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Estudo Teécnico Preliminar 155/2025

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23821.000868/2025-16

2. Normativas que disciplinam a contratacao

* Lei n.° 14.133/2021 - Esta lei estabelece normas gerais de licitacdo e contratagdo para as Administracdes Publicas
diretas, autarquicas e fundacionais da Uni&o, dos Estados, do Distrito Federal e dos Municipios.

* Decreto n° 10.024/2019 - Regulamenta a licitagdo, na modalidade pregéo, na forma eletrénica, para a aquisi¢do de
bens e a contratacdo de servicos comuns, incluidos os servicos comuns de engenharia, e dispde sobre o uso da
dispensa eletronica, no ambito da administracéo publica federal.

* Lei Complementar n® 123/2016 - Institui o Estatuto Nacional da Microempresa e da Empresa de Pequeno Porte.

* Instrugdo Normativa n.° 5, de 25 de maio de 2017, do Ministério do Planejamento, Desenvolvimento e Gestéo -
Regras e diretrizes de contratagdo de servicos sob o regime de execuc¢do indireta no dmbito da Administracéo
Publica federal direta, autarquica e fundacional.

* Resolugdo RDC n. 275, de 21/10/02. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria.

* Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos estabelecimentos de Alimentos
e a lista de Verificagdo das Boas Praticas de Fabricagdo em Estabelecimentos produtores de alimentos. Brasilia, DF.
DOU de 23/10/2002.

* Resolucdo RDC. 216, de 15 de setembro de 2004. Ministério da Salde. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
DispGe sobre regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigcos de Alimentacdo. Brasilia, DF. DOU de 16/06
/2004.

* Lei 11.947/2009. Disp&e sobre o atendimento da alimentacéo escolar e do Programa Dinheiro Direto na Escola aos
alunos da educacéo basica; altera as Leis nos 10.880, de 9 de junho de 2004, 11.273, de 6 de fevereiro de 2006,
11.507, de 20 de julho de 2007; revoga dispositivos da Medida Provis6ria no 2.178-36, de 24 de agosto de 2001, e a
Lei no 8.913, de 12 de julho de 1994; e da outras providéncias.

* Lei Estadual n® 12.061 de 18 de Dezembro de 2001 - Disp8e sobre critérios de concesséo de servigos de lanches
e bebidas nas unidades educacionais, localizadas no Estado de Santa Catarina.

3. Descricao da necessidade

A instalagdo da cantina justifica-se pela necessidade em atender a demanda de alunos, servidores e visitantes
durante os turnos de funcionamento do campus S&o Bento do Sul (matutino, vespertino e noturno), dotando a
instituicdo com um local apropriado e seguro para oferecer lanches de qualidade, saudaveis e dentro de
critérios minimos para 0s seus USUArios.

O campus Sédo Bento do Sul apresenta uma clientela para os servicos da cantina de aproximadamente 60
servidores, 620 alunos e 09 terceirizados, nos turnos matutino, vespertino e noturno, e para os servicos de
restaurante, aproximadamente 60 servidores e 320 alunos e e 09 terceirizados, nos turnos matutino e
vespertino.

Sabemos que a incidéncia da obesidade, dentre outras doengas crbnicas e degenerativas vém aumentando de
forma alarmante em todo mundo; que os individuos, cada vez mais, apresentam uma alimentacao
desequilibrada, e que a escola se apresenta como um espaco de estimulo de convivéncia saudavel. Nesse
sentido, as instituicdes educativas precisam se preparar para esse novo contexto de estimulo a saude e a
vitalidade positiva e de oferta de alimentos mais saudaveis, organicos e ricos em nutrientes protetores e
essenciais ao organismo.

A cantina e restaurante escolar apresentam um importante compromisso social na satude da comunidade na
qual se insere, pois os lanches e os produtos que comercializa tém impacto direto na saude daquela. Nesse
contexto, considera-se imprescindivel essa relacdo piramidal: escola, familia e comércio de alimentos, que
formam uma importante rede de conexéo a ser trabalhada de maneira positiva, consciente e sustentavel.
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A cantina atende a demanda dos pais de alunos do ensino médio, que por passarem o dia inteiro na escola
necessitam deste fornecimento de alimentagdo na unidade.

O Instituto Federal Catarinense - IFC - Campus S&o Bento do Sul, funciona nos trés turnos o que exige a
permanéncia dos alunos na Instituicdo nos referidos turnos. Ha que se considerar que a maioria desses alunos
mora em bairros distantes, o que impossibilita seu deslocamento até sua residéncia para fazer as refei¢des.

A continuidade deste servigo, justifica-se pela necessidade em atender esta demanda, dotando a instituicdo
com um local apropriado e seguro para oferecer lanches e refeicdes de qualidade, saudaveis e dentro de
critérios minimos para 0s seus USuarios.

De acordo com a estrutura e organizagdo dos cursos ofertados pela Instituicdo, Ensino Técnico integrado ao
Médio e Ensino Superior, funcionam no minimo em dois turnos, o que exige a permanéncia dos estudantes de
forma mais integral na Instituicdo. Ha que se considerar que a maioria desses estudantes reside em outros
bairros do municipio, ou até mesmo em outros municipios do entorno, sendo a distancia ponto de limitacéo,
que impossibilita o deslocamento diario, escola/residéncia/escola, para fazerem as refeicdes. Além disso,
muitos ndo dispdem de condi¢6es financeiras para arcar com esse deslocamento diario, e nem mesmo o local
onde o campus esté inserido, dispdem de grande oferta de horarios de transporte publico.

Outro fator a ser destacado é que nos arredores deste 6rgdo ndo existem restaurantes para atender a
demanda institucional e que oferecem um servigo de qualidade, além de precos acessiveis para a comunidade
escolar. O tempo de deslocamento a pé ou por transporte publico do campus até o centro da cidade, inviabiliza
a realizacdo de refeicdes fora do campus. Sem contar que uma parcela consideravel dos nossos estudantes
sdo menores de idade, e sua saida da area do campus configura um aumento de risco e das possibilidades de
acidentes.

