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Estudo Teécnico Preliminar 1/2024

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23466.000936.2023-63

2. Descricao da necessidade

TAG.: Alimentacdo Transportada para os alunos

A prestacdao do servico de alimentacdo transportada (almogo e jantar) serd realizada nas dependéncias da
Contratante, sendo as refei¢des produzidas nas dependéncias da Contratada e depois transportadas para serem
distribuidas nas dependéncias da Contratante, o IFRN Campus Natal - Centro Histérico, localizado a Rua das
Donzelas, n° 135, Bairro Rocas - Natal/RN - CEP 59.012-190. As refeicdes serdo distribuidas no horério
previsto das 11:30h as 13:30h (almogo) e 18:00h as 19h:00min (jantar), devendo estas estarem devidamente
posicionadas no balcdo térmico impreterivelmente 30 minutos antes do horario determinado para inicio da
distribuicdo, para que sejam avaliadas pelo Nutricionista Responséavel, fiscal do contrato ou outro servidor
determinado pela Coordenacdo de Atividades Estudantis do Campus Natal - Centro Histérico.

Da mesma forma, deve ser disponibilizada alimentacdo transportada (almoco e jantar) para venda no local, em
hordrio concomitante ou que melhor atenda a clientela, para aqueles que nao estejam contemplados no
programa de alimentagdo do campus ou outros interessados possam comprar a refeicdo. A possibilidade de
comercializacao de outros alimentos, como lanches e similares, inicialmente prevista, foi retirada do
escopo do certame, tendo em vista a limitacdo estrutural da area atualmente disponivel, que tem carater
provisorio e precario. Assim, a estrutura sera utilizada exclusivamente para a execucdo contratual obrigatéria.

O Programa de Alimentagdo tem por finalidade ofertar o servico de refeicdo aos alunos, com vistas a
possibilitar a permanéncia do estudante no contraturno para a participacdo de agdes e atividades relativas ao
processo de ensino-aprendizagem, projetos de pesquisa e extensdo, atividades artistico-cultural, desportivo e
politico estudantis, priorizando o estudante em situagdo de vulnerabilidade social. Além de contribuir para a
formacao integral do estudante através do acompanhamento da equipe multidisciplinar formada por assistente
social, pedagogo, psicélogo e profissionais da saude.

As refeicdes preparadas deverdo ser distribuidas sob a forma de cafeteria mista, na qual o comensal se servira
das preparacoes dispostas no balcdo térmico e apenas as opgdes protéicas serdo porcionadas pelos profissionais
da Contratada, devidamente capacitados e uniformizados. As preparagdes deverdo ficar disponiveis nos
horéarios estabelecidos e dispostas em balcdes térmicos de distribuicdo tipo self-service (buffet) a quente e a
frio, visando garantir o controle higiénico-sanitario das refei¢ées fornecidas.

Vislumbra-se a contratacdo dos servicos de fornecimento de refeicdes de forma indireta, por entender-se que é
a opcdo mais econdmica, eficiente e eficaz para o Campus Natal - Centro Histérico, pois em caso de optar por
producdo direta dos alimentos (com a obten¢do de todos os recursos inerentes a atividade), seria necessario um
dispéndio financeiro para a compra dos varios insumos (alimentos em geral), dos vdarios equipamentos
necessarios a cozinha (fogdes, panelas, refrigerados), e, ndo menos importante e ainda mais dispendioso, a
contratacdo dos servicos dos profissionais que seriam necessarios para o preparo, distribuicdo e limpeza da
cozinha, e dos demais ambientes correlatos a atividade.

Ressalta-se que, em razdo da obra do novo refeitério, iniciada com a Concorréncia 01/2024 em janeiro de 2025
e com previsao de duracao de 10 (dez) meses, a estrutura da cantina principal (115m?) encontra-se indisponivel
para uso. Como medida provisoéria, foi adaptado um espago com aproximadamente 45m?2, destinado a
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montagem da linha de self-service, armazenamento de utensilios e lavagem, que sera utilizado pela contratada
durante todo o periodo da obra. Ao final da obra, mesmo com a disponibilizacdo da cantina definitiva, sera
mantido o uso parcial do espaco, limitado a mesma é&rea ja utilizada (45m?), sendo a cobranca pela cessao
onerosa mantida de forma proporcional. A estimativa de aluguel da area foi recalculada, resultando no valor de
R$ 222,96. Adicionalmente, sera instalado medidor exclusivo de energia elétrica para que o consumo seja
cobrado conforme uso mensal efetivo dos equipamentos da contratada. A tarifa de 4gua permanece com valor
estimado fixo de R$ 47,20 mensais.

Adicionalmente, considerando que a estrutura atual possui carater provisorio, devera constar expressamente no
instrumento contratual a possibilidade de transicao da operacao para o novo refeitério apés a conclusdao da reforma, sem
alteracdo da area ocupada ou do valor da cessdao onerosa. A empresa contratada serd responsavel por realizar essa mudanga
de forma coordenada com a Administracdo do Campus, garantindo a continuidade do servigo e respeitando o cronograma
acordado previamente, sem 6nus adicional para a Contratante. Essa previsdo visa assegurar o cumprimento do objeto contratual
mesmo diante da readequacdo fisica da estrutura, assegurando a adaptacdo da prestacdo dos servigos as condi¢des definitivas do
ambiente institucional.

Ainda vale lembrar que a contratacdo pretendida estd em consonancia com a politica que o Governo Federal
vem implantando na reestruturacdo da mdquina administrativa, através de estratégias de racionalidade,
buscando atingir padrdes de exceléncia em qualidade e produtividade, focando sua acdo nas éreas fins e
reduzindo a demanda por servigos de apoio ao estritamente necessario.

Este 6rgdo possui contrato vigente com sua finalizacdo em 30/05/2025.

A Contratada deverd manter, em seu quadro técnico, um responsavel técnico Nutricionista (habilitado nos
termos da Lei n° 8.234/1991) regularmente inscrito no Conselho Regional competente, cuja comprovacao dar-
se-a através de Atestado de Responsabilidade Técnica, no minimo 30h semanais, visando acompanhar e
supervisionar todas as etapas dos processos de producdo, transporte e distribuicdo das refei¢oes.

A Contratada devera manter, obrigatoriamente, nas dependéncias da Contratante, nutricionista com autonomia
para pronta resolucdo de problemas, durante todo o periodo de vigéncia da prestacao dos servicos, substituindo-
o, em caso de impedimento, por outro de nivel igual ou superior, mediante prévia comunicacdo e ciéncia da
Contratante.

A Contratada devera promover capacitacdo das equipes operacional, administrativa e técnica no inicio da
realizacdo da prestacdo dos servicos e toda vez que houver substituicdo ou nova contratacdo de funcionario,
abordando no minimo os seguintes temas: contaminantes alimentares; doengas transmissiveis por alimentos
(DTA); boas praticas de manipulagdo de alimentos; higiene pessoal e ambiental; técnicas culinarias; manuseio
de equipamentos; prevencao de acidentes de trabalho; combate a incéndio; relacionamento interpessoal, bem
como apresentar cronograma para as demais capacitagoes ao longo da prestacdo do servico.

Observando que neste campus a contratagdo anterior se deu no modelo de preparacdo no local, ou seja, dentro
das dependéncias do Campus, (23466.001253.2021-61), para este certame licitatério vislumbra-se ser a melhor
opcdo a contratacdo de servico de alimentagdo transportada até o Campus, pois se trata de menos custosa e que
se adapta a eminéncia de inicio de obras na 4rea da cantina, refeitério e cozinha do PNAE, impossibilitando a
preparagdo de alimentos no local.

Essa contratacdo leva em consideracdo o exemplo de outros campi, como a contratagdo do IFRN Campus
Santa Cruz e Zona Norte, por exemplo, que tem o servico da alimentacdo com preparacdo externa e
transportada ao Campus. Assim, no que tange ao planejamento da licitacdo ndo foram identificadas
inconsisténcias que justifiquem a ndo utilizacdo deste modelo no planejamento.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel
COORDENAGAO DE ATIVIDADES ESTUDANTIS Rosemery Medeiros Pereira
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4. Descricao dos Requisitos da Contratacao
4.1. INFORMAGOES GERAIS PARA O FORNECIMENTO

O fornecimento de refei¢cdes deve se dar através de almocgo e jantar, de segunda a sexta-feira, e a entrega
deverd ser realizada no IFRN Campus Natal - Centro Histérico, localizado a Rua das Donzelas, n° 135, Bairro
Rocas - Natal/RN - CEP 59.012-190, onde as refei¢des serdo porcionadas e distribuidas, no horario previsto
das 11:30h as 13h:30min (almogo) e 18:00h00 as 19h:00min (jantar), devendo estas estarem devidamente
posicionadas no balcdo térmico impreterivelmente 30 minutos antes horario determinado para inicio da
distribuicdo, para que sejam avaliadas pelo Nutricionista Responsavel, fiscal do contrato ou outro servidor
determinado pela Coordenacdo de Atividades Estudantis do Campus Natal - Centro Histérico.

A estimativa de fornecimento de refei¢des aos discentes contemplados pelo programa de alimentacao
escolar é de até 120 (cento e vinte) refeicoes diarias (incluindo almoco e jantar), podendo chegar ao total
estimado de até 24.000 (vinte e quatro mil) refeicoes ao longo do periodo do contrato de 200 dias letivos
no periodo de um ano. A demanda levou em consideragdo alguns pontos como, a necessidade do discente em
permanecer maior atividades académicas, pesquisas, quantidade de horas na instituicdo em extensdo, artistico
culturais e desportivas.

A quantidade de refei¢oes didrias pode variar pela dindmica educacional que podem ocorrer ao longo do ano
letivo, havendo eventos, aulas externas e de campo, finais de semestre em que ha menos alunos presentes no
campus e que por consequéncia, ha a reducdo de assistidos pelo programa de alimentagdo do campus.

