¢ao do objeto.

4.9.5. A comprovacdo do vinculo do profissional nutricionista com a empresa contratada,
acompanhada da respectiva Certiddo de Responsabilidade Técnica (CRT) emitida pelo CRN
competente, devera ser apresentada obrigatoriamente no prazo de até 10 (dez) dias Uteis,
contados a partir da data de convocacao para a assinatura do contrato, sob pena de decadéncia
do direito a contratacao e aplicacao das sanc¢des administrativas cabiveis.

4.10. Higiene, limpeza e residuos

4.10.1. A execucdo dos servigos de limpeza interna diaria, higienizacdo e desinfec¢do de todo o
espaco fisico da cantina, bem como a conservacdo de seus equipamentos, mobiliarios e utensilios,
sera de responsabilidade Unica e exclusiva da CONCESSIONARIA.

4.10.2. A CONCESSIONARIA devera realizar o manejo, a segregacdo na fonte (separacdo entre
residuos secos/reciclaveis e organicos), o acondicionamento e a destinacdo interna dos residuos
sélidos gerados na operacédo, observando rigorosamente as diretrizes do plano de logistica sustentavel
do campus e a legislacdo ambiental vigente.

4.10.3. Do Descarte de Oleo de Cozinha: E terminantemente vedado o descarte de 6leo de cozinha
usado, gorduras ou lubrificantes na rede de esgoto ou nas galerias de aguas pluviais do campus.

4.10.3.1. A CONCESSIONARIA devera destinar o 6leo residual para empresas ou cooperativas
de reciclagem devidamente licenciadas, mantendo arquivados na cantina os Certificados de
Destinacao Final e ou Comprovantes de Coleta para fins de fiscalizacao interna e ambiental.

4.10.4. Das Manutencdes Hidraulicas e Elétricas: Os custos decorrentes de entupimentos de pias,
ralos, caixas de gordura, canos e ramais de esgoto provocados pelo acumulo de detritos ou gorduras
decorrentes da operacéo da cantina correréo por conta exclusiva da CONCESSIONARIA.

4.10.4.1. Fica sob a responsabilidade da empresa o custeio de reparos imediatos em
equipamentos elétricos proprios e danos a fiagcdo interna decorrentes do uso incorreto ou
sobrecarga de seus aparelhos.

4.10.5. Do Controle de Pragas: A CONCESSIONARIA ¢ responsavel por providenciar, as suas
expensas, o Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas (desinsetizacao e desratizacéo) na area
da cantina, com periodicidade trimestral e regular.

4.10.5.1. O servico devera ser executado obrigatoriamente por empresa especializada e
licenciada pela Vigilancia Sanitaria, devendo o respectivo certificado de execucao ser afixado no
estabelecimento em local visivel e de facil acesso a fiscalizagdo e consumidores.
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4.11. Sustentabilidade e responsabilidade socioambiental

4.11.1. A CONCESSIONARIA fica obrigada a adotar critérios de sustentabilidade ambiental em
todas as etapas da operacdo da cantina, em consonancia com o Plano de Logistica Sustentavel
(PLS) do IFSP, observando as seguintes diretrizes mandatorias:

A) Banimento de Plasticos de Uso Unico: Fica proibida a utilizagdo de pratos, copos,
talheres e agitadores de bebidas plasticos descartaveis a base de polietileno ou derivados
de petréleo, devendo ser substituidos por materiais reutilizaveis (como vidro ou inox) ou
equivalentes biodegradaveis e compostaveis.

B) Estimulo ao Uso de Utensilios Préprios: A contratada devera implementar acdes
continuas de incentivo para que 0s usuarios utilizem suas proprias garrafas, canecas e
copos permanentes nas dependéncias do campus.

C) Preferéncia por Insumos Locais: O planejamento do cardapio devera priorizar a
aquisicado de hortifrutigranjeiros de fornecedores locais e a utilizagcdo de produtos sazonais
(frutas da época), fomentando a economia regional e reduzindo a pegada de carbono
decorrente do transporte de alimentos.

D) Reducdo do Desperdicio de Alimentos: A empresa devera aplicar boas préticas de
otimizacdo no preparo e porcionamento dos alimentos, visando mitigar perdas operacionais
e a geragao excessiva de residuos organicos.

4.12. Acessibilidade e atendimento inclusivo

4.13.

4.12.1. A CONCESSIONARIA devera assegurar condicbes de acessibilidade fisica plena nas
areas sob sua responsabilidade, garantindo a autonomia e a seguranca de pessoas com
deficiéncia (PCD) ou mobilidade reduzida, em estrito cumprimento a Lei n® 13.146/2015 (Estatuto
da Pessoa com Deficiéncia) e a norma técnica ABNT NBR 9050

4.12.2. O mobilidrio operacional da cantina, incluindo balc6es de atendimento, caixas
registradoras e mesas de apoio integradas ao espaco da concessdo, devera possuir
dimensionamento e altura compativeis para o atendimento de cadeirantes e pessoas de baixa
estatura, mantendo as rotas de circulacao desimpedidas de obstaculos.

4.12.3. A CONCESSIONARIA fica obrigada a prestar atendimento prioritario imediato a pessoas
com deficiéncia, idosos, gestantes, lactantes, pessoas com criancas de colo e obesos, conforme
estabelecido pela Lei n® 10.048/2000.

4.12.4. Os formatos acessiveis de cardapio e tabelas de precos deverédo seguir as diretrizes ja
estipuladas no item 4.7.4 deste estudo, garantindo canais alternativos de consulta digital (como
QR Code compativel com leitores de tela) para usuarios com deficiéncia visual.

Obrigacdes gerais da concessionaria

4.13.1. Cumprir e fazer cumprir rigorosamente todas as normas internas do IFSP, bem como as
diretrizes e orientagcbes emanadas pela Direcao-Geral e Administracdo do Campus Braganca
Paulista relativas ao uso do espaco fisico, horarios de funcionamento, seguranca patrimonial e
regras de convivéncia social.

4.13.2. Dos Encargos Financeiros e Operacionais:

12 de 31



4.14.