A partir dessas consideracdes, justifica-se a efetivagdo do processo licitatério para concessédo onerosa de uso
do espaco fisico, com area total de 251,7m2, destinado a contratacéo de empresa especializada na exploragao
comercial de servigos de cantina e restaurante, visando um atendimento de qualidade e precos acessiveis a
servidores e alunos desta Instituicdo de Ensino.

A contratacgdo inicial sera pelo periodo de 30 (trinta) meses, considerando os custos iniciais de instalacdo da
Contratada nas dependéncias do campus, que demanda desde a aquisicdo e instalagdo de equipamentos para
seu funcionamento, alocagdo de mao de obra, alvaras, dentre outros, bem como o aumento progressivo do
publico usuario.

Considerando que a comunidade académica envolvida, inicialmente conhecera os servicos prestados,
evidencia-se o inicio da maturagdo do negdécio apds este periodo somente. A adogdo do periodo de 30 meses
caracteriza-se como uma estratégia do campus em buscar o menor preco por refeicdo ofertada, diluindo os
custos da Contratada durante todo o periodo, aumentando a seguranca do negdcio e por consequéncia
tornando assim a concessao mais atrativa as licitantes, aumentando a competitividade entre estas com a oferta
de melhores lances, objetivando a maior vantajosidade para a Administracdo, prezando pelos principios da
economicidade e eficiéncia.

Dentre fatores secundarios, porém, ndo menos importantes, consideramos ainda a reducdo de custos
operacionais da gestdo contratual bem como o aumento de sua eficacia, com a redugdo de processos de
prorrogacao e reajustes, maturidade do processo de fiscalizagdo com a mitigacéo de problemas relacionados a
sua execuc¢do, assegurando a sua efetividade. Além disso, é fato que o prazo de 30 meses potencializara a
participacdo de mais empresas interessadas no processo licitatério por conta do maior periodo para diluicdo
dos custos e despesas operacionais, possibilitando uma maior competitividade e custos menores para o
publico usuarios do campus Séo Bento do Sul.

Assim, a propositura da efetivacao de processo licitatorio para contratacdo de particular com a concessao de
direito real de uso dos referidos espacos e da infraestrutura disponivel, em conformidade com os parametros
contratuais previamente definidos, visa viabilizar a continuidade do servi¢o diario de refeicdes e lanches aos
nossos alunos, bem como aos servidores do Instituto Federal Catarinense — Campus S&o Bento do Sul.

4. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Diregdo Geral Alessandro Iavorski
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DAP André Xavier Dinelly

5. Descricao dos Requisitos da Contratacao

Os servicos oferecidos pela Contratada deverdo ter como base as seguintes caracteristicas:
® A prestagdo de servicos continuados de producdo e distribuicio de refeicbes, compreende os servicos de:

® preparacdes e de fornecimento dos alimentos preparados; producao e distribuicdo de lanches e
demais itens de lanchonete;

® fornecimento de materiais de consumo em geral (utensilios descartaveis e materiais de higiene e
limpeza);

® limpeza e higienizacdo de areas, instalagdes e mobiliarios dos espacos utilizados para a producdo
e a distribui¢do dos alimentos;

® pessoal técnico, operacional e administrativo em nudmero suficiente para desenvolver as
atividades previstas, observadas as normas vigentes da Vigilancia Sanitaria e normas
institucionais.

® As refeicdes a serem fornecidas no refeitério deverdo respeitar todas as normas de higiene em sua
produgdo, bem como possuir alvara sanitario para funcionamento, respeitar os limites nutricionais para
uma alimentacao saudavel, considerando um publico principal de criangas e adolescentes.

® O Cardapio Minimo a ser seguido pela Contratada sera elaborado por Nutricionista da Instituicdo e fara
parte do processo licitatério para que seja usado como parametro de dimensionamento da proposta.

® As refeicdes deverdo ser oferecidas com producdo e distribuicdo em regime self-service, para qualquer
categoria de usuéario do IFC campus S&o Bento do Sul.

® Conforme planejamento or¢camentario do campus, ha previsdo de subsidio de parte da
alimentacdo. O subsidio a alimentagcdo dos estudantes com vulnerabilidade social ficara
condicionado a disponibilidade orcamentéria do exercicio corrente.

® Para que seja possivel realizar o pagamento das refeicdes a titulo de subsidio a Contratada, esta
devera providenciar o controle diério total e individual do consumo por usuério, resultando em
relatério mensal produzido e servido.

® A apresentacao do relatério de consumo das refeicdes ocorrerd até o quinto dia do més subsequente ao
da prestacao do servigo.

® A implantacdo do controle de consumo de refei¢cdes no refeitdrio ficard a cargo da Contratada que devera
prover ou providenciar sistema informacional para controle eletrénico de consumo. O controle devera ser
realizado, obrigatoriamente, via identificagdo biométrica dos usuarios, especialmente aqueles que
receberdo algum tipo de subsidio para as refei¢des.

® O fiscal do contrato devera ter acesso total aos relatérios do sistema, de forma que possa acompanhar
adequadamente e a qualquer tempo o controle de refei¢cdes servidas subsidiadas.

® O método a ser adotado pela Contratada para afericdo ou identificagdo dos usuarios do refeitério
devera obrigatoriamente ser submetido e aprovado pela fiscalizagdo do IFC - campus Sao Bento
do Sul, antes de efetivamente ser colocado em prética.

® A Contratada podera adotar a venda a quilo de refeigées como forma de ampliar as opgdes de consumo e
acesso as refei¢cdes pelos usuarios.

