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

Estudo Técnico Preliminar 5/2026

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23309.000134.2026-17

2. Descricao da necessidade

Objeto: Contratacdo de empresa especializada na prestacdo de servicos de gestdo integral do
refeitorio estudantil e da cantina, com fornecimento de lanches e refei¢cOes, incluindo preparo e
distribuicdo, vinculada a concessdao administrativa nao onerosa de uso de espaco fisico.

O presente Estudo Técnico Preliminar tem por objetivo definir, analisar a intencionada contratacao,
que justifica-se pela necessidade de atender adequadamente aos discentes, servidores, funcionarios
terceirizados e visitantes do campus Sertdozinho do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia de Sdo Paulo — IFSP, nos turnos matutino, vespertino e noturno.

A futura contratacdao também visa disponibilizar um local préximo e seguro, por conta da rotina diaria
de alunos, servidores e colaboradores, que desejam alimentar-se em local apropriado, tendera a ser
suprida com a cantina e refeitorio, e devem contribuir para o bom desenvolvimento das atividades
institucionais, haja vista que nao existem estabelecimentos comerciais equivalentes nas redondezas do
campus, o que pode ocasionar deslocamentos inoportunos.

Conforme artigo 3° da Lei n.° 11.947, de 16 de junho de 2009, “A alimentacdo escolar é direito dos
alunos da educacao basica publica e dever do Estado e sera promovida e incentivada com vistas no
atendimento das diretrizes estabelecidas nesta Lei.”.

Segundo artigo 21 da Lei n.° 9.394, de 20 de dezembro de 1996 (LDB), “A educagdo escolar compde-
se de: I - educacdo basica, formada pela educacdo infantil, ensino fundamental e ensino médio.” O
Capitulo IT da LDB regulamenta todas as modalidades que compdem a educacao basica: educacao
infantil; ensino fundamental; ensino médio; educacao profissional e tecnoldgica e educacao de jovens
e adultos.

Assim, considerando que o campus Sertdozinho atende um publico do ensino médio, o fornecimento
de lanches aos estudantes do ensino médio devera observar as diretrizes nutricionais aplicaveis a
alimentacdo escolar, especialmente aquelas previstas na Resolucao FNDE n° 06/2020, que dispoe
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sobre o atendimento da alimentacdo escolar aos alunos da educacdo basica no ambito do Programa
Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), utilizada como referéncia técnica para definicdo dos
parametros nutricionais da contratagao.

Considerando ainda, que os estudantes permanecem no campus por periodo parcial ampliado ou em
jornada que compreende multiplos turnos de atividades académicas, o lanche ofertado devera
contribuir para o suprimento das necessidades nutricionais diarias dos alunos, garantindo aporte
energético e nutricional compativel com o periodo de permanéncia na instituicao.

Nesse contexto, adota-se como referéncia que o lanche fornecido devera atender aproximadamente
25% das necessidades nutricionais didrias recomendadas para a faixa etaria atendida, observando
valor energético adequado; equilibrio entre carboidratos, proteinas e lipidios oferta de alimentos
preferencialmente in natura ou minimamente processados, reducdao de alimentos ultraprocessados e
qualidade nutricional e sanitaria.

O percentual de 25% mostra-se tecnicamente adequado por corresponder ao atendimento parcial das
necessidades alimentares diarias dos estudantes durante o periodo em que permanecem No campus,
funcionando como complemento nutricional importante para manutencdo da capacidade de
concentracao, do desempenho académico, do bem-estar fisico e da permanéncia estudantil.

Além disso, a definicdo de parametro nutricional minimo padroniza a qualidade dos kits lanche, evita
fornecimento de alimentos com baixo valor nutricional, assegura conformidade com politicas
publicas de alimentacdo saudavel e ainda permite fiscalizacdo objetiva da execucdo contratual.

A disponibilizacao do refeitério tem como finalidade proporcionar aos estudantes acesso a refeicoes
completas, em condi¢Oes de qualidade, seguranca alimentar e precos acessiveis, contribuindo para as
acoes de assisténcia estudantil, permanéncia e éxito académico. O servico devera contemplar a oferta
de almoco e jantar, conforme demanda e condicoes estabelecidas pela Administracao.

A cantina, por sua vez, tem por finalidade ampliar as alternativas de alimentacdo disponiveis no
campus, proporcionando aos estudantes e demais usuarios autorizados acesso a alimentos e bebidas
em diferentes horarios, inclusive nos periodos de intervalo e entre as atividades académicas,
complementando a estrutura de alimentagao oferecida pelo refeitorio.

A contratacao também se mostra necessaria em razao da necessidade de assegurar que 0s servicos
sejam prestados de forma regular, padronizada e submetida a fiscalizacdo institucional, observando
requisitos de qualidade, higiene, seguranca alimentar, composicdao nutricional, horarios de
funcionamento e precos maximos definidos pelo IFSP.

Considerando a finalidade social do servico e a necessidade de manter precos acessiveis aos
estudantes, a solucdo devera ser estruturada de modo a preservar a viabilidade econdomica da
operacao, inclusive mediante a disponibilizacdo ndo onerosa dos espacos fisicos destinados ao
refeitorio e a cantina, quando tecnicamente demonstrada a inviabilidade econémica da cobranca de
aluguel ou taxa de ocupacao.
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A contratacdo devera ainda observar as condi¢Ges especificas estabelecidas pelo IFSP para
atendimento aos discentes, incluindo, quando aplicavel, a concessao de subsidio de 50% (cinquenta
por cento) sobre o preco maximo das refei¢coes, suportado pela CONTRATADA, limitado a até 200
(duzentas) refeicdes diarias, conforme regras estabelecidas no Termo de Referéncia.

Dessa forma, pretende-se, com a contratacdo, implantar e manter servicos continuos de alimentacao
no campus Sertdozinho, garantindo aos estudantes e a comunidade académica acesso a refeigcoes e
outros alimentos em condi¢cdes adequadas de qualidade, seguranca, disponibilidade e precos
acessiveis, contribuindo para a permanéncia e o éxito dos estudantes e para o adequado
funcionamento das atividades académicas e institucionais.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Coordenadoria Sécio Pedagégica (CSP) Marina Balieiro Cetrulo

4. Descricao dos Requisitos da Contratacao

Os servigcos objeto da presente contratacdo possuem natureza comum, uma vez que 0s padroes de
desempenho e qualidade podem ser objetivamente definidos no Termo de Referéncia, por meio de
especificacoes usuais de mercado, ndao sendo necessaria a utilizacdo de critérios subjetivos ou
avaliacOes de natureza predominantemente intelectual para a definicdao da solugao.

A natureza comum decorre da possibilidade de estabelecer, de forma clara, objetiva e suficiente, os
requisitos necessarios a execucdo dos servicos de alimentacao, incluindo, entre outros aspectos, 0s
tipos de refeicdes e produtos a serem fornecidos, composicdo e caracteristicas minimas dos alimentos,
requisitos nutricionais, padroes de qualidade, condicdes de preparo, armazenamento, conservacao e
distribuicdo, normas de higiene e seguranca alimentar, horarios de funcionamento, quantitativos
estimados, precos maximos a serem praticados e demais condi¢Ges de execucao e fiscalizacao.

A execucdo contratual ndo exige metodologia inovadora, solucao intelectual singular ou técnica
predominantemente especializada, sendo os servigos rotineiramente prestados por diversas empresas
do ramo.

Os resultados esperados, niveis minimos de qualidade, prazos e condi¢des de execucdao podem ser
previamente estabelecidos de forma objetiva pela Administracdo. Portanto, o objeto enquadra-se
como servico comum, nos termos do art. 6°, inciso XIV, da Lei n° 14.133/2021.

4.1 - Vigencia Contratual

A duracdo da contratacdo objeto deste documento sera de 12 (doze) meses, prorrogaveis na forma do
dispositivo da Lei n° 14.133, de 1° de abril de 2021.

4.2 - Garantia Contratual
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Considerando a natureza continua e essencial dos servicos de fornecimento de lanches e refeicoes
destinados ao atendimento da comunidade académica/administrativa, mostra-se necessaria a
exigéncia de garantia contratual, nos termos do art. 96 da Lei n® 14.133/2021.

A medida visa resguardar a Administracdao Publica contra riscos decorrentes de eventual
inadimplemento contratual, descontinuidade na prestacdo dos servicos, descumprimento de
obrigacOes trabalhistas, sanitarias, operacionais e contratuais, bem como assegurar maior seguranga
na execucao do objeto.

A eventual interrupcao do fornecimento de refeicdes e lanches pode ocasionar prejuizos relevantes ao
interesse publico, comprometendo o funcionamento institucional e causando impactos diretos a
comunidade atendida. Nesse contexto, a exigéncia de garantia contratual mostra-se proporcional e
adequada a complexidade operacional e a relevancia do objeto, funcionando como mecanismo de
mitigacdo de riscos e protecdo ao erario.

4.3 - Exigéncias para a Habilitacdo do Licitante:

Podera participar da licitacdo pessoa juridica com cadastro para exercer a atividade econdmica
inerente aos servicos a serem explorados, classificada pelo Codigo Nacional de Atividade Econdmica
— CNAE (UASG 158331 Estudo Técnico Preliminar 5/2026).

O licitante devera possuir cadastro atualizado no Sistema de Cadastramento Unificado de
Fornecedores - SICAF e estar habilitado para a execucao dos servicos de cantina e restaurante.

4.3.1 - Na habilitacdo técnica do licitante, deverdo ser apresentados os seguintes documentos:

a) Certidao de Registro expedida pelo Conselho Regional de Nutricionistas, nos termos do art. 18 do
Decreto 84.444, de 30 de janeiro de 1980, que regulamenta o paragrafo tnico do art. 15 da Lei 6.583,
de 20 de outubro de 1978 e alteracGes e demais diplomas legais pertinentes, comprovando a
especializagdo da licitante na prestagdao dos servicos objeto desta concessao.

b) Atestado de responsabilidade técnica emitido pelo Conselho Regional de Nutricionistas (CRN),
onde conste o nome do profissional nutricionista responsavel tecnicamente pela CONTRATANTE
nas atividades de alimentacdo e nutricdo, em consonancia com a Lei Federal n° 6.583, de 20 de
outubro de 1978.

¢) Qualificacdo Técnica
1. Capacidade Técnico-Operacional

A licitante devera comprovar aptiddao para a execucdo de servicos compativeis com o objeto da
contratacao mediante apresentacao de, no minimo, 01 (um) Atestado de Capacidade Técnica, emitido
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por pessoa juridica de direito publico ou privado, que demonstre a execucao satisfatéria de servigos
de natureza semelhante ao objeto licitado.

Serdo considerados compativeis os atestados que comprovem experiéncia em uma ou mais das
seguintes atividades:

 preparo e fornecimento de refei¢Ges coletivas;

e administracdo e operacao de refeitorios;

* gestdo de restaurantes institucionais;

* servicos de alimentacdo escolar;

e fornecimento de lanches em larga escala;

 operacado de cantinas ou estabelecimentos de alimentacao coletiva.

A licitante devera comprovar experiéncia acumulada minima de 02 (dois) anos na execucdo de
servicos compativeis com o objeto da contratacao, admitindo-se o somatoério de periodos constantes
em um ou mais atestados, desde que demonstrada a efetiva prestacao dos servicos.

Os atestados deverao conter, sempre que possivel:

identificacdo do contratante;

periodo de execucdo dos servicos;

quantitativos atendidos;

descricao detalhada dos servicos executados;

declaracao de que os servicos foram prestados de forma satisfatoria.

A exigéncia de comprovacdo de experiéncia minima de 2 (deis) anos justifica-se pela natureza
continua e pela complexidade operacional do fornecimento de alimentacdo, que envolve
planejamento, producdo, armazenamento, manipulagdo e distribuicdo de refeicoes e lanches,
observando-se requisitos sanitarios e de seguranga alimentar.

A Administracao considerou, ainda, que a exigéncia de periodo inferior ou a auséncia de
comprovacao de experiéncia continuada poderia ndo demonstrar, de maneira suficiente, a capacidade
da empresa para enfrentar as situagOes recorrentes e proprias da execucdo de um contrato de
alimentacdo coletiva, tais como variacoes na demanda, reposicao de insumos, controle de
qualidade, adequacao do cardapio, atendimento a restricoes alimentares, gestdo de pessoal e
manutencao da continuidade do fornecimento durante toda a vigéncia contratual.

A medida busca assegurar que a futura contratada possua experiéncia suficiente para manter a
regularidade e a continuidade do fornecimento, considerando os riscos decorrentes de falhas na
execucdo, que podem comprometer a saude dos usudrios e o funcionamento das atividades
académicas.