4.13.2.1. A CONCESSIONARIA respondera Unica, direta e integralmente por:

A) Custos de pessoal, uniformes, crachas, EPIs, exames médicos e provisées trabalhistas
de seus colaboradores;

B) Aquisicdo, logistica e reposicdo de insumos, matérias-primas, descartaveis
biodegradaveis e materiais de consumo;

C) Aquisicao e reposicao do seu préprio gas de cozinha;

D) Recolhimento de todos os tributos (federais, estaduais e municipais), taxas e
contribuicdes sociais decorrentes da exploragao da atividade comercial;

E) Ressarcimento mensal dos custos de energia elétrica e agua na forma e metodologia
estabelecidas neste estudo, observada a total isencdo da taxa de agua e do 6nus de
outorga/aluguel.

4.13.3. Restringir sua atuacao comercial estritamente ao escopo definido no objeto deste termo,
compreendendo o preparo e a venda de refei¢cdes rapidas (almogo e jantar), lanches e bebidas
nao alcoolicas, sendo terminantemente vedada qualquer outra atividade comercial, prestacao de
servicos alheios ou venda de produtos nao listados, sob pena de rescisdo contratual imediata.

4.13.4. Permitir, franquear e facilitar o livre acesso da Comisséo Fiscalizadora ou do Fiscal do
Contrato a todas as instalacGes da cantina, depositos e cozinhas, fornecendo notas fiscais de
compra, alvaras, comprovantes de destinacdo de residuos, planilhas de precos e demais
documentos solicitados em até 24 (vinte e quatro) horas.

4.13.5. Manter padréao elevado de urbanidade e cortesia no relacionamento com a comunidade
académica, respondendo civil e administrativamente por quaisquer atos de seus prepostos que
venham a causar danos materiais ou morais a terceiros, ou que prejudiguem a imagem
institucional do IFSP.

Monitoramento da qualidade

4.14.1. A Administracdo do Campus aplicara, periodicamente, instrumentos formais de avaliacéo
do servico de cantina, compreendendo pesquisas de satisfacéo junto a comunidade académica e
checklists de conformidade sanitaria.

4.14.1.1. Os resultados obtidos nas avaliagbes serdo compartiihados com a
CONCESSIONARIA, que devera apresentar plano de agdes corretivas no prazo de até 05
(cinco) dias uteis caso sejam identificados indices de insatisfacdo ou desconformidades
operacionais.

4.14.2. O Fiscal do Contrato ou a Comissao Fiscalizadora podera realizar, a qualquer tempo e
sem aviso prévio, a pesagem amostral dos alimentos e preparac¢des culinarias expostas a venda,
incluindo os salgados e combos sujeitos a peso minimo obrigatério estipulado neste termo.

4.14.2.1. A afericdo de pesos sera realizada nas dependéncias da cantina, mediante
registro em relatorio de fiscalizacdo assinado por ambas as partes, servindo como prova
documental para aplicacdo de san¢des em caso de descumprimento dos padrdes editalicios.

4.14.3. A CONCESSIONARIA devera apresentar a Fiscalizacdo do Contrato, sempre que
formalmente solicitada e no prazo maximo de 05 (cinco) dias Uteis, relatérios gerenciais
simplificados contendo:
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A) Volume médio ou estimativo de atendimentos diarios por turno;
B) Ranking dos principais itens comercializados (curva de demanda);

C) Registro de eventuais reclamacdes recebidas diretamente dos usuarios e as respectivas
tratativas ou solucdes adotadas pela empresa.

5. Levantamento de Mercado
Da Metodologia do Levantamento e Pesquisa de Mercado

5.1. Para o balizamento e fixacdo dos Valores Médios Unitérios (Precos Tetos) constantes no cardapio
minimo deste termo, a Administracdo realizou ampla e rigorosa pesquisa de mercado, adotando a
combinacéo dos seguintes parametros metodoldgicos obrigatorios:

* A) Plataforma Especializada de Busca de Precos: Utilizacdo da ferramenta de cotacédo digital
homologada e contratada institucionalmente pelo IFSP, especializada na captura, saneamento e
consolidacéo de precos praticados na Administracdo Publica e no mercado nacional;

* B) Pesquisa Direta com Fornecedores: Obtencédo de propostas e orcamentos formais junto a
pessoas juridicas especializadas que atuam no segmento de lanchonete, cantina e fornecimento
de refei¢cdes coletivas na regiéo;

* C) Consulta a Outros Campi e Orgaos Congéneres: Andlise direta e cruzamento de dados
com contratos similares e vigentes em outros campi do IFSP e em instituicdes federais de ensino
congéneres, garantindo que os valores reflitam a realidade operacional das cantinas escolares da
rede;

5.2. Os valores obtidos por meio das diferentes fontes descritas foram consolidados analiticamente
através da aplicacdo de média aritmética simples, gerando a matriz de precos de referéncia que
balizara o critério de Maior Desconto Linear a partir do piso de 10% a ser exigido no edital.

6. Descricao da solucao como um todo

6.1. A solucado consiste na concessao de uso de espaco fisico comum, mediante prévia licitacdo na
modalidade Pregéao Eletrénico, para a implantacdo, operacdo e manutencdo de cantina escolar no IFSP
— Campus Braganca Paulista, conforme decisdo fundamentada da Administracao.

6.2. A cantina atendera continuamente a comunidade académica com a oferta de refeic6es rapidas,
lanches e bebidas ndo alcodlicas, em estritas condi¢cdes de higiene, qualidade nutricional, seguranca
alimentar e precos acessiveis, observando a composicdo obrigatoria do cardapio minimo, a
predominéancia de opcdes saudaveis e as regras operacionais estabelecidas no Termo de Referéncia.

6.3. Das Utilidades Publicas e Insumos Operacionais

6.3.1. Da Energia Elétrica: A concessionaria obriga-se a adquirir e instalar, sob sua inteira
responsabilidade e custeio, o0 medidor individual de energia elétrica (relégio de submedicao),
suportando integralmente os custos de sua manutencéo e calibragcdo, conforme rito do item 4.5.
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6.3.2. Da Agua e Esgoto: Em consonancia com as politicas institucionais de fomento a
permanéncia estudantil e modicidade tarifaria, o consumo de agua e esgoto decorrente da
operacdo da cantina sera custeado pela concessionaria com base em percentual, pela proporcao
de sua area de ocupacao (= 32m2) em relacdo ao Nucleo de Consumo Efetivo (= 990 m?).