® Em caso de venda a quilo, ndo sera permitido proporcionar ou limitar determinados pratos, como
as carnes;

® O preco da venda a quilo (preco/kg) ndo podera ultrapassar o triplo do valor cobrado pela refeicdo
“livre”;
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® Avenda a quilo ndo sera adotada para fins de subsidio da alimentacéo;

® Os equipamentos necessarios para implantacéo da venda a quilo, bem como a operacionalizacéo
da cobranca, ficardo a cargo da Contratada;

® Aimplantacéo do sistema de venda a quilo devera ser submetida a aprovacdo da Administracao.

® O espacgo destinado a cantina € uma sala anexa ao refeitdrio, portanto, cabera a Contratada a exploracéo
do espaco para producdo e comercializacdo dos lanches, bebidas e demais artigos inerentes ao espaco.

® ApoOs a assinatura do Contrato, a Contratada devera apresentar a Administracdo uma relagéo detalhada
de todos os produtos que pretende comercializar na cantina.

® Na relagdo dos produtos a serem comercializados devera ser apresentada a descri¢do detalhada,
0 porcionamento ou peso e o valor proposto para venda do produto na cantina,;

® QOs precos deverdo ser condizentes com o mercado local, bem como com a finalidade a que se
destina a contratagdo. A qualquer tempo, a Administracdo podera realizar pesquisa de pre¢os no
mercado a fim de comprovar o valor praticado pela Contratada, sendo esta obrigada a adequar os
precos em caso de discrepancias;

® A Contratada devera manter atualizada em local visivel a relacdo dos produtos e pre¢os a serem
comercializados na cantina.

® A Contratada deverd ter equipe técnica especializada e em numero suficiente para atendimento
satisfatorio e agil a todas as demandas do refeitdrio/cantina, tais como cozinheiro, auxiliar de cozinha,
atendentes de balc&o, auxiliar de servi¢os gerais, caixa e nutricionista.

® E de responsabilidade da Contratada, respeitando as condigBes satisfatérias de atendimento, categorizar
e dimensionar o quadro de pessoal de forma a atender plenamente a operacionalizagdo dos servigcos
objeto desta licitagao.

® Cabe a Contratada, manter, por sua exclusiva conta os funcionarios em servigo, devidamente
uniformizados, os quais deverdo apresentar-se permanentemente limpos e asseados, quer no aspecto
pessoal, quer no vestuario e calcado, atender com presteza, polidez, educacdo, higiene e ter
responsabilidade com as atividades desenvolvidas, substituindo-se imediatamente, por solicitacdo da
Contratante, aquele que ndo preencher estas exigéncias.

® A contar do recebimento da Ordem de Servico, o prazo para implantacao do servi¢co de refeitério
Icantina é de no maximo 15 (quinze) dias, podendo ser prorrogado, a pedido da Contratada, desde que
analisado e acatado pela Administragao.

® A Contratada sera obrigada a manter o Refeitorio e a Cantina abertos de segunda a sexta-feira (exceto
feriados e recessos), das 07h00min as 22h00min.

® O almoco deverd ser servido no intervalo minimo compreendido entre as 11h30min e 13h00min;

® A Lanchonete devera funcionar nos trés turnos, iniciando o atendimento no minimo as 07h00min e
finalizando as 22h00min, de segunda a sexta-feira;

® Podera haver expediente em finais de semana ou feriados, desde que solicitados ou autorizados
pela Administracdo com no minimo 72 (setenta e duas) horas de antecedéncia;

® Qualquer modificagdo neste horario dependera de acordo entre a Administracéo do IFC Campus
Sé&o Bento do Sul e a Contratada;

® Qs horarios estabelecidos acima tratam do minimo exigido. Em todo caso, os horarios maximos
de funcionamento devem estar compreendidos com os horarios do Campus.

® Excepcionalmente nos periodos de recesso, greve e férias escolares, desde que devidamente autorizado
formalmente pela Administrac@o, podera haver alteracdo nos horarios de funcionamento e, em casos
excepcionais, autorizado o fechamento do Refeitério/Cantina. Porém, mesmo em periodos de baixo
movimento, a Contratada deverd garantir uma estrutura minima para atender aos alunos, servidores,
estagiarios, bolsistas e demais plantonistas.
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® Como estrutura minima de atendimento, a Contratada devera oferecer pelo menos uma opcao de
refeicdo no almoco (buffet ou prato feito). Os horarios poderdo ser reduzidos nestes periodos,
mas sempre mediante acordo entre as partes.

® Nao sera permitido ceder ou transferir a terceiros, a qualquer titulo, a Cessao de Uso, nem emprestar ou
sublocar o espago do Refeitério, no todo ou em parte, ou sob qualquer forma de permitir a terceiros o uso
desta, ainda que tenha a mesma finalidade.

® Caso a Administracdo necessite fazer uso do espaco em cessao, devera solicita-lo & Contratada com no
minimo 72 (setenta e duas) horas de antecedéncia.

® A Contratada deverd dispor de Manual de Boas Praticas (MBP) e de Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs), conforme estabelece a Resolu¢cdo RDC n° 216/04 — ANVISA e outras normativas
que vierem a substitui-la. Os POPs devem ser relacionados, no minimo, aos seguintes itens:

® Higienizacao de instalagdes, equipamentos e moveis; Controle integrado de vetores e pragas;
® Higienizacao do reservatorio;
® Higiene e saude dos manipuladores.

® Qutras obriga¢Bes comuns da Contratada:

® A limpeza, manutengdo, conservagédo e vigilancia do espaco fisico concedido, serdo de responsabilidade
da Contratada;

® A Contratada devera providenciar a execu¢do do controle integrado de vetores e pragas urbanas,
conforme periodicidade recomendada pelos érgéos fiscalizadores.

® A contratada devera respeitar os limites de carga elétrica para os equipamentos que for instalar, ndo
podendo utilizar o quadro elétrico como funcao de ligar e desligar os aparelhos, em caso de duvidas
sobre o dimensionamento das cargas, antes da instalacdo de equipamentos mais potentes deve-se
consultar o setor de Infraestrutura da unidade.