O servico a ser prestado é de Refei¢cdes Transportadas, servidas na forma de self service na modalidade
“Livre”, na qual o comensal poderd optar pelos itens disponiveis no carddpio e apenas as opgdes proteicas
serdo porcionadas pela CONTRATADA. As preparagoes deverdo ficar disponiveis nos horérios estabelecidos
e dispostas em balcdes térmicos de distribuicao tipo self-service (buffet) a quente e a frio, visando garantir o
controle higiénico-sanitario das refeicdes fornecidas.

O controle didrio das refei¢cdes fornecidas é feito pela Coordenacdo de Atividades Estudantis/ Servigo Social
através de registro da matricula do aluno e do ntimero de pratos contados e distribuidos na hora da refeicdo que
devem estar em consonancia com o pedido;

Qualquer alteracdo na forma de fornecimento das refeicoes deve ser previamente autorizada pela fiscalizacao
do contrato designado pela Coordenacdo de Atividades Estudantis.

A contratada também deve ser disponibilizada alimentacdo transportada (almoco e jantar) para venda no local,
em horério concomitante ou que melhor atenda a clientela, para os que desejem realizar a alimentagao fora do
programa de alimentacao do campus as adquiram.

Durante o periodo de vigéncia da estrutura provisoria da cantina, ndo sera permitida a exploracao
comercial de alimentos (cantina), ficando a utilizacdo do espaco restrita as atividades essenciais a
prestacdo do servico de fornecimento de refeicoes transportadas. A cessao de uso sera proporcional a
area efetivamente utilizada (45m?), sendo vedada qualquer comercializacio de outros produtos
alimenticios até ulterior deliberacao da Administracao.

A Contratada devera manter, em seu quadro técnico um responsavel técnico Nutricionista (habilitado nos
termos da Lei n° 8.234/1991) regularmente inscrito no Conselho Regional competente, cujo comprovacao dar-
se-a através de Atestado de Responsabilidade Técnica, e deverad estar presente no local de prestagcao do
servico, no minimo 30 horas semanais, visando acompanhar e supervisionar os processos de producao,
transporte e distribuicdo das refei¢des.
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A empresa devera comprovar que esta registrada e regular no Conselho Regional de Nutricionistas - CRN,
através da apresentacao do certificado de registro e quitacao emitido pelo referido conselho.

A Empresa CONTRATADA devera possuir Alvara Sanitario e de Funcionamento para o local de producao e
manipulacdo de alimentos emitido pela Vigilancia Sanitdria do Estado do Rio Grande do Norte.

A Empresa CONTRATADA devera possuir sede e/ou filial na cidade de Natal/RN para realizacdo do pré-
preparo, preparo e manipulacdo de alimentos, a qual devera atender todos os critérios de seguranca higiénico
sanitaria exigidos pela Resolugdo n°® 216/2004.

A empresa devera ter um Manual de Boas Praticas e Procedimentos Operacionais Padronizados implantados e
a ser demonstrado no ato da contratacdo, ou no maximo em 30 (trinta) dias da contratagao.

Nao sera permitida a CONTRATADA preparar as refei¢coes nas areas do servigo de alimentacao deste IFRN;

O servico de fornecimento de refei¢des devera estar sempre disponivel para qualquer evento de interesse deste
IFRN;

A empresa vencedora deverd ter sua prépria cozinha industrial seguindo padrdes técnicos da Vigilancia
Sanitéria do Estado do Rio Grande do Norte, assim como o transporte devera ser feito em caixas isotérmicas e
seguindo as normas de alimentagdo transportada, afim de garantir a qualidade e seguranca higiénico-sanitaria
das preparacdes;

A prestacdo do servico de fornecimento de refeicdes envolverd todas as etapas do processo de
operacionalizagdo, transporte e distribuicdo das refei¢cdes aos alunos, conforme o padrao estabelecido, no que
se refere aos géneros alimenticios que compordo os cardapios, quantidade, niumero e tipo de refei¢des, nos
horérios definidos pelo IFRN Campus Natal - Centro Histérico;

Além das refeicoes solicitadas e pagas, a CONTRATADA deveréd fornecer 2 (duas) refeicdes extra para o
almoco e 2 (duas) para o jantar diariamente, a fim de ser avaliada pelos fiscais do contrato ou pelos
profissionais nutricionistas e/ou estagiarios de nutrigdo e assistentes sociais e/ou estagiarios de servigo social,
contanto que nao ultrapasse os quantitativos indicados;

A Contratada devera fornecer aos seus empregados que atuarem nas dependéncias do Campus Natal - Centro
Histérico os fardamentos e equipamentos de protecdo e segurancga que se fizerem necessarios a execugdo dos
servicos. Além disso, devera manter as instalagdes destinadas a operacionalizagdo das atividades em perfeitas
condig¢des de uso, higiene e limpeza, de acordo com as legislacdes vigentes pertinentes ao assunto.

Em hip6tese alguma serd permitida a negociacdo, entre a Contratada e o discente beneficiado com direito a
refeicdo pelo plano de alimentacdo institucional, da troca da refeicdo por outros produtos ofertados pela
Contratada;

O valor das refeicoes podera ser reajustado anualmente, sempre no més de aniversario da proposta vencedora
do certame licitatério, com base no Indice Nacional de Precos ao Consumidor Amplo — IPCA (IBGE)
acumulado dos tltimos 12 (doze) meses.

O servigo possui natureza continuada, nos termos do art. 15 da IN SEGES n° 5/2017, assim considerado aquele
que, pela sua essencialidade, atendem a Administracdo por mais de um exercicio financeiro e cuja interrupcao
pode ocasionar comprometimento da prestacdo de um servigo ptiblico ou cumprimento da missdo institucional.
Estando, portanto, o atendimento alimentar aos estudantes estabelecido em politica institucional, comprova-se
a essencialidade deste servico para a manutencao da execucdo da finalidade do 6rgdo.

De acordo com o Artigo 106 da Lei 14.133/21, o contrato para o fornecimento de refei¢des para os alunos dos
Institutos Federais serd estabelecido por um periodo inicial de 2 anos. Este prazo foi escolhido para garantir a
continuidade do servigo e permitir uma avaliagdo adequada do desempenho do fornecedor.
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No entanto, o Artigo 107 da mesma lei permite a prorrogacao do contrato por até 10 anos, desde que o
fornecedor demonstre um desempenho consistente e de alta qualidade durante o prazo inicial do contrato. A
decisdo de prorrogar o contrato sera baseada em uma avaliacdo abrangente do desempenho do fornecedor,
levando em consideracdo fatores como a qualidade das refei¢des fornecidas, a confiabilidade do servigo e a
satisfacdo dos alunos.

A possibilidade de prorrogacdo do contrato até 10 anos, conforme permitido pelo Artigo 107, oferece uma
oportunidade para estabelecer uma parceria de longo prazo com o fornecedor, o que pode resultar em
melhorias continuas no servico de fornecimento de refeicdes. No entanto, qualquer decisdao de prorrogar o
contrato sera tomada com o melhor interesse dos alunos e dos Institutos Federais em mente.

Nao se observa a necessidade de exigir a transicdo contratual da futura contratada, com transferéncia de
conhecimento, tecnologia e técnicas empregadas, visto que o servico a ser executado é comum nos termos do
art. 3° inciso II, do Decreto n° 10.024/2019, que considera comuns aqueles servicos cujos “padrdes de
desempenho e qualidade possam ser objetivamente definidos pelo edital, por meio de especificagdes
reconhecidas e usuais do mercado”.

Deverao ser observadas as praticas de sustentabilidades de que trata a IN SLTI/MPOG n° 01/2010 e o Guia de
Contratagées Sustentaveis CGU/AGU.

O valor da cessao onerosa do espaco cedido para a contratada sera proporcional a area efetivamente
utilizada, estimada em 45m?, com base em calculo proporcional do valor de aluguel anteriormente
previsto. O valor de R$ 222,96 refere-se a ocupacdo do espaco. O consumo de energia elétrica sera
medido por medidor exclusivo a ser instalado pela Contratante, e o valor mensal sera acrescido a cessao
onerosa conforme afericdo do fiscal do contrato. O consumo de agua permanecera fixado em R$ 47,20
mensais.

4.2. Recepcao das refeicoes transportadas

A empresa CONTRATADA deverd montar a estrutura de distribui¢do do objeto, fornecendo equipamentos
como: balcdo térmico tipo self-service (de aquecimento por calor seco e refrigerado) com protetor de saliva,
em ndimero suficiente para armazenar adequadamente todos os itens do cardapio; refresqueira, para servir os
sucos; estantes fechadas, para armazenar os utensilios; balancas, termometros de alimentos, material e
mobilidrio necessdrio para higienizacdo e lavagem da cutelaria e utensilios necessarios ao servir e trabalho
como um todo, da mesma forma demais equipamentos que sejam necessarios. Além de fornecer todos os
pratos e talheres (limpos e em quantidade suficientes por refeicdo, embalados individualmente), bem como
copos descartaveis e guardanapos, nos locais de distribuicao de refei¢des.

Nao é permitida a chegada com atraso do almoco e/ou jantar, assim como a mudanga do cardapio ou alteracao
na qualidade dos ingredientes ou a falta de algum alimento dos itens do cardapio do dia antes do término da
distribuicdo total a todos os alunos. Se houver imprevisto ou alteracdo deverd ser comunicado com
antecedéncia e com justificativa cabivel ao Nutricionista Responséavel e/ou Fiscal de contrato;

A recepcao das preparagdes que compdem o cardapio devera ser realizada por funciondrios qualificados para
esta funcdo, sob supervisdo do nutricionista da Contratada e fiscal do contrato ou servidor indicado pelo
campus.