6.3.3. Do Géas de Cozinha: A CONCESSIONARIA sera a Unica responséavel pelo fornecimento,
instalacdo, manutencdo e substituicdo de seu préprio gas de cozinha. Em caso de uso de
botijdes, deverdo ser rigorosamente observadas as normas de seguranca do Corpo de
Bombeiros, armazenamento em abrigo externo ventilado, laudos técnicos e fiscalizacao.

6.3.4. Da Apuracdo do Ressarcimento: Sera realizada mensalmente pela Fiscalizagcdo do
Contrato em conjunto com o representante da contratada, mediante registro em planilha de
controle acompanhada de registro fotografico do visor e do lacre do medidor de energia, e a
agua verificada através da fatura mensal .

6.3.5. Do Faturamento: A CONCESSIONARIA procedera ao ressarcimento mensal dos custos de
energia elétrica e da agua e esgoto por meio de Guia de Recolhimento da Unido (GRU), emitida
pelo IFSP, na forma contratualmente definida.

6.4. Estimativa e Parametros do Cardapio Minimo Exigido

6.4.1. Os itens integrantes do cardapio minimo obrigatério deverdo seguir rigorosamente as
recomendacdes técnicas contidas neste estudo e no termo de referéncia, sob supervisdo de
profissional Nutricionista, observando os seguintes requisitos:

A) Bebidas: Agua mineral, café, chas naturais, sucos naturais ou de polpa 100% natural, 4gua de
coco e iogurtes.

B) Salgados: Predominancia de assados, com peso minimo obrigatério de 120g (cento e vinte
gramas, sujeito a fiscalizacdo amostral). S8o permitidas massas simples ou integrais, abertas ou
fechadas, mantendo a coccdo assada e a total auséncia de gordura trans. A possibilidade de
fritos dar-se-a apenas de forma excepcional e limitada a até 2 (dois) dias por semana.

C) Lanches: Sanduiches naturais (frios) e sanduiches assados ou grelhados na hora.
D) Sobremesas: Bolo simples caseiro e salada de frutas embalada individualmente.

E) Precos: Fixacdo de valores tetos maximos aceitaveis para itens basicos e combos saudaveis,
visando garantir a acessibilidade econ6mica dos estudantes.

6.4.2. Os marmitex executivos deverao ser oferecidos em, no minimo, duas faixas de porcéo,
utilizando embalagens atoxicas, térmicas, higiénicas e devidamente lacradas de fabrica:

6.4.2.1. A composicdo devera preservar a estrutura minima de carboidrato (arroz),
leguminosa (feijdo), dois vegetais (salada ou refogado) e proteina, com informacéo clara de
peso e porcao visivel ao consumidor. Os itens de proteina e vegetais devem variar
obrigatoriamente ao longo da semana.

6.4.2.2. Poderdo ser oferecidos acompanhamentos opcionais e rotativos, como farofa,
purés, polentas, massas e preparacdes similares, desde que preservado o padrdo
nutricional.
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6.4.3. Qualidade e Seguranca Alimentar: E obrigatério seguir integralmente as normas da
ANVISA, assegurando a separacdo adequada de insumos e a prestacdo de informacdo clara

sobre a presenca de glaten, lactose e outros componentes alergénicos.

6.4.4. Transparéncia de Fabricacdo: A CONCESSIONARIA devera manter exposta, de forma
clara e visivel aos consumidores, a informagcédo de data e horario em que foram produzidos os
salgados, bolos, saladas de frutas e lanches rapidos dispostos na estufa ou balcéo.

Salgados assados: Todos os salgados devem possuir peso minimo obrigatério de 120g (cento e vinte
gramas), exceto o pao de queijo que tera o peso minimo de 60 gramas, sujeito a fiscalizacdo), recheios
e variacdes exemplificativos. Permitidas massas simples/integrais, abertas/fechadas, mantendo coccéo

assada e sem gordura trans. "sujeito a fiscalizacao".

CARDAPIO MiNIMO OBRIGATORIO
Salgados
Unidade | Valor Médio Valor Unitario com
Item Descricao de Unitario, em desconto minimo de
Medida R$ 10%, em R$
01 Coxinha de frango assada| Unidade R$ 8,30 R$ 7,47
02 Coxinha de frango com |\, o 46 || R$ 8,40 R$ 7,56
catupiry assada
03 Croissant assado Unidade R$ 8,51 R$ 7,66
04 Empada assada Unidade R$ 7,80 R$ 7,02
05 Enroladinho assad"o de Unidade R$ 7,93 R$ 7,14
presunto e queijo
06 Esfirra assada aberta ou Unidade R$ 8.13 R$ 7.32
fechada
07 Pastel assado de came, | ;46 | R$ 8,50 R$ 7,65
frango e/ou queijo
08 P&o de queijo Unidade R$ 5,91 R$ 5,32
09 Rissole assado Unidade R$ 6,88 R$ 6,19
10 Quibe assado Unidade R$ 8,23 R$ 7,41
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Sanduiches e lanches naturais