6. Requisitos para habilitacao técnica

O licitante devera apresentar junto aos demais documentos de habilitagdo a declaracdo de visita técnica
realizada ou ndo realizada para conhecimento das instalacdes e o local de execucao dos servigos.

A Contratada devera comprovar, por meio de atestado(s) de capacidade técnica emitido por pessoa juridica de
direito publico ou privado, que tenha executado contrato(s) de servicos continuados em quantidades compativeis
com o pleiteado neste certame. Sera aceito o somatorio de atestados, a fim de comprovar a quantidade minima
de postos exigida, desde que referentes a contratos executados concomitantemente:

® Nos termos do Acérddo 1.214/2013, somente serdo aceitos atestados expedidos apds a conclusdo do
contrato ou se decorrido, pelo menos, um ano do inicio de sua execucéo, exceto se firmado para ser
executado em prazo inferior;

® A apresentacdo de atestado comprovando que a Contratada tenha executado servicos de terceirizagéo
compativeis em quantidade (no minimo em 50% conforme art. 67, § 2°, da Lei n°® 14.133, de 2021), com o
objeto licitado deve referir-se a periodo nao inferior a 1 (um) ano;

® No que diz respeito as quantidades sera(do) aceito(s) o(s) atestado(s) que demonstrar(em) a prestacdo
de servigos minima de preparo de refei¢cdes servidas por dia, conforme:

® O licitante devera comprovar que ja preparou e serviu no minimo 150 (cento e cinquenta)
refeicoes por dia, preparadas e servidas ao longo de pelo menos 1 (um) ano de prestacao
dos servicos.
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® Permitir-se-a o somatorio de atestados para apuragdo dos quantitativos exigidos no paragrafo acima,
desde que se refiram a um periodo minimo de 03 (trés) meses ininterruptos e concomitantes de
atuacéo, de modo a demonstrar a capacidade operacional da licitante.

® A empresa deverd nomear, manter e apresentar a Administracdo, preposto responsavel pela execugéo
dos servigos, que devera responder por todo contato entre a Contratada e a Contratante, pelos
funcionarios alocados nos postos de trabalho, além de estar apto a esclarecer todas as questdes
relacionadas aos servigcos prestados.

® A Contratada é responsavel pela contratacdo, em seu quadro de funcionarios, de NUTRICIONISTA,
responsavel técnico(a), com o devido REGISTRO no Conselho Regional de Nutricdo (CRN), para atuar
durante o horério de funcionamento da cozinha e da utilizagdo do restaurante, em ndmero que respeite o
Anexo 1l da Resolugdo do CFN n° 600/2018, que dispde sobre a definicdo das areas de atuacédo do
nutricionista e suas atribuigdes, indica parametros numéricos minimos de referéncia, por area de atuagao,
para a efetividade dos servigos prestados a sociedade e da outras providéncias.

® A carta de apresentacdo do responséavel técnico devera ser entregue a Contratante no prazo maximo de
10 (dez) dias corridos, contados do recebimento da Ordem de Servico.

® Eventual alteracdo do titular Responsavel Técnico devera ser comunicada de imediato ao Contratante,
acompanhada de justificativa da necessidade da substituicdo, situacdo em que a empresa devera
comprovar o0 novo responsavel técnico, juntada a respectiva documentacéo do CRN.

® A comprovagdo de vinculo profissional entre o nutricionista (responséavel técnico) e a licitante se fard,
alternativamente, com a apresentagéo de:

® na condi¢&o de sdcio: contrato social e sua Ultima alteracéo;

® na condicdo de diretor: estatuto social e ata de eleicdo devidamente publicada na imprensa, em
se tratando de sociedade anénima;

® de empregado permanente da empresa: contrato de trabalho por tempo indeterminado com firmas
reconhecidas em cartério, ou carteira de trabalho e previdéncia social, ou declaracdo de
contratacdo futura do profissional, desde que acompanhada de declaracdo de anuéncia do
profissional.

® A Contratada devera manter o quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo qualificado e em
namero suficiente para a perfeita execucdo dos servigcos contratuais assumidos, contando inclusive com
um Responsavel Técnico Nutricionista, inscrito no CRN correspondente, com poder para deliberar e
atender qualquer solicitagdo da Fiscalizagdo do Contratante. Ficara a cargo da Contratada, sob suas
expensas, as manutengdes regulares no refeitério e na cantina durante o periodo em que esta estiver
responsavel pela exploracdo comercial do espago, tais como: limpeza de fossas sépticas, limpeza de
caixas d'agua, limpeza de caixas de gordura, troca de lampadas, reparos em alvenaria, manutencao
hidraulica e elétrica, manutencéo dos equipamentos, seguranca, dentre outros.

7. Levantamento de Mercado

As solucdes de mercado necessarias para o atendimento da demanda pretendida sdo as que envolvem
empresas prestadoras de servicos de producgdo e distribuicdo de refeicGes, bem como de producdo e
comércio de lanches e demais servigos relacionados a uma cantina universitaria. Dentre os potenciais
fornecedores, a solugdo almeja a destinacdo do espago a uma empresa com experiéncia no ramo de
alimentos, tais como restaurantes universitarios, cozinhas industriais, restaurantes comerciais, etc.

A experiéncia almejada para a solu¢do devera ser comprovada mediante a apresentacdo de atestados de
capacidade técnica no ramo de produgdo diaria de alimentos. Portanto, a comisséo responsavel pela
contratagdo néo vislumbra dificuldades em encontrar empresas com potencial para assumir a exploragédo do
espaco comercial e prestar os servicos determinados no Termo de Referéncia da contratagédo.

Em uma consulta parametrizada no portal de fornecedores SICAF, usando como parametro o item "Cantina /
Bar / Lanchonete / Refeicdo R4pida / Restaurante" e a abrangéncia ao estado de Santa Catarina, listou-se
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mais de 100 estabelecimentos credenciados ao longo dos municipios, indicando haver possibilidade de
concorréncia e disputa de precos para prestagdo do servigo.