Dessa forma, a exigéncia visa mitigar os riscos da contratacdo e assegurar a selecao de empresa com
capacidade técnico-operacional compativel com a essencialidade, o quantitativo e a complexidade do
objeto, sem prejuizo a competitividade do certame.

2. Quantitativo Minimo
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Considerando que a presente contratacao contempla o fornecimento diario de lanches, refeicoes
(almocgo e jantar) e a operacao integrada de refeitério e cantina, a licitante devera comprovar
experiéncia anterior em quantitativo compativel com a complexidade operacional do objeto.

Sera considerada atendida a exigéncia mediante comprovacdao de execucdo anterior, por periodo
minimo de 02 (dois) anos, de pelo menos uma das seguintes atividades:

 fornecimento de, no minimo, 275 (duzentos e setenta e cinco) refeicdes e/ou lanches por dia; ou
e operacao de unidade de alimentacdo coletiva, refeitorio, restaurante institucional ou servico
equivalente com capacidade operacional compativel.

Sera admitido o somatorio de atestados para comprovacao do quantitativo e do periodo minimo
exigido, desde que os documentos demonstrem a efetiva execucdo dos servigcos e a compatibilidade
com 0 objeto da contratacao.

3. Justificativa para Exigéncia de Experiéncia Minima de 02 (Dois) Anos

A exigéncia de comprovagao de experiéncia minima de 02 (dois) anos na execucdo de servigcos
compativeis com o objeto da contratacdo fundamenta-se na complexidade técnica, operacional e
sanitaria das atividades a serem desempenhadas pela futura CONTRATADA.

O objeto da contratacdo ndo se limita ao simples fornecimento de alimentos, abrangendo a gestdo
integrada dos servigos de alimentacdo do campus Sertdaozinho do IFSP, incluindo a producdo e
distribuicao diaria de lanches aos estudantes, o fornecimento de almoco e jantar, a operacao da
cantina, a gestdo de equipamentos industriais, o controle de acesso e distribuicdo de refeicGes, a
observancia das normas sanitarias e de seguranca alimentar, bem como a manuten¢ao da continuidade
dos servicos durante toda a vigéncia contratual.

Trata-se de servico de natureza continuada, essencial ao atendimento das agdes de permanéncia
estudantil e ao adequado funcionamento das atividades académicas, cuja interrupcdo ou execucao
inadequada pode gerar impactos diretos sobre a comunidade académica e sobre a seguranca alimentar
dos usuarios.

Nesse contexto, a experiéncia acumulada por periodo minimo de 02 (dois) anos constitui parametro
razoavel para demonstrar que a empresa possui maturidade operacional, estrutura administrativa,
capacidade de planejamento, gestdao de pessoal, controle de qualidade e conhecimento das rotinas
inerentes aos servicos de alimentacdo coletiva.

A exigéncia também busca reduzir riscos de descontinuidade contratual, falhas operacionais,
inadequagOes sanitarias e dificuldades na adaptacao as demandas da Administracdo, contribuindo
para a selecao de empresas efetivamente aptas a executar objeto de elevada relevancia institucional.

Ressalta-se que a exigéncia ndo restringe indevidamente a competitividade, uma vez que sera
admitida a comprovagdo mediante somatorio de atestados de capacidade técnica, observando-se os
principios da razoabilidade, proporcionalidade e competitividade previstos na Lei n° 14.133/2021.

4.3.2 - No inicio da Prestacdo dos Servicos:
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No momento de assinatura do contrato devera ser exigido da licitante comprovagao de base
operacional ou escritério administrativo no raio de 200Km do local de prestacao de servicos, ou seja,
da cidade de Sertaozinho/SP.

A exigéncia de instalacdo de base operacional no municipio da execucdo contratual fundamenta-se na
natureza essencial e continua do servico de fornecimento de alimentacdo aos estudantes.

Em razdo da necessidade de atendimento diario da comunidade académica, inclusive em periodos
letivos integrais, a contratada devera possuir capacidade de resposta imediata para resolucao de
ocorréncias operacionais, sanitarias e logisticas que possam comprometer a regularidade do
fornecimento das refeicoes.
A estrutura local permitira:

» gerenciamento eficiente da execucao;
* fiscalizacdo mais efetiva;

 reducdo do tempo de resposta;

* continuidade do servico;

* seguranca alimentar;

* suporte operacional permanente.

Ressalta-se que a exigéncia ndo sera estabelecida como condicdo de participacdo no certame, mas
apenas como obrigacdo a ser cumprida pela futura contratada até a assinatura do contrato ou inicio da
execucao, preservando-se a ampla competitividade da licitacao.

Assim, a medida revela-se proporcional, razoavel e diretamente vinculada a adequada execucao
contratual, em conformidade com os principios da eficiéncia, continuidade do servico publico,
interesse publico e razoabilidade previstos no art. 5° da Lei n° 14.133/2021.

No inicio da Prestacao dos servicos a contratada devera apresentar e manter no local a Licenca de
Funcionamento a ser expedida pela Vigilancia Sanitaria (disponivel no prazo de até 15 (quinze) dias
apos o inicio da vigéncia do contrato, salvo em caso de o 6rgao expedidor demandar maior tempo),
disponibilizando-os a fiscalizacdao dos 6rgaos competentes, sempre que solicitados.

4.4 - As obrigacoes da contratada e da CONTRATANTE devem ser previstas no termo de referéncia.

4.4.1 - Responsabilidades

4.4.1.1 - Da CONTRATADA:

¢ Garantir mao de obra qualificada e treinada;
 Seguir as diretrizes da nutricionista do campus;
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Manter padroes de higiene conforme RDC 216/2004 e demais normas;

Controlar acesso ao refeitoério;

Registrar e controlar a entrega dos lanches;

Adquirir insumos, EPIs e materiais necessarios;

Executar limpeza da area de producao e atendimento;

Cumprir tabela nutricional exigida;

Responsabilizar-se pela manutencdo corretiva de equipamentos proprios;

Apresentar relatorios mensais de execugdo contratual;

Manter no local a Licenca de Funcionamento a ser expedida pela Vigilancia Sanitaria

4.4.1.2 - Da CONTRATANTE

4.5 -

4.6 -

Disponibilizar infraestrutura minima (cozinha, refeitdrio, equipamentos listados no anexo);
Acompanhar e fiscalizar o contrato;

Fornecer listas atualizadas de alunos beneficiarios;

Aprovar cardapios e supervisionar critérios nutricionais;

Legislacdo Aplicavel

Lein® 14.133/2021 — Nova Lei de Licitacoes.

Resolucdo CFN n° 600/2018 — Atuacdo do nutricionista.

RDC 216/2004 — ANVISA — Boas praticas de manipulacao.

Portaria CVS 5/2013 — SP — Normas sanitarias.

Lei n° 11.947/2009 — Alimentacdo escolar.

Resolugcdao FNDE n° 06/2020 — Padrdes nutricionais.

Normas atualizadas para cantinas escolares e servicos de alimentacao.
Prioridade para alimentos naturais e minimamente processados.

Diretrizes de alimentacdo saudavel prescritas pelo Programa Nacional de Alimentagdao Escolar
(PNAE).

Clausulas Contratuais Sugeridas

4.6.1 - Clausula de Responsabilidade Alimentar

"A CONTRATADA devera garantir que todos os alimentos servidos estejam em conformidade com
as normas da ANVISA, legislacdao vigente e cardapios aprovados pela nutricionista responsavel, sob
pena de suspensdo imediata da distribuicdo e aplicacao de penalidades."

4.6.2 - Clausula de Controle de Acesso

"O controle de acesso ao refeitério e o registro da entrega de lanches sera de responsabilidade integral
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da CONTRATADA, devendo esta manter registros auditaveis e atualizados, sob fiscalizacdao do
IFSP."

4.6.3 - Clausula de Sustentabilidade

"A CONTRATADA devera adotar praticas sustentaveis, utilizar embalagens biodegradaveis ou
reciclaveis e separar adequadamente residuos organicos e nao organicos, conforme legislacdao
ambiental aplicavel."

4.6.4 - Clausula de Fiscalizacao

"O IFSP podera fiscalizar todos os aspectos do contrato, incluindo inspecdes sanitarias, verificacao de
qualidade dos alimentos e acompanhamento operacional, sem necessidade de aviso prévio."

4.6.5 - Clausula de Responsabilidade

“A CONTRATADA devera atender aos critérios e responsabilidades trabalhistas, sociais, comerciais
e de qualidade e boas praticas na manipulacao de alimentos, conforme a ser disposto no Termo de
Referéncia, com o intuito de atender as demandas da comunidade escolar, focando no contexto de
promocado de saude, prevencdo de doencas e na oferta de alimentos dentro do critério de Seguranca
Alimentar e Nutricional.”

4.6.5.1 - A CONTRATADA devera comprovar, no prazo maximo de 30 (trinta) dias corridos
contados do inicio da execucdo dos servicos, que todos os profissionais envolvidos na manipulacao,
preparo, armazenamento, transporte, distribuicao ou servico de alimentos receberam capacitacao em
Boas Praticas de Manipulacdao de Alimentos, em conformidade com a legislacdo sanitaria vigente,
especialmente a Resolucao RDC n° 216/2004 da ANVISA e demais normas aplicaveis.

A comprovacao devera ocorrer mediante apresentacao de certificados, declaracdes ou documentos
equivalentes emitidos por instituicao habilitada ou profissional legalmente qualificado.

Os profissionais admitidos apds o inicio da execugdo contratual deverdao receber a referida
capacitacdo antes do inicio de suas atividades ou, excepcionalmente, no prazo maximo de 30 (trinta)
dias de sua contratacao.

A auséncia de comprovacdao da capacitacao no prazo estabelecido podera ensejar a aplicacao das
penalidades previstas no contrato, sem prejuizo da adocdo das demais medidas administrativas
cabiveis.

A exigéncia esta alinhada aos requisitos da contratacdo e as condicoes necessarias para a adequada
execucao do objeto, visando garantir a seguranca alimentar, a qualidade dos servicos prestados e a
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observancia das normas sanitarias aplicaveis.

5. Levantamento de Mercado

Em atendimento ao disposto no inciso III do art. 7° da Instru¢do Normativa SEGES/ME n° 40/2020,
foi realizado levantamento de mercado visando a prospeccdo e analise das alternativas possiveis para
atendimento da necessidade administrativa relacionada a contratacdo de empresa especializada para
gestdo integral dos espacos de refeitorio e cantina do campus Sertdozinho do IFSP, incluindo
fornecimento, preparo, distribuicdo e operacionalizacdao dos servicos de alimentacao.

O levantamento contemplou:

* pesquisa de precos junto ao mercado regional;

* analise de contratacOes similares realizadas por outros 6rgaos e entidades publicas;
* avaliacdo de solucdes adotadas por outros campi do IFSP e Institutos Federais;

* estudo técnico interno elaborado pela nutricionista do campus;

* analise da viabilidade operacional e administrativa das alternativas disponiveis.

Para a pesquisa de precos e consultas ao mercado, foram realizadas pesquisas de precos atualizadas
para os trés principais componentes da contratacdao pretendida.

5.1 - Kits lanche

Para os lanches subsidiados pela CONTRATANTE, destinados aos estudantes regularmente
matriculados nos cursos do ensino basico (integrado, técnicos e EJA), foi realizado levantamento de
mercado junto a empresas da regido de Sertdozinho e Ribeirdo Preto, conforme registrado no Mapa
Comparativo n° 1/2026 — CSP-SRT/DEN-SRT/DRG/SRT/IFSP.

Foram obtidos trés orcamentos validos, resultando em valor médio unitario estimado de R$ 7,62
por kit lanche.

Considerando aproximadamente 550 estudantes matriculados e 200 dias letivos, o valor anual
estimado para o fornecimento dos lanches corresponde a aproximadamente R$ 838.200,00.

Ressalta-se que:

* 0 quantitativo possui carater exclusivamente estimativo;

* 0 pagamento ocorrera somente sobre os lanches efetivamente fornecidos e consumidos;

* o fornecimento sera restrito aos estudantes regularmente matriculados nos cursos do ensino
basico (integrado, técnicos e EJA)
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Até o presente momento, o campus Sertaozinho do IFSP realiza o fornecimento de lanches secos
industrializados embalados individualmente, adquiridos por meio de Atas de Registro de Precos
oriundas da Reitoria ou de licitacOes proprias do campus, em razao da inexisténcia de estrutura
adequada para producao local com seguranca sanitaria.

Com a implantacdao do novo refeitério do campus, tornou-se viavel a contratacdo de empresa
especializada para producdo de lanches com melhor qualidade nutricional, observando diretrizes de
alimentacdo saudavel e seguranca alimentar.