Unidade | Valor Médio Valor Unitario com
Item Descricao de Unitario, em desconto minimo de
Medida R$ 10%, em R$
11 Misto quente assado - |\, iy 4e | Rg 11,82 R$ 10,63
peso minimo 150 g
12 Bauru assado —peso | ) ijage | R$ 11,28 R$ 10,15
minimo 150 g
13 Sanduiche natural =peso |, i4.4e || Rg 12,79 R$ 11,51
minimo 200 g
Bebidas
Unidade | Valor Médio Valor Unitario com
Item Descricao de Unitario, em desconto minimo de
Medida R$ 10%, em R$
14 Agua mineral sem gas — | e | Rg 4,11 R$ 3,70
garrafa 500 ml
15 Agua mineral om gas — |\, uyage | R 5,11 R$ 4,60
garrafa 500 ml
16 Cafe com leite = copode | ) 406 || R$ 6,30 R$ 5,67
200 ml
17 Café — xicara de 100 ml | Unidade R$ 4,60 R$ 4,14
18 Cha natural quente ou |\, iy qe || R$ 4,10 R$ 3,69
gelado — copo de 200 ml
Suco de fruta natural ou
19 de polpa 100% natural — | Unidade R$ 8,41 R$ 7,57
copo de 300 ml
Suco de laranja e/ou
20 limdo 100% natural — Unidade R$ 7,83 R$ 7,05
copo de 300 ml
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21 logurte — minimo 150 g ‘ Unidade || R$ 6,48 H R$ 5,83
Marmitex executivo
Unidade | Valor Médio Valor Unitario com
Item Descricao de Unitario, em | desconto minimo de
Medida R$ 10%, em R$
Marmitex executivo
pequeno:
22 aproximadamente 350 g a Unidade R$ 23,90 R$ 21,51
500 g, contendo arroz,
feijdo, 2 vegetais/saladas e
120 g de proteina
Marmitex executivo médio
/reforgado:
23 aproximadamente 500 g a | Unidade | R$ 25,98 R$ 23,38
750 g, com aumento
proporcional das por¢cdes
Sobremesas
. Valor Médio Valor Unitario com
o Unidade o, L
ltem Descricao de Medida Unitario, em desconto minimo de
R$ 10%, em R$
Bolo simples em pedaco
24 com ou sem cobertura Unidade R$ 6,12 R$ 5,51
(120 g)
Salada de frutas, com no
25 minimo 4 tipos de frutas | Unidade R$ 11,15 R$ 10,04
(minimo 200 g)
Combos Promocionais
. Valor Médio Valor Unitario com
. Unidade o, L
Iltem Descricao de Medida Unitario, em desconto minimo de
R$ 10%, em R$
26 COMBO 1: 01 Salgado ||\, iy-qe [ R$ 1275 R$ 11,48
assado + 01 Suco natural
COMBO 2: 01sanduiche
27 ou sanduiche natural Unidade R$ 16,00 R$ 14,40
+ 01Suco natural
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Valor total estimado do cardapio:

R$ 257,34

Valor total do cardapio com desconto
minimo de 10%:

R$ 231,61

6.5. Das Sugestdes de Alimentos (Pesquisa de Demanda da Comunidade)

6.5.1. Como fator de estimulo a ampliacdo do fluxo comercial e melhor atendimento as
expectativas dos usuarios, sugere-se 8 CONCESSIONARIA a incorporacéo gradual e rotativa dos
seguintes itens complementares ao cardapio, baseados em pesquisa de demanda realizada junto

a comunidade do campus:

A) Caldos e sopas (em periodos de inverno), cappuccino e chocolate quente;

B) Acai, tapiocas e Crepiocas preparadas na hora com recheios proteicos (frango, queijo ou
carne moida).e op¢des com maior aporte proteico;

C) Omeletes;

D) Combos diversos, inclusive com Ovo; Ovos mexidos ou cozidos adicionados ou ndo em
sanduiches.

E) Variedade de bebidas sem adicdo de acucar e agua de coco natural;
F) Frutas frescas adicionais, conforme a sazonalidade e producao regional;

G) mixes de castanhas, sementes e frutas secas, que deverdo ser comercializados em
embalagens individuais transparentes menores, hermeticamente fechados e armazenados
em local seco e arejado, protegidos da luz e umidade. Sugestao: (tipo saché selado ou
minipote de 30g a 50g).

H) Saladas de Pote com diversas composicdes e sabores, acompanhadas de molhos
separadamente, mantidos sob refrigeracdo adequada e atendimento as normas de
seguranca alimentar vigentes da ANVISA.

H.1) Opcdes de carater exemplificativo: Opcao Proteica: Camada inferior de frango
desfiado temperado, seguida por milho e cenoura ralada, e folhas de alface picadas no
topo. Opcao Vegetariana: Grao-de-bico cozido e temperado no fundo, cubos de queijo
branco, tomate cereja inteiro (para ndo soltar agua) e folhas de rucula.

6.5.2. As porcdes individuais de saladas e lanches dever&o ser comercializadas exclusivamente
em embalagens de material rigido, hermético e totalmente transparente (PET, Cristal), dotadas
de divisorias internas para isolar molhos e proteinas Umidas do contato direto com o0s vegetais.

6.5.2.1.Todos os ingredientes vegetais deverdo ser obrigatoriamente sanitizados,
centrifugados e mantidos sob refrigeracdo adequada, etiquetado com a data de
preparoe montagem e o prazo de validade;

6.5.2.2. A disposicdo interna dos alimentos devera ocorrer em camadas horizontais
nitidas ou arranjos harmonicos visiveis através da embalagem que estimulem o
consumo, respeitando a proporc¢ao nutricional.

19de 31



6.5.2.3. A preparacao deverd apresentar, obrigatoriamente, uma composicdo colorida
com no minimo 3 (trés) cores contrastantes distintas (como tons de verde, vermelho,
amarelo ou roxo), ficando terminantemente vedada a exposi¢cao ou venda de produtos
murchos, oxidados ou de coloragao uniforme.

6.5.3. Da Rotatividade dos Acompanhamentos do Marmitex: Para as refeicdes rapidas
(marmitex), poderédo ser oferecidos acompanhamentos opcionais e rotativos (como farofa, purés,
vegetais refogados, polentas, massas e preparacdes similares), saladas em embalagens
separadas, desde que preservados os padrfes nutricionais e a estrutura minima exigida no
apéndice | do Termo de Referéncia.

6.5.4. Da Transparéncia de Fabricacdo (Rastreabilidade Comercial): A CONCESSIONARIA fica
obrigada a manter exposta, em local de facil e imediata visualizacdo pelos consumidores, a
informacdo contendo a data e o horario de fabricacdo/preparo de todos os salgados, bolos,
saladas de frutas, lanches e alimentos semelhantes dispostos na estufa ou balcdo de
atendimento.

~

6.5.5. Com o0 objetivo de garantir o aporte caldrico adequado a rotina dos estudantes e a
padronizacdo comercial, as refeicdes e lanches individuais montados no pote deveréo respeitar a
pesagem obrigatoria em balanca e a propor¢ao nutricional em sua composicao.

6.5.6. Todas as porc¢Oes individuais destinadas a comercializacdo direta deverdo obedecer
rigorosamente as normas de seguranca alimentar vigentes da ANVISA.