8. Descricao da solucdao como um todo

O presente estudo tem por objetivo a identificacdo da melhor solugdo para cessdo onerosa de espago fisico
do Refeitdrio do IFC Campus S&o Bento do Sul, cujo objetivo é a instalagdo de empresa especializada para
producéo e distribuicdo de refeigbes e lanches aos usuarios que frequentam diariamente as dependéncias da
instituicdo, tais como alunos, servidores, trabalhadores terceirizados.

O refeitério do IFC Campus Sao Bento do Sul devera ser cedido com a finalidade de ser utilizado como uma
das unidades que comp8em as politicas de atendimento aos discentes, ampliando as condigées de
permanéncia dos estudantes, especialmente daqueles que se encontram em situacdo de vulnerabilidade
socioecondmica.

A area total fisica do Refeitorio e da Cantina a ser explorada por meio da cessdo de uso onerosa, objeto da
contratacéo, é de 251,7 m?, composta de cozinha (43,9 m2); lavagem (10,5 m2); lixo (3,5 m2); despensa fria
(8,0 m2); cantina (17,1 m2); vestiario masculino (19,3 m2); vestiario feminino (19,3 m2); depésito de materiais
de limpeza (4,7 m2); area de circulagdo (7,5 m2) e area destinada as mesas(117,9 m2).

Os equipamentos, bancadas de cozinha em ac¢o inox com cubas e torneiras, coifas industriais, mesas e
cadeiras, ou seja, mobiliarios e materiais pertencentes ao patriménio do Campus deverado fazer parte da
cessdo do espaco, ficando sob responsabilidade da Contratada durante o tempo que estiver em uso, devendo
esta, ao final do contrato, entregar nas mesmas condi¢des e quantidades que as recebeu.

Por fim, considerando que a terceirizagdo oferece aos usuarios profissionalizagdo dos servigos, objetiva-se um
ganho maior de eficiéncia e melhor qualidade, proporcionando ao IFC S&o Bento do Sul foco em seu principal
objetivo, o ensino.

9. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

Considerando a oferta de cursos profissionalizantes, de nivel médio e de nivel superior como carros-chefe da
Instituicdo, o IFC campus Sdo Bento do Sul possui um consideravel volume de usuarios que frequentam
diariamente as dependéncias durante os trés periodos diarios de funcionamento (manhd, tarde e noite). Além
dos estudantes, compdem o publico alvo de usuérios do Refeitério os servidores e trabalhadores terceirizados.

De acordo com dados da coordenagdo de registros académicos, considerando a demanda de 2025, temos os
seguintes dados:

Previsdo para 2025

814 usuarios em média por semana (alunos)
3.256 usuarios em média por més (alunos)
39.072 usuérios em média por ano (alunos)

Para fins de estimativa de publico-alvo, além dos estudantes regulares, o IFC Campus Sdo Bento do Sul
possui atualmente em torno de 60 servidores efetivos e em torno 19 terceirizados. A quantidade de servidores
ndo deve sofrer grandes alteragdes no periodo de 36 meses, tendo em vista o enquadramento, pela Portaria
n° 246/2016 do MEC, como Campus 70/45.

A Instituicdo atende o que determina a LDB, portanto, as atividades académicas estdo distribuidas em 200
(duzentos) dias letivos, 0s quais devem ser atendidos pelo servigo de fornecimento de alimentacéo do tipo self-
service. Sendo o calendario letivo definido no inicio de cada ano, para fins de organizacdo da empresa
Contratada, a Contratante devera cientificar a Contratada, dos periodos letivos reduzidos, feriados, recessos e
periodos de férias.

7 de 15



UASG 158125

Também sera preciso considerar que embora o ensino médio integrado possua aulas no periodo matutino e
vespertino, em algumas ocasifes e devido a organiza¢do dos horarios de aulas, a demanda para o almoco
pode diminuir devido a liberagdo dos alunos no periodo da tarde. Atualmente, as quartas-feiras a tarde sao
destinadas a atividades de planejamento didatico-pedagdgico, portanto o ensino médio integrado ndo possui
aulas.

Por fim, é valido lembrar que os nimeros apresentados nesse estudo referem-se ao publico estimado que
devera frequentar o IFC campus Sao Bento do Sul, porém, o consumo de qualquer produto no Refeitério e ou
Cantina é de livre e espontanea decisdo de cada um. O IFC ndo se compromete em garantir qualquer
quantidade minima de usuarios ou consumidores.

Para fins de dimensionamento da proposta e com base nos dados do atual contrato de ces+séo de uso e
fornecimento de refeicdes, apesar do nimero de matriculas do IFC Campus S&o Bento do Sul, estima-se a
quantidade média diaria de refeicdes servidas nos periodos de atividades letivas regulares em torno
de 100 refeicdes por dia. Esse nimero néo leva em consideragdo o consumo de lanches e outros produtos
da cantina, apenas as refeicoes tipo self-service.

Estudo Técnico Preliminar 155/2025

10. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 769.200,00

Abaixo, apresenta-se a tabela com os valores orgados que comporao o preco médio da refeigdo.

Origem de pregos

07.310.332/0001-11

14.362.842/0001-06

17.489.291/0001-26

Média de pregos

Valor Unitario

R$ 20,00

R$ 19,75

R$ 19,00

R$ 19,58

Portanto a estimativa de valor anual para a quantidade estimada de 40.000 refeicdes a média de 19,58 ficaria em R$

783.200,00.

Ressalta-se que este valor é somente estimativo, dependera do valor cobrado e do valor pago pelos usuérios do
servigo, o subsidio para alimentagéo (caso haja), ira contemplar inicialmente uma parte do custo para os usuarios, e
caso haja orcamento somente, podera contemplar até a totalidade do valor.

Na tabela acima encontram-se os pregos médios praticados por estabelecimentos especializados na exploragdo
comercial de servigos de cantina e restaurante. Sera vencedora do certame a empresa que oferecer o maior
desconto sobre o valor total da refeicdo, com o fornecimento de todo o material, equipamentos e servigos

necessarios para execucao total do servigo.

11. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

O contrato, oriundo do objeto almejado, terd4 duracao inicial de 30 (trinta) meses, considerando 0s custos
iniciais de instalacdo da Contratada nas dependéncias do campus, que demanda desde a aquisi¢do e
instalacéo de equipamentos para seu funcionamento, aloca¢cdo de méo de obra, alvaras, dentre outros, bem
como 0 aumento progressivo do publico usuério, com possibilidade de prorrogacéo para o limite de 120 (cento
e vinte) meses.

A vigéncia inicial do contrato, estipulada em 30 (trinta) meses com a possibilidade de prorroga¢do, nédo
inviabiliza ou dificulta o trabalho da empresa e sim contribui, possibilitando uma maior segurancga, pois permite
a diluicdo dos custos fixos iniciais de implantagao ao longo de um periodo maior, coberto pelo contrato.

Como o contrato demanda uma prestacéo integrada do fornecimento, torna-se inviavel o parcelamento da
solugao.
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12. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

N&o se aplica ao servico pleiteado por tratar-se de atividades rotineiras e conhecidas pelas empresas do
ramo, ndo sendo necessarias transferéncias de conhecimentos entre elas apos findado o contrato.

13. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

O Campus teria um contrato vigente que ja foi notificado sobre o encerramento, a empresa prestadora ja
manifestou desinteresse na continuidade de prestagdo dos servigos.

Portanto se faz necessaria a contratacdo de nova prestadora com a maior celeridade tendo em vista a néo
interrupcdo da prestacdo dos servicos.

A presente contratacdo encontra respaldo no PDI IFC 2024-2028 consoante com o objetivo estratégico 4 -
ACESSO, PERMANENCIA E EXITO, bem como demais itens pertinentes ao enquadramento das atividades
objeto da contratacdo

14. Do fornecimento de refeicoes subsidiadas

Conforme planejamento orgamentario do Campus, poderd haver previsdo de subsidio de refeicbes aos
estudantes do ensino técnico integrado ao ensino médio. O subsidio a alimentacdo dos estudantes com
vulnerabilidade social ficara condicionado a disponibilidade orcamentaria do exercicio corrente e seguira
regramento definido pela Institui¢do.

15. O espaco fisico

Os servigos deverdo ser prestados no refeitério/cantina do IFC - Campus S&o Bento do Sul, localizado na rua
Paulo Chapiewski, n® 931, Bairro Centenario, Sdo Bento do Sul/SC.

A area total fisica a ser explorada por meio da concesséo onerosa de uso, objeto da contratacdo, é de 251,7 m2,
composta de cozinha, lavagem, lixo, despensa fria, cantina, vestiario masculino, vestiario feminino, depdésito de
materiais de limpeza, area de circulagdo e area destinada as mesas.

A concesséo de uso do espaco fisico para exploragdo comercial do refeitorio serd do tipo onerosa, sob o critério
de maior desconto sobre o valor maximo da refeicdo, com fornecimento de todo o material, equipamentos e
Servigos necessarios para a execucgao total do servi¢o, devendo a Contratada ainda arcar com 0s custos de
energia elétrica, agua, manutencdo do espaco, limpeza, e demais necessarias. O pagamento das taxas de
energia elétrica e saneamento devera ser realizado até o 10° dia do més subsequente, por meio de Guia de
Recolhimento da Unido - GRU, emitida pelo IFC - Campus Sao Bento do Sul.

16. Dos materiais e equipamentos disponiveis

O IFC - Campus Séao Bento do Sul disponibilizar4 bancadas de cozinha em ago inox com cubas e torneiras,
coifas industriais, mesas e cadeiras, ou seja, mobilidrios e materiais pertencentes ao patriménio do campus
que ficardo a disposi¢do da Contratada, como forma de baratear os custos de produgdo das refeicdes e,
consequentemente, 0 prego para 0S USUArios.

Estes equipamentos, mobiliarios, serdo repassados a Contratada para uso, devendo esta receber e conferir o
estado de cada objeto ou equipamento e se responsabilizar pelo zelo e cuidado até o final do Contrato. Ao
final do Contrato a Contratada sera obrigada a entregar todo o espago fisico e inventario de bens nas mesmas
condigBes e quantidades recebidas.
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A Contratada devera dispor de todos os demais equipamentos e utensilios necessarios as atividades a serem
desenvolvidas que se fizerem necessarios ao perfeito funcionamento dos servi¢cos e ao pleno cumprimento do
objeto da contratacéo.

O uso das mesas e cadeiras pelos alunos e demais publicos do IFC - campus Sao Bento do Sul, ndo ficam
restritos ao consumo de produtos da cantina/restaurante.

17. Relacao de produtos sugeridos

Abaixo segue a relacdo de produtos sugeridos para comercializacdo na cantina por parte desta administracéo,
ressalta-se que a lista ndo é taxativa, podendo ser incluidos produtos ndo contemplados na lista inicial desde que
haja consulta e anuéncia prévia por parte da administracéo e observancia da legislacéo vigente.

ITEM ESPECIFICACAO PESO POR UNIDADE /| PORCAO

BEBIDAS

Agua de coco Natural 200 ml

Agua Mineral Sem gas 500 ml

Agua Mineral Com gés 500 ml

Café Tradicional (coado ou expresso), ndo adogado. [180 a 200 ml

Café com leite Tradicional (coado ou expresso com leite), ndo 180 a 200 m
adocado.

Cappuccino/ Mocaccino Tr§Q|C|onaI (coado ou expresso CO[n leite; 180 a 200 ml
adicionado de cacau ou canela), ndo adocado.