A oferta dos lanches fundamenta-se:

* nas acgoes de assisténcia estudantil;

* na politica de permanéncia e éxito;

* nas diretrizes constitucionais de garantia de permanéncia na educagao;

* nos principios da seguranca alimentar e nutricional;

e nas referéncias técnicas da Resolucao FNDE n° 06/2020, adotando-se como parametro
nutricional minimo o atendimento aproximado de 25% das necessidades nutricionais diarias dos
estudantes.

5.2 - RefeicGes (Almoco e Jantar)

O levantamento de precos para fornecimento de refeicoes (almoco e jantar) foi realizado mediante
consulta ao sistema Fonte de Precos e analise de contratagdes similares, conforme demonstrado no
Mapa Comparativo n° 4/2026 — CSP-SRT/DEN-SRT/DRG/SRT/IFSP.

Foram analisados seis orcamentos validos, resultando em valor médio estimado de R$ 16,59 por
refeicao.

O modelo proposto preve:

» fornecimento de almoco e jantar no sistema de autosservico parcial;
e porcionamento da proteina;

* refeicdo minima de 500 gramas;

e arroz branco e integral;

* feijdo;

* guarnicao;

* duas op¢oes de salada;

* proteina principal ou opcdo a base de ovos;

* 0pc¢do vegetariana;

* sobremesa.

Em relacdo a politica de precos:
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O preco maximo de venda das refeicGes aos discentes sera aquele previamente definido pelo
[FSP, conforme pesquisa de precos e demais elementos constantes do processo de contratacao,
ndo podendo a CONTRATADA praticar preco superior ao limite estabelecido pela
Administracao.

Para os discentes regularmente matriculados, a CONTRATADA devera aplicar subsidio
correspondente a 50% (cinquenta por cento) do preco maximo da refeicdo estabelecido pelo
IFSP, de modo que o valor efetivamente pago pelo estudante corresponda a 50% (cinquenta por
cento) do referido preco.

O subsidio previsto no item anterior sera suportado integralmente pela CONTRATADA e sera
aplicado diretamente no momento da comercializacao da refeicdo ao discente, ndao gerando ao
IFSP obrigacdo de ressarcimento, indenizacao ou pagamento a CONTRATADA relativamente a
parcela subsidiada.

A concessdo do subsidio ficara limitada a até 200 (duzentas) refeicOes por dia, consideradas
conjuntamente as refeicbes de almoco e jantar, salvo disposicdo diversa expressamente
estabelecida pela Administracao.

A aplicacdo do subsidio de 50% (cinquenta por cento) constitui condicdo de execucdo do
servico de alimentacdo destinado aos discentes e ndo configura pagamento, aluguel, taxa de
ocupacao, remuneracao ou contrapartida pela disponibilizacdo das areas fisicas do refeitorio e
da cantina, cuja disponibilizacdo ndo onerosa decorre da inviabilidade econémica da cobranca
pela ocupacao dos espacos e da finalidade publica da contratagao.

Servidores, colaboradores, visitantes e demais usudrios autorizados realizardo pagamento integral
diretamente a CONTRATADA.

5.3 - Cantina

Para a definicdo dos precos da cantina, foi realizada pesquisa de mercado considerando lista minima
obrigatoria composta por 12 itens alimenticios, conforme apresentado no Mapa Comparativo n° 6
/2026 — CSP-SRT/DEN-SRT/DRG/SRT/IFSP.

Foram considerados, no minimo, trés orcamentos validos para cada item, resultando em valor médio
total de R$ 73,94 para o conjunto minimo de produtos.

A definicao prévia de precos referenciais busca:

garantir acessibilidade econdmica a comunidade académica;
evitar precos abusivos;

assegurar equilibrio econdmico-financeiro da contratacao;
compatibilizar a oferta alimentar com o ambiente educacional.

De acordo com o apresentado na Nota Técnica n° 02/2012 — COTAN/CGPAE/DIRAE/FNDE, a
presenca de cantinas escolares influencia diretamente os habitos alimentares dos estudantes, sendo
necessario estabelecer mecanismos que incentivem a alimentacao saudavel no ambiente escolar.

Nesse sentido, recomenda-se que constem no Termo de Referéncia as seguintes exigéncias:
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* 0S sUCOS naturais e vitaminas sejam comercializados com preco, no minimo, 10% inferior ao das
bebidas acucaradas;

* 0s salgados assados sejam comercializados com preco, no minimo, 10% inferior ao dos salgados
fritos;

* seja obrigatoria a disponibilizagdo de opgoes vegetarianas.

5.4 - Analise de solucOes adotadas por outros 6rgaos

Conforme previsto no art. 7°, inciso III, da IN n°® 40/2020, foram analisadas contratacoes similares
realizadas por outros campi do IFSP e Institutos Federais de Educacao, com o objetivo de identificar
metodologias, modelos operacionais e solucdes compativeis com as necessidades do campus
Sertaozinho do IFSP.

Verificou-se que:

e campus que atendem estudantes do ensino basico em periodo parcial normalmente utilizam
aquisicdo de lanches industrializados via Atas de Registro de Precos;

e alguns campus adotam modelo integrado de refeitorio e cantina;

* a terceirizacdo operacional mostra-se mais eficiente para instituicoes que nao possuem estrutura
prépria de pessoal operacional.

Destaca-se a contratacao atualmente existente no Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia
de Sdo Paulo — campus Sdo José dos Campos, vinculada ao Processo SUAP n° 23305.023458.2022-
21, cujo objeto apresenta similaridade com a solucdo proposta neste estudo.

5.5 - Avaliacdo das alternativas de solucao
Durante o levantamento de mercado foram avaliadas as seguintes alternativas:

a) Aquisicao de lanches industrializados via SRP
Modelo atualmente utilizado pelo campus para fornecimento dos lanches secos aos estudantes do
ensino basico.

e limitagOes identificadas:

* menor qualidade nutricional;

baixa variedade alimentar;

* auséncia de preparo local;

limitacdo para atendimento das diretrizes de alimentacdo saudavel.

b) Autogestao do refeitério pelo campus
Alternativa considerada tecnicamente inviavel diante:

* da inexisténcia de quadro operacional proprio;

* da auséncia de cozinheiros, auxiliares de cozinha, copeiros e equipe operacional;
* da limitacdo administrativa para gerenciamento direto da operacao alimentar;

* dos riscos trabalhistas e operacionais envolvidos.
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Embora o campus tenha contratado uma nutricionista em seu quadro permanente, ele nao dispoe de
equipe suficiente para operacionalizacao direta do servico.

¢) Terceirizacdo com utilizacao ndo onerosa do espaco publico
A alternativa mostrou-se a mais adequada técnica e economicamente, considerando:

 continuidade operacional;

e maior eficiéncia administrativa;

* possibilidade de fornecimento de alimentacao preparada localmente;
* melhoria da qualidade nutricional;

* viabilidade operacional do novo refeitorio;

* reducdo da sobrecarga administrativa do campus;

e ampliacdo das acoes de permanéncia estudantil.

O estudo técnico elaborado pela nutricionista do campus, constante no Anexo I deste ETP, concluiu
favoravelmente pela adocao deste modelo.

5.6 - Fundamentacao juridica da solucao escolhida

A solucdo adotada encontra respaldo no Parecer n° 00155/2019/CONSUL/PFIFSAO PAULO/PGF
/AGU — NUP 23305.002495/2019-09, referente a contratacao semelhante realizada pelo campus
Pirituba do IFSP.

Conforme consignado no referido parecer:
“O instrumento juridico eleito (concessao de uso de bem publico) atende aos preceitos legais.”

O entendimento fundamenta-se no conceito doutrinario de Celso Antonio Bandeira de Mello,
segundo o qual a Administracdo transfere a terceiros o uso de bem publico para finalidade especifica.

O parecer também reconhece a possibilidade de ado¢ao da modalidade gratuita ou onerosa, conforme
entendimento doutrinario de Hely Lopes Meirelles.

Embora exista utilizacdo de espaco publico pela empresa vencedora, a natureza predominante da
contratacdo refere-se a prestacdo continuada de servicos de alimentacdo e gestdao operacional do
refeitorio/cantina. Por esse motivo, optou-se pela utilizacdo das expressbes CONTRATANTE e
CONTRATADA ao longo do presente estudo, visando maior compatibilidade com a sistematica da
Lei n° 14.133/2021.

5.7 - Quantidade de fornecedores e competitividade

Durante o levantamento de mercado verificou-se a existéncia de fornecedores aptos a atender o objeto
da contratacdo na regido, especialmente para:

e fornecimento de kits lanche;
* operacdo de cantina escolar;
* servicos de alimentacdo coletiva.
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Considerando a quantidade de fornecedores identificados, ndao se verificou necessidade de
flexibilizacdo adicional dos requisitos técnicos inicialmente previstos, uma vez que as exigéncias
definidas mostram-se compativeis com o objeto e indispensaveis para garantia:

* da seguranca alimentar;

da qualidade nutricional;

da continuidade operacional;

da adequada execucao contratual.

5.8 - Conclusao

Diante das analises realizadas, concluiu-se que a contratacdo de empresa especializada para gestdo
integral do refeitério e cantina do campus Sertdozinho do IFSP, incluindo fornecimento, preparo,
distribuicdo e operacionalizacdao dos servicos de alimentacdo, representa a solucao mais adequada
para atendimento das necessidades institucionais do campus.

A solucao proposta concilia:

* viabilidade operacional;

* qualidade nutricional;

* seguranca alimentar;

e eficiéncia administrativa;

* sustentabilidade economica da contratacao;

* fortalecimento das politicas de permanéncia estudantil;

* utilizacdo adequada da infraestrutura do novo refeitério do campus.

6. Descricao da solucao como um todo

O presente Estudo Técnico Preliminar tem por objetivo definir, analisar e justificar a necessidade de
contratacao de empresa especializada na prestacdo de servicos de gestdo integral do refeitério
estudantil e da cantina, com fornecimento de lanches e refeicdes, incluindo preparo e distribuicao,
vinculada a concessdao administrativa ndo onerosa de uso de espaco fisico e exploragao econdmica,
nos turnos matutino, vespertino e noturno, englobando o fornecimento de todos os insumos, materiais
e mao de obra necessarios a realizacao destas atividades, conforme condicGes, quantidades e
exigéncias estabelecidas nos documentos da referida contratagao.

O modelo adotado sera a terceirizacdo integral dos servicos, com fornecimento de bens, mao de obra,
insumos e gestdo operacional, ndo havendo transferéncia de conhecimento ou uso de mao de obra do
campus.

A CONTRATADA devera implementar:

e Procedimentos operacionais padrao (POP).
* Controle de temperatura dos alimentos.
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* Registros de Boas Praticas de Manipulacao.
* Plano de manutencdo preventiva.
e Treinamento continuo da equipe.

A CONTRATADA podera, mediante autorizacao prévia e formal da fiscalizacdo contratual, explorar
outros espacos do campus Sertdozinho do IFSP além das areas destinadas ao refeitério e a cantina,
para instalacdo e operacdo de maquinas automaticas de comercializacdo de alimentos e bebidas
(vending machines), desde que a atividade:

* seja compativel com o ambiente educacional;

* observe as normas sanitarias vigentes;

* ndo prejudique o funcionamento das atividades institucionais;

* mantenha coeréncia com as diretrizes de alimentacdo saudavel estabelecidas pela
CONTRATANTE.

Para garantir a adequada execucao dos servicos, a CONTRATADA devera manter, durante todo o
periodo de funcionamento, quantitativo suficiente de profissionais capacitados para atendimento
eficiente dos usuarios do refeitério e da cantina, observando a demanda diaria, os horarios de maior
fluxo e as condic¢Oes operacionais do servico.

Justificativa para Exigéncia de Preposto no Local de Execucao

A exigéncia de manutencdao de preposto da CONTRATADA no local da execucdo dos servicos,
durante o horario comercial, justifica-se pela complexidade operacional do objeto contratado e pela
necessidade de interlocucao permanente entre a CONTRATADA e a CONTRATANTE.

A contratacdo envolve a gestdo integrada do refeitorio e da cantina do Campus Sertaozinho do IFSP,
incluindo o fornecimento diario de lanches, almoco e jantar, atendimento a estudantes, servidores e
visitantes, gestdao de equipes, controle de acesso, operacao de equipamentos industriais, observancia
das normas sanitarias e atendimento as demandas da fiscalizacdo contratual.

Nesse contexto, a presenca de representante formal da empresa no local permite maior agilidade na
solucdo de ocorréncias operacionais, administrativas e sanitdarias, bem como facilita a comunicagao
com a fiscalizacdo, contribuindo para a continuidade, eficiéncia e qualidade dos servicos prestados.

O preposto devera possuir poderes para receber notificacdes, prestar esclarecimentos, adotar
providéncias imediatas, acompanhar inspecoes e fiscalizacGes, coordenar a equipe de trabalho e atuar
como responsavel pela execucdo contratual perante a CONTRATANTE.

