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Estudo Teécnico Preliminar 38/2023

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23351.000992/2023-95

2. Descricao da necessidade

O contrato atual, cujo objeto é a concessdo do espaco fisico destinado a cantina, venceu em fevereiro de 2023. Desta
forma, tendo em vista que este é um servico essencial para atender a demanda da comunidade académica, faz-se
necessaria a contratagdo de novo fornecedor. Atualmente o Campus Concérdia atende cerca de 1400 alunos, 200
servidores e 55 funcionarios terceirizados. Sao ofertados cursos de ensino médio integrado, graduagfes e pés-
graduacdo nos 3 turnos: matutino, vespertino e noturno. A forma de contratagdo proposta é através da concessio
onerosa de uso de espago, para fins comerciais, cuja efetivagdo se dard por meio de processo licitatério, visando o
fornecimento diério de lanches répidos e/ou refei¢gdes & comunidade académica e seus visitantes. Cabe salientar que o
campus Concérdia se localiza a aproximadamente 10 km de disténcia do centro da cidade e que ndo existem, nas
mediagOes do campus, outros espagos comerciais que possam suprir esta demanda.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Departamento de Administragdo e Planejamento Neide Cristiane Dannenhauer

4. Descricao dos Requisitos da Contratacao

Para o correto cumprimento da execucdo do objeto, o fornecedor devera atender integralmente aos requisitos previstos
no Estudo Técnico Preliminar, Termo de Referéncia e no Edita de licitagdo.

3.1 A Concessionaria devera manter um cardapio minimo obrigatério, composto de:

Item unidade Descricéo Freguéncia

Café coado pegueno - Observacdo: ndo

1 Copo adocado. Dispor de agucar refinado, agicar Diario
180ml X
mascavo e adogante a parte
Cono Café coado médio - Observacdo: ndo
2 P adocado. Dispor de acUcar refinado, agicar Diario
280ml s
mascavo e adogante & parte
Café com |eite pequeno (com leite
3 Copo semidesnatado) - Observacdo: nao adogado. Diario
180ml Dispor de aclcar refinado, aglicar mascavo e

adocante a parte.
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10

11

12

13

14

Copo
280ml

Copo
180ml

Copo
280ml

Garrafa
pet
500ml

Garrafa
pet
500ml

Caixinha com 200ml

Copo
300ml

Copo
300ml

Copo
300ml

Unidade

Unidade
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Café com leite médio (com leite
semidesnatado) - Observagdo: ndo adogado.
Dispor de aglicar refinado, aclicar mascavo e
adocante & parte.

Chocolate quente ou frio pequeno (com leite
semidesnatado) - Observagdo: ndo adogado.
Dispor de agticar refinado, aclicar mascavo e
adocante & parte.

Chocolate quente ou frio médio (com leite
semidesnatado) - Observagdo: ndo adogado.
Dispor de agucar refinado, aglicar mascavo e
adocante a parte.

Aguaminera com gés

Aguamineral sem gés

Aguade Coco

Vitamina de frutas (mam&o, banana, maga,
morango...). Observacdo: ndo

adocado. Dispor de actcar refinado, aglicar
mascavo e adogante a parte.

Suco natural, sabores diversos (laranja, maméo,
abacaxi, meldo, uva, liméo). Observagdo: ndo
adocado. Dispor de aglcar refinado, aglicar
mascavo e adocante & parte.

Suco de fruta polpa - Observagao: ndo
adocado. Dispor de agUcar refinado, aglicar
mascavo e adocante a parte.1

Pao quente - 1 pao francés (50g) com
Manteiga

Misto quente - 2 fatias de p&o de forma
tradicional ou pdo francés (50g) com peito de
frango ou peru (20g) e queijo (20g)

Diério

Diério

Diério

Diério

Diério

Diério

Diério

Diério

Diério

Diério

Diério
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15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

Unidade

Unidade

Unidade

Unidade

Unidade

Unidade 80g

Unidade
100g

Unidade
100g

Unidade
100g

Unidade
100g

Bauru - 2 fatias de pdo de formatradicional ou
péo francés (50g) com peito de frango ou peru
(20g), queijo (20g) e tomate (209)

Tapioca- panqueca de tapioca/polvilho (de
diferentes recheios. queijo; bananae mel;
banana com canela; ricota, tomate e orégano;
e de ovo mexido) - pangqueca de 100g

Sanduiche Natura - 2 fatias de pdo de
formatradicional ou pao sirio (50g) com peito
de frango ou peru (20g), queijo (20g), aface
(159) e tomate (20g)

Sanduiche Natural Integral - 2 fatias de péo de
formatradicional integral (50g) com peito de
frango ou peru (20g), queijo (20g), aface
(159) e tomate (20g)

Sanduiche Natural Integral Vegetariano - 2
fatias de p&o de formatradicional integral
(50g) com queijo de origem vegetal, ricula
(15g), cenoura (10g), tomate seco (20g) e
azeite de oliva

P&o de Queijo

P&o de batata com recheio de frango com
catupiry (recheio minimo 50g)

Esfiha de carne/frango - massa assada com (recheio

minimo de 60g)

Pastel assado de carne/frango - massa assada com
recheio de frango desfiado ou carne moida (recheio

minimo de
60g)

Pastel assado integral de palmito - massa
assada integral com recheio de palmito
(recheio minimo de 60g)
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Diério