No ato do recebimento devera ser realizada a conferéncia de todas as preparacdes, inclusive pesagem e
afericdo ou controle de temperatura pela Contratada, com acompanhamento do fiscal do contrato ou servidor
designado pela Contratante, para as preparac0es quentes — temperatura superior a 60°C — e para preparagdes
frias — temperatura inferior a 5°C.
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Os lotes de preparacdes que tenham sido reprovados pela Contratante ou cujo prazo de validade tenha
ultrapassado 6h, sendo a contagem iniciada imediatamente ap6s o término da cocc¢do da preparagdo culindria,
deverdo ser prontamente descartados.

4.3. Distribuicao das refeicoes

As preparagOes deverdo apresentar aspecto sensorial caracteristico, mantendo-se o padrdao de qualidade exigido
pela contratante.

A distribuicdo das refeicGes deverd obedecer ao porcionamento das preparagdes previsto neste Estudo
Preliminar.

A contratada devera aferir e registrar em formuldrio préprio as temperaturas dos equipamentos de conservagao,
das preparacdes ou dos alimentos durante todo o processo de distribui¢do, observando os parametros previstos
na legislacdo.

Os talheres deverdo estar embalados em sacos de papel e dispostos na linha de distribuicao, contendo faca,
colher, garfo de mesa e colher de sobremesa, dependendo do cardapio do dia.

O cardapio deverd ser mantido durante todo o horario da distribuicdo das refeigdes. Substitui¢des
emergenciais, por quaisquer motivos, deverdo ser notificadas a Contratante e autorizadas pela mesma.

4.4. Consideracoes sobre higienizacao

A responsabilidade da higienizacdo das dependéncias internas e externas e dos equipamentos e utensilios
envolvidos na prestacdo do servico cabe a Contratada, devendo esta fornecer o material de limpeza necessario.

A Contratada devera manter funcionarios encarregados de proceder a limpeza desses locais, durante o horario
de distribuicao das refeicdes.

Para higienizacdo dos equipamentos isotérmicos utilizados para o transporte das preparacdes deverdo ser
adotados os procedimentos descritos em POP especifico da Contratada.

Os coletores de residuos deverdo estar sempre higienizados, e cada coletor devera estar provido de saco de lixo
de tamanho compativel com o tamanho do coletor.
A higiene pessoal dos funcionarios devera ser supervisionada diariamente pela Contratada.

Lista-se, abaixo, os principais documentos normativos a serem observados para o planejamento da licitacao no
formato pretendido, por meio de contratacdo indireta, continuada, sem dedicacdo exclusiva de mdo de obra:

® Lei n® 14.133/2021 - Regulamenta o art. 37, inciso XXI, da Constituicdo Federal, institui normas para
licitages e contratos da Administragdo Publica e dé outras providéncias.;

® Decreto n° 10.024/2019 - Regulamenta a licitacdo, na modalidade pregdo, na forma eletronica [...];

® Decreto n° 9.507/2018 - Dispde sobre a execugdo indireta, mediante contratacdo, de servigos da
administracdo publica federal direta, autdrquica e fundacional [...];

¢ Instrucdo Normativa SEGES n°® 5/2017 - Disp0e sobre as regras e diretrizes do procedimento de
contratacao de servicos sob o regime de execucao indireta no ambito da Administracdo Publica federal
direta, autarquica e fundacional,

¢ Instrucdo Normativa SEGES n° 73/2020 - DispOe sobre o procedimento administrativo para a
realizacdo de pesquisa de precos para a aquisicdo de bens e contratagdo de servicos em geral, no ambito
da administracdo publica federal direta, autarquica e fundacional,
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¢ Instrucdo Normativa SLTI/MPOG n° 01/2010 - Dispde sobre os critérios de sustentabilidade ambiental
na aquisicdo de bens, contratacdo de servicos ou obras pela Administracdo Publica Federal direta,
autarquica e fundacional e da outras providéncias;

¢ Instrucao Normativa SLTI/MPOG n° 02/2014 Dispde sobre regras para a aquisicdo ou locacdo de
maquinas e aparelhos consumidores de energia pela Administragcdo Publica Federal direta, autarquica e
fundacional, e uso da Etiqueta Nacional de Conservacao de Energia (ENCE) nos projetos e respectivas
edificacdes publicas federais novas ou que recebam retrofit;

® Portaria n.° 443, de 27 de dezembro de 2018 - Estabelece os servigos que serdo preferencialmente
objeto de execucao indireta [...];

® Guia Nacional de Licitagdes Sustentaveis AGU/CGU 2021.

Lista-se, abaixo, os principais documentos normativos relacionados ao objeto que se pretende contratar:

° ® Tei n° 11.947/2009 - Dispoe sobre o atendimento da alimentacdo escolar e do Programa

Dinheiro Direto na Escola aos alunos da educagao basica;

® Decreto n° 7.234/2010 - Dispde sobre o Programa Nacional de Assisténcia Estudantil - PNAES;

® Resolucdo n° 37/2017- CONSUP/IFRN — Aprova o Regulamento do Programa de Auxilio
Alimentacdo no ambito do IFRN;

® Resolucdo FNDE n° 6/2020 - Disp6e sobre o atendimento da alimentagdo escolar aos alunos da
educacao basica no ambito do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar — PNAE;

® RDC ANVISA 216/2004 - Dispoe sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos
de Alimentacdo;

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

O fornecimento de géneros e produtos alimenticios, materiais de consumo geral (utensilios, talheres, loucas,
descartaveis, materiais de higiene e limpeza, recarga de gas GLP, entre outros), equipamentos e sua respectiva
manutengdo, mdo de obra especializada, operacionaliza¢do e administracdo, em quantidades suficientes para
desenvolver todas as atividades previstas, serdo de responsabilidade da Contratada, observadas as normas
vigentes, entre elas a RDC ANVISA n° 216/2004 e RDC ANVISA 218/2005.

O contratante disponibilizard um espaco para a contratada para higienizar a louga e demais itens necessarios
para prestacdo do servico, como também um espago para depésito. Em fungdo da obra de reforma, o que leva
ao funcionamento em espago precario de 41m2, o valor a ser cobrado de aluguel/cessdo onerosa) deve ser
proporcinal ao uso. Da mesma forma sera calculado mensalmente o consumo de energia. Quanto ao consumo
de 4gua, estima-se o consumo minimo para odesepenho das atividades.

A cobranga do valor referente a cessdo onerosa fundamenta-se no uso continuo, exclusivo e prolongado do
espaco publico, essencial a execucdo do contrato, independentemente da existéncia de exploragdo comercial
acessoria. A cessdo do espaco, mesmo que provisorio, constitui insumo necessario a prestacdo dos servicos
previstos neste edital.

4.5. Quanto as caracteristicas dos ingredientes:

Para preparo e elaboragdo de refeicdes, deverdo ser observadas e cumpridas as seguintes caracteristicas dos
ingredientes:

¢ Utilizacdo de carnes e derivados adquiridos de estabelecimentos que tenham Selo de Inspe¢do Federal
(SIF), inspecao do Ministério da Agricultura ou do 6rgdo fiscalizador municipal;

® Arroz tipo 1 (um);

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

® Massas com ovos, de primeira qualidade, embalagem integra. O produto devera apresentar validade
minima de seis meses da data de entrega);
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® Folhosos de primeira qualidade (verde textura e consisténcia de vegetal fresco, com folhas integras e de
primeira qualidade, coloracdo uniforme; isenta de sujidades, insetos, parasitas, larvas e corpos estranhos
aderidos a superficie externa);

® Legumes, raizes e tubérculos (no estado in natura, de primeira qualidade, vegetal firme e integro textura
e consisténcia de vegetal fresco, lavado, coloracdo uniforme; isentos de sujidades, insetos, parasitas,
larvas e corpos estranhos aderidos a casca);

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

® Leite pasteurizado e queijos com selo de inspecao.

® Polpas de fruta com registro no MAPA

4.6. Do acompanhamento da qualidade das refei¢ées pelos fiscais:

Além das refeicoes fornecidas previstas no objeto do contrato, a Contratada deverd fornecer até 02 (duas)
refeicOes gratuitamente, de cada tipo (almogo e jantar), diariamente, direcionadas ao Nutricionista Responséavel
do Campus Natal - Centro Histoérico, fiscal do contrato e/ou servidor designado pela Coordenacdo de
Atividades Estudantis, a fim de serem avaliadas e o resultado inserido no IMR (Instrumento de Medicdo de
Resultados).

A Contratada deveré realizar a retiradas de amostras de no minimo 100g de cada preparacdo/alimento servido
em todas as refei¢oes. Devendo elas serem acondicionadas em sacos plasticos transparentes, em temperaturas
abaixo de - 4°C, identificadas com o nome da preparacdo/alimento, data, horério de coleta, coletor da amostra
e devem ser mantidas sob controle por um periodo de no minimo 72 horas apds serem coletadas e armazenadas.

Em caso de suspeita de surto de intoxicacdo alimentar, a Contratada, apds notificacdo pela Contratante, devera
encaminhar as amostras recolhidas para andlise microbioldgica e apresentar os resultados no prazo estipulado
pela Administracdo.

4.7. Quanto a composicao das refeicoes para os estudantes:

A elaboracdo da alimentagdo deve estar de acordo com a Lei n° 11.947/2009 e a Resolucdo FNDE n° 06/2020,
que dispdem sobre a alimentagdo escolar no que se refere a:

® Valor energético e recomendacdes nutricionais;

¢ Tipos de alimentos e preparacdes;

® Atender ao disposto no art. 19 da Res. FNDE n° 6/2020, em que para as refeicdes dos estudantes,
recomenda- se no maximo:

® 7% (sete por cento) da energia total proveniente de acticar simples adicionado;

® 15 a 30% (quinze a trinta por centro) da energia total proveniente de gorduras totais;

® 7% (sete por cento) da energia total proveniente de gordura saturada;

® 600 mg (seiscentas miligramas) de s6dio ou 1,5 gramas de sal per capita;

® Sendo proibida a oferta de gorduras trans industrializadas em todas as preparagoes.

