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Estudo Técnico Preliminar 2/2023

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23228.000371.2023-27

2. Descricao da necessidade

2.1 Uma politica de ensino efetiva e inclusiva que cumpra os deveres relacionados a responsabilidade social, com
de investimento em assisténcia, a fim de atender as necessidades béasicas de moradia, alimentagao, saude,
esporte, cultura e lazer, inclusdo digital, transporte, apoio académico entre outras condi¢des, deverdo estar
relacionados a qualidade do ensino.

2.2 A alimentacdo constitui uma das necessidades mais fundamentais para o homem. Além das implicagGes
fisiolégicas envolve aspectos sociais, psicolégicos e econdmicos. Quando falamos em alimentagdo coletiva, em
especial a social ou institucional, estamos nos referindo a uma missédo educativa e social de oferecer uma refeicao
adequada em termos qualitativos e quantitativos.

2.3 Para o0 ano de 2023, considerados os dias letivos, os Campi do IFAP, tais: Macapé e Laranjal do Jari estimaram
a necessidade de 68.000 (Sessenta e oito mil) e 20.555 (Vinte mil, quinhentos e cinquenta e cinco) refeiges,
respectivamente, para ser utilizado no periodo de um ano, atendendo os alunos matriculados em cursos técnicos na
forma integrada em tempo integral. Por este motivo existe a necessidade da oferta de refeicdes aos discentes, a
preco subsidiados pelo IFAP, como politica de estimulo a permanéncia na escola e minimizacdo da taxa de evaséo
escolar.

2.4 Atualmente, o espaco destinado a instalagdo de um refeitério completo, nos Campi, ndo estéa finalizado, bem
como ndo héa disponibilidade de profissionais especializados para tal tarefa. Desta forma, encontrou-se como
alternativa a contratacdo do servico de refei¢cBes prontas pelo periodo necesséario ao desenvolvimento e conclusédo
do espaco destinado ao refeitdrio. Assim, poderdo vir a ser fornecidas as refeiges, segundo o calendario escolar
considerando aproximadamente 200 dias letivos de 2023, reservando-se a Cada Campi do IFAP o direito de adquirir
0 quantitativo que julgar necessario.

2.5 E importante notar que, o Programa de Alimentacdo adotado pelo IFAP constitui-se numa das condictes
fundamentais para a permanéncia na Instituicdo e para o desenvolvimento educacional dos estudantes em situacao
de vulnerabilidade socioecondmica, garantindo assim a concretizagdo da Educacdo como direito de todos e dever
do Estado tal como preconiza a Constituicdo Federal de 1988 e a Lei de Diretrizes e Bases da Educacao Nacional
(9.394/96) as quais preveem o direito a educacdo bem como o direito ao acesso e permanéncia na escola.

2.6 Serd adotado o Sistema de Registro de Preco — SRP, considerando as hip6teses previstas no inciso II e III do artigo 3° do
Decreto 7.892/2013:

IT - quando for conveniente a aquisi¢do de bens com previsdo de entregas parceladas ou contratagdo de servigos remunerados por
unidade de medida ou em regime de tarefa;

III - quando for conveniente a aquisicdo de bens ou a contratacdo de servicos para atendimento a mais de um 6érgdo ou