De acordo

com ademanda
einteresse

do Campus

Diério

De acordo

com ademanda
einteresse

do Campus

De acordo

com ademanda
einteresse

do Campus

Diério

Diério

Diério

Diério

De acordo

com ademanda
einteresse

do Campus
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25

26

27

28

29

30

31

32

33

Unidade
100g

Unidade
100g

Copo
300ml

Copo
500ml

Fatia
100g

Fatia
100g

Fatia

100g

Unidade

Unidade

Unidade de 120 g
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Pastel assado integral de vegetariano - massa
assada integral com recheio de legumes
(recheio minimo de 60g)

Pastel assado integral de ricota e tomate seco
- massa assada integral com recheio de queijo
minas ou ricota e tomate seco (recheio
minimo de 60g)

Salada de frutas - diversas frutas (minimo:
laranja, banana, mamé&o, maga, abacaxi, com
canela e sem adicional de aclcar)

Salada de frutas com iogurte e granola sem
aclcar - diversas frutas (minimo: laranja,
banana, mamao, maga, abacaxi) Adicional de
iogurte, mel, canela e granola (300ml de frutas
€ 200ml de acompanhamentos a escolha do
Cliente)

Bolo simples sem recheio (fubd com coco,
cenoura, laranja ou formigueiro) sem recheio e
sem cobertura

Bolo integral de banana com canela sem
recheio e sem cobertura

Bolo integral de maga com canela sem
recheio e sem cobertura

Cachorro quente: p&o tradicional de cachorro quente
fresco, recheado com molho vermelho fresco de
salsichas e batata palha. Os adicionais ketchup,
mostarda e maionese séo col ocados de acordo com a
preferéncia do consumidor.

Croissant doce: massa de trigo tipo croissant assada.
Opcoes de sabores. chocolate, geleia e doce de leite.
Peso aproximado de 120g.

Enroladinho de Salsicha assado (Doguinho) P

De acordo

com ademanda
einteresse

do Campus

De acordo

com ademanda
einteresse

do Campus

Diério

Diério

Diério

De acordo

com ademanda
einteresse

do Campus

De acordo

com ademanda
einteresse

do Campus

De acordo

com ademanda
einteresse

do Campus

Diério

Diério

4de 16



UASG 158125

35

36

37

38

39

41

42

Unidade de 130g

Copo
170g

Garrafa
180ml

unidade

unidade

unidade

KG

Prato feito (Padréo)

Marmita (Padréo, com
fornecimento gratuito

da embalagem)
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Mini Pizza - massa assada, recheio como: 4 queijos/ou
calabresa ou frango com requeijao

logurte Natural

logurte de frutas e/ou bebida | &ctea de frutas

Hamburguer (p&o, hamburguer de carne ou frango,
queijo, tomate, alface, maionese). Peso minimo 1509

Torrada completa (pdo de forma, presunto cozido,
queijo mussarela, alface, tomate,
0Vo e maionese). Peso minimo 150g

Torrada completaintegral (pdo integral, presunto
cozido, queijo mussarela, aface,
tomate, ovo e maionese). Peso minimo 150g

Refeicio/Buffet

*Conforme instrucdes abaixo.

5. Instrucoes para cardapio minimo

3.2 Os produtos que comp8em o cardapio minimo deverdo estar disponiveis diariamente durante todo o periodo de

funcionamento do estabel ecimento, sem prejuizo das variedades e da qualidade.

Diério

De acordo

com ademanda
einteresse

do Campus

De acordo

com ademanda
einteresse

do Campus

De acordo

com ademanda
einteresse

do Campus

Diério

De acordo

com ademanda
einteresse

do Campus

De acordo

com ademanda
einteresse

do Campus

De acordo

com ademanda
einteresse

do Campus

De acordo

com ademanda
einteresse

do Campus
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3.2.1 Sempre que possivel ositens do cardépio devem contemplar opgdes Diet, Light, integral, sem gliten e sem

|actose.

3.2.2 O amogo deverd ser servido entre 11h até 13h.

3.2.3 A oferta darefeicdo/buffet é obrigatoria, contudo, a contratada podera ser dispensada dositens 41,42 e 43 desde
gue comprove, no periodo minimo de 60 dias, a baixa procura pelo servico.

3.2.4 O cardépio devera ser elaborado por responsavel técnico qualificado, de maneiraa evitar rotinas, garantindo a
diversidade de opgdes sempre bem apresentaveis, contendo, no minimo, alimentos/preparacdes indicados no quadro

abaixo:

Cardéapio Minimo do Buffet.

PREPARACAO QUANTIDADESDIARIAS

Salada 02 (Duas)
Arroz 02 (Dais)
Leguminosa 01 (uma)

Acompanhamento 02 (Dois)

*Prato Principal 01 (um)

Sobremesa 01 (um)

Variagdo do Prato Principal (*)

TIPO ESPECIFICACAO

Patinho, alcatra, ou coxdo
Bovinasemosso  mole, tatu, maminha ou melhor
Qualidade.

TIPO

1 (Uma) Folhosa ou 01 (Uma) Crua

01 (Uma) Cozida

Branco, Integral E Variagdes (Carreteiro, Arroz De Forno,
Etc).

Feijdo ou lentilha, gréo de bico.

Massas (lasanha, macarrdo, nhoque, ravidli), puré de batata
ou mandioca.

Carne (bovina, frango, suina, pescado). Opc¢ao de prato a
base de proteina de soja.