® £ vedado o uso de substancias industrializadas para amaciamento de carnes ou de outros aditivos
quimicos com a finalidade de modificar as caracteristicas desses géneros alimenticios.

® Deve-se evitar o uso de condimentos industrializados, dando-se preferéncia as ervas aromaticas e
especiarias naturais (frescas ou desidratadas).

4.7.1. Almoco:

® 1 opgdo de salada (crua ou cozida). A salada crua com por¢do minima de 60g, devendo ter, no minimo,
quatro vegetais com combinacoes diferentes. A salada cozida com por¢do minima de 110g, devendo
ter, no minimo, trés vegetais. As saladas cruas poderdo incluir frutas.
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® 1 opcdo protéica, sendo respeitadas as opgoes: carne bovina, suina, pescados, aves;

1 opgdo protéica vegetariana: sendo a base de soja, lentilha, grdo de bico ou de outros alimentos

usualmente consumidos na culindria vegetariana;

1 opgdo de guarnicdo: batata doce ou inglesa, macaxeira, macarrao, puré, farofa etc.;

1 opgdo de feijao;

1 opcdo de arroz;

1 opgdo de suco de fruta com e sem agucar: os sucos deverdo ser de concentracdo minima de 30%,

naturais da fruta ou da polpa (ndo industrializados), seu preparo devera respeitar rigorosamente as

recomendacoes de rotulagem de cada produto e/ou de acordo com a aceitacao dos usuarios. O sabor do

suco nao podera ser o mesmo nas refeicoes do mesmo dia e ndo podera ser repetido durante a semana.

® 1 opcdo de sobremesa (fruta): Utilizar frutas da época, sem casca e que estejam sempre prontas para
consumo, ou seja, nem verde nem madura demais, ou azeda.

4.7.2. Jantar:

® Deverd seguir a mesma composicdo do almoco ou uma das opgdes proteicas de origem animal podera
ser substituida por uma sopa com dois pdes tipo francés, de acordo com solicitacdo prévia da
Nutricionista/Fiscal de contrato, dependendo da aceitacdo deste produto na unidade.

® Quando houver a disponibilizacdo da sopa o comensal deverd optar pela refeicio completa (proteina,
arroz, feijdo, guarnicdo e salada) ou pela sopa com dois paes.

® A composicdo do jantar podera ser alterada por preparacOes especificas: arroz de leite com pacoca;
cuscuz temperado com proteina, macaxeira com carne de sol e sopa com dois paes tipo francés, de
acordo com a aceitacdo do publico e solicitacdo do Nutricionista Responsavel pelo Campus Natal e/ou
fiscal de contrato. Nesses casos, deverdo ser sempre ofertados 1 tipo de salada (respeitando as
especificacGes anteriores a respeito das saladas) e disponibilizados café e leite.

4.8. Quanto a frequéncia e porcionamento dos géneros alimenticios

Os cardapios elaborados pela Contratada para cada refeicdo (almogo e jantar) atenderdo as frequéncias e
porgdes prontas para consumo descritas nos quadros a seguir:

Referéncia de frequéncia de alimentos ou preparacdes para
composicdo do ALMOCO (considerando 2 semanas com 5
dias cada)

PER [FREQUENCIA
TIPO CAPITA MEDIA
(cozido) | QUINZENAL

SALADAS
\Vegetais crus 60g 6
VVegetais cozidos 110g 4

As saladas devem vir temperadas com azeite de oliva
extravirgem, limdo, vinagre de macgéa ou orégano e as cozidas
com salsa, coentro ou maionese. Deverdo ser preparadas e
decoradas a fim de serem atrativas visualmente para os

comensais.
PRATO PRINCIPAL
Alcatra/Contra filé/Cox&o mole
/Patinho 1709 2
a .
Carne <~:Ie sol de 12 (patinho, alcatra 170g 1
ou coxao mole)
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Filé de peito de frango 170g 1
Coxa ou sobrecoxa de frango 210g 2
E|[e Qe peixe (pescada, merluza, 150g 1
tilapia)
Preparacdes especiais — frango ou
carne xadrez, estrogonofe de carne 210g 1
bovina ou de frango, salpicéao
Preparac¢des mistas — panqueca,
lasanha, empadao, torta (frango ou 210g 1
carne)
Preparacéo vegetariana - Bolinhos
e almondegas feitos com PTS;
Omelete com vegetais; Hamburguer
de feijao, grao-de-bico ou lentilha; 2009 10
Lasanha vegetariana; Estrogonofe
de soja; e Torta de legumes; etc.
GUARNICAO
Batata doce 100g 1
Batata inglesa 100g 1
Farofa (de farinha de mandioca ou
flocos de milho, feita com dleo, 60g 3
cebola e alho)
Jerimum 100g 1
Macarrdo 100g 2
Macaxeira 100g 1
Puré, pirdo ou suflé 100g 1
ARROZ
Parboilizado 1509 6
Da terra 150g 2
Integral 1509 2
FEIJAO
Preto 1509 3
Carioca 1509 3
Branco ou macassar 150g 2
Verde 1509 2
BEBIDA
Suco natural | 300mL | 10
SOBREMESA
Fruta | 100-1509 | 10
Referéncia de frequéncia de alimentos ou preparacgdes
para composi¢cdo do JANTAR (considerando 2 semanas
com 5 dias cada)

Estudo Técnico Preliminar 1/2024

10 de 26



UASG 152711 Estudo Técnico Preliminar 1/2024

FREQUENCIA
TIPO CZIEIFSI'A MEDIA
QUINZENAL
SALADAS
Vegetais crus 60g 6
\VVegetais cozidos 110g 4

As saladas devem vir temperadas com azeite de oliva
extravirgem, limao, vinagre de maca ou orégano e as cozidas
com salsa, coentro ou maionese. Deverdo ser preparadas e
decoradas a fim de serem atrativas visualmente para o0s
comensais.

PRATO PRINCIPAL
Alcatra/Contra filé/Coxao mole

/Patinho 150g 2
a .

Carne (Nlle sol de 12 (patinho, alcatra 150g 1

ou coxao mole)

Filé de peito de frango 1509 1

Coxa ou sobrecoxa de frango 200g 2

Filé de peixe (pescada, merluza, 150g 1

tilapia)

Preparacdes especiais — frango ou
carne xadrez, estrogonofe de carne |[150-200g 1
bovina ou de frango, salpicédo

Preparacdes mistas — panqueca,
lasanha, empadao, torta (frango ou |150-220g 1
carne)

Preparacéo vegetariana - Bolinhos e
almondegas feitos com PTS;
Omelete com vegetais; Hamburguer

de feijao, grao-de-bico ou lentilha; 150-200g 10
Lasanha vegetariana; Estrogonofe
de soja; e Torta de legumes; etc.

GUARNICAO
Batata doce 100g 1
Batata inglesa 100g

Farofa (de farinha de mandioca ou
flocos de milho, feita com 6leo, 60g 3
cebola e alho)

Jerimum 100g 1

Macarrao 100g 2

Macaxeira 100g 1

Puré, pirdo ou suflé 100g 1
ARROZ
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Parboilizado 150g 6

Da terra 150g

Integral 1509 2
FEIJAO

Preto 150g 3

Carioca 150g 3

Branco ou macassar 150g 2

Verde 1509 2
BEBIDA

Suco natural | 300mL | 10

SOBREMESA
Fruta |100-150¢| 10
SUBSTITUICAO (quando solicitado, conforme aceitacéo)

Sopa ou canja (legumes/folhosos,

feijdo, macarrdo, misculo ou frango) 300mL )

P&o francés ou doce 100g -

Café com leite sem acucar 200mL -

4.9. Quanto ao planejamento dos cardapios:

Os cardapios oferecidos e elaborados pela Contratada devem ser compostos de receitas padronizadas e
balanceadas, sendo submetidos a aprovacao do profissional em nutri¢ao ou servidor indicado da Contratante e
em comum acordo com os fiscais do contrato, os quais poderdo sugerir alteragdes;

Os cardapios mensais devem ser montados (acompanhado da lista de ingredientes e informag¢6es nutricionais,
contendo os valores de energia, carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans,
fibras, calcio, ferro e s6dio) e enviados eletronicamente a Contratante até o 10° dia do més anterior, assinados
pela profissional Nutricionista representante da Contratada. Em caso de eventuais substituicdes de qualquer
item do cardéapio, devera a Contratada comunicar com no minimo 48 (quarenta e oito) horas de antecedéncia,
para a devida apreciacdo e aprovagao pelos fiscais do contrato;

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

Quando necessario, devem ser previstas adaptagdes no cardapio, contendo preparacdes diferenciadas para
contemplar alunos que possuam alguma restricdo alimentar, a fim de manter o estado clinico e nutricional do
comensal. As adaptacdes devem ser aprovadas pelo Nutricionista Responséavel e/ou fiscal do contrato.

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

Os cardapios deverdo ser elaborados utilizando alimentos considerados basicos, priorizando os in natura e os
semielaborados, ndo sendo permitido servir bebida de baixo teor nutricional, tais como refrigerantes, sucos e
outras bebidas similares, bem como bebidas que contenham corantes e/ou aromatizantes artificiais. Evitar,
ainda, ou restringir ao maximo alimentos e prepara¢des com alto teor de gordura saturada, gordura trans,
acucar livre e sddio;
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Os cardapios deverdo estar disponiveis em locais visiveis no Campus.

4.10. Comercializacao de refeicoes para o publico

Deveréd ser disponibilizada alimentacdo transportada (almogo e jantar) para venda no local, em horério
concomitante ou que melhor atenda a clientela, para aqueles que ndo estejam contemplados no programa de
alimentacdo do campus ou outros interessados que desejem adquirir a refeigao.

O valor das refeicées comercializadas devera ser compativel com os praticados no mercado local, respeitadas
as condi¢des de qualidade exigidas. A Administragdo podera sugerir referéncia de precos, sem interferir na
definicdo do valor final, desde que nao haja pratica abusiva.