A medida visa reduzir riscos de descontinuidade dos servi¢os, minimizar o tempo de resposta diante
de intercorréncias e garantir o adequado acompanhamento da execucdo contratual, especialmente em
razdo do elevado fluxo diario de usuarios e da relevancia dos servicos de alimentacdo para as acoes
de permanéncia estudantil e para o funcionamento regular das atividades académicas.

Dessa forma, a exigéncia revela-se proporcional e necessaria a adequada gestdao do contrato, em
conformidade com os principios da eficiéncia, continuidade do servico publico e interesse publico
previstos na Lei n° 14.133/2021.
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Os colaboradores responsaveis pelas atividades de caixa, cobranca, recebimento de pagamentos,
limpeza geral ou servigos administrativos ndao poderdo exercer simultaneamente funcoes relacionadas
ao preparo, manipulacdo, montagem ou distribuicdo de alimentos, em observancia as normas
sanitarias e as boas praticas de manipulacdao de alimentos.

A CONTRATADA devera disponibilizar aos usuarios meios de pagamento amplamente utilizados no
mercado, incluindo, no minimo:

e cartoes de crédito;

e cartoes de débito;

e PIX;

* pagamento em dinheiro em espécie.

Devera ser garantida disponibilidade adequada de troco em moeda corrente nacional, sendo
expressamente vedada a substituicdo do troco por balas, produtos alimenticios ou quaisquer outros
itens.

Os equipamentos de pagamento eletronico disponibilizados deverao permanecer em pleno
funcionamento durante o horario de atendimento, garantindo acessibilidade, agilidade e comodidade
aos usuarios.

A CONTRATADA devera cumprir as seguintes obrigacoes, de forma integral, para atendimento das
normas sanitarias, ambientais e de seguranca do trabalho e manutencao dos Indicadores de Qualidade
(SLA):

e Tempo maximo de fila: 10 minutos.

e Temperatura minima dos alimentos quentes na distribuicdao: 60°C.
* Temperatura dos alimentos frios: até 10°C.

« Indice de satisfacdo dos usudrios: minimo de 85%.

* Nao conformidades sanitarias: tolerancia zero.

* Entrega correta dos lanches: 100% conforme lista.

6.1 - Area ttil destinada para concessdo ndo onerosa

O espaco total a ser concedido é de aproximadamente 614,62 m?, sendo:
a)107,6 m? da cantina

b) 507 m? do refeitério - com capacidade maxima simultanea para 200 pessoas

Além do fornecimento das refeicGes, pretende-se também outorgar ao particular a concessdo de
espaco fisico do IFSP para a prestacao dos servicos.

A disponibilizacdo das areas fisicas destinadas ao funcionamento do refeitério e da cantina ocorrera
de forma ndo onerosa, em razdo das caracteristicas especificas do objeto, da finalidade publica dos
servicos e da necessidade de assegurar a viabilidade econdomica da operacao.
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A solucado de alimentacdo a ser implantada no campus compreende dois espacos fisicamente distintos
e funcionalmente complementares: o refeitério, destinado principalmente a oferta de refeicoes aos
estudantes e demais usuarios autorizados, e a cantina, destinada a comercializacao de alimentos e
bebidas em horarios e condicoes definidos pela Administracio. Embora possuam finalidades
operacionais distintas, ambos os espacos integram a politica institucional de disponibilizacdao de
servicos de alimentacdo a comunidade académica.

A eventual cobranca de aluguel ou de taxa de ocupacdo pelas areas do refeitorio e da cantina
representaria a incorporacao de custos adicionais a operacdo da futura contratada. Essa condicao deve
ser analisada conjuntamente com as restricoes impostas pela propria natureza do objeto,
especialmente a necessidade de observancia de precos maximos estabelecidos pelo IFSP, dos
requisitos de composicao e qualidade dos alimentos, do cardapio e dos padrdes nutricionais definidos
pela Administragao.

Nesse contexto, a imposi¢ao de encargos relativos a ocupacdo dos espacos tende a comprometer a
margem econdmica da operagdo e, consequentemente, a atratividade da contratacdo para potenciais
empresas interessadas. A cobranca de aluguel poderia resultar em propostas economicamente
inviaveis, reducdao da competitividade do certame ou, ainda, necessidade de elevacao dos precos
praticados aos usudrios para absorcao desse custo adicional, contrariando a finalidade publica da
contratacao.

A disponibilizacdo ndo onerosa dos espagos constitui, portanto, decisdo de planejamento
fundamentada na viabilidade econ6mica da contratagdo, necessaria para possibilitar a participacdao de
empresas interessadas e assegurar a continuidade da prestacao dos servicos de alimentacao no campus.

Ressalta-se que a disponibilizacdo ndao onerosa das areas do refeitério e da cantina ndo constitui
pagamento, remuneracao, subsidio ou vantagem financeira concedida a CONTRATADA, tampouco
configura mecanismo de compensacao pela execucao dos servicos. Trata-se de condicdo de execucao
estabelecida pela Administracdo em razao da inviabilidade econémica da cobranga pela ocupagao dos
espacos e da finalidade publica associada a prestacdo dos servicos de alimentacao.

A CONTRATADA devera, em contrapartida as obrigacdes decorrentes da contratacdo — e ndo como
pagamento pelo uso dos espagos —, executar integralmente os servicos de acordo com as condigdes
estabelecidas no edital, no Termo de Referéncia e no contrato, observando os precos maximos
definidos e controlados pelo IFSP, o cardapio e os requisitos nutricionais estabelecidos, os padroes de
qualidade, higiene e seguranca alimentar, os horarios de funcionamento e todas as demais condicGes
de execucao previstas pela Administracao.

No que se refere a infraestrutura disponibilizada, a CONTRATADA devera ressarcir ao IFSP as
despesas correspondentes ao consumo de agua e energia elétrica decorrente da utilizacao dos espagos,
na forma estabelecida no instrumento convocatorio. Esse ressarcimento possui natureza de
recomposicao das despesas de consumo efetivamente decorrentes da operacao dos servicos e nao se
caracteriza como aluguel, taxa de ocupacdo ou contraprestacao pela disponibilizacado das areas.

A solugdo também esta diretamente relacionada a assisténcia estudantil e a promog¢do da permanéncia
e do éxito académico, uma vez que a existéncia de servicos de alimentacdo acessiveis no ambiente
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institucional contribui para que os estudantes possam permanecer no campus durante sua jornada
académica, especialmente aqueles em situacdao de vulnerabilidade socioecondmica.

No caso do refeitério, essa finalidade manifesta-se de forma mais direta pela oferta de refeicdes em
condicoes e precos estabelecidos pela Administracdo, enquanto a cantina amplia as alternativas de
alimentacdo disponiveis a comunidade académica, atendendo diferentes horarios e necessidades de
consumo. A operacao conjunta dos dois espacos permite maior disponibilidade e continuidade dos
servicos de alimentacdo, contribuindo para o atendimento da comunidade académica e para o alcance
dos objetivos institucionais.

Assim, a opc¢do pela disponibilizacdo ndo onerosa das areas do refeitério e da cantina mostra-se
tecnicamente adequada e alinhada ao interesse publico, pois permite compatibilizar a viabilidade
econdmica da contratacdo com a manutencao de precos acessiveis, o controle da qualidade e dos
requisitos nutricionais dos alimentos e o atendimento das necessidades de alimentagdo da comunidade
académica, especialmente no ambito das acdes de assisténcia estudantil.

Quanto a modalidade de outorga pretendida (concessao de uso) ao caso em analise, BANDEIRA DE
MELLO entende que, no caso de outorga de uso de bem de uso especial ou parte sua (caso do
Campus), o instrumento juridico adequado é, de fato, a concessao de uso:

"Sem embargo, ha casos em que os administrados podem obter um uso exclusivo sobre partes
das dreas de bensde uso especial, por ser justamente esta a destinacdo das sobreditas dreas. E
0 que se passa nos mercados publicos e centros de abastecimento. O Poder Publico, entdo,
defere, mediante licitacdo, permissdo de uso ou concessdo de uso desses ‘boxes’ onde se
instalardo os comerciantes interessados. A concessdo de uso de bem publico é o contrato
administrativo pelo qual, como o nome ja indica, a Administragdo trespassa a alguém o uso de
um bem ptiblico para uma finalidade especifica. Se o Poder Publico, instado por conveniéncias
administrativas, pretende rescindi-la antes do termo estipulado, terd de indenizar o
concessiondrio."

(CELSO ANTONIO BANDEIRA DEMELLO, Curso de Direito Administrativo, 22* ed.,
Malheiros, 2006, pg. 893)

Nesse sentido, confira-se o quanto afirmou o 6rgdo técnico do TCU, em parecer parcialmente
acolhido pelo MinistroRelator no Acordao n°® 1443/2006 — Plenario:

Pelo exposto, podemos concluir que a modalidade de outorga aplicavel a restaurantes e
lanchonetes é ‘concessdao administrativa de uso de bem publico’, ato bilateral, de natureza
contratual, pelo qual a Administracao Publica ‘atribui a utilizacdo exclusiva de um bem de seu
dominio ao particular, para que o explore segundo sua destinacdao especifica’, devendo ser
precedida de licitacdao, conforme entendimento deste Tribunal, proferido na Decisao n.® 585/97-
TCU-Plenario.

Segundo a licao de Hely Lopes Meirelles, a concessao pode ser onerosa ou gratuita:

Concessdo de uso é o contrato administrativo pelo qual o Poder Publico atribui a utilizagdo
exclusiva de um bem de seu dominio a particular, para que o explore sequndo sua destinagdo
especifica (...) A concessdo pode ser remunerada ou gratuita, por tempo certo ou
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indeterminado, mas deverd ser sempre precedida de autoriza¢do legal e, normalmente de
licitagdo para o contrato (Direito Administrativo Brasileiro, 21° Edi¢do, pdg. 443)

Assim, o instrumento juridico eleito (concessdao de uso de bem publico), outorgado mediante pregao
eletronico, atende aos preceitos legais.

6.2 - Equipamentos disponibilizados

Além da disponibilizacdo do espaco fisico destinado ao refeitério e a cantina, serdo cedidos a
CONTRATADA os equipamentos industriais novos da marca COZIL, adquiridos pelo campus
Sertdozinho do IFSP em 2025, no valor total de R$ 464.943,92 (quatrocentos e sessenta e quatro mil,
novecentos e quarenta e trés reais e noventa e dois centavos).

A relagdo completa dos equipamentos disponibilizados para utilizacdo encontra-se descrita no
ANEXO 2 deste Estudo Técnico Preliminar.

A CONTRATADA sera integralmente responsavel pela guarda, conservacao, limpeza, operagao e
manutencdo preventiva e corretiva dos equipamentos disponibilizados durante toda a vigéncia
contratual.

Nos casos de falha, quebra, queima, mau funcionamento ou quaisquer outros sinistros que
comprometam a operagao regular dos servicos, a CONTRATADA devera providenciar o reparo ou
substituicdo do equipamento no prazo maximo de até 48 (quarenta e oito) horas, contado da
identificacdao do problema.

Excepcionalmente, o prazo podera ser prorrogado mediante:

 apresentacao de justificativa formal pela CONTRATADA;
e comprovacdo da impossibilidade técnica ou logistica;
e autorizacao expressa da CONTRATANTE.

A eventual substituicdo de equipamentos devera garantir padrdo equivalente ou superior ao
originalmente disponibilizado, sem prejuizo a continuidade e a qualidade da prestacdao dos servicos.

6.3 - Horario de Funcionamento
6.3.1 - Refeitorio

Funcionamento de segunda a sexta-feira das 09:00 as 21:00

Fornecimento de lanches (manha, tarde e noite)

Deverdo ser fornecidos nos horarios determinados pela fiscalizagdo, de acordo com os intervalos do
campus, e distribuidos exclusivamente aos alunos matriculados nos turnos correspondentes.

Nos horarios abaixo estabelecidos, devera ser realizado controle de acesso e entrega para os alunos
autorizados em listagem enviada até o quinto dia ttil de cada més para a CONTRATADA, pela
fiscalizacdo do contrato.
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Lanche manha
Horario: 09:15h as 09:45h.
Acesso: alunos matriculados no ensino basico neste turno.

Lanche tarde
Horario: 15:15h as 15:45h.
Acesso: alunos matriculados no ensino basico neste turno.

Lanche noite
Horario: 20:30h as 21:00h.
Acesso: alunos matriculados no ensino basico neste turno.

Fornecimento de refeicoes (almoco e jantar)

A CONTRATADA devera disponibilizar e fornecer as refeicdes nos horarios definidos pela
CONTRATANTE, observando rigorosamente os padroes de qualidade, higiene, seguranca alimentar
e atendimento.