Doce ou uma fruta

PREPARACOES PORCOES FREQUENCIA

Bife, cubos, iscas, Assados.  180g 03 vezes/més
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Contrafilé. Grelhados. 180g 03 vezes/més
Com molho, legumes,
Carne moida de primeira. amondega, rocambole, 160g 03 vezes/més
bolo de carne.
Bovinacomosso  Chuleta. gggnb(r)rlgljz?, grelhado, 200g 02 vezesmés
Frango semosso  Filéde peito de frango Grelhado, cubos, iscas. 160g 03 vezes/més
Sobrecoxa Desossada. Assado, empanado, Iscas 160g 02 vezes/més
Suino sem 0sso Lombo. Assado, com Molho. 160g 01 vez/més
Pescados Zi:]}é(:)'p&ecada, merluza, tilépia, Grelhado. 170g 03 vezesmés
Vegetariano Bife de soja ou Hamburger de Com molho, Grelhado. 180g 01 vez/més

gréo de bico

3.3 A comercializacdo dos lanches e bebidas que seréo ofertados pela futura contratada, por meio do servigo de cantina,
deverd seguir alLei Estadual n° 12.061, de 18 de Dezembro DE 2001 e ou legislacOes e orientagdes que obedecam aos
padrdes de qualidade nutricional e de vida, indispensaveis a salde dos alunos.

3.4 Ositens que compdem o almoco poderdo variar conforme sugestoes.

3.5 Devera ser disponibilizado gratuitamente, em saché, maionese, ketchup e mostarda.

3.6 Os sucos naturais, vitaminas, leite, café e outros devem ser servidos em copos de vidro ou, se solicitado pelo
usuario, em copos descartaveis de igual capacidade.

3.7 Os alimentos devem ser servidos em condi¢des sadias, preparadas com géneros de primeira qualidade, com 6tima
apresentacdo e sabor agradavel, dentro das exigéncias de higiene e técnicas culinérias.

3.8 Os aimentos devem ser acondicionados de acordo com a legislacdo vigente.

3.9 A Concessionaria podera oferecer outro produto, relacionado com a atividade a fim, desde que atenda ao exposto
nalLei Estadual n° 12.061/2001.

3.10 O Ingtituto Federal Catarinense — Campus Concordia podera cancelar a venda de toda e qualquer mercadoria ou
produto, quando julgar inconveniente ao interesse publico e a suaimagem.

3.11 A Concessionériadeve utilizar as instalagfes cedidas pelo Instituto Federal Catarinense — Campus Concordia
exclusivamente no cumprimento do objeto pactuado, correndo as suas expensas a conservagdo, guarda e manutencao.
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3.12 A cantina se destinard, unicamente, de forma continua e ininterrupta, ao desempenho das atividades previstas no
Contrato de Concessao Onerosa de Uso, sendo que qualquer outra atividade deverd ser autorizada pelo Instituto Federal
Catarinense — Campus Concordia.

3.13 Na cantina € expressamente vedado:

a) Utilizacdo de alto-falante e/ou congénere que produzam sons ou ruidos, prejudiciais ao andamento das aulas;

b) A guarda ou depdsito de produtos inflaméveis, explosivos, corrosivos, toxicos ou de forte odor.

¢) Comercializagdo de bebidas acodlicas;

d) Comercializagao de cigarros, medicamentos e quaisquer produtos toxicos eilicitos;

€) Comercializacdo ou prética de produtos relacionados a quaisquer tipos de jogos de azar.

3.14 Os pregos dos alimentos e bebidas comercializados deverdo estar devidamente afixados em quadro em local
visivel e deverdo ser compativeis com os valores de mercado, e ndo poderdo exceder aos de mesmo peso, tamanho e

qualidade, aos praticados nos estabel ecimentos similares.

3.15 N&o serd permitida ainclusdo de taxas, tais como comissdes e gorjetas, nos precos da tabela, nem a sua cobranca a
parte.

3.15.1 Naassinatura do contrato, a cessionaria devera apresentar relagcdo nominal, com respectivaidentificacéo (RG,
CPF, endereco e telefone) e qualificagdo dos empregados que serdo utilizados na execugdo dos servigos. Qual quer
eventual substituicdo, exclusdo ou inclusdo devera ser notificada ao setor competente do |FC — Campus Concordia.

3.16 Os empregados que manipularem alimentos deverdo usar uniformes apropriados, EPIs em perfeitas condicfes de
higiene, predominantemente na cor branca, sapatos de seguranca e outros que se fizerem necessarios.

3.17 Deverdo ser mantidos nos locais de trabalho somente empregados que tenham a idade permitida por lei parao
exercicio da atividade.

3.18 O pessoal necessario a execugdo dos servicos, objeto da presente concessao, serd de exclusiva responsabilidade da
Concessionaria, observando-se alegislacéo trabal hista e as normas de Seguranca e Higiene do Trabal ho.

3.19 No armazenamento das matérias-primas/alimento deverdo ser realizados separadamente respeitando-se as devidas
categorias de acordo com as boas préticas aplicadas segundo a legislagdo vigente.

3.20 Damesma forma, produtos de limpeza devem ser armazenados separadamente dos alimentos;
3.21 Todas as latas amassadas ou enferrujadas, alimentos infestados ou fora do prazo de validade devem ser rejeitados.
3.22 Atender as normas da Resolugdo 216/2004 que tratam das boas préticas de fabricacdo de alimentos.