A Contratada deverad disponibilizar um funcionério exclusivo para receber os valores das refei¢des, nao
podendo ser o mesmo que serve a alimentacao.

5. Critérios e praticas de sustentabilidade

A contratada devera elaborar e manter um programa interno de treinamento de seus empregados para reducao
de consumo de energia elétrica, de dgua e reducdo de producdo de residuos sélidos, observadas as normas
ambientais vigentes.

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

Separar as pilhas e baterias disponiveis para descarte que contenham em suas composi¢des chumbo, cddmio,
mercirio e seus compostos, para que adote, por meio de terceiros, os procedimentos de reutilizacdo,
reciclagem, tratamento ou disposi¢do final ambientalmente adequada, em face dos impactos negativos
causados ao meio ambiente pelo descarte inadequado desses materiais, em atencao a Resolugdo CONAMA n°
257, de 30 de junho de 1999;

Utilizar equipamentos elétricos e de consumo de gds que apresentem selo PROCEL ou CONPET,
respectivamente, de melhor classificagdo energética para estes, quando aplicavel;

A contratada devera utilizar produtos elétricos que possuam a Etiqueta Nacional de Conservacdo de Energia —
ENCE, na (s) classe (s) de melhor classificagdo energética e nos termos das respectivas portarias do
INMETRO, que aprovam os Requisitos de Avaliacdo da Conformidade — RAC do produto e trata da
etiquetagem compulsoria;

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

Utilizar racionalmente os saneantes domissanitarios cuja aplicacdo nos servicos devera observar regra basilar
de menor toxidade, livre de corantes e reducdo drastica de hipoclorito de s6dio, devidamente registrados no
6rgdo de vigilancia sanitaria competente, do Ministério da Saude (artigos 14 e 15 do Decreto 79.094, de 05 de
janeiro de 1997, que regulamenta a Lei 6.360, de 23 de setembro de 1976);

Conforme rege a Instrucdo Normativa n° 05/2017 (Ministério do Planejamento, Orcamento e Gestao), Art. 1°,
os 6rgdos da Administracdo Publica, quando da contratacdo de servicos, os editais deverdo prever que as
empresas contratadas adotardo praticas de sustentabilidade na execucdo dos servicos;

Ressalta-se que para defini¢do dos critérios de sustentabilidade foi utilizado o Guia de Licitagdes Sustentaveis
da AGU.
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No tocante a utilizagdo do espaco fisico provisério cedido pela Administracdo para a execugdo contratual, a
contratada deverd adotar praticas voltadas a eficiéncia no uso de dgua e energia elétrica, observando o uso
racional dos equipamentos em ambiente restrito. A energia elétrica serd mensurada por medidor exclusivo
instalado no local, cujos dados serdo acompanhados pela fiscalizacdo do contrato para fins de controle e
cobranga proporcional. O uso consciente dos recursos publicos sera considerado critério de desempenho e
observado pelo fiscal do contrato, conforme as diretrizes do Guia Nacional de Contratacdes Sustentaveis (AGU
/CGU) e da Instru¢do Normativa SEGES n° 05/2017.

6. Levantamento de Mercado

A caracteristica do servico a ser prestado é classificada como comum, conforme ja destacado anteriormente.
Por essa razdo, realizou-se uma andlise de praticas de mercado, incluindo consultas a contratacdes realizadas
por outros 6rgdos publicos com atuacdo semelhante ao IFRN, como a UFERSA e verificou-se que ja
houveram outras contrata¢Ges similares tém sido conduzidas de maneira padronizada. No mesmo modelo, ou
até mesmo o Governo do Estado do RN tem pregdo vigente (UASG 453719, Pregdao 1/2024) o que também
demonstra haver empresas atuantes da area.

Da mesma forma, ndo foram identificadas metodologias inovadoras amplamente praticadas no setor para este
tipo de servigo.

Vale salientar que o modelo atual de fornecimento de refei¢oes no Campus Natal - Centro Histérico se da no
formato de refeicoes transportadas, uma vez que o refeitério do campus encontra-se em processo de inicio
de obras de reforma, o que inviabiliza a producdo de alimentos no local. Esse contexto reforca a viabilidade e
a necessidade da manutengdo deste modelo no préximo contrato que estd em estudo.

Adicionalmente, durante a selecdo do contrato emergencial vigente Contrato 057/2024-PROAD/IFRN , foi
observado amplo interesse de fornecedores locais, com uma disputa competitiva que resultou em precos
compativeis com o mercado regional. Esse fato demonstra a existéncia de um mercado ativo e capacitado para
atender as necessidades especificas do IFRN.

Os resultados indicam que hd uma grande quantidade de fornecedores habilitados, o que garante uma
competitividade significativa no momento da selecdo por meio de pregdo eletronico. Empresas do ramo
alimenticio possuem pleno potencial para atender aos requisitos técnicos, nutricionais e operacionais
estabelecidos neste instrumento.

Durante o levantamento, observou-se que ha diferentes formatos de fornecimento de refei¢des disponiveis no
mercado, entre os quais:

1. Servico de alimenta¢cdao com preparo nas instalacdoes do érgao:
® RefeicOes preparadas e servidas diretamente no local da contratante, garantindo maior controle
sobre o processo produtivo e sobre a qualidade final do alimento.
2. Fornecimento de refeicoes transportadas:
® A preparagdo ocorre em instalacdes da contratada, com o transporte das refei¢des prontas para
consumo até o local de distribuicdo. Este modelo é amplamente utilizado e foi identificado como
o mais viadvel para atender as necessidades do IFRN, especialmente no atual cenério de reformas
estruturais no campus.
3. Fornecimento em marmitas ou pratos prontos:
® Refeicdes entregues individualmente em recipientes fechados, como marmitas. Apesar de ser
uma pratica existente no mercado, esse modelo reduz significativamente o controle de qualidade
pela fiscalizacdo e limita a flexibilidade dos usuérios na composicao de suas refei¢des.
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Embora o fornecimento por marmitas ou pratos prontos possa ser economicamente vantajoso em alguns casos,
ele apresenta desvantagens em termos de controle de qualidade, variedade e adequacdo as necessidades
individuais dos usudrios. Por outro lado, o formato self-service com refeicées transportadas assegura maior
controle da fiscalizacdo e flexibilidade na escolha e composicdo dos pratos pelos usudrios, alinhando-se as
necessidades institucionais do IFRN.

Além disso, analisou-se a possibilidade de estruturar o certame considerando as refei¢cGes como itens
individuais, pratica ja observada em licitagbes similares. Essa abordagem permitiria uma precificagdo mais
justa e especifica para cada tipo de refeicdo, diferenciando, por exemplo, almogo e jantar. Contudo, para o
IFRN, a contratacdo de um unico fornecedor é tecnicamente mais viavel, uma vez que facilita a gestdo
integrada do servico e evita possiveis inconsisténcias entre fornecedores distintos atuando no mesmo espago.

Ainda no contexto de viabilidade técnica, deve-se observar que, durante o periodo de vigéncia contratual, a
estrutura de refeitério e cantina do campus estara em reforma, conforme Concorréncia n° 01/2024, com prazo
estimado de conclusdo de 10 (dez) meses. Em funcdo disso, a empresa contratada utilizara estrutura provisoria,
de caréter precério, com area de 45 m?, destinada ao self-service, armazenamento e lavagem dos utensilios.

O valor mensal da cessdo onerosa esta estimado em R$ 222,96, calculado proporcionalmente ao valor de
referéncia da area originalmente prevista para a cantina. A agua serad cobrada com tarifa fixa de R$ 47,20,
enquanto a energia elétrica serd medida por equipamento exclusivo instalado no local.

Portanto, conclui-se que:

1. O mercado apresenta alta competitividade, com fornecedores amplamente capacitados para atender as
demandas estabelecidas neste ETP;

2. A experiéncia recente do contrato emergencial comprova o interesse e a capacidade das empresas locais
em atender ao objeto;

3. A contratacdo de refei¢Ges transportadas com servico de distribuicdo no formato self-service é a
solucdo mais adequada as necessidades do Campus Natal - Centro Histérico, no atual contexto de
reforma do refeitério;

4. A cessdo onerosa de espago publico sera exigida de forma proporcional ao uso da estrutura cedida,
resguardando os principios da razoabilidade, economicidade e isonomia, nos termos da legislacdo
aplicavel.

7. Descricao da solucao como um todo

Com base nos requisitos listados e no levantamento de mercado realizado, por meio de consulta ao sistema
Compras.gov.br, andlise de licitacGes similares realizadas nos ultimos 8 meses e a legislacdo aplicavel, foi
identificado que o objeto deste Estudo Técnico Preliminar pode ser executado por empresas especializadas do
ramo alimenticio que atendam aos critérios técnicos e operacionais estabelecidos.

Identificacdao da Solucao

Considerando as diretrizes do Regulamento do Programa de Alimentacdo do IFRN, o objetivo é oferecer
uma alimentagdo saudéavel, nutritiva e balanceada aos estudantes contemplados pelo programa e aos demais
publicos que frequentam o campus. A solugdo identificada contempla:
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1. Fornecimento de refeicoes transportadas para distribuicdo em formato self-service no Campus Natal
- Centro Historico, atendendo aos padrdes nutricionais, operacionais e sanitarios estabelecidos.

2. Venda de refei¢des para o ptiblico ndo contemplado no programa de alimentacdo, nos mesmos padroes
e horérios das refei¢Ges principais.

Em virtude das obras de reforma do refeitério e da cantina permanente do Campus, iniciadas em
janeiro de 2025 (Concorréncia n° 01/2024), a empresa contratada fara uso de espaco provisorio com
area de 45 m?, destinado a distribuicao das refeicoes e as atividades operacionais basicas (higienizac¢ao
de utensilios, armazenamento e organizacao). Essa estrutura de carater temporario e precario justifica a
adocao de valor proporcional para a cessdo onerosa do espaco, além da cobranca individualizada do
consumo de energia elétrica, a ser apurado mediante instalacao de medidor exclusivo.