6.5.7. Recomenda-se posicionar as op¢des saudaveis (como saladas, lanches naturais, saladas
de frutas e mixes) nas areas centrais e de maior visibilidade das vitrines e balcfes. O uso de boa
iluminacéo, precos visiveis e cartazes simples ajudam a destacar esses produtos, convidando os
consumidores ao consumo saudavel de forma natural.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

7.1. Os itens integrantes do cardapio minimo obrigatorio deverdo seguir as recomendacdes técnicas e
especificacbes descritas neste capitulo, sob supervisdo de profissional Nutricionista, observando as
seguintes diretrizes:

A) Bebidas: Oferta continua de sucos naturais, agua mineral e iogurtes, priorizando op¢cdes sem
adicdo de acucar.

B) Salgados: Oferta exclusiva de salgados assados (como pastel de forno, pdo de queijo e
esfirra) em detrimento de frituras, ressalvada a excec¢ao prevista no item 4.5.6.

C) Lanches: Sanduiches tradicionais e naturais produzidos preferencialmente com paes integrais
e proteinas magras (frango desfiado, atum ou queijo branco).

D) Frutas: salada de frutas com opc¢des frescas, higienizadas e sazonais, preferencialmente
oriundas da producéo local.

E) Precos: Fixacdo de tetos maximos para itens basicos de alta demanda para garantir a
acessibilidade econémica dos estudantes.
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7.2. O fornecimento de refei¢cdes rapidas (marmitex executivo) devera ser ofertado em duas categorias
de porcao (pequeno e médio), utilizando embalagens atéxicas, térmicas, higiénicas e devidamente

lacradas de fabrica.

Diretrizes de Qualidade, Seguranca Alimentar e Fiscalizacao

A) Variedade: Os itens de proteina e salada do cardapio de refeicbes devem variar
obrigatoriamente ao longo dos dias da semana para evitar a monotonia alimentar.

B) Saude: Priorizacdo estrita de preparacdes assadas, grelhadas ou cozidas em detrimento de
frituras.

C) Alergénicos: Assegurar procedimentos operacionais padréo (POP) para evitar a contaminagao
cruzada, garantindo a separacdo adequada e a rotulagem clara sobre componentes alergénicos
(como glaten e lactose).

7.2.1. E obrigatério o cumprimento integral das normas da ANVISA (especialmente a Resolugdo
RDC n° 216/2004) e a manutencao de cardapios supervisionados por responsavel técnico em
nutricao.

Das Especificacdes Técnicas e Tabelas de Precos Tetos

7.3. As tabelas a seguir estabelecem os precos maximos permitidos para os itens de referéncia do
cardapio minimo obrigatério e dos combos promocionais saudaveis, 0s quais constituem limites

maximos de cobranca durante toda a execucgéao contratual.

7.3.1. A presente licitacdo adotara o critério de julgamento pelo maior desconto linear incidente
sobre os valores de referéncia constantes nas tabelas, observado o percentual minimo
obrigatorio de desconto de 10% (dez por cento), conforme condigBes estabelecidas neste Termo
de Referéncia.

7.3.2. Os valores indicados na coluna “Preco Maximo” representam teto intransponivel para fins
de contratacdo e execucao contratual, sendo vedada a cobranca de valores superiores aos

limites fixados pela Administracao.

Tabela 1: Salgados Assados (Peso minimo unitario: 120 gramas) com excecao do pao de queijo

( peso minimo de 60 gramas), (Sujeito a fiscalizacdo amostral de peso e qualidade).

(Permitidas massas simples ou integrais, abertas ou fechadas, mantendo a coc¢&o assada e a total
auséncia de gordura trans.

Os salgados diversos deverao ter peso minimo de 120 g, com recheio proporcional e balanceado,
quando houver, garantindo uniformidade e padronizagdo do produto

Descricao .
Unidade

Coxinha frango assada recheio desfiado; _
Unidade

Coxinha catupiry assada, recheio creme de queijo;
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Unidade

Croissant integral ou simples assado, recheio
frango/ queijo;

Unidade
Empada recheio frango/queijo assada,; )
Unidade
Enroladinho assado, recheio Presunto/queijo; )
Unidade
Esfirra Massa aberta ou fechada recheio carne
/queijo/frango assada,; )
Unidade
Pastel assado recheio salgado (frango/queijo); )
Unidade
Pao de queijo assado massa de polvilho ( peso
minimo de 60 gramas); )
Unidade
Rissole assado recheio cremoso (frango/palmito); )
Unidade
Quibe assado recheio Carne moida; )
Unidade

Tabela 2: Sanduiches e Lanches (Sujeito a fiscalizacdo. Permitidos pées simples ou integrais,
proteinas magras, vegetais frescos e coccdo sem excesso de gordura). Os sanduiches deveréo
apresentar peso minimo de 150 g, e sanduiches naturais 200 gramas, devendo ser observada a
proporcionalidade e o balanceamento dos recheios, de modo a assegurar a adequada distribuicdo dos

ingredientes e a padroniza¢&o do produto final.

Descricao Unidade

Misto quente assado (150 gramas) | Pao + queijo/presunto | Sem fritura )
Unidade

Bauru assado (150 gramas) | Pao + rosbife/queijo + tomate | Sem fritura )
Unidade

Sanduiches Naturais (200 gramas), com pées diversos, contendo
proteinas (frango desfiado, atum, queijos brancos) e vegetais (alface,

tomate, cenoura). )

Unidade

Tabela 3: Bebidas (Sujeito a fiscalizac@o. Oferta obrigatoria refrigerada. Vedada a comercializagdo de
bebidas energéticas. As bebidas deverdo ser fornecidas em quantidade e volume compativeis com as
especificacbes do item contratado, observando-se a padronizacdo, a regularidade de apresentacéo e

as condicbes adequadas de conservacdo e acondicionamento, quando aplicaveis).
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1-10°C. Selo SIF/SISP/SIM obrigatério.