3.23 Apresentar Atestado de Capacidade Técnica, expedido por pessoa juridica de direito publico ou privado, que
registre a capacidade da empresa para executar servicos na area de alimentacgo.

4. HORARIO DE FUNCIONAMENTO

4.1 O atendimento aos usuarios da cantina devera ocorrer no horario das 07h as 22h, de segunda a sexta-feira, sendo
facultado a flexibilizac&o dos horérios nos finais de semana e feriados.

4.1.1 Deverater atendimento nos sdbados | etivos ou em datas de eventos promovidos pelos Campus Concordia.
4.1.2 Nos periodos de férias e recesso a concessionaria seré dispensada do servico de buffet.

4.2 O horério estipulado no item 4.1 podera sofrer alteragdes mediante acordo com a Concessionaria e segundo o
critério do Instituto Federal Catarinense — Campus Concordia.
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4.2.1 Durante o periodo de recesso escolar (férias, greve ou outro tipo de paralisagdo das atividades da Institui¢éo), sera
obrigatério o funcionamento da cantina, no horério das 10h as 14h, de segunda a sexta-feira, podendo esta condic¢ao ser
modificada em acordo com a Diregdo do Instituto Federal Catarinense — Campus Concordia, se convier.

4.2.2 Durante o periodo de recesso escolar (férias, greve ou outro tipo de paralisagdo das atividades da I nstituico) sera
realizado um desconto de 50% sobre o valor atual do aluguel.

4.3 A carga e descarga de material na cantina devera ser das 08h as 17:00h, de segunda a sexta-feira.

4.4 Caberd a Concessionéria proporcionar atendimento compativel com a demanda.

5. DA INFRAESTRUTURA

5.1 A &reafisicadestinada ao uso da cantina do Instituto Federal Catarinense — Campus Concérdia é de 164,50 m2.
5.2 Além da érea fisica destinada a cantina, apontadas no item 5.1 do presente termo ser&o disponibilizadas areas para
disposicéo de mesas e cadeiras a serem utilizadas pel os usuarios dos servigos da cantina, dimensionadas a critério do
Instituto Federal Catarinense — Campus Concérdia.

5.3 A Concessionéria devera dispor de equipamentos, utensilios, maguinérios, mobiliarios tais como mesas e cadeiras
em madeira ou MDF, e demais pegas necessérias as atividades a serem desenvolvidas, bem como de eletrodomésticos

de cozinha e cantina, além de outros que se fizerem necessérios ao perfeito funcionamento da cantina e ao pleno
cumprimento do objeto da contratag&o;

5.4 A Concessionéria podera colocar mesas e cadeiras na area externa da cantina, no quantitativo e modelo, a ser
submetido e aprovado pelo Instituto Federal Catarinense — Campus Concérdia.

5.5 A concessionaria deverafornecer lixeiras com tampa moével e sacos de plésticos no interior, para toda &rea objeto
desta Concessdo de Uso, de acordo com as normas de coleta seletiva do Instituto Federal Catarinense — Campus
Concdrdia ou outro 6rgéo competente.

5.6 Seré&o disponibilizados para uso 5 bal ¢des com tampo de granito, e uma coifa, que ja se encontram instalados no
local.

5.6.1 Os equipamentos devem ser devolvidos ao |FC nas mesmas condi¢des recebidas no momento da contratagéo.

5.6.2 A manutencdo e limpeza desses equipamentos sdo de responsabilidade da contratada.

6. DA LIMPEZA E VIGILANCIA

6.1. A limpeza, a manutengdo, a conservagao e a vigilancia da cantina e proximidade serdo de responsabilidade da
Concessionéria e deverdo ser didrias,

6.2. Os detritos provenientes da cantina deverdo ser acondicionados em sacos plasticos e retirados pela Concessionaria
seguindo orientagdes do Instituto Federal Catarinense — Campus Concordia.

6.3 Cabera & Concessionéria providenciar a cada seis meses a desinsetizacdo e desinfec¢do completa do espago objeto
da Concessao Onerosa de Uso, devendo estes servicos serem previamente comunicados e autorizados pela Diregdo do
Instituto Federal Catarinense — Campus Concordia.

6.4. A Concessionéria devera armazenar € manusear 0s equipamentos, utensilios e géneros alimenticios, observando,
no minimo, 0s seguintes aspectos:

6.4.1 Oslocais de armazenamento deverdo ser mantidos rigorosamente limpos, arejados e arrumados;

6.4.2. N&o sera admitido o armazenamento de géneros improprios ou fora das condi¢des normais de consumo, como,
por exemplo, géneros cuja data de vencimento esteja vencida, ou que ndo estejam embal ados adequadamente;

6.4.3. O armazenamento de géneros pereciveis devera ser feito em temperaturas apropriadas;
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6.4.4. A Concessionaria mantera a perfeita higienizacdo das frutas, legumes, verduras, lavando-as em solucéo
adequada, antes do preparo devendo também zelar para que os géneros alimenticios a serem utilizados, sejam de
marcas conceituadas e de qualidade comprovada;

6.4.5. A empresa cuidara da higienizac8o da cozinha e depdsito, mantendo-os limpos e asseados;

6.5. A Concessionaria, antes de instalar qualquer equipamento no local concedido, devera verificar as condigdes da
rede elétrica, sendo que qualquer dano causado em fungéo de mainstalagdo sera de suainteira responsabilidade.