O valor da cessdo onerosa foi recalculado proporcionalmente, fixando-se em R$ 222,96 mensais para o
uso da area. A cobranca de energia elétrica sera apurada mediante medidor exclusivo instalado pela
Administracdo, de forma a garantir justica tarifaria conforme o consumo efetivo. O consumo de agua
permanece com tarifa estimada em R$ 47,20 mensais.

Apbs a conclusdo das obras de reforma do refeitério e da cantina permanente, previstas na Concorréncia n° 01
/2024, a operagdo sera transferida para o novo espaco definitivo.

Entretanto, considerando que a 4rea final a ser ocupada continuara sendo equivalente a 45 m2, suficinetes para
esse modelo contratual e que destinada exclusivamente as atividades de distribuicdo e apoio a alimentagdo
escolar, ndo havera alteracao no valor da cessdo onerosa ja estabelecido.

Esta transicdo deverd ocorrer sem interrupcdo dos servicos, devendo a contratada se responsabilizar pela
logistica de mudanca, com o suporte da Administragdo no que couber, conforme cronograma acordado com
antecedéncia minima de 15 (quinze) dias.

Modelo de Contratacao

Para garantir a eficiéncia, os itens a serem licitados serdo agrupados para contratagdo de um unico fornecedor.
Tal medida é tecnicamente necessaria, pois:

® A execu¢do do servico em um espaco fisico compartilhado no campus exige uniformidade nos
processos operacionais.

® A gestdo integrada de producdo, transporte e distribuicdo elimina possiveis incompatibilidades entre
fornecedores e assegura o controle de qualidade.

O quadro abaixo resume os itens e servicos a serem contratados:

Grupo| Item Descricéo do servico Unidade

Fornecimento derefeicdo tipo: Almoco Composicao:

1 porcéo de salada (crua ou cozida). A salada crua com por¢cdo minimade
60g, e a cozida de 110g.

1 porcéo de prato principal (variando de 170g a 210g): podendo ser carne
bovina, de cordeiro desossada, suina, pescados ou ave;

1 porcdo de prato principal vegetariano (200g): sendo a base de soja,
lentilha, gr&o de bico ou de outros alimentos usua mente consumidos na

oL . unidade
culinéria vegetariana;
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1 por¢éo de guarni¢do (100g): podendo ser batata doce ou inglesa,
macaxeira, macarrdo, puré, farofa, pirdo ou suflg;

1 porcéo de feijéo (1500);

1 porcdo de arroz (150g);

300mL de suco de fruta natural da fruta ou da polpa (concentragdo minima
de 30%) e ndo industrializado.

1 porcdo (média de 150g) de fruta como sobremesa (exemplo: banana,
meldo, mamao, tangerina, maga, abacaxi, goiaba).

Fornecimento derefeicdo tipo: Jantar Composi¢éo (igual ao almogo):

1 porcdo de salada (crua ou cozida). A salada crua com por¢do minimade 60g, e a
cozida de 110g.

1 porcdo de prato principal (variando de 150g a 200g): podendo ser carne bovina,
de cordeiro desossada, suina, pescados ou ave;

1 porcéo de prato principa vegetariano (150g): sendo a base de soja, lentilha, gréo
de bico ou de outros alimentos usual mente consumidos na culinéria vegetariana;

2 |1 porcao de guarnigdo (100g): podendo ser batata doce ou inglesa, macaxeira, unidade
macarréo, puré, farofa, piréo ou suflé&;

1 porcéo de feijdo (150g);

1 porc¢do de arroz (150g);

200mL de suco de fruta natural da fruta ou da polpa (concentracéo minima de
30%) e ndo industrializado.

1 porcéo (média de 150g) de fruta como sobremesa (exemplo: banana, melao,
mamapo, tangerina, maga, abacaxi, goiaba).

8. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

Inicialmente, tomando-se por base o histérico de refeicdes ofertadas nos dltimos anos, que seguia uma
dindmica parecida com a solugdo identificada neste documento, através do Contrato 108/2022 - PROAD/IFRN
(alimentacdo produzida no campus e em seguida o contrato emergencial Contrato 057/2024-PROAD/IFRN
(vigente até o momento), para efeito desse estudo estima-se que a quantidade total de refeicdes (almogo e
jantar) a ser oferecida para atender a demanda dos alunos dessa instituicdo nos préximos anos serd de até
30.000 (trinta mil) refeicGes/ano, sendo ofertadas de 120 a 150 refeicGes didrias, considerando-se 200 dias
letivos no ano. Vale salientar que devera ser informado pela fiscalizagdo do contrato, as quantidades semanais
de refei¢des didrias. Ndo sofrendo, a empresa, ingeréncia.

As quantificacdes foram definidas no intuito de atender ao maior niimero possivel dos estudantes que possuem
o perfil socioeconémico estabelecido pelo PNAES. Apesar do levantamento realizado por meio do SUAP
constatar que durante os anos de 2019, 2022 e 2023, a média de refei¢des passou de 30.000 em 2019, para até
60.000 refeicdes anuais em 2022, reduzindo a 40.000 refeicoes em 2023. Entende-se que a pandemia de 2020
e 2021 levou a um agravamento da situacdo de vulnerabilidade social dos alunos do IFRN Campus Natal -
Centro Historico, havendo assim a necessidade do aumento do nimero de refeicdes ofertadas, porém, em
virtude do recurso orcamentério disponibilizado, o nimero de atendidos necessita de constantes reavaliagdes.

8.1. A seguir sao descritos os pontos considerados na estimativa do quantitativo:
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O IFRN reserva no minimo 50% (cinquenta por cento) de suas vagas para estudantes que tenham cursado
integralmente o Ensino Fundamental em escolas ptiblicas, em conformidade com a Lei n° 12.711/2012;

Relatérios do SUAP que detalha a situagdo socioecondmica dos discentes no ano de 2023, em que
aproximadamente 68% tém renda per capita de até um salario minimo (sendo considerado publico para o
programa de alimentacao);

A partir da demanda reprimida de acordo com relatério do SUAP e e-mail encaminhado pela Coordenagdo de
atividades estudantis do campus, observou-se que apesar do numero de inscritos no programa que em 2023 foi
de 398 inscricGes, destes foram contemplados um total de 350 participantes tinicos durante o decorrer do ano.
Para esse atendimento, foram necessérias 200 refei¢cdes por dia. Para esse atendimento se fez necessario uma
emenda parlamentar que refor¢ou o orcamento do campus provendo essa possibilidade.

Além disso, a quantidade a ser contratada foi calculada tomando como base as solicitagdes didrias dos alunos
que necessitam permanecer no contraturno devido as atividades académicas obrigatorias, assim como, as
informac0es repassadas por meio de entrevistas e andlise documental no processo seletivo dos Programas de
Assisténcia Estudantil. Assim, apés andlise constatou-se que a maioria dos alunos inseridos no programa de
auxilio alimentacdo comprova estar em situacdo de vulnerabilidade social, com possibilidade de aumento
desse grupo devido as condi¢des econdmicas oriundas da pandemia. Baseado apenas nessa informagao, se
estimaria que o quantitativo versado de 120 a 150 refei¢des didrias conseguiria atender grande parte da
demanda.

Por outro lado, a condicao orcamentaria que se tem apresentado o IFRN demonstra fragilidade na
manutencdo destes quantitativos quando analisado o valor contabilizado na pesquisa de preco que sera
apresentada nos proximos pontos. Neste prisma, os quantitativos necessitam ser reduzidos para que se
possa atender ao orcamento possivel.

A quantidade maxima estimada para a realizacdo dos servicos estd demonstrada no quadro abaixo.

Dessa forma, e considerando que nos contratos anteriores ndao havia distin¢do entre tipos de refeicdes, (almoco,
jantar), foi realizada a distribuicdo estimada da quantidade total para cada tipo de refeicdo, conforme quadro
abaixo.

Quantidade Quantidade
Grupo Item Servico diaria de para 200 dias
refeicdes letivos
1 1 Almoco 100 20.000
2 Jantar 20 4.000
Total maximo a ser solicitado* 120 24.000

* - Pode haver variacdo conforme descrito no item 4 desta ETP

Cabe destacar que o IFRN Campus Natal - Centro Histérico possui atualmente cerca de 1.000 estudantes
matriculados, além de aproximadamente 120 servidores e 30 trabalhadores terceirizados que circulam
diariamente pelo campus. Esse ptblico potencial justifica, adicionalmente, a estimativa de refei¢cées destinadas
a venda direta, bem como a obrigatoriedade da oferta de refeicdes para além do publico assistido pelo
programa institucional, reforcando a viabilidade do modelo de contratacdo adotado e o dimensionamento
proporcional da concessdo onerosa.

Importa ainda registrar que, desde sua instalacdo no bairro das Rocas, em 2016, o campus ja adotava o modelo
de oferta de alimentacdo em formato de cantina, com a comercializacdo de lanches, refeicoes e bebidas no
ambiente escolar, pratica esta que se mostrou funcional e vidvel a realidade local. Essa experiéncia prévia
fortalece a justificativa técnica e econdmica pela manutencdo da oferta de alimentacdo vendida no local, no
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formato self-service, direcionada ao publico ndo contemplado pelo programa de alimentagdo. Contudo, no
atual cendrio de reforma e uso de estrutura provisoria, nao havera exploracao comercial no formato de
cantina (venda de lanches e bebidas), estando tal atividade suspensa até que haja infraestrutura adequada..

9. Estimativa do Valor da Contratacao
Valor (R$): 378.960,00

O servigo a ser contratado possui caracteristicas comuns, conforme ja ressaltado anteriormente. Para a
definicdo do valor estimado e subsidiar o planejamento da contratagdo, foi realizada uma pesquisa de precos
por meio do sistema Compras.gov.br, em conformidade com a Instru¢ao Normativa SEGES/ME n° 65/2021
, que estabelece diretrizes para a realizacdo de pesquisa de precos para contrata¢des publicas.