Considerando que as refei¢cdes serdo comercializadas diretamente aos usudrios e ndo serao
integralmente custeadas pela CONTRATANTE, ndao havera controle de acesso, distribuicdo ou
entrega das refeicoes por parte da Administracao.

Todavia, para fins de acompanhamento contratual e controle do beneficio subsidiado, a
CONTRATADA devera manter sistema de registro e controle das refei¢cGes subsidiadas fornecidas
aos usuarios indicados pela CONTRATANTE, observando o limite maximo de 200 (duzentas)
refeicdes subsidiadas por dia, conforme critérios e procedimentos definidos pela fiscalizacdo do
contrato.

A CONTRATADA devera disponibilizar a fiscalizacdao, sempre que solicitado, relatérios contendo a
quantidade diaria de refeicGes subsidiadas fornecidas.

O fornecimento de refeicdes além do quantitativo diario de 200 (duzentas) refeicoes subsidiadas
correra exclusivamente por conta e risco da CONTRATADA, ndo gerando qualquer obrigacao de
pagamento adicional por parte da CONTRATANTE.

Almocgo
Horario: 11h30 as 14h00.
Acesso: aberto a todos os usuarios autorizados.

Jantar
Horario: 17h30 as 19h30.
Acesso: aberto a todos os usuarios autorizados.

Excepcionalmente, podera ser solicitado funcionamento aos sabados, domingos e feriados, em razao
da realizacdo de cursos, eventos institucionais, atividades académicas, processos seletivos, reunioes,
solenidades ou quaisquer outras atividades promovidas pela CONTRATANTE.
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Nesses casos, a fiscalizacdo contratual do campus comunicara formalmente a CONTRATADA com
antecedéncia minima de 02 (dois) dias uteis, informando os horarios e condicdes necessarias para
atendimento.

A CONTRATADA devera manter rigorosa pontualidade e regularidade no cumprimento dos horarios
de funcionamento estabelecidos, garantindo continuidade dos servicos e adequado atendimento aos
usuarios.

Os horarios de funcionamento poderdao ser alterados pela CONTRATANTE, sempre que houver
necessidade administrativa, adequacdo ao calendario académico ou interesse institucional, mediante
comunicacdo prévia a CONTRATADA.

Durante periodos de férias académicas, recessos escolares, paralisacoes ou reducao das atividades
institucionais, os horarios de funcionamento da cantina poderao ser ajustados em comum acordo entre
a fiscalizacdo contratual e a CONTRATADA, mediante aprovacao da Diretoria de Administracao ou
da Diretoria Geral do campus Sertaozinho do IFSP.

6.3.2 - Cantina

Funcionamento de segunda a sexta-feira das 07:00 as 22:00

A cantina devera funcionar de forma continua e ininterrupta no periodo das 07h00 as 22h00, de
segunda a sexta-feira, garantindo atendimento adequado a comunidade académica durante todo o
horario de funcionamento das atividades institucionais do campus Sertdozinho do IFSP.

Excepcionalmente, podera ser solicitado funcionamento aos sabados, domingos e feriados, em razao
da realizacdo de cursos, eventos institucionais, atividades académicas, processos seletivos, reuniges,
solenidades ou quaisquer outras atividades promovidas pela CONTRATANTE.

Nesses casos, a fiscalizacdo contratual do campus comunicara formalmente a CONTRATADA com
antecedéncia minima de 02 (dois) dias uteis, informando os horarios e condi¢cdes necessarias para
atendimento.

A CONTRATADA devera manter rigorosa pontualidade e regularidade no cumprimento dos horarios
de funcionamento estabelecidos, garantindo continuidade dos servicos e adequado atendimento aos
usuarios.

Os horarios de funcionamento poderdo ser alterados pela CONTRATANTE, sempre que houver
necessidade administrativa, adequacdo ao calendario académico ou interesse institucional, mediante
comunicacao prévia a CONTRATADA.

Durante periodos de férias académicas, recessos escolares, paralisacoes ou reducao das atividades
institucionais, os horarios de funcionamento poderdo ser ajustados em comum acordo entre a
fiscalizacdo contratual e a CONTRATADA, mediante aprovacao da Diretoria de Administracao ou da
Diretoria Geral do campus Sertaozinho do IFSP.

6.4 - Adequacoes e Responsabilidades sobre o Espaco Fisico
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A CONTRATADA devera disponibilizar aos usuarios do refeitério e da cantina, em quantidade
compativel com a demanda e capacidade maxima do espaco, mesas, balcdes, cadeiras, bancos e
demais mobiliarios necessarios ao adequado atendimento da comunidade académica, garantindo
conforto, seguranca, acessibilidade e boas condicoes de uso.

Todos os moveis, utensilios, equipamentos e estruturas utilizados na execucao contratual deverao ser
mantidos pela CONTRATADA em perfeitas condi¢oes de funcionamento, conservacdo, organizacao,
higiene e seguranca durante toda a vigéncia do contrato.

A CONTRATADA sera responsavel pela organizacdo, limpeza, higienizagdo, guarda, conservacao,
manejo e manutencao dos mobiliarios e equipamentos disponibilizados aos usuarios, incluindo mesas,
cadeiras, balcOoes e demais itens existentes nas areas de atendimento e consumo, durante todo o
periodo de funcionamento dos servigos.

Deverao ser realizadas pela CONTRATADA adequacdes complementares necessarias a operacao dos
servigos, tais como:

* instalacao de telas de protecao;

e barreiras sanitarias;

e divisorias;

 organizadores de fila;

e comunicacdo visual;

* suportes;

* equipamentos auxiliares;

e jtens de acessibilidade;

* melhorias operacionais compativeis com a atividade.

Todas as adequacdes deverdao observar:

* as normas sanitarias vigentes;

 as normas de seguranca;

* 0s padrdes estéticos e institucionais do IFSP;

* a preservacao da integridade da edificacdo publica.

Nao serdo permitidas alteragOes na estrutura fisica do prédio, instalagOes elétricas, hidraulicas, de gas,
l6gica ou qualquer intervencao estrutural sem autorizacdo prévia e formal da CONTRATANTE.

Nos casos em que houver necessidade de obras, adaptacdes, instalacGes permanentes ou melhorias
estruturais, a CONTRATADA devera apresentar solicitacao formal contendo:

e memorial descritivo;

* justificativa técnica;

* cronograma de execugao;

* Anotacdo de Responsabilidade Técnica (ART) ou documento equivalente;

* Parecer técnico assinado por profissional legalmente habilitado e registrado no Conselho
Regional de Engenharia e Agronomia do Estado de Sdao Paulo (CREA-SP) ou conselho
profissional competente.
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As melhorias e benfeitorias realizadas pela CONTRATADA, ap6s aprovacao da CONTRATANTE,
serao incorporadas ao patrimonio do campus Sertdozinho do IFSP ao término do contrato, sem
geracdo de direito a indenizagdo, retencdo ou compensacao financeira.

A CONTRATADA sera integralmente responsavel por eventuais danos causados as instalacoes,
equipamentos ou patrimonio publico decorrentes de acdo, omissao, mau uso, negligéncia ou execucao
inadequada dos servicos, devendo providenciar reparacao imediata, sem onus a CONTRATANTE.

A CONTRATADA devera disponibilizar para a fiscalizacdo do contrato, na data de inicio da
prestacdo dos servicos, relacao e descricao dos moveis e equipamentos de posse da CONTRATADA,
necessarios para o preparo, armazenamento e acondicionamento dos alimentos, tais como: freezer,
geladeira, micro-ondas, forno elétrico, chapas industriais, fritadeiras, prensas, armarios, bancadas,
balcdes etc, devendo todos os equipamentos, quando aplicavel, possuir o selo A ou B do PROCEL
/INMETRO.

Para auxiliar nas estimativas de aquisicao dos equipamentos pela CONTRATADA, deverdo ser
consideradas as capacidades dos quadros de energia elétrica disponiveis:

1- Cantina
Capacidade do disjuntor 63 Amperes;
Bitola dos cabos instalados: 2,5 mm.

2 - Refeitorio:
Capacidade do disjuntor 125 Amperes;
Bitola dos cabos instalados: 2,5 mm.

Considerando as especificacOes técnicas das instalacdes prediais atualmente existentes no campus
Sertaozinho do IFSP, especialmente quanto a capacidade elétrica instalada e as condicoes de
infraestrutura do refeitério e da cantina, ndo sera permitida a utilizacdo ou instalacdo de equipamentos
industriais elétricos adicionais sem prévia analise técnica e autorizacdo formal da CONTRATANTE.

A eventual necessidade de instalacdo de novos equipamentos devera ser precedida de estudo técnico
especifico, acompanhado de laudo elaborado por profissional habilitado, contendo avaliacdo da carga
elétrica, compatibilidade da infraestrutura existente e analise dos impactos no funcionamento das
instalacdes do campus.

A exigéncia visa prevenir:

* sobrecarga da rede elétrica;

e riscos de curto-circuito e incéndio;

* danos aos equipamentos e instalacoes publicas;

* interrupcdes no fornecimento de energia;

e comprometimento do funcionamento regular das atividades académicas e administrativas do
campus.
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Caso seja identificada necessidade de adequacdo elétrica ou estrutural para instalacdao de
equipamentos adicionais, a execucdo somente podera ocorrer mediante autorizacao expressa da
CONTRATANTE, observadas as normas técnicas aplicaveis e apresentacao de ART ou documento
equivalente emitido por profissional legalmente habilitado.

Os custos referentes ao consumo de agua e energia elétrica utilizados na execucao dos servicos serao
integralmente ressarcidos pela CONTRATADA a CONTRATANTE, mediante recolhimento por
meio de Guia de Recolhimento da Unido (GRU).

A afericdao dos consumos sera realizada mensalmente pela fiscalizagdao contratual, com base nas
leituras dos medidores individualizados disponibilizados para os espacos do refeitério e da cantina.

Na hipotese de impossibilidade de medicao individualizada, seja por falha técnica, manutencao, dano
aos equipamentos de medicdao ou qualquer outro motivo devidamente justificado, o valor a ser
ressarcido sera calculado provisoriamente com base em estimativa correspondente a 5% (cinco por
cento) do valor total do consumo mensal de agua e energia elétrica do campus para cada servico
/espaco utilizado pela CONTRATADA.

Apo6s a apuracao dos valores devidos, a fiscalizacdo encaminhara formalmente a CONTRATADA as
informacdes necessarias para emissao e pagamento da GRU correspondente.

O pagamento devera ser realizado pela CONTRATADA no prazo maximo de até 10 (dez) dias tteis,
contados do recebimento da comunicagdo formal encaminhada pela fiscalizacdao contratual.

O ndo pagamento no prazo estabelecido podera ensejar aplicacdo das san¢Oes administrativas
previstas contratualmente, sem prejuizo das demais medidas cabiveis.

6.5 - Gestdo operacional integral do refeitdrio

A CONTRATADA sera integralmente responsavel pela gestdo operacional integral do refeitorio,
incluindo: controle de acesso, organizacdo de fluxo, higienizacdo, manipulacdo de alimentos,
logistica interna e atendimento ao publico, englobando:

e Preparacao, fornecimento e distribuicao de lanches escolares nos horarios especificos
destinados exclusivamente aos alunos que possuem direito ao beneficio que sdao os alunos
do ensino basico em periodo parcial de forma gratuita, de acordo com o Programa
Nacional de Alimentacao (PNAE) , subsidiado pela CONTRATANTE;

A CONTRATADA devera realizar o fornecimento diario de lanches destinados aos estudantes do
ensino basico do campus Sertdozinho do IFSP, contemplando os periodos matutino, vespertino e
noturno, durante os aproximadamente 200 (duzentos) dias letivos anuais previstos no calendario
académico institucional.

A estimativa de atendimento varia entre 450 e 550 lanches diarios, conforme demanda efetiva dos
estudantes e quantitativos definidos pela CONTRATANTE, sendo o pagamento realizado mediante
apresentacao de nota fiscal mensal correspondente as unidades efetivamente fornecidas e
devidamente atestadas pela fiscalizacdo contratual.
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A composi¢ao minima do kit lanche devera conter:

e 01 (uma) bebida;
e 01 (um) lanche;
e 01 (uma) fruta.

A fruta serd fornecida pela CONTRATANTE, por meio dos géneros alimenticios adquiridos com
recursos provenientes do Programa Nacional de Alimentacdao Escolar (PNAE).

Compete a CONTRATADA:

* realizar a higienizacao adequada das frutas;

* efetuar o porcionamento, quando necessario;

* armazenar corretamente os alimentos;

* realizar a distribuicdo aos estudantes juntamente com os demais itens do lanche, observando as
normas sanitarias vigentes e as boas praticas de manipulacao de alimentos.