7. DA CONCESSAO ONEROSA

7.1. A Concessdo Onerosa de Uso serd outorgada pelo Instituto Federal Catarinense — Campus Concérdia, mediante
contrato de concessao onerosa de uso assinado pelo Diretor Geral e a Concessionéria.

7.2. N&o sera permitido ceder ou transferir aterceiros, a qualquer titulo, a Concessao Onerosa de Uso, nem emprestar
ou sublocar cantina, no todo ou em parte, ou sob qualquer forma de permitir a terceiros o uso desta, ainda que tenhaa
mesma finalidade.

7.3. O prazo deinicio da concessdo onerosa de uso sera de até 05 (cinco) dias, contados da data da assinatura do
contrato.

7.3.1. O prazo estabelecido no item 7.3, somente sera prorrogado mediante justificativa devidamente fundamentada
apresentada pela Concessionaria e aprovada pela Diregdo do Instituto Federal Catarinense — Campus Concordia.

7.4 O valor mensal a ser pago pela Concessionaria, objeto da Concessdo Onerosa de Uso de parte do imével destinado
ainstalacdo da Cantina do Campus Concdrdia serd de R$ 1.900,00 (Um mil e novecentos reais), acrescido do valor
correspondente ao consumo de &gua e energia el étrica, nas seguintes condicdes:

7.4.1 Energiaelétrica: A titulo de consumo de energia el étrica, considerando que a unidade dispde de medidor
exclusivo, o IFC Campus Concdrdia realizara aleitura do medidor mensalmente e emitira guia de Recolhimento da
Uni&o, em nome da CONCESSIONARIA.

7.4.2 Agua: A titulo de consumo de &gua, em func&o da unidade n&o dispor de um hidrémetro individual, a
CONCESSIONARIA deveraressarcir o |FC Campus Concordiano valor de R$ 77,00 (setenta e sete reais) por meio de
Guia de Recolhimento da Uni&o. Este valor foi estimado, levando em consideracao os precos praticados pela
concessionéria de &gua e esgoto que atende 0 municipio (CASAN), aplicada ao micro e pequeno comércio.

7.4.3. Gés: Em relagfo ao gés GL P, tendo em vista que 0 espaco destinado a Cantina possui central exclusivade gés, as
despesas com abastecimento e instalacio de gés, serdo de inteira responsabilidade da CONCESSIONARIA.

7.5 Apds 12 (doze) meses de vigéncia, a Taxa mensal de ocupacdo do espaco, sera reajustada tomando como base o
indice INPC/IBGE dos tltimos doze meses, ou outro indice que venha substitui-lo, apds confirmacéo pelo fiscal do
contrato de que o preco continua vantajoso para a Administragao.

7.6 Os precos sdo fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da data de apresentagdo da proposta. O prego
consignado nos itens do contrato (itens que compdem o cardapio minimo) poderdo ser regjustados, observado o
interregno minimo de 01 (um) ano, contado a partir da data da apresentacdo da propostainicial, mediante a solicitagcdo
daCONTRATADA.

7.7 A solicitag@o de regjuste devera ser encaminhada com justificativa e comprovagdes (como Notas Fiscais) e sera
avaliada pela comissdo de fiscalizag&o,

7.8 A importancia sera paga através da Guia de Recolhimento da Uni&o — GRU, que devera ser retiradana
Coordenacdo de Execucdo Orcamentéria e Financeira do Instituto Catarinense — Campus Concérdia, no prédio

Administrativo do Instituto Federal Catarinense — Campus Campus Concordia, ou emitida diretamente pelo site h
ttp://consulta.tesouro.fazenda.gov.br/gru_novosite/gru_simples.asp

7.9 O atraso no cumprimento desta obrigac@o acarretard para a Concessionaria multa de 2% (dois por cento) ao més

sobre o valor a ser pago, acrescido de juros de mora de 0,3% (trés décimos por cento) ao dia, a ser contabilizado no
periodo correspondente ao atraso.
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7.9.1 O ndo pagamento ap6s 30 (trinta) dias contados do vencimento do prazo, sem motivo justificado e aceito pelo
Instituto Federal de Educagdo Ciéncia e Tecnologia Catarinense — Campus Concordia, serdo aplicadas as sangoes
previstas no artigo 87 da Lei 8.666/93.

7.9.2 Se 0 atraso no pagamento por parte da Concessionériafor superior a 90 (noventa) dias, a Concedente procedera a
rescisdo contratual .

8. DA VIGENCIA
8.1 O contrato de Concessdo Onerosa de Uso de explorag@o comercia da cantina vigoraré por 20 (vinte) meses a

contar da assinatura do contrato, podendo, no interesse da Administracéo, ser prorrogado por iguais e Sucessivos
periodos, até o limite de 60 (sessenta) meses, observando-se o disposto noinciso Il do art. 57 daLei 8.666/93.

9. DOSDEVERESE OBRIGACOES

9.1. DA CONCESSIONARIA:

9.2.1 Reparar todos os danos causados ao imoével ou aterceiros por culpa da propria Concessionaria, seus empregados
€ prepostos;

9.2.2. Responder, civil e criminalmente, por todos os prejuizos, perdas e danos, que por si, seus empregados ou
prepostos causarem ao Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Catarinense — Campus Concordia ou ainda,
aterceiros.