A pesquisa foi baseada em licitagdes federais realizadas nos ultimos 8 (oito) meses, abrangendo contratos
semelhantes registrados em diversas entidades publicas federais, o que garantiu dados robustos e
representativos do mercado. A mediana dos valores pesquisados apresentou o valor de R$ 15,79 (quinze reais
e setenta e nove centavos) por refeicdo, com coeficiente de variacdo de 11,9433% e desvio padrdo de R$
1,7602. Esses indicadores demonstram uma variacdo consideravel no mercado, mas que ainda possibilita a
definicdo de um valor de referéncia confiavel e alinhado as praticas de mercado.

A pesquisa de precos e a respectiva Nota Técnica de Pesquisa de Precos sdo partes integrantes do processo
em tela, atendendo as exigéncias normativas para licitacdes e assegurando a devida transparéncia e
fundamentacdo da estimativa de custos.

Além disso, considerando que o servigo possui ampla oferta de fornecedores no mercado, entende-se que ha
alta competitividade entre os potenciais contratados, o que sera explorado no momento da selecao do
fornecedor por meio de pregao eletronico. Empresas do ramo alimenticio em geral possuem pleno potencial
para atender aos requisitos técnicos e operacionais estabelecidos neste instrumento, contribuindo para a
eficiéncia e economicidade da contratagao.

A tabela abaixo apresenta o valor estimado para a contratagdo total no que se refere ao fornecimento de
refei¢des para os campi participantes desta licitagdo:

PRECO QUANTIDADE
';Eﬁig? DESCRICAO UNITARIO QUAD'T'AT'R?QDE PARA 200 DIAS PREESQT?MA/L\'I;J (
ESTIMADO LETIVOS
1 ALMOCO R$ 15,79 100 20.000 R$ 315.800,(
2 JANTAR R$ 15,79 20 4.000 R$ 63.160,0
ESTIMATIVA GLOBAL R$ 378.960,(

9.1. CONCESSAO ONEROSA PARA UTILIZACAO DE ESPACO.

Para a composicao do preco do aluguel do espago reservado ao fornecimento de refei¢oes, visando oferecer a
empresa 0 espaco para a sua exploracdo comercial, considerou-se:

9.1.1. Identificacdo do agente responsavel pela cotacdo: Guilherme Porfirio Penha, Matricula STAPE 1825271
(Diretor de Administragdo).

9.1.2. Caracterizagdo das fontes consultadas:
9.1.2.1. Dada a dificuldade de encontrar iméveis com caracteristica similares ao espago provisoério e ainda
levar em consideracdo o espago que sera construido para o novo refeitério e cantina do Campus, da mesma
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forma que ndo se encontrou ao menos trés antincios no OLX.com.br (ou sites similares) com imoveis
comerciais no bairro das Rocas para compor uma pesquisa de pregos confiavel, assim, dificultando o processo
de pesquisa e avaliacdo no momento atual, considerou-se o tltimo valor de aluguel cotado para o espaco
reservado a cantina do campus devidamente atualizados pelo IPCA (indice Nacional de Precos ao Consumidor
Amplo) e anexado ao processo, trazendo o acumulado desse indice desde o Estudo da ETP 13/2021 que deu
razdo ao contrato 108/2022 - PROAD/IFRN deste campus.

9.1.2.2. Para fins de incorporagdo das despesas relacionadas ao consumo de energia elétrica e dgua, foram
considerados os precos praticados pelas concessiondrias para a carga estimada de energia a partir dos
equipamentos relacionados no rol de equipamentos previstos para espaco reservado ao fornecimento de
refeicdes, relacdo em anexo, e, com relacdo ao consumo de dgua, assumiu-se o consumo minimo de concessao
de 4gua que é de 10m3, tendo em vista ser refei¢des ndo preparadas no local, estimando-se apenas a limpeza
da cutelatia e limpeza local.

9.1.2.3. Série de precos coletados: A seguir, serdo apresentados os precos coletados que subsidiaram a
composicdo dos precos do espaco reservado ao fornecimento de refeicdes, além do valor a ser acrescido
referente ao custo estimado para energia e dgua, custo esse que sera incorporado ao valor da concessao.

9.2. ATUALIZACAO DO VALOR DO ALUGUEL

Conforme descrito no item 9.1.2.1 desta ETP, o modelo/metodologia de calculo adotado para a atualizagdo do
aluguel resulta nos seguintes valores:

DATA DA IPCA
VALOR ULTIMA _ |lacumULADO VALOR
ANTERIOR |[ATUALIZACAO , ATUALIZADO
ATE outubro
(R$) DO 12024 (R$)
PRECO
R$ 492,00 dez/21 15,810950% | R$ 569,79

Fonte : Calculadora do cidadao do Banco Central do Brasil — memoéria de calculo em anexo

Obs.1. Este valor representa o preco da concessdo sem considerar o valor das despesas com o consumo de
agua e energia elétrica.

Obs.2. Considerando que, durante o periodo contratual, sera utilizado espaco provisério com area
reduzida de 115m? para aproximadamente 45 m?, o valor da cessdo onerosa devera ser proporcional,
resultando no valor mensal de R$ 222,96 referente ao uso parcial do espaco.

Obs.3. No momento da finalizacao da reforma do refeitorio, 0 novo ambiente de cantina estara liberado
para uso. Tendo em vista 0 modelo contratual, continuara a ser utilizada uma area apenas suficiente
para sua execussao, que sera também os 45m?, com o mesmo valor da concessao onerosa.

9.2.1. Valor estimado da energia elétrica

O consumo de energia elétrica ndo serd mais estimado de forma fixa. Serd instalado medidor exclusivo para
afericdo do consumo da empresa, e os valores serdao acrescidos mensalmente a cessdao onerosa, conforme
leitura realizada pela fiscalizacdo do contrato e cobranca proporcional a tarifa utilizada para o Campus.

9.3. VALOR TOTAL DA CONCESSAO ONEROSA PARA UTILIZACAO DE ESPACO
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O valor total da concessdo onerosa para utilizacdo do espaco foi calculado com base na soma do valor atualizado do aluguel
proporcional a drea a ser ocupada (45 m?) e na estimativa de despesa com consumo de dgua e energia elétrica que serd medida.

VALOR DO VALOR REF.
ALUGUEL CONSUMO CVC;AI:I_SC)LTMIZEII;E VALOR TOTAL
ATUALIZADO DE AGUA DA )
IPCA (R$) - ENERGIA (ESTIMADO) CONCESSAO
proporcional aos | (ESTIMADO) (R$) (R$)
45m2 (R$)
R$ 222,96 2sermedida | pg 47,20 R$ 270,16
mensalmente

O valor total estimado da concessdo onerosa mensal é de R$ 270,16 (duzentos e setenta reais e dezesseis
centavos), acrescido do custo efetivo da energia elétrica consumida, que sera apurado mensalmente.

Observagf)es:

1. Os valores mensais devidos pela CONCESSIONARIA, referentes a cessio de uso da drea da cantina,
deverdo ser recolhidos mensalmente, diretamente no ato do pagamento, mediante desconto no valor
liquido a ser repassado a empresa ou por meio de GRU (Guia de Recolhimento da Unido).

2. Em periodos de interrupcdo do calenddrio letivo, o valor da concessdo poderd ser suspenso
proporcionalmente, desde que a CONCESSIONARIA suspenda integralmente as atividades no espaco e
comunique formalmente a Administracao.

3. Durante a vigéncia contratual, serd utilizado um espaco provisorio com darea reduzida, correspondente a
aproximadamente 45 m? de um total previsto de 115 m2. Dessa forma, o valor mensal da concessdo
onerosa sera proporcional a drea efetivamente utilizada, fixando-se em R$ 222,96 até a conclusio da
reforma.

4. Apos a finalizacdo da obra do refeitério, a cantina sera realocada para o novo ambiente. Contudo,
considerando a natureza do contrato e a destinacdo funcional, serd mantida a ocupacdo de uma éarea de
45 m?, preservando-se o mesmo valor mensal da concessao.

9.3.1 Resumo do método matematico aplicado para a defini¢do do valor estimado da concessao de uso:

Para a definicdo do valor estimado do aluguel do imével, excluindo as despesas, foi adotado como base a
atualizacdo dos precos do contrato anterior, utilizando o indice IPCA. Tal abordagem foi necesséria devido a
auséncia de antincios de imdveis similares na regido, impossibilitando a formagcdo de uma amostra
comparativa para estimativa de valor de mercado.

Para a estimativa de consumo de energia, foi utilizada a estimativa constante no item 9.2.1.

Para o valor do consumo de agua, foi utilizado o valor da tarifa minima, tendo em vista as caracteristicas deste
tipo de contratagao.

9.4 Reducdo do valor de concessao onerosa para utilizagcdo de espaco em decorréncia de suspensdo de aulas

Enquanto durar qualquer suspensdo parcial/total (férias escolares, pandemia, greve, demais eventualidades) de
atividades e /ou aulas presenciais do Campus Natal-Centro Histérico do IFRN, o valor da concessdo onerosa
para utilizagdo de espaco sera proporcional aos dias de atividade conforme tabela exemplificativa abaixo:

% do valor da
concessao de espaco

22 ou mais 100%

Dias de Funcionamento
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21 95,45%

1 4,55%

10. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

A decisdao de nao parcelar o objeto desta contratacao e agrupar os itens em um tnico lote foi fundamentada
em critérios técnicos, econdmicos, e na viabilidade operacional, observando os principios da eficiéncia e
economicidade estabelecidos pela Lei n° 14.133/2021 e demais normativas aplicaveis. O objetivo é garantir
uma execugao contratual eficiente, integrada e vantajosa para a Administracdo Publica, atendendo plenamente
as necessidades do Campus Natal - Centro Histérico.