Descricao Unidade
Agua sem Géas 500ml| Garrafa
Agua com Géas 500ml Garrafa

Café com Leite, natural, sem aditivos 200ml| Copo

Café puro,100 mi Xicara

Cha natural 200ml(exemplo: erva-cidreira/horteld) Quente ou
~ . Copo
gelado (opc¢ao do consumidor)
Suco de Laranja, Limao 100 % Natural 300ml| Copo
Suco de Polpa de frutas 100% natural 300ml Copo
ogurte (150g minimo):
2 opcOes (ex.: natural, morango). Vedado petit suisse. Refrigerado Pote

Tabela 4: Marmitex Executivo (Sujeito a fiscalizacdo. Os marmitex deverdo ser fornecidas em
porcdes individuais, com peso e composicdo conforme especificacdo, garantindo a proporcionalidade

dos alimentos, a padronizacao e as adequadas condi¢cdes de acondicionamento e conservacgao).

Tipo

Peso Minimo

Composicao

unidade

Pequeno

Aproximadamente 350g
a 500g de comida,
dependendo da
densidade dos alimentos.

Arroz + Feijao + 1 Refogado
/Legume cozido + 120g de
Proteina Grelhada (peso
pos-coccdo). Acompanha 1
opcdo de salada de folhas
/fresca servida em recipiente
separado.

unidade

Médio

Aproximadamente 5009
a 750g de comida,
dependendo da
densidade dos alimentos.

Arroz + Feijao + 1 Refogado
/Legume cozido + 150g de
Proteina Grelhada (peso
pds-coccao) + Volume extra
de guarnigcdes. Acompanha
1 opcéo de salada de folhas
/fresca servida em recipiente

separado.

unidade
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Tabela 5: Sobremesas e salada de Frutas (Sujeito a fiscalizacdo). Os bolos e a salada de frutas
deverdo ser fornecidos em porg¢bes individuais, conforme especificacdo do item, observando-se a
padronizagdo, a proporcionalidade dos ingredientes, a adequada apresentagcdo e as condicbes de
higiene, conservacéo e acondicionamento, de modo a garantir a qualidade do produto .

foco do item é a massa tradicional, sendo
coberturas ou recheios opcionais a critério
da concessionaria, desde que mantido o
perfil caseiro.

Descricao Unidade
Bolo Simples 120g: Porcao individual de
bolo caseiro tradicional de massa simples
(exemplos: milho, laranja, cenoura, fuba,
chocolate), isentos de gordura trans. O Fatia

Salada de frutas (200g minimo):Porcéao
individual composta por no minimo 3
variedades de frutas frescas sazonais,
higienizadas e picadas diariamente, sem
adicdo de acUcares ou conservantes.
Mantida sob refrigeracdo continua para
preservacdo do frescor, com descarte em
caso de oxidagao.

Pote transparente hermético para salada de frutas.
Colher descartavel biodegradavel.

Tabela 6: Combos Promocionais Saudaveis (Sujeito a fiscalizac&do). Obrigatéria a utilizacdo de
embalagem apropriada para contato com alimentos, preferencialmente em papel manteiga ou material
biodegradavel, acompanhada de copo reciclavel, bem como de etiqueta obrigatdria contendo a data e
o horario de preparo, de forma legivel e indelével.

Os combos promocionais deverdo observar a composicdo, a padronizacdo e a qualidade dos itens
descritos no edital, com adequada proporcionalidade entre os produtos ofertados).

Descricao

Unidade

COMBO 1: Salgado assado + Suco natural

120g + 300ml

Embalagem: Papel manteiga
/biodegradavel + copo reciclavel +
etiqueta data/hora

COMBO 2: sanduiche tradicional (150g) ou
Sanduiche natural (200g) + Suco natural (300ml).

150g + 300ml

Embalagem: Papel manteiga
/biodegradavel + copo reciclavel +
etiqueta data/hora
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Observacao Geral: Este cardapio estabelece especificacfes técnicas minimas definidas pelo érgéo
contratante para fins de atendimento ao interesse publico, ndo limitando a criatividade comercial da
futura concessionaria nem restringindo a ampla competitividade do certame.

7.4. Das Sugestdes de Alimentos Ampliados (Pesquisa de Demanda do Campus)

7.4.1. Como fator de estimulo a ampliacdo do fluxo comercial e melhor atendimento as
expectativas dos usuarios, sugere-se 8 CONCESSIONARIA a incorporacéo gradual e rotativa dos
seguintes itens complementares ao cardapio, baseados em pesquisa de demanda realizada junto
a comunidade do campus:

A) Caldos e sopas (em periodos de inverno), cappuccino e chocolate quente;
B) Acai, crepiocas e op¢Bes com maior aporte proteico (barras de proteina);
C) Omeletes e pado com ovo preparados na hora;

D) Variedade de bebidas sem adicdo de acglcar e agua de coco natural;

E) Saladas de frutas frescas adicionais, conforme a sazonalidade.

7.4.2. Da Transparéncia de Fabricacdo (Rastreabilidade Comercial): A CONCESSIONARIA fica
obrigada a manter exposta, em local de facil e imediata visualizacdo pelos consumidores, a
informacdo contendo a data e o horario de fabricacdo/preparo de todos os salgados, bolos,
saladas de frutas, lanches e alimentos semelhantes dispostos na estufa ou balcdo de
atendimento.

8. Estimativa do Valor da Contratacao
Valor (R$): 257,34

Da Estimativa do Valor da Contratacao

8.1. O valor estimado da presente contratagcéo foi de R$ 257,34 (Duzentos e cinquenta e sete reais e
trinta e quatro centavos), obtido por meio da somatoria dos prec¢os unitarios de referéncia de todos os
itens e categorias que compdem o cardapio minimo obrigatério e os combos promocionais saudaveis,
conforme detalhado neste estudo.

8.2. Essa metodologia de calculo estabelece uma matriz de preco global de referéncia fundamentada
na pesquisa de mercado descrita no item anterior, servindo como base exata para a aplicacao
uniforme do percentual de desconto linear a ser ofertado pelas licitantes durante a sessdo publica do
Pregéao Eletronico.