9.2.3 Manter 0 espago, objeto da Concessdo Onerosa de Uso, em perfeito estado de conservagao, segurancga, higiene e
asseio, de formaa preservé-lo e restitui-lo namais perfeita ordem;

9.2.4 Fornecer os lanches, refeicdes e demais géneros alimenticios de acordo com o estabelecido no Edital e devidos
anexos e com as exigéncias da fiscalizagdo da Concedente, seguindo, rigorosamente, as hormas de higiene.

9.2.5 Dar adevida destinacdo aos restos de alimentos e ao éleo vegetal utilizado, os quais dever&o ser acondicionados
em recipientes apropriados para o descarte e disponibilizados para serem recol hidos pela coleta urbana de lixo.

9.2.6 Solicitar prévia autorizagdo, por escrito, ao Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Catarinense —
Campus Concordia, para executar qualquer reparacéo, modificagdo ou benfeitoria na area concedida, desde que sua
execucdo ndo implique prejuizos ao Ingtituto Federal de Educacdo e aterceiros;

9.2.7 Atender por sua conta, risco e responsabilidade, no que se refere a Cantina, todas e quaisquer intimagdes e
exigéncias das autoridades municipais, estaduais e federais, relativas a salide, higiene, seguranga, ordem piblica,
obrigagdes trabal histas e previdenciérias, respondendo pelas multas e penalidades decorrentes de sua inobservancia;

9.2.8 Observar e respeitar a capacidade de carga el étricainstalada para o funcionamento da Cantina. Caso essa
capacidade necessite ser ampliada, devera ser encaminhada ao Instituto Federal de Educaco, Ciéncia e Tecnologia
Catarinense — Campus Concérdia uma solicitacgo de aumento de carga, incluindo justificativa, para andlise e estudo de
viabilidade.

9.2.9 Armazenar, estocar ou guardar na Cantina, somente os produtos e mercadorias que serdo comercializados
diretamente;

9.2.10 Manter o pessoal devidamente uniformizado, em condic¢des de higiene pessoal;

9.2.11 Arcar com todas as despesas, inclusive 0 material necessario a execucgdo dos servigos, mao de obra, locomogao,
seguros, impostos, bem como os encargos e obrigacfes sociais, trabalhistas, previdenciarias e fiscais de seus
empregados, previstas nalegislagdo vigente e quaisguer outras que forem devidas, relativamente a execugdo dos
servigos e aos empregados da Concessionaria;

9.2.12 Dispor de mé&o de obra especializada e treinada para o preparo e distribui¢do dos lanches e bebidas;

9.2.13 Responsabilizar-se pel os seus empregados, no que se refere a observagao das normas e procedimentos do

Instituto Federal Catarinense — Campus Concérdia, quanto a segurancainterna (entrada e saida de material e pessoal),
como também as normas de seguranca do trabal ho;

11 de 16



UASG 158125 Estudo Técnico Preliminar 38/2023

9.2.14 Restringir 0 acesso de pessoas estranhas nas dependéncias internas da Cantina;

9.2.15 Responsabilizar-se por quaisquer acidentes de que venham a serem vitimas seus empregados, quando em
servico, ou aterceiros por tudo quanto as leis vigentes Ihes assegurem, e pela observancia das demais exigéncias legais
para o exercicio da atividade;

9.2.16 Fornecer lanches e demais produtos dentro do prazo de validade;

9.2.17 Providenciar, junto aos 6rgaos competentes, a obtencéo de licengas, autorizagdo de funcionamento e alvard, para
0 exercicio de suas atividades comerciais;

9.2.18 Garantir o funcionamento, ininterrupto, da cantina, obedecendo aos horérios estabelecidos no item 4 do Termo
de Referéncia;

9.2.19 Manter atabela de pregos afixada em quadro, em local visivel, sempre & disposi¢éo da concedente e dos
consumidores,

9.2.20 Arcar com a despesa de consumo de gas ficando o abastecimento, controle e estoque sob suainteira e exclusiva
responsabilidade;

9.2.21 Sujeitar-se amais ampla e irrestrita fiscalizagdo por parte do representante do Instituto Federal Catarinense —
Campus Concdrdia, encarregado de acompanhar a execugao dos servicos, prestando todos os esclarecimentos
solicitados e atendendo as reclamagtes formul adas;

9.2.22 Corrigir, no prazo determinado, as eventuais imperfei¢cdes no curso de execugdo dos servicos, a partir da
ocorréncia verificada pela Fiscalizagdo da concedente;

9.2.23 Responsabilizar-se pelo provimento de todo 0 material necessario a manutencdo das instal agdes da canting;

9.2.24 Acondicionar o lixo em sacos plasticos especificos, providenciando aretirada diaria, de acordo com as normas
sanitarias vigentes;

9.2.25 Colocar lixeiras na parte interna e externa da Cantina parareciclaveis e rejeitos;

9.2.26 Conservar adequadamente, por sua conta e risco, os estogques de géneros alimenticios e materiais necessarios a
execucdo dos servicgos;

9.2.27 Facilitar afiscalizacdo de 6rgéos de vigilancia sanitéria, no cumprimento de normas, cientificando o Instituto
Federal Catarinense — Campus Concérdia, do resultado das inspeces;

9.2.28 Manter toda a &rea da cantina, inclusive vidros e paredes, no mais rigoroso padréo de higiene, conservagéo,
limpeza e arrumacao;

9.2.29 Pagar pontua mente os val ores que segjam de sua responsabilidade, cabendo-lhes, também, o pagamento de
impostos que recaiam sobre 0s servigos que prestar;

9.2.30 Fornecer a CONCEDENTE, quando solicitado ou em qual quer época, os resultados dos exames de sanidade
fisicae mental de seus empregados, onde fique comprovado ndo serem portadores de doenca infectocontagiosa.