Cha In~fusao de ervas e/ou frutas, sabores diversos, 180 & 200 m
ndo adocgado.

logurte natural Sabores diversos, ndo adocado. 170a200g

Suco de fruta natural Sabores diversos, ndo adocado. 200 a 300 ml

Suco de polpa de fruta Sabores diversos, ndo adocado. 200 a 300 ml

Vltamlna de frutas efou Sabores diversos, ndo adocado., com leite 200 a 300 ml

cereais

SALGADOS ASSADOS

Esfiha Queijo; Carne bovina; Frango; etc. 100g
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bovina ou de frango), tomate e alface

Empada Frango com requeijdo; Ricota com legumes; 100g
Palmito; etc.

Pao de queijo Tradicional (sem recheio) 80 ¢
Tradicional (sem recheio) 80¢g

P&o de batata
Recheado (requeijao; brdcolis; etc.) 100g
Carne bovina; Frango e requeijdo; Legumes e

Pastel assado queijo (com massa integral); Strogonoff de 100g
carne; etc.

Pizza brotinho Frango e queijo; Marguerita; etc. 1509
Quiche ou torta de legumes (massa integral;

Torta salgada - Fatia recheios variados: brécolis, cebola, ricota com 100 g
tomate seco, palmito, espinafre, etc.).

Pipoca natural M!Iho e~stourado, preferencialmente sem a 100 g
utilizacao de gorduras

SANDUICHES
Misto quente/frio (pao, queijo e presunto) 100g
Bauru (pao, queijo e presunto e tomate) 100g
Queijo quente (pdo com queijo) 100g

Sanduiches P&o com ovos mexidos 100g
Sanduiche natural (pao branco ou péo integral
ou pao sirio; frango desfiado, queijo, tomate e  [100 g
alface)
Sanduiche vegetariano (pao integral ou pédo 100
sirio, rdcula, tomate seco e azeite de oliva) 9

Hambirguer simples Paq, queijo e hambdrguer artesanal (carne 200 g
bovina ou de frango)

Hambirguer com salada P&o, queijo, hamburguer artesanal (carne 250 g
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Tapioca Recheios diversos, tais como: queijo tipo 1009
minas, ricota, requeijao, frango desfiado, atum,
ovo cozido, legumes e verduras, frutas, etc.

DOCES

Granola, cereais em barras e
em flocos (sem adicao de Sabores diversos 20a25¢g
acUcar e aditivos)

Bolos simples (sem recheio e [[Sabores diversos (ex.: mag¢a com canela;

. . 80 a 100
sem cobertura) - Fatia cenoura; integral; etc.) 9
Bolachas e biscoitos (sem Sabores diversos (ex.: aveia; cacau,; integral; .
. Embalagem individual.
recheio e cobertura) etc.)

Biscoitos de amido de milho, sem gluten e sem

leite. Embalagens de 200g a 3509

Biscoitos sequilhos

FRUTAS

Porc¢édo de aprox. 100 g

Forma de oferta: em unidades
(ex.: maga, banana, goiaba, pera,
caqui, péssego, etc.) ou fatias
Ipedacos (melancia, melao,
mama&o, manga, etc.).

2 opgbes sazonais (diariamente); higienizadas

Frutas in natura
e embaladas.

Tradicional, sem adi¢ao de agucar (minimo:
magca, banana, laranja e maméao)

Salada de frutas - Pote Opcionais - a escolha do cliente (ex.: canela, 2504
mel, iogurte, acai, granola sem adicéo de
acgucar).
Polpa de acai congelada

Polpa de acai Opcionais - a escolha do cliente (ex.: canela, 100 g
mel, iogurte, agai, granola sem adicéo de
acucar).

Para o inicio da comercializagcdo dos produtos que a contratada desejar fornecer e que estejam na lista, a
Contratada deve cotar os precos do mercado local no quantitativo de 03 (trés) precos para cada produto, e
apresentar a administracéo para o calculo da média, a cotacdo devera ser realizada em estabelecimentos da cidade
de S&o Bento do Sul para refletirem a realidade dos prec¢os locais, poderd ser feita por registro fotografico do
produto com o valor, orcamento fornecido pelo estabelecimento, cupom ou nota fiscal contendo a descri¢cao e valor
do produto.

Para a inclusdo de produto néo previsto na lista acima, a Contratada devera realizar consulta prévia a Contratante
sobre a possibilidade de oferta, em caso positivo, a Contratada devera apresentar os orgamentos conforme descrito
no paragrafo anterior para a definicdo de preco médio para venda.

Demais definicBes sobre a oferta de produtos da cantina devem ser discutidos e autorizados previamente com a
administra¢@o antes da oferta para venda.
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18. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

Ao final da Contratagdo, almeja-se a disponibilizacdo de um espaco adequado para fornecimento de refei¢cdes
saudaveis, de qualidade e com precgos acessiveis aos estudantes e servidores do IFC - Campus Sdo Bento do
Sul.

19. Providencias a serem Adotadas

E imprescindivel a capacitacdo dos servidores responséaveis pela gestdo e fiscalizagdo do contrato,
adequando seus conhecimentos para esta fungéo, inclusive para que possam realizar o mapeamento dos
riscos durante a gestdo do contrato e a cada renovacdo deste. Nesse modelo de contrato, além da
fiscalizagdo direta do servidor, também é necesséaria a fiscalizagdo do publico usuario como parametro para
medic@o da qualidade dos servigos prestados.

20. Possiveis Impactos Ambientais

Algumas préaticas ambientalmente corretas e sustentaveis sdo elencadas abaixo para inclusédo no Termo de
Referéncia. As boas praticas de otimizagdo de recursos, reducao de desperdicios e reducdo dos indices de
poluicdo pautam-se em alguns pressupostos e exigéncias que deverdo ser observadas pela Contratada, tais
como:

® FElaborar e manter um programa interno de treinamento de seus empregados, nos trés primeiros meses
da execuc¢do contratual, para reducdo do consumo de energia elétrica e de agua e reducéo de producdo
de residuos so6lidos, observadas as normas ambientais vigentes.