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

9.1. Opta-se pela concessdo em objeto Unico, vedando-se o parcelamento do objeto nos termos da Lei
n°® 14.133/2021, haja vista a inviabilidade técnica e econémica de divisdo do espaco fisico. A economia
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de escala operacional, a reducdo de custos de gestdo contratual e a garantia de continuidade do
servico alimentar essencial a comunidade académica recomendam a execuc¢do integral por um Unico
concessionario, assegurando a homogeneidade e a eficiéncia na prestacdo dos servicos.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

10.1. N&o foram identificadas contratagcdes correlatas, interdependentes ou complementares
necessarias para a viabilizacdo deste objeto, visto que o espaco fisico destinado a cantina ja possui a
infraestrutura basica de engenharia necessaria e a concesséo ocorrera de forma autbnoma.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

11.1. A presente contratagdo encontra-se estritamente alinhada ao Plano de Desenvolvimento
Institucional (PDI 2024-2028) e ao Plano de Contratacbes Anual (PCA 2026) do IFSP, convergindo
para os objetivos estratégicos de fortalecimento das politicas de permanéncia estudantil, qualificacao
da infraestrutura de apoio educacional e otimizag&do da gestédo patrimonial.

11.2. A iniciativa atende de forma direta a Meta 3.2 do PDI, uma vez que viabiliza o acesso a
alimentacdo adequada, segura e economicamente acessivel para a comunidade académica do Campus
Braganca Paulista — atualmente mensurada em 1.419 usuarios do espaco, sendo 1.287 discentes
matriculados e 132 servidores, estagiarios e profissionais terceirizados.

11.2.1. A desoneragdo dos custos operacionais da cantina atua como ferramenta de assisténcia
estudantil indireta, mitigando os riscos de evasdo escolar motivada por vulnerabilidade
socioecondmica e impulsionando o rendimento académico nos trés turnos de funcionamento.

11.3. A solucédo proposta coaduna-se perfeitamente com as diretrizes de sustentabilidade do
planejamento institucional ao instituir a obrigatoriedade da gestdo seletiva de residuos sélidos, a
destinacdo ambientalmente certificada do 6leo de cozinha residual e o banimento de plasticos de uso
Unico nas dependéncias da concessao.

11.4. Portanto, a modelagem de concessdo sem custos locaticios pelo espaco, materializa a
convergéncia entre as diretrizes macroestratégicas de longo prazo do IFSP, o planejamento
operacional anual e a viabilidade de condi¢cées adequadas de permanéncia e infraestrutura de apoio ao
estudante.

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

12.1. A contratacdo de solucdo sob o regime de concessao trard beneficios diretos, continuos e
mensuraveis a comunidade académica, assegurando o acesso a alimentacdo economicamente
acessivel e biologicamente segura durante os periodos prolongados de permanéncia no campus.

12.2. A modelagem baseada na isencao do 6nus de outorga viabiliza a préatica de precos reduzidos na
tabela do cardapio, atuando de forma sinérgica com as politicas de assisténcia estudantil, ao mesmo
tempo em que confere praticidade, eficiéncia logistica e bem-estar operacional para os servidores da
instituicao.

12.3. Adicionalmente, a Administracdo resguarda o seu poder de policia e fiscalizacdo sobre os
padrdes nutricionais saudaveis, a estrita conformidade sanitaria e o cumprimento dos tetos maximos de
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precos fixados, viabilizando a execucdo do objeto sem a necessidade de aportes financeiros diretos
para o custeio da operacdo, mediante o ressarcimento individualizado da energia elétrica consumida.

13. Providéncias a serem Adotadas
13. DOS PROCEDIMENTOS DE FISCALIZACAO E DA GARANTIA CONTRATUAL
Da Entrega e Recebimento do Objeto:

13.1. A entrega formal do espaco fisico sera realizada mediante Ata de Vistoria Conjunta com registros
fotogréaficos, assinada pelos representantes da Administracdo do Campus e da CONCESSIONARIA,
detalhando as condic¢des estruturais e de conservacao do local no ato da imisséo na posse.

13.1.1. A aceitacdo definitiva e o monitoramento continuo dos servicos de cantina serdo
formalizados mensalmente pela Fiscalizacdo do Contrato, mediante a aplicacdo de checklist
detalhado que avaliara os seguintes fatores de conformidade:

A) Condicdes higienico-sanitarias e de limpeza das instalagdes, méveis e utensilios;

B) Verificacdo do cardapio proposto e cumprimento da tabela de precos tetos maximos;
C) Avaliacao qualitativa e de variedade dos produtos e refeicdes comercializadas;

D) Manutencao preventiva da infraestrutura fisica sob responsabilidade do particular;
E) Regularidade na conduta da equipe, uso correto de uniformes e crachas visiveis;

F) Fiscalizagdo de Proibicfes: Constatacdo da total auséncia de bebidas alcodlicas,
cigarros, vapes, produtos com gordura trans ou publicidade ndo saudavel.

Do Procedimento de Fiscalizagdo Mensal:

13.2. A fiscalizacdo sera conduzida sistematicamente pela Comissao de Fiscalizacdo ou Fiscal do
Contrato designado, obedecendo aos seguintes ritos procedimentais:

13.2.1. Até o 5° dia (til de cada més: A CONCESSIONARIA devera apresentar relatorio gerencial
simplificado operacional (conforme item 4.14.3) e os comprovantes de regularidade fiscal e
trabalhista vigentes.

13.2.2. Da Apuracdo de consumo de Energia: Realizacdo da leitura conjunta do medidor
individual de energia elétrica (conforme item 6.3.4) para a emissao da Guia de Recolhimento da
Unido (GRU) de ressarcimento pela contratada.

13.2.3.Da Apuracéo de consumo de agua:

Justifica-se a utilizacdo da metragem de aproximadamente 990 m2 que engloba as areas dotadas de
instalacdes hidrossanitarias (banheiros, copas e restaurante) — em detrimento da area total
aproximada do Campus de 8.236,39 m2, visto que esta Ultima inclui areas inertes que nao geram
consumo. Assim, a unidade da concessionaria, com aproximadamente 32 m2 pagard sua cota-parte
proporcional (correspondente a aproximadamente 3,23% da fatura) dentro do universo de consumo
real, garantindo a observancia aos principios da economicidade, moralidade e vedacdo ao
enriquecimento sem causa.
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Dessa forma, a cobranca sera formalizada mensalmente mediante a aplicacdo do indice de
aproximadamente 3,23% sobre o valor total da fatura, garantindo o ressarcimento proporcional e justo
dos custos operacionais.