O detalhamento completo dos quantitativos estimados, composicdo nutricional e cardapio dos lanches
encontra-se descrito no Anexo 3 deste Estudo Técnico Preliminar.

Os lanches deverdao ser fornecidos nos horarios estabelecidos pela fiscalizacdo contratual, em
conformidade com os intervalos académicos definidos pelo campus, sendo a distribuicdo restrita aos
estudantes regularmente matriculados nos respectivos turnos de atendimento.

A CONTRATADA devera manter controle rigoroso, individualizado e atualizado da entrega dos
lanches aos estudantes, garantindo rastreabilidade, conferéncia e adequada fiscalizacdo da execucao
contratual.

O controle de acesso e de distribuicdo dos lanches sera de responsabilidade integral da
CONTRATADA, podendo ser utilizados sistemas manuais ou eletronicos, tais como:

e listas nominais;

leitores de cartdo;

QR Codes;

sistemas informatizados de controle;

outros mecanismos previamente aprovados pela CONTRATANTE.

Os procedimentos de controle deverdo assegurar:

¢ atendimento exclusivo aos estudantes autorizados;
 prevencdo de fraudes ou duplicidade de retirada;
 confiabilidade das informacdes utilizadas para faturamento e fiscalizacao contratual.

Durante os horarios destinados exclusivamente a entrega dos kits lanche aos estudantes beneficiados,
a contratada ndo podera comercializar quaisquer outros produtos no espaco do refeitério.
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Nesses periodos, o atendimento devera ser direcionado exclusivamente aos alunos contemplados pela
politica de assisténcia estudantil, ndao sendo permitido o acesso de demais membros da comunidade
académica nem a realizacdao de vendas de bebidas, sobremesas, lanches adicionais ou quaisquer
outros itens comerciais.

A medida visa garantir organizacao operacional, controle adequado da distribuicao, prioridade ao
atendimento dos estudantes beneficiados, seguranca no fluxo de usudrios e adequada execucdo da
politica de assisténcia estudantil do Campus Sertaozinho do IFSP.

* Preparacao, fornecimento e distribuicao de refeicoes quentes (almoco e jantar) para todos
0os usuarios autorizados, que sao toda a comunidade escolar (discentes, servidores,
funcionarios terceirizados e visitantes)

O preco maximo de venda das refeicoes serd aquele previamente definido pelo IFSP, conforme
pesquisa de precos e demais elementos constantes do processo de contratacdo, nao podendo a
CONTRATADA praticar preco superior ao limite estabelecido pela Administracao.

Para servidores, colaboradores e visitantes sera cobrado valor integral a ser pago diretamente a
CONTRATADA.

Para os discentes, a CONTRATADA devera aplicar subsidio correspondente a 50% (cinquenta por
cento) do preco maximo da refeicdo estabelecido pelo IFSP, de modo que o valor efetivamente pago
pelo estudante corresponda a 50% (cinquenta por cento) do referido preco.

O subsidio previsto no item anterior sera suportado integralmente pela CONTRATADA e sera
aplicado diretamente no momento da comercializacao da refeicdo ao discente, nao gerando ao IFSP
obrigacdo de ressarcimento, indenizacdo ou pagamento a CONTRATADA relativamente a parcela
subsidiada.

A aplicacdo do subsidio de 50% (cinquenta por cento) constitui condicdo de execucao do servico de
alimentacdo destinado aos discentes e nao configura pagamento, aluguel, taxa de ocupacao,
remuneracao ou contrapartida pela disponibilizacdao das areas fisicas do refeitério e da cantina,
cuja disponibilizacdo nao onerosa decorre da inviabilidade econémica da cobranca pela ocupacdo dos
espacos e da finalidade publica da contratagao.

A concessao do subsidio ficara limitada a até 200 (duzentas) refeicbes por dia, consideradas
conjuntamente as refeicoes de almogo e jantar, salvo disposicdo diversa expressamente estabelecida
pela Administracgao.

O beneficio sera destinado exclusivamente aos discentes do cmpus que atendam aos critérios
estabelecidos pela Administracdo, mediante mecanismo de identificacdo ou controle definido pelo
IFSP, cabendo a CONTRATADA observar rigorosamente as regras de concessdao e impedir a
aplicacdo indevida do subsidio.

A CONTRATADA devera manter controle diario das refei¢6es subsidiadas, contendo, no minimo, a
data, o tipo de refeicdo, a quantidade fornecida e os demais registros necessarios a fiscalizacao,
disponibilizando essas informacdes ao IFSP sempre que solicitadas.
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O fornecimento das refeicOes sera realizado mediante pagamento direto pelo usuario a
CONTRATADA, pelo valor correspondente ao preco maximo estabelecido pelo IFSP, descontado o
subsidio de 50% (cinquenta por cento) aplicavel aos discentes, observadas as formas de pagamento
disponibilizadas pela CONTRATADA e as regras estabelecidas neste Termo de Referéncia.

A CONTRATADA ndo podera cobrar dos discentes valores superiores aos precos maximos
estabelecidos pelo IFSP, ainda que alegue aumento de custos, variacdo de precos de insumos ou
qualquer outra circunstancia, devendo eventual alteracao dos precos maximos ser previamente
autorizada pela Administracdo, mediante procedimento proprio.

O quantitativo de até 200 (duzentas) refeicdes didrias corresponde ao limite para aplicacdo do
beneficio aos discentes, ndao constituindo garantia de consumo minimo pela Administragdo nem
obrigacao de aquisicdo ou pagamento de quantidade determinada de refeicoes.

O IFSP podera acompanhar a demanda efetiva pelo servico e os registros de fornecimento, inclusive
para fins de avaliacdo da adequacao do limite de refeices subsidiadas e do cumprimento da
finalidade publica da contratagcdo, observadas as condi¢cOes estabelecidas no instrumento convocatoério
e no contrato.

Fornecimento de todos os insumos alimentares, embalagens, utensilios descartaveis ou
biodegradaveis e demais materiais necessarios.

Equipe completa para preparo, distribuicdo, atendimento, limpeza e apoio;
Cumprimento integral das normas sanitarias, ambientais e de seguranca do trabalho;
Uso responsavel da infraestrutura existente, conforme inventario de equipamentos disponibilizados.

A CONTRATADA devera seguir todos os cardapios aprovados pela nutricionista do campus e
atender as necessidades alimentares especificas dos estudantes, quando aplicavel.

Ressalta-se que ha um profissional nutricionista lotado no campus Sertdozinho do IFSP, o qual fara
parte da fiscalizacdao de contrato e ficara responsavel pela aprovacdo do carddpio previamente e
possiveis alteracoes.

Durante o horario de funcionamento destinado ao atendimento e fornecimento das refeicdes, a
contratada podera comercializar produtos complementares no espago do refeitorio, tais como bebidas,
sobremesas e itens correlatos, desde que compativeis com a finalidade do ambiente escolar e em
conformidade com as exigéncias previstas no Termo de Referéncia, na legislacdo sanitaria vigente e
nas normas aplicaveis ao ambiente educacional.

A comercializacdo desses produtos devera observar critérios de qualidade, seguranga alimentar,
adequacdo nutricional e compatibilidade com as diretrizes institucionais do Campus Sertaozinho do
IFSP.

Para garantir o adequado funcionamento do servico e a compatibilidade dos produtos ofertados com o
interesse publico e o ambiente escolar, todos os itens a serem comercializados no espaco do refeitorio
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deverdo ser previamente submetidos a analise e aprovacao da fiscalizacdo do contrato, que podera
solicitar ajustes, restringir itens incompativeis com a proposta institucional ou exigir adequacgoes
sempre que necessario.

6.6 - Gestdo operacional integral CantinaA CONTRATADA sera integralmente responsavel pela
gestdo operacional integral da cantina, incluindo: controle de acesso, organizacao de fluxo,
higienizacdo, manipulacdo de alimentos, logistica interna e atendimento ao publico, englobando:

Fornecimento e distribuicdao de refeicdes e lanches, durante todos os turnos de funcionamento do
campus (matutino, vespertino e noturno), de modo a ofertar um local apropriado e seguro para a
oferta de lanches saudaveis e com qualidade.

Fornecimento de todos os insumos alimentares, embalagens, utensilios descartaveis ou
biodegradaveis e demais materiais necessarios.

Equipe completa para preparo, distribui¢do, atendimento, limpeza e apoio.
Cumprimento integral das normas sanitarias, ambientais e de seguranca do trabalho.
Uso responsavel da infraestrutura existente.

A CONTRATADA devera disponibilizar, obrigatoriamente, cardapio minimo contendo os itens
abaixo relacionados, observando os quantitativos, pesos minimos, padroes de qualidade, condicGes
sanitarias e boas praticas de manipulacdo de alimentos:

Lista minima obrigatoria de itens da cantina:

Item 1 — Salgado assado

* Peso minimo: 120g.
Item 2 — Salgado frito

e Peso minimo: 120g.
Item 3 — Pao de queijo

* Peso minimo: 90g.
Item 4 — Misto quente
Composto, no minimo, por:

* pao;

* queijo;

presunto;

* tomate.

Peso minimo: 150g.

Item 5 — Sanduiche natural
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Preparado com pao de forma tradicional ou integral, contendo combinacao de, no minimo, 2 (dois)

dos seguintes recheios e complementos:

e atum em agua;

* creme de azeitona;

e mussarela;

ovo cozido;

peito de frango desfiado;

e ricota;

salada composta por alface, cenoura ralada e tomate picado.
Peso minimo: 200g.

Item 6 — Salada de frutas

e Composta por, no minimo, 4 (quatro) tipos de frutas frescas.

e Peso minimo: 200g.
Item 7 — Agua mineral

e com gas ou sem gas;
e embalagem minima de 500ml.

Item 8 — Café com leite
¢ volume minimo de 200ml.
Item 9 — Refrigerante

* embalagem tipo lata;
¢ volume minimo de 355ml.

Item 10 — Suco natural ou preparado com polpa de fruta

* minimo de 2 (dois) sabores disponiveis diariamente;
* volume minimo de 400ml.

Item 11 — Vitamina de frutas

* Preparada com leite integral ou desnatado e frutas, com ou sem adi¢cdo de actcar.

¢ volume minimo de 400ml.
Item 12 — Café

¢ volume minimo de 50 ml.

A CONTRATADA devera garantir a disponibilidade continua dos itens minimos obrigatorios durante
todo o periodo de funcionamento da cantina, ressalvadas situacOes excepcionais devidamente

justificadas e autorizadas pela fiscalizacdao contratual.
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Os alimentos e bebidas fornecidos deverao apresentar adequado padrao de qualidade, frescor,
conservacao, acondicionamento e apresentacao, observando:

* as normas sanitarias vigentes;

as diretrizes de alimentacdo saudavel;

as boas praticas de manipulacao de alimentos;

as exigéncias da fiscalizacdo da CONTRATANTE.

Na cantina, poderdo ser comercializados produtos além daqueles constantes no cardapio minimo
estabelecido pela Administracdo, desde que os itens adicionais estejam em conformidade com a
legislacdo vigente aplicavel ao ambiente escolar, especialmente as normas relacionadas a
comercializacdo de alimentos em instituicoes de ensino e as diretrizes de alimentacdo saudavel para
estudantes do ensino médio.

Todos os produtos ofertados deverdo atender aos critérios sanitarios, nutricionais e de seguranca
alimentar aplicaveis, sendo vedada a comercializacdo de itens proibidos pela legislacdo ou
considerados incompativeis com o ambiente educacional, em observancia ao DECRETO N° 11.821,
DE 12 DE DEZEMBRO DE 2023, que dispde sobre os principios, 0s objetivos, os eixos estratégicos
e as diretrizes que orientam as acoes de promocado da alimentacdo adequada e saudavel no ambiente
escolar.

Para garantir o adequado funcionamento do servico e a compatibilidade dos produtos ofertados com o
interesse publico, as diretrizes institucionais e o ambiente escolar, todos os itens a serem
comercializados na cantina deverdo ser previamente submetidos a analise e aprovacgao da fiscalizacao
do contrato, que podera solicitar ajustes, restringir produtos incompativeis com a proposta
institucional ou exigir adequacGes sempre que necessario.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

A estimativa das quantidades previstas para a presente contratacao foi elaborada com base em
critérios técnicos, dados institucionais concretos, historico de utilizacdo dos servicos, quantitativo
atual de estudantes matriculados e projecdes de demanda relacionadas ao funcionamento do novo
refeitorio do campus Sertaozinho do IFSP, em conformidade com o inciso V do art. 7° da Instrucao
Normativa SEGES/ME n° 40/2020.