9.2.31 E vedada, no recinto da cantina, a prética quaisquer tipos de jogos de azar, bem como venda de rifas e bilhetes,
circulacdo de lista e pedidos de qual quer natureza, bem como a comercializagdo de qualquer mercadoria que ndo sejam
aquelas de responsabilidade da Concessionéria;

9.2.32 E vedado avenda e o consumo de bebidas al codlicas nas dependéncias do I nstituto Federal Catarinense —
Campus Concordia, assim como fica proibida a comercializago de cigarros e produtos rel acionados a quai squer tipos
de jogos de azar, na cantina.

9.2.33 E de responsabilidade da Concessionéria apresentacéo dos documentos abaixo, ao Fiscal do Contrato no prazo
de até 10 (dez) dias Uteis, apds a assinatura do Contrato de Concessao.

9.2.33.1 Documentagéo do responsavel técnico devidamente habilitado;

9.2.33.2 Alvara de Funcionamento expedido pela Vigilancia Sanitéria.
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9.3 DA CONCEDENTE:

9.3.1 Notificar, por escrito, a ocorréncia de eventuais imperfei ¢des no curso da execugdo dos servicos, fixando prazo
para a sua corregao;

9.3.2 Designar um fiscal, para acompanhar e fiscalizar a execucdo contratual;
9.3.3 Permitir o livre acesso dos empregados da Concessionaria, ha area objeto da permissio.
9.3.4 Disponibilizar a Concessionéria 0 espaco destinado a instalagdo da cantina.

9.3.5 Exigir o cumprimento das normas higiénicas e sanitérias estabel ecidas, assim como o cumprimento das normas
trabalhistas e previdenciérias de seus empregados;

9.3.6 Fornecer em tempo habil, quando for de sua responsabilidade, os dados e esclarecimentos solicitados pela
CONCESSIONARIA, referentes aos servicos relacionados a execucio do objeto contratual.

10. DASBENFEITORIAS

10.1 A redlizagdo de qualquer intervencdo e/ou benfeitoria no imével dependera sempre de prévia autorizagéo, por
escrito, do Ingtituto Federal Catarinense — Campus Concordia e se incorporara ao imével, sem que caiba qualquer
indenizagdo a Concessionaria.

10.2 Os aparel hos, equipamentos e materiais méveis ndo imobilizados, instalados ou fixados e destinados ao uso da
Cantina permanecerdo de propriedade da Concessionéria, que indicard, precisamente, todos os bens méveis, de seu uso,
em relagdo a ser apresentada ao Instituto Federal Catarinense — Campus Concérdia.

10.3 Somente os bens relacionados, conforme item 10.2, poderdo ser removidos pela Concessionéria, do espago objeto
dessa Concesséo Onerosa de Uso, mediante prévia e expressa autorizagdo do Instituto Federal Catarinense — Campus
Concérdia

10.4 Os bens méveis imobilizados e as benfeitorias assim constituidas pelo resultado de possiveis trabalhos de
adaptacéo do espaco reverterdo automaticamente ao patriménio do Instituto Federal Catarinense — Campus Concordia,
sem que caiba a Concessionéria qual quer indenizagdo ou direito da retencdo, podendo a concedente exigir da
Concessionaria a reposicao do espaco objeto dessa concessao.

10.5 A redlizagdo de adaptacéo da area ndo podera interferir nas atividades das demais dependéncias do I nstituto
Federal Catarinense — Campus Concordia.

10.6 E de responsabilidade Gnica e exclusiva da concessionaria prover os moveis, equipamentos, maquinas, vasilhames
e utensilios necessérios para a prestagao dos servicos, em quantidade suficiente a proporcionar um bom atendimento,
inclusive mesas de refei¢do desmontaveis (ou similar), que possam ser instaladas somente nos horérios de
funcionamento da cantina, e guardadas facilmente quando esta ndo estiver em funcionamento.

10.7 Adquirir, instalar, manter e conservar as suas expensas, 0s equipamentos, movei s e utensilios necessarios ao
funcionamento para prestagéo dos servigos de cantina, conforme estabel ecido no Edital de Concessdo, devendo retirég
los do local quando do término ou rescisdo do contrato (em até 05 dias Uteis);

10.7.1 Estrutura minima para a cantina: balcéo de atendimento, exaustor, freezer, geladeira, chapa, fogdo, micro-ondas,
liquidificador, centrifuga, maquina de café expresso, sanduicheira, caixa registradora, calculadora, termdmetro, estufa,
utensilios e descartavels.

11. VISTORIA PARA A LICITACAO.

11.1 Para o correto dimensionamento e el aboracdo de sua proposta, o licitante podera realizar vistoria nas instal ages
do local de execugdo dos servigos, acompanhado por servidor designado para esse fim, de segunda a sexta-feira, das 08:
30 as 11:30 e das 13:30 as 16:30, a ser agendada através do e-mail  infraestrutura.concordia@ifc.edu.br.
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11.2 O prazo paravistoriainiciar-se-a no dia Util seguinte ao da publicacéo do Edital, estendendo-se até o dia Util
anterior adata prevista para a abertura da sessao publica.