® Colaborar de forma efetiva na informagdo de ocorréncias para manutengdo constante das instalacdes,
tais como:

® Vazamentos nas torneiras.
® Vazamentos de gas.
® | Ampadas queimadas ou piscando.
® Tomadas com defeito.
® Fios desencapados.
® Janelas, fechaduras ou vidros quebrados, entre outras.
® Fazer uso racional de agua e energia elétrica, adotando medidas para evitar o desperdicio e mantendo
critérios especiais e privilegiados para aquisi¢cdo e uso de equipamentos e complementos que promovam

a reducédo do consumo.

® Atuar, o supervisor, os encarregados e os lideres de turma, como facilitadores das mudancas de
comportamento dos empregados da Contratada.

® Realizar vistorias e, se for o caso, manutengdes periddicas nos seus equipamentos, aparelhos elétricos,
extensdes, filtros, refrigeradores, verificando, entre outros, se existem vazamentos de vapor ou de gases
nos equipamentos em geral, o estado dos sistemas de protecdo elétrica e as condi¢fes de seguranca de
extensoes elétricas utilizadas.

® Colaborar de forma efetiva no desenvolvimento das atividades do programa interno de separacédo de
residuos solidos, em recipientes para coleta seletiva nas cores internacionalmente identificadas,
disponibilizados pela Contratante.
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® Observar as regras do Programa de Coleta de Residuos (INSTRUCAO NORMATIVA Ne 10, DE 12 DE
NOVEMBRO DE 2012 do MPOG), atendendo a Resolugdo CONAMA n° 275, de 25 de abril de 2011 que
especifica as cores para cada tipo de residuo de acordo com a ABNT. Instalar lixeiras e implementar a
coleta seletiva de lixo no restaurante e cantina.

® No que diz respeito a utilizacéo de saneantes domissanitarios, a Contratada devera:
® Utilizar produtos biodegradaveis, salvo quando néo disponiveis no mercado distribuidor.

® Aplicar saneantes domissanitarios somente quando as substancias tensoativas anibnicas
utilizadas em sua composicéo forem biodegradaveis, conforme disposi¢Ges da Portaria n.° 874, de
5/11/1998, que aprova o Regulamento Técnico sobre Biodegradabilidade dos Tensoativos
Anidnicos para Produtos Saneantes Domissanitarios e, em face da necessidade de preservar a
qualidade dos recursos hidricos naturais, de importancia fundamental para a salde, e da
necessidade de evitar que a flora e fauna sejam afetadas negativamente por substancias
sintéticas.

® Utilizar os saneantes domissanitarios de forma racional.

® Observar rigorosamente, quando da aplicagdo ou manipulacdo de detergentes e seus
congéneres, o atendimento as prescrigdes da Lei n.° 6.360, de 23/9/1976, do Decreto 8.077, de 14
/8/2013 e as prescricdes da Resolucdo Normativa n.° 1, de 25/10/1978, cujos itens de controle e
fiscalizacdo por parte das autoridades sanitarias e da Contratante sdo os anexos da referida
resolucéo.

® Nao utilizar na manipulacdo, sob nenhuma hipotese, os corantes relacionados no Anexo | da
Portaria n.° 9, de 10/4/1987, em face de que a relacado risco/beneficio pertinente aos corantes
relacionados no Anexo | ser francamente desfavoravel a sua utilizagcdo em produtos de uso
rotineiro por seres humanos.

® N&o utilizar, na prestacdo dos servigos, conforme Resolu¢cdo ANVISA RE n.° 913, de 25 de junho
de 2001, os saneantes domissanitarios de Risco I, listados pelo art. 5.° da Resolugéo 336, de 30/7
/1999.

® Proibir a aplicacdo de saneantes domissanitarios fortemente alcalinos apresentados sob a forma
de liquido premido (aerossol), ou liquido para pulverizagao, tais como produtos para limpeza de
fornos e desincrustacéo de gorduras, conforme Portaria DISAD — Divisdo Nacional de Vigilancia
Sanitéria n.° 8, de 10/4/1987.

® Proibir a aplicacdo de saneantes domissanitarios que apresentem associagdo de inseticidas a
ceras para assoalhos, impermeabilizantes, polidores e outros produtos de limpeza, nos termos da
Resolucéo Normativa CNS n.° 1, de 4/4/1979.

® Utilizar produtos de limpeza e conservacao de superficies e objetos inanimados que obedecam as
classifica¢es e especificacdes determinadas pela ANVISA.

® Observar a Resolugcdo RDC n.° 46, de 20/2/2002 que aprova o Regulamento Técnico para o
alcool etilico hidratado em todas as graduacgfes e alcool etilico anidro, quanto da aplicacédo de
alcool.

® Proibir a aplicagdo de produtos que contenham o Benzeno, em sua composi¢cao, conforme
Resolucdo — RDC n.° 252, de 16/9/2003, em face da necessidade de serem adotados
procedimentos para reduzir a exposi¢do da populacéo face aos riscos de cancer.

® Observar, no que diz respeito a poluigdo sonora, se 0s seus equipamentos necessitam de Selo Ruido ou
documento equivalente que indique o nivel de poténcia sonora, medido em decibel Db(A), conforme
Resolugdo CONAMA n.° 20, de 7/12/1994, em face do ruido excessivo causar prejuizo a saude fisica e
mental, afetando particularmente a audicdo e a utilizagdo de tecnologias adequadas e conhecidas que
permitam atender as necessidades de reducgédo de niveis de ruido.

® Utilizar preferencialmente sacos plasticos biodegradaveis para compostaveis. Destinar, 6leo, papelbes e
plasticos para reciclagem.
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21. Declaracao de Viabilidade

Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratacao.

21.1. Justificativa da Viabilidade

Ap6s a anélise dos pontos elencados neste instrumento, esta equipe julga viavel a contratagao.

22, Responsaveis

Todas as assinaturas eletrénicas 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.

ANDRE XAVIER DINELLY
Equipe de apoio

ALESSANDRO IAVORSKI
Equipe de apoio

VIVIANE FRIDA BELLI

Agente de contratagdo
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