1. Natureza Integrada do Objeto

Os itens de fornecimento de refei¢cdes (almogo e jantar) possuem a mesma natureza, sendo servicos correlatos
e interdependentes. A unificagdo em um tinico lote:

® Garante a uniformidade na logistica de transporte, armazenamento e distribui¢do das refei¢des.

® Facilita o controle de qualidade, permitindo que um unico fornecedor atenda aos padrdes exigidos em
todas as etapas do servico.

® Evita incompatibilidades técnicas entre fornecedores que poderiam prejudicar a prestacdo do servico,
como diferencas na metodologia de preparo ou transporte.

2. Eficiéncia Operacional e Gestao Contratual
A contratagdo de um tinico fornecedor proporciona:

® Gestao contratual simplificada: Reduz o nimero de contratos a serem fiscalizados, facilitando a
supervisdo pela equipe técnica designada e garantindo maior eficiéncia administrativa.

® Padronizacao dos Processos: Evita divergéncias operacionais que poderiam surgir com fornecedores
distintos para cada item, assegurando consisténcia nos padrdes de qualidade e atendimento.

® Maior Agilidade na Execucao: Elimina potenciais conflitos de coordenagdo entre diferentes
fornecedores, otimizando a prestacao do servigo.

3. Competitividade e Atracdao de Fornecedores

O agrupamento dos itens ndo prejudica a competitividade da licitacdo. Pelo contrério, a anélise de mercado
realizada, inclusive com base em contratos emergenciais anteriores, demonstra que:

® O mercado fornecedor possui ampla oferta de empresas qualificadas, que tém capacidade técnica para
atender tanto o fornecimento de almoco quanto de jantar.

® A unificagdo pode atrair maior nimero de participantes no certame, dado que empresas com estrutura
robusta preferem contratos que envolvam uma demanda integrada e mais abrangente.

® A prética ja foi validada em contrata¢cdes similares realizadas em outros campi do IFRN, como Santa
Cruz e Zona Norte, bem como em licitacGes realizadas por outras instituicoes federais.

4. Viabilidade Econémica
A unificacdo dos itens em um unico lote permite:

®* FEconomias de Escala: Empresas podem otimizar seus custos operacionais ao atender ambos os
servicos, resultando em propostas mais vantajosas para a Administragdo.
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® Controle Orcamentario: A gestdo financeira é facilitada, com valores especificos para almogo e
jantar, o que possibilita maior previsibilidade e controle de gastos ao longo da execucdo do contrato.

5. Riscos do Parcelamento
Caso o objeto fosse parcelado, os seguintes riscos seriam identificados:

® Descontinuidade do Servico: Eventuais falhas de um dos fornecedores poderiam comprometer o
fornecimento das refeicdes, afetando diretamente os alunos e usuérios.

¢ Aumento de Custos Operacionais: A fiscalizagdo e gestdo de multiplos contratos demandariam maior
esforco administrativo, elevando custos indiretos.

* Incompatibilidade Técnica: Fornecedores distintos poderiam apresentar padrdes diferentes de
transporte, preparo e armazenamento, prejudicando a qualidade final das refeicoes.

Segundo Marcal Filho! a administracdo deve buscar o menor dispéndio possivel de recursos, assegurando a
qualidade da aquisicdo e/ou da prestacdo de servico, o que exige a escolha da solucdo mais adequada e
eficiente dentre as diversas opgOes existentes ja por ocasido da definicdo do objeto e das condigcdes da
contratacdo, posto que é essa descricdo que impulsiona a selecdo da proposta mais vantajosa, objetivo precipuo
da licitacao, veja:

“Como regra, as contratagoes promovidas pela Administracdo apresentam um custo. Esse custo
consiste ndo apenas no montante de recursos publicos transferidos a terceiros. Mais que isso, 0
custo imposto a Administracdo se relaciona com a necessidade de opcdo entre diversas solugoes
mutuamente excludentes. Quando a Administragdo desembolsa um montante de recursos para
uma contratagao determinada, o referido montante ndo podera ser utilizado para promover
outras atividades. Por isso, existe o dever de a Administracdo desembolsar o menor valor
possivel para obter uma prestacdo porque isso lhe assegurard a possibilidade de desenvolver
outras atividades com os recursos remanescentes. A vantagem caracteriza-se como a adequagdo
e satisfacdo do interesse coletivo por via da execucdo do contrato. A maior vantagem possivel
configura-se pela conjugacdo de dois aspectos inter-relacionados. Um dos angulos relaciona-se
com a prestacdo a ser executada por parte da Administragdo; o outro vincula-se a prestagdo a
cargo do particular. A maior vantagem apresenta-se quando a Administragdo assumir o dever de
realizar a prestacdo menos onerosa e o particular se obrigar a realizar a melhor e mais completa
prestacdo. Configura-se, portanto, uma relacdo custo-beneficio. A maior vantagem
corresponde a situacdo de menor custo e maior beneficio para a Administracdo.” (grifo
Nosso)

Em seguida, ha também:

“Proibe-se a aplicacdo de recursos publicos em empreendimentos com dimensdes ndo estimadas
ou estimadas em perspectivas irreais, inexequiveis, onerosas ou ndo isondmicas. Ndo podera ser
desencadeado um empreendimento sem serem cumpridas todas as exigéncias prévias. Nem
sequer poderé iniciar-se a licitagdo sem o cumprimento de tais requisitos, que se inserem na fase
interna da atividade administrativa. (...) As duas finalidades basicas da etapa interna A primeira
finalidade da Lei é evitar contratacdes administrativas defeituosas, assim entendidas aquelas que
se inviabilizem ao longo da execuc¢do do objeto ou que ndo assegurem o aproveitamento mais
eficiente dos recursos publicos. Outra finalidade legal é promover uma licitacdo satisfatéria,
reduzindo o risco de conflitos, impugnacées e atrasos. A definicao do contrato e a fixacao
das condicdoes da licitacdo. Para atingir essas duas finalidades, é imperioso que a
Administracdo identifique de modo perfeito o objeto a ser executado, a presenca dos
requisitos legais de admissibilidade da contratacdo e a conveniéncia da solucdo a ser
adotada para execucdo do objeto contratado. Essa é a primeira etapa a ser cumprida pela
Administracdo.” (grifo nosso)

Conclusao
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Diante dos aspectos apresentados, conclui-se que o agrupamento dos itens de almogo e jantar em um Unico
lote é técnica, econdmica e administrativamente mais vantajoso. A decisdo é fundamentada em principios
legais e no planejamento estratégico deste Estudo Técnico Preliminar, garantindo eficiéncia, qualidade e
economicidade na prestagdo do servico.

1LJUSTEN FILHO, Margal. Comentarios a lei de licitagdes e contratos administrativos, 15. ed., Sdo Paulo: 2012, p. 61 e p. 150.

11. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

A demanda em questdo, que é o fornecimento de refeicdes (almoco e jantar) para os estudantes do IFRN, é
uma necessidade auténoma e independente. Ela ndo estd vinculada nem depende de outras contratagoes para
ser viavel ou para ser contratada.

Nao se verifica contratagdes correlatas nem interdependentes para a viabilidade e contratacdo desta demanda.
Isso ocorre porque o fornecimento de refei¢des é um servico completo em si, que inclui a preparacdo e a
entrega das refei¢des. Portanto, ndo requer a contratacao de servicos adicionais para ser realizado.

Além disso, a natureza do servico de fornecimento de refei¢des ndo implica em interdependéncia com outras
contratacdes. Ou seja, a execucdo deste servico ndo afeta nem é afetada pela execucdo de outros servigos
contratados pelo IFRN.

Portanto, a contratagdo do fornecimento de refei¢des pode ser realizada de forma independente, sem a
necessidade de contratagdes correlatas ou interdependentes.

Vale ressaltar que esta justificativa deve ser validada pela 4rea responsavel pela licitacio no IFRN,
considerando as especificidades do caso e a legislacdo vigente.

12. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

A contratagdo destes servicos, que sdo continuos devido a sua importancia para a manutencao da Instituicao,
esta prevista no Plano Anual de Contratagoes de 2024.

13. Beneficios a serem alcancados com a contratacao
O presente objeto busca atender a necessidade de manutencdo dos servigos de alimentacdo escolar,

integrantes da politica de assisténcia estudantil do IFRN, fornecendo refeicdes balanceadas e em
adequadas condi¢des higiénico-sanitérias.

14. Providencias a serem Adotadas

Néao hd nenhuma necessidade de adaptacdo direta ao ambiente fisico para inicio das atividades desta tipologia
de servigos, tendo em vista que temos um espago para o funcionamento.
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15. Possiveis Impactos Ambientais

O fornecimento de refei¢des demanda consumo de agua, gas e energia elétrica. A contratada deverad assumir os
custos destes e de outros insumos da produgdo, além de apresentar um plano de sustentabilidade indicando as
medidas que serdo tomadas para garantir o consumo racional e para reduzir o impacto ambiental de sua
producdo.

A fim de minimizar os impactos ambientais, as refeicGes deverdo ser preparadas e servidas em utensilios
reutilizdveis, evitando uso de descartdveis e consequente geracdo de residuos, sempre que possivel. Além
disso, deverdo ser realizados: monitoramento do desperdicio de alimentos, compostagem dos residuos
organicos e separacdo e correta destinacao dos residuos reciclaveis e ndo reciclaveis.

16. Declaracao de Viabilidade

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

Esta comissdo de contratagdo declara este estudo técnico viavel

17. Responsaveis

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

DALILA NATHALIA BEZERRA MAIA MATTOZO

Membro da comissdo de contratagdo

GUILHERME PORFIRIO PENHA

Membro da comissdo de contratagdo

1Y
tf Assinou eletronicamente em 23/04/2025 as 13:37:43.

CAMILA DAYZE PEREIRA SANTOS

Membro da comissdo de contratagdo
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