Para definicdo dos quantitativos estimados, foram considerados:

e numero atual de estudantes matriculados nos cursos do ensino basico, técnico e superior;

e quantidade de estudantes regularmente matriculados nos cursos do ensino basico (integrado,
técnicos e EJA);

* calendario académico anual com aproximadamente 200 dias letivos;

* histérico de consumo de lanches adquiridos anteriormente pelo campus;

e ampliacdo da infraestrutura institucional com implantacao do novo refeitorio;

* expectativa de aumento da adesdao dos estudantes aos servigos de alimentacao;

* necessidade de atendimento nos periodos matutino, vespertino e noturno;
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* demanda potencial de servidores, colaboradores e visitantes para utilizacao do restaurante e da
cantina.

No caso especifico dos lanches subsidiados pela CONTRATANTE, a estimativa de fornecimento
entre 450 e 550 unidades diarias foi definida considerando:

 quantitativo médio de estudantes do ensino basico regularmente matriculados;
* histérico de retirada de lanches nos contratos e aquisicoes anteriores;

* possiveis variacoes de frequéncia escolar;

* ingresso de novos estudantes ao longo da vigéncia contratual;

e acoes institucionais de fortalecimento da permanéncia estudantil.

A estimativa anual de aproximadamente 110.000 lanches corresponde a projecao de consumo para
200 dias letivos, possuindo carater meramente estimativo, sem obrigacao de consumo integral pela
CONTRATANTE, sendo o pagamento realizado exclusivamente sobre as unidades efetivamente
fornecidas e atestadas pela fiscalizacdo contratual.

Para as refei¢oes de almoco e jantar, os quantitativos foram estimados considerando:

* capacidade operacional do refeitorio;

limite maximo de 200 refei¢Ges diarias com desconto para estudantes;
* demanda potencial da comunidade académica;

 funcionamento em periodos ampliados;

e viabilidade econdmico-financeira da operacao.

As memorias de calculo, pesquisas de precos, mapas comparativos e demais documentos que
fundamentam as estimativas encontram-se anexados ao presente Estudo Técnico Preliminar,
possibilitando rastreabilidade, transparéncia e adequada fundamentacdo técnica dos quantitativos
previstos.

Ressalta-se ainda que a presente contratacdo foi estruturada de forma integrada, contemplando
refeitorio, fornecimento de lanches e operacdo da cantina, visando:

* racionalizagdo administrativa;

* maior eficiéncia operacional;

* padronizacgdo dos servicos;

 otimizacdo da fiscalizacao contratual;

e aproveitamento da infraestrutura existente;

 obtencao de ganhos de escala e economicidade para a Administragao.

8. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 838.200,00

A estimativa do valor da presente contratacao foi elaborada com base em pesquisas de precos
atualizadas, analise de mercado, consultas a fornecedores da regido e levantamento de contratacoes
similares realizadas pela Administracdao Publica, em conformidade com a Lei n® 14.133/2021 e com a
Instru¢cao Normativa SEGES/ME n° 65/2021.
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Os valores referenciais foram obtidos por meio de mapas comparativos, orcamentos validos e
consultas especializadas, cujas memorias de calculo e documentos de suporte encontram-se anexados
e pormenorizados no item 5 do presente Estudo Técnico Preliminar.

8.1 - Estimativa do valor dos kits lanche

Para o fornecimento dos kits lanche destinados aos estudantes do ensino basico, foi realizada pesquisa
de precos junto a empresas da regido de Sertdozinho e Ribeirdo Preto, conforme consolidado no
Mapa Comparativo n° 1/2026 — CSP-SRT/DEN-SRT/DRG/SRT/IFSP.

A pesquisa resultou em valor médio unitario estimado de R$ 7,62 por kit lanche
A memodria de calculo considerou:

 aproximadamente 550 estudantes matriculados;
e atendimento durante 200 dias letivos anuais;
e estimativa média diaria de consumo entre 450 e 550 lanches.

Com base nesses parametros, obteve-se estimativa anual de R$ 838.200,00
O calculo foi realizado da seguinte forma:

550 estudantes x 200 dias letivos x R$ 7,62 = R$ 838.200,00
acrescido de margem operacional e estimativa de variacao de consumo.

Ressalta-se que, o quantitativo possui carater estimativo, e nao ha obrigacao de consumo integral pela
CONTRATANTE.

O pagamento ocorrera exclusivamente sobre os lanches efetivamente fornecidos e atestados pela
fiscalizacdo contratual.

8.2 - Estimativa do valor das refei¢cdes (almogo e jantar)

O levantamento de precos para fornecimento de refei¢des foi realizado mediante analise de mercado e
consulta ao sistema Fonte de Precos, conforme demonstrado no Mapa Comparativo n° 4/2026 — CSP-
SRT/DEN-SRT/DRG/SRT/IFSP.

Foram analisados seis orcamentos validos, resultando em valor médio estimado de R$ 16,59 por
refeicdo

Os valores estimados consideraram:

 fornecimento de almoco e jantar;

* refeicdo com composicdo nutricional minima definida no Termo de Referéncia;
* custos operacionais;

e mao de obra;

* INSumos;

* logistica;

* higienizagao;

e controle sanitario;
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e manutencdo operacional do servico.

O pagamento das refeicoes ocorrera diretamente pelos usuarios a CONTRATADA, observadas as
regras de desconto destinadas aos estudantes regularmente matriculados.

8.3 - Estimativa de precos da cantina

Para definicdo dos precos referenciais da cantina, foi realizada pesquisa de mercado considerando o
cardapio minimo obrigatorio composto por 12 itens alimenticios, conforme apresentado no Mapa
Comparativo n° 6/2026 — CSP-SRT/DEN-SRT/DRG/SRT/IFSP.

A metodologia utilizada considerou:

* no minimo 3 orcamentos validos para cada item;
* calculo da média individual de precos;
 consolidacao do valor médio total da cesta minima obrigatdria.

O somatorio das médias dos itens resultou em valor estimado de R$ 73,94
A definicdo dos precos referenciais da cantina tem como finalidade:

e garantir precos acessiveis a comunidade académica;

* preservar equilibrio economico-financeiro da contratagao;

e evitar praticas abusivas;

 assegurar compatibilidade com as diretrizes institucionais de alimentacao saudavel.

8.4 - Documentos e memorias de calculo

As memorias de calculo, pesquisas de precos, mapas comparativos, orcamentos e demais documentos
que fundamentam a estimativa do valor da contratagdo encontram-se anexados ao presente Estudo
Técnico Preliminar, especialmente:

1. Mapa Comparativo n° 1/2026 — Kits lanche;
2. Mapa Comparativo n° 4/2026 — Refeicoes;
3. Mapa Comparativo n° 6/2026 — Cantina;

4. Orcamentos obtidos junto a fornecedores;

5. Relatérios de pesquisa de mercado;

6. Estudos técnicos complementares.

Os documentos apresentados permitem rastreabilidade, transparéncia e adequada comprovacao da
metodologia utilizada na formacao dos precos referenciais da contratagao.
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9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

Nos termos do art. 40, inciso V, alinea “b”, da Lei n° 14.133/2021, bem como em observancia ao
disposto no inciso VII do art. 7° da Instrucao Normativa SEGES/ME n° 40/2020 e a Sumula n° 247 do
Tribunal de Contas da Unido (TCU), foi analisada a viabilidade técnica e econdmica do parcelamento
da presente contratagao.

ApoOs avaliacdo técnica da solucao pretendida, concluiu-se que o parcelamento do objeto nao se
mostra técnica nem economicamente vantajoso para a Administracdo, razao pela qual optou-se pela
contratacao integrada de empresa especializada para gestdao operacional do refeitério e da cantina do
campus Sertaozinho do IFSP.

A solucdo proposta envolve atividades diretamente interdependentes e operacionalmente integradas,
compreendendo:

 gestdo do espaco fisico;

* preparo e distribuicdo de refeicoes;
e fornecimento de lanches;

* operacao da cantina;

* controle de acesso e distribuicao;

* higienizacao;

e gestdo de equipamentos;
 atendimento ao publico;

* controle sanitario e operacional.

A fragmentacdo dessas atividades em multiplos contratos ou fornecedores distintos poderia gerar:

* dificuldades de coordenagao operacional;
* conflitos de responsabilidade;

e aumento dos custos administrativos;
 sobreposicao de estruturas;

* prejuizo a padronizacao dos servigos;

* riscos a seguranca alimentar e sanitaria;

* reducado da eficiéncia logistica.

A execucdo integrada por uma tnica CONTRATADA proporciona ganhos operacionais relevantes,
especialmente quanto:

* a padronizacao do atendimento;

* a uniformidade dos procedimentos sanitarios;

* ao gerenciamento centralizado de pessoal;

* ao controle de estoque e insumos;

* aracionalizacgdo logistica;

e a manutencao dos equipamentos;

* a otimizacao do uso do espaco fisico;

* ao planejamento integrado dos cardapios e fluxos de atendimento.
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Além disso, a centralizacdo contratual reduz significativamente os custos indiretos da Administracao
relacionados a gestdo, fiscalizacdo e acompanhamento contratual, permitindo maior eficiéncia
administrativa e melhor controle da execucao dos servicos.

Ressalta-se ainda que a solucdo integrada possibilita economia de escala, favorecendo:

reducdo dos custos operacionais da CONTRATADA;

maior viabilidade economica do contrato;

* apresentacao de propostas mais vantajosas;

melhor aproveitamento da infraestrutura disponibilizada pela CONTRATANTE.

No tocante a competitividade, verificou-se durante o levantamento de mercado a existéncia de
numero suficiente de empresas aptas a executar integralmente o objeto contratado, ndao havendo
indicios de restricdo indevida a competitividade.

Ao contrério, a contratacdo unificada tende a atrair empresas com maior capacidade operacional e
experiéncia em servicos de alimentagdo coletiva, contribuindo para maior estabilidade da execucao
contratual e reducdo de riscos de descontinuidade dos servicos.

Adicionalmente, destaca-se que os itens relacionados ao fornecimento de refeicdes, operacao da
cantina e fornecimento dos kits lanche possuem forte interdependéncia operacional e compartilham:

* a mesma estrutura fisica;

* 0s mesmos equipamentos industriais;
 areas comuns de armazenamento e preparo;
* equipe operacional integrada;

* rotinas sanitarias e logisticas semelhantes.

Dessa forma, o parcelamento da solucdo poderia comprometer a eficiéncia da execucdo contratual,
afastando os ganhos de escala e aumentando os riscos operacionais e administrativos.

Assim, conclui-se que a contratacdo integrada representa a solucdo mais adequada ao interesse
publico, assegurando:

economicidade;

e eficiéncia administrativa;

 padronizacgdo dos servicos;

e seguranca alimentar;

* sustentabilidade operacional;

* melhor gestdo contratual;

* qualidade no atendimento a comunidade académica.

Para o edital de licitacdo, sugere-se a divisdo do objeto em trés itens distintos, considerando as
especificidades operacionais, a forma de remuneracdo e a viabilidade econdmica de cada servico,
buscando garantir maior eficiéncia na execucdao contratual e compatibilidade com a realidade de
consumo do campus.

9.1 - Kit lanche
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Serd o unico item submetido a fase competitiva de lances, considerando tratar-se de objeto com maior
possibilidade de disputa mercadoldgica e padronizagao de composicdao. A definicdo quanto ao critério
de julgamento por percentual de desconto.

A estimativa anual é de aproximadamente 110.000 kits lanche, com contratacdo sob demanda e
pagamento estimativo, ou seja, a Administracdo realizara o pagamento apenas pelos quantitativos
efetivamente consumidos, em conformidade com a necessidade real de execucao.

9.2 - Refeicoes

O fornecimento das refei¢Ges sera contratado com base em valor estimado, definido a partir da média
dos orcamentos obtidos na pesquisa de precos.

Neste item, ndo se recomenda a etapa de lances abertos, considerando as particularidades do servico,
0s custos variaveis envolvidos na producao das refeicdes e a necessidade de manutencao do equilibrio
economico-financeiro do contrato, evitando a apresentacao de propostas inexequiveis que possam
comprometer a qualidade do atendimento.

9.3 - Cantina

O item referente a cantina também sera contratado pelo valor estimado, calculado com base na média
dos orcamentos levantados para os produtos constantes da lista minima obrigatoria.

Da mesma forma, ndo se recomenda a realizacdao de lances abertos, tendo em vista a necessidade de
preservacao da viabilidade econdmica da operacao, da diversidade minima de produtos ofertados e da
sustentabilidade da prestacdo do servico ao longo da execucao contratual.

A adocdo dessa estrutura busca conciliar competitividade, exequibilidade contratual e seguranca na
prestacao dos servicos, observando os principios da economicidade, eficiéncia e vantajosidade para a
Administracdo Publica.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

O campus Sertdaozinho do IFSP possui contratagdes correlatas ao objeto pretendido, relacionadas ao
fornecimento de géneros alimenticios destinados a alimentagdo escolar de estudantes da educacao
basica publica, no ambito do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar — PNAE.