11.3 Paraavistoria o licitante, ou 0 seu representante legal, devera estar devidamente identificado, apresentando
documento de identidade civil e documento expedido pela empresa comprovando sua habilitacdo para arealizagdo da
vistoria.

11.4 A vistoria é facultada ao licitante. Caso opte em ndo vistoriar o local devera apresentar, na fase de Habilitagdo da
Sessdo Publica do Preg&o Eletronico, Declaracdo de N&o vistoria constantes no ANEXO 11, concordando com todas as
informaces técnicas e condic¢des apresentadas no Edital e seus anexos.

11.5 A ndo realizagdo da vistoria, quando facultativa, ndo podera embasar posteriores alegagdes de desconhecimento
das instalagBes, dividas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestacdo dos servicos, devendo a
licitante vencedora assumir os 6nus dos servicos decorrentes.

11.6 A licitante devera declarar que tomou conhecimento de todas as informagdes e das condi¢des locais para o
cumprimento das obrigagdes objeto da licitacdo.

6. Levantamento de Mercado

O vdor fixo do aluguel serade R$ 1.900,00 (um mil e novecentos reais), conforme laudo avaliativo anexo ao processo.

7. Descricao da solugcao como um todo
Concessdo ONEROSA de uso do espaco fisico, com reatotal de 164,50m?, destinado a contratacdo de empresa
especializada na exploracdo comercial de servigos de Cantina, sob o critério de MAIOR DESCONTO, sobre o cardapio

minimo, com fornecimento de todo o0 material, equipamentos e servicos necessarios para execugao total do servico,
para atender ademanda do Instituto Federal Catarinense — Campus Concordia.

8. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

As quantidades foram estimadas com base na prestacéo de servigos atuais.

9. Estimativa do Valor da Contratacao
Valor (R$): 356,01
Serarealizado por maior desconto ofertado pelo fornecedor com base no valor da cesta de produtos obrigatorios.

O valor total da Cesta de produtos pesquisada é R$ 356,01 (trezentos e cinquenta e seis reais e um centavo).

10. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

N&o se aplica.

11. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

N&po se aplica.
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12. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

Atender ao objetivo estratégico do | FC conforme disposto no Plano Estratégico 2018-2021 — prorrogado até 2023
“Garantir e Desenvolver alnfraestrutura dos Campi”.

13. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

O Objetivo da contratacdo € o de garantir refeigdes com pregos/custos acessiveis, em condi¢des higiénico-sanitérias
adequadas e nutricional mente balanceadas a comunidade escolar e visitantes do |FC, contribuindo assim com asalde e
bem-estar da comunidade académica. Também, € objetivo complementar as necessidades basicas de alimentacdo da
comunidade académica, durante e nos interval os das principais refei¢gdes.

14. Providencias a serem Adotadas

Apo6s arealizagdo do certame, serd assinado um termo de concessdo e sera devidamente fiscalizado por servidor
nomeado pela Administracéo.

15. Possiveis Impactos Ambientais

No que couber, solicita-se que a CONTRATADA adote boas préticas de sustentabilidade, baseadas na otimizagéo e
economia de recursos e na reducdo da polui¢do ambiental, tais como:

13.1 Racionalizagcdo do consumo de energia elétrica e de agua;
13.2 Destinagdo adequada dos residuos gerados nas atividades de limpeza, asseio e conservacao;

13.3 Utilizagdo nalavagem de pisos, sempre que possivel, de dgua de reliso ou outras fontes (dgua da chuva e poco),
desde que certificada de ndo contaminagéo por metais pesados ou agentes bacteriol 6gicos, minas e outros;

13.4 Fornecer aos empregados os equipamentos de protecdo individual (EPI’s) necessarios para a execucdo dos
Servicos,

13.5 Treinamento periédico dos empregados sobre boas préticas de reducéo de desperdicios e pol ui¢ao;

13.6 Observagéo da Resolucdo CONAMA (Conselho Nacional do Meio Ambiente) n°20, de 07 de dezembro de 1994,
quanto aos equipamentos de limpeza que gerem ruido no seu funcionamento;

13.7 Promover o descarte adequado, conforme legislacao vigente, de materiais potencialmente poluidores, tais como
pilhas e baterias dispostas para descarte que contenham em suas composi ¢des chumbo, cadmio, mercdrio e seus
compostos, bem como I&mpadas fluorescentes, éleo de cozinha e frascos de aerossdis em geral.

13.8 Quanto ao 6leo de cozinha, ndo devera ser lancado na rede coletora de esgoto. Devera ser separado e
acondicionado para descarte na coleta seletiva;

13.9 A contratada devera providenciar a separacdo dos residuos reciclaveis, bem como providenciar a devida coleta
seletiva;

13.10 Osresiduos solidos reutilizéveis e reciclaveis devem ser acondicionados adequadamente e de forma diferenciada,
parafins de disponibilizacdo a coleta seletiva.

16. Declaracao de Viabilidade

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

Tendo em vista o exposto no presente Estudo Técnico Preliminar.

17. Responsaveis

NEIDE CRISTIANE DANNENHAUER

Diretora de Administracdo e Planejamento

A Autoridade Méxima do Instituto Federal Catarinense — Campus Concordia, no uso de suas atribui¢des legais aprova o
presente Estudo Técnico Preliminar

LIANE VIZZOTO

Diretora Geral, em Exercicio
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