DESCRIQAO METRAGEM (APROXIMADA)
Area da Unidade (Cantina) 32,00 m2

Area Total de Consumo Efetivo (Campus) 990,00 m2

Area Total Global do Campus 8.236,39 m2

* Formula: (990 m?# 8.236,39 m?) = 0,03232

 INDICE DE COBRANGCA APLICAVEL
O percentual a ser aplicado sobre o valor total da fatura da concessionaria de agua e esgoto € de:

INDICE = 3,23%

3. FORMULA PARA REEMBOLSO MENSAL
Para cada fatura mensal, o fiscal do contrato aplicara o seguinte calculo:

Valor de Ressarcimento = (Valor Total da Fatura do Campus) x 3,23%

¢ )13.2.3. Do Controle Ambiental: Conferéncia visual e fotografica das lixeiras seletivas
devidamente identificadas por fracdo, bem como o arquivamento das ordens de coleta e
Certificados de Destinacao Final do 6leo de cozinha residual (conforme item 4.10.3.1).

13.2.4. Da Seguranca do G&s: Controle do estoque de botijées de gas GLP por meio de planilha
de movimentacao, cumulado com a validacdo dos laudos de vistoria semestral dos reguladores e
mangueiras, emitidos por empresa especializada com Anotacdo de Responsabilidade Técnica
(ART) registrada no CREA.

13.2.5. Do Registro: Toda a documentacéo de fiscalizacdo mensal, relatérios, planilhas e fotos
deverdo ser integralmente autuados e tramitados em processo administrativo proprio no sistema
SUAP/IFSP.

13.2.6. Do Fechamento: A fiscalizacdo emitira Termo de Aprovacdo Mensal quando todas as
exigéncias estiverem regulares, ou notificara formalmente as infragdes encontradas, estipulando
prazos regulamentares para saneamento e acionando o processo de aplicacédo de penalidades.

DA GARANTIA CONTRATUAL
13.3. Da Justificativa de Dispensa de Garantia Contratual

13.3.1. Com fulcro no art. 96, caput, da Lei n°® 14.133/2021, que faculta a Administracdo a
exigéncia de garantia nas contratacfes publicas, opta-se pela ndo exigéncia de prestacao de
garantia contratual para o presente objeto.
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13.3.2. A dispensa justifica-se pela natureza da concessédo de uso e pelo firme interesse
institucional em maximizar a competitividade do certame, fomentando a participacdo de
Microempresas (ME), Empresas de Pequeno Porte (EPP) e microempreendedores locais da
regido de Braganca Paulista.

13.3.3. Avalia-se que a imposicdo de barreiras financeiras ou burocréticas adicionais poderia
comprometer a atratividade da licitacdo, colocando em risco o abastecimento alimentar continuo
da comunidade académica.

13.3.4. Ademais, os riscos de inadimplemento de curto prazo (como o ressarcimento mensal da
energia elétrica, agua e esgoto) encontram-se mitigados pelo poder de fiscalizagdo imediata do
IFSP, que possui a prerrogativa de suspender preventivamente as atividades ou rescindir o
contrato unilateralmente em caso de descumprimento das obrigacdes acessérias, mostrando-se a
dispensa da garantia plenamente vantajosa e proporcional ao interesse publico.

14. Possiveis Impactos Ambientais
14. DOS IMPACTOS AMBIENTAIS E MEDIDAS DE MITIGAGCAO

14.1. A operacdo da cantina podera gerar impactos ambientais diretos passiveis de controle e
monitoramento, concentrando-se prioritariamente na geracdo de residuos organicos, descarte de 6leo
de cozinha residual, descarte de embalagens e no consumo de insumos energéticos.

14.2. Para mitigar e neutralizar esses impactos, a CONCESSIONARIA fica obrigada a adotar a gestio
seletiva de residuos solidos (segregacdo na fonte), destinacdo ambientalmente correta do 6leo de
cozinha e a aplicacdo de medidas de reducdo e banimento de plasticos descartaveis de uso unico,
conforme diretrizes do item 4.11.

14.3. O consumo de insumos energéticos sera monitorado e controlado por medidor individual de
energia elétrica (submedicdo) adquirido e instalado pela contratada, com leituras mensais conjuntas e
ressarcimento compulsorio ao IFSP via Guia de Recolhimento da Unido (GRU), bem como o consumo
de agua que sera calculado com base em areas aproximadas da cantina e as de uso efetivo.

14.4. No caso de utilizacdo de Gas Liquefeito de Petréleo (GLP), o armazenamento dos botijoes
devera ocorrer obrigatoriamente em abrigo ou gabinete externo devidamente ventilado e protegido,
utilizando equipamentos e mangueiras certificados pelo INMETRO, além de treinamento preventivo da
equipe em seguranca contra incéndio.

14.5. A contratada apresentara a Fiscalizacdo do Contrato, até o 5° dia util de cada més ou sempre
gue formalmente solicitada, relatérios ambientais e operacionais simplificados que comprovem a
destinacao correta dos residuos e do 6leo residual coletado.

15. Declaracao de Viabilidade

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

15.1. Recomenda-se a aprovac¢do integral desta solucdo por atender plenamente aos principios
constitucionais da Administracdo Publica e aos ditames dalLei n® 14.133/2021, promovendo 0 acesso a
alimentacdo saudavel e economicamente acessivel a comunidade académica do IFSP — Campus
BragancaPaulista.

15.2. A modelagem proposta viabiliza a execuc¢do do objeto sem 6nus financeiro direto a Administracao
Plblica, ao mesmo tempo em que institui mecanismos rigorosos de monitoramento de qualidade,
controle de precos maximos, seguranca alimentar e salvaguardas socioambientais.

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.

INES ALVES MOREIRA DORIGO

Membro da comissdo de contratagdo

1Y
tf Assinou eletronicamente em 19/06/2026 as 08:38:08.

ROSALVO SOARES CAVALCANTE FILHO

Membro da comissdo de contratagdo

1Y
tf Assinou eletronicamente em 18/06/2026 as 16:42:15.

MAYARA FERNANDA OLIVEIRA LIMA RODRIGUES

Membro da comissdo de contratagdo

&f Assinou eletronicamente em 18/06/2026 as 15:49:39.

ALESSANDRA CASIMIRO DE SOUZA MATRICALDI

Autoridade competente
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1Y
tf Assinou eletronicamente em 19/06/2026 as 10:29:27.
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