As referidas contratagoes foram formalizadas por meio do Processo SUAP n° 23309.001106/2025-28
e possuem relacdo indireta com a presente contratacao, uma vez que ambas envolvem o fornecimento
de alimentos para atendimento da comunidade estudantil do campus.

Atualmente encontram-se vigentes 0s seguintes contratos:

Contrato n° 26331/2025
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Objeto: fornecimento de tangerina ponkan/morgote.

Contratada: Associacdo dos Moradores do Assentamento Mario Lago
Vigéncia: de 01/12/2025 a 30/11/2026.

Valor global: R$ 7.344,22.

Contrato n° 25331/2025

Objeto: fornecimento de banana nanica.

Contratada: Cooperativa Organica Agroflorestal Comuna da Terra
Vigéncia: de 01/12/2025 a 30/11/2026.

Valor global: R$ 52.729,92.

Ressalta-se que tais contratacd0es configuram, em parte, dependéncia direta para execucdo da futura
contratacdo de operacdo do restaurante estudantil para os Kkits lanche.

Para as refeicOes quentes e operacdao da cantina, porém podem atuar de forma complementar as acoes
institucionais de alimentacdo escolar e incentivo a agricultura familiar, observando os principios da
sustentabilidade, alimentacao saudavel e desenvolvimento regional.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

A presente contratacdo encontra-se alinhada ao planejamento institucional do campus Sertaozinho do
IFSP, estando prevista no Plano de Contratacoes Anual (PCA) de 2026, em conformidade com as
diretrizes de governanga, planejamento das contratacOes publicas e racionalizacdo dos recursos
institucionais.

A previsao no PCA demonstra que a demanda foi previamente identificada pela Administracao como
necessaria ao atendimento das atividades institucionais do campus, especialmente no que se refere a
oferta de alimentacdo a comunidade académica, contribuindo para permanéncia estudantil, assisténcia
aos estudantes e adequado funcionamento das atividades académicas e administrativas.

Dados da previsao no PCA 2026:

e ID do item no PCA: 155
e Classe/Grupo: 632 — Servicos de fornecimento de comida
* Identificador da futura contratacdo: 158331-19/2026

As informacGes referentes ao Plano de Contratacoes Anual do campus Sertdozinho do IFSP (UG
158331) encontram-se disponiveis no Portal Nacional de Contratacoes Publicas — PNCP.
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12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

A contratacdo dos servicos de fornecimento de alimentacdo para o campus Sertaozinho do IFSP tem
como objetivo garantir a continuidade, qualidade e eficiéncia da oferta de refeicdes a comunidade
académica, especialmente aos estudantes regularmente matriculados nos cursos do ensino basico
(integrado, técnicos e EJA).

A solucdo proposta proporcionara beneficios diretos e indiretos a Administracdo, aos estudantes e a
coletividade, promovendo ganhos relacionados a efetividade das politicas publicas, economicidade,
eficiéncia administrativa, seguranca alimentar e sustentabilidade.

12.1 Beneficios para os estudantes

1. Promocdo da permanéncia e éxito estudantil, especialmente dos alunos em situagcdo de
vulnerabilidade socioecondmica, mediante oferta regular de alimentacao adequada durante os
periodos de permanéncia no campus.

2. Melhoria das condicOes de aprendizagem e desempenho académico, considerando que a
alimentacdao adequada contribui para reducao de evasdo, atrasos, indisposicdo fisica e
dificuldades de concentragao.

3. Garantia de seguranca alimentar e nutricional, com fornecimento de refeicdes balanceadas e
elaboradas em conformidade com as diretrizes nutricionais aplicaveis, observando os padroes
sanitarios vigentes e as orientag0es da nutricionista responsavel.

4. Reducdo de riscos a saude dos usuarios, por meio da manipulacdo segura dos alimentos,
observancia das boas praticas de fabricacdo e cumprimento das normas sanitarias aplicaveis,
especialmente a RDC n° 216/2004 da ANVISA.

5. Ampliacdo do bem-estar e da qualidade de vida da comunidade estudantil, proporcionando
ambiente adequado para alimentacdo e convivéncia no campus.

12.2 Beneficios para o campus Sertdozinho do IFSP

1. Garantia da continuidade operacional do servico de alimentacdo, considerado essencial para
suporte aos cursos em periodo integral e as acOes de assisténcia estudantil.

2. Eliminagdo de riscos de desabastecimento e descontinuidade, uma vez que a CONTRATADA
sera responsavel pelo fornecimento integral dos insumos, preparo, logistica e operacionalizacao
dos servicos.

3. Melhor aproveitamento da infraestrutura publica existente, assegurando utilizacdo adequada do
refeitorio, cozinha e demais instalagdes ja implantadas pela Administracao.

4. Padronizacao e melhoria da qualidade dos servicos prestados, mediante definicao de indicadores
de desempenho, critérios de fiscalizacdo, niveis minimos de atendimento e mecanismos de
controle contratual.

5. Maior eficiéncia na fiscalizacdo e acompanhamento contratual, por meio da adocao de métricas
de desempenho, relatérios periddicos e instrumentos formais de controle da execucao.
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6. Reducdo da sobrecarga administrativa dos servidores do campus, evitando a necessidade de
execucdo direta ou gerenciamento operacional cotidiano do servico de alimentacdo pela
Administracao.

7. Maior previsibilidade orcamentaria e operacional, permitindo melhor planejamento institucional
e gestdo dos recursos publicos destinados a assisténcia estudantil.

12.3 Beneficios para a Administracao Publica e para o desenvolvimento sustentavel

1. Atendimento as politicas publicas federais relacionadas a assisténcia estudantil, permanéncia
escolar, seguranca alimentar e promocao do acesso a educacao publica de qualidade.

2. Maior eficiéncia e transparéncia na contratacdo publica, mediante processo licitatorio
estruturado, critérios objetivos de execucdo e adequada definicdo das responsabilidades
contratuais.

3. Redugdo de riscos operacionais, sanitarios, trabalhistas e administrativos, uma vez que a gestao
da mao de obra, insumos, equipamentos e obrigacGes trabalhistas ficard sob responsabilidade da
CONTRATADA.

4. Incentivo a sustentabilidade ambiental, mediante adocdao de praticas voltadas ao uso racional de
recursos naturais, manejo adequado de residuos, utilizacao preferencial de materiais reciclaveis
ou biodegradaveis e promocao de educacdo ambiental no ambiente do refeitorio.

5. Contribuicdo para o desenvolvimento social e econdomico regional, considerando o potencial de
geracdo de empregos, circulacdo economica local e possibilidade de integracao com politicas de
aquisicdo de alimentos da agricultura familiar.

Dessa forma, a contratacdo mostra-se alinhada aos principios da eficiéncia, economicidade,
continuidade do servigco publico e desenvolvimento nacional sustentavel, proporcionando beneficios
institucionais, sociais e operacionais relevantes para o campus Sertdaozinho do IFSP e sua comunidade
académica.

13. Providencias a serem Adotadas

Atualmente, as instalagOes do refeitdrio estudantil encontram-se em fase final de execucdo e entrega,
estando a Administracdo acompanhando os procedimentos necessarios para viabilizacdao do inicio da
operacdo dos servicos.

Previamente a celebracdo do contrato, deverdo ser adotadas providéncias administrativas relacionadas
a definicao dos responsaveis pela fiscalizacao e gestdo contratual, bem como a formalizacdo dos
procedimentos internos de acompanhamento da execucao, especialmente no que se refere ao controle
de qualidade, cumprimento das obrigacOes contratuais e utilizacdo adequada do espaco publico
concedido.

Recomenda-se, ainda, a realizacao de orientacOes e alinhamentos com os servidores designados para
a fiscalizacdo e gestdo do contrato, visando assegurar adequada execucao contratual, observancia dos
critérios sanitarios, operacionais e de atendimento aos usuarios.
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Além disso, considerando que a estrutura fisica podera demandar ajustes operacionais especificos
conforme o modelo de funcionamento adotado pela futura CONTRATADA, recomenda-se que o
Termo de Referéncia estabeleca expressamente que caberd ao concessionario responsabilizar-se, as
suas expensas, pelas adequacoes necessarias ao pleno funcionamento da cantina e do restaurante do
campus Sertaozinho do IFSP, incluindo, quando necessario:

* aquisicao, instalacao, manutencao e operacao de equipamentos;

e fornecimento de materiais e mobiliario complementares;

* adequacgOes operacionais internas indispensaveis a execucao dos servicgos;

» obtencdo de licencas, alvaras e autorizacoes exigidas pelos 6rgaos competentes;

* manutencdao das condi¢des adequadas de higiene, seguranca, conservacao e atendimento ao
publico.

Tal previsdao mostra-se necessaria para assegurar a adequada prestacao dos servigos, preservar o
interesse publico, garantir a funcionalidade do espago concedido e evitar custos adicionais nao
previstos pela Administracao.

14. Possiveis Impactos Ambientais

A presente contratacdo esta alinhada ao Plano Diretor de Logistica Sustentavel — PLS, na medida em
que contempla medidas voltadas a promocao do desenvolvimento nacional sustentavel, a reducao de
desperdicios, ao uso racional de recursos, a adequada gestdao dos residuos gerados e a adocdo de
praticas ambientalmente responsaveis na execucao dos servicos de fornecimento de refeicdes, lanches
e operacao de cantina.

A contratacdo dos servicos de fornecimento de refeicoes, kits lanche e operacdao de cantina podera
gerar impactos ambientais relacionados, principalmente, ao consumo de agua e energia elétrica, a
geracdo de residuos solidos organicos e reciclaveis, ao descarte inadequado de materiais e ao uso de
embalagens plasticas descartaveis.

Dessa forma, visando a mitigacdo dos impactos ambientais decorrentes da execucdo contratual,
recomenda-se a adogao das seguintes medidas de sustentabilidade e controle ambiental:

a) Observancia, no que couber, dos critérios e praticas de sustentabilidade ambiental previstos na
Instrucdo Normativa SLTI/MPOG n° 01, de 19 de janeiro de 2010, bem como demais normas
ambientais aplicaveis a contratacao publica sustentavel.

b) Utilizagdo racional de recursos naturais, especialmente agua e energia elétrica, mediante adocao de
praticas que reduzam desperdicios, promovam eficiéncia operacional e incentivem o consumo
consciente durante a execucao dos servigos.

c) Separacao adequada dos residuos sélidos gerados nas atividades de preparo e fornecimento das
refeicOes, observando-se a coleta seletiva e a destinacdo ambientalmente adequada dos materiais
reciclaveis e organicos.

d) Destinacao segregada dos residuos vegetais in natura provenientes do pré-preparo dos alimentos,
0s quais deverdo ser acondicionados adequadamente e poderdo, quando solicitado pela
Administracdo, ser destinados a projetos institucionais de compostagem ou outras iniciativas de
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sustentabilidade desenvolvidas pelo campus.

e) Preferéncia pela utilizacdo de materiais, utensilios e embalagens biodegradaveis, reciclaveis ou de
menor impacto ambiental, reduzindo a utilizagdo de plasticos descartaveis convencionais.

f) Fornecimento preferencial de canudos produzidos em material nao plastico, em conformidade com
a Lei Estadual n° 17.110, de 12 de julho de 2019.

g) Utilizacdo, sempre que aplicavel, de equipamentos com classificacdo de eficiéncia energética “A”
ou “B” do PROCEL/INMETRO, contribuindo para reducdao do consumo energético e maior
eficiéncia operacional.

h) Garantia de que os materiais e embalagens utilizados apresentem condi¢cOes adequadas de
armazenamento, integridade, identificacdo e possibilidade de reciclagem, quando aplicavel.

i) Promocado de acoes de educacdo ambiental no ambiente do refeitério e cantina, incentivando boas
praticas relacionadas ao descarte correto de residuos, uso consciente de recursos e reducdo de
desperdicios alimentares.

As medidas propostas visam reduzir os impactos ambientais associados a contratacdo, promover
praticas sustentaveis na execucao contratual e alinhar a prestacdo dos servicos aos principios da
responsabilidade socioambiental e do desenvolvimento sustentavel previstos na legislacdao aplicavel
as contratagoes publicas.

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

Apbs a realizacdo deste Estudo Técnico a equipe conclui que a contratagdo viavel para a Instituicao.

16. Responsaveis

Todas as assinaturas eletronicas 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.

MARINA BALIEIRO CETRULO
Equipe de apoio

1Y
tf Assinou eletronicamente em 27/08/2026 as 16:51:04.

MARIA EDUARDA DE SOUZA

42 de 43


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

Equipe de apoio

1Y
t“? Assinou eletronicamente em 25/08/2026 as 15:09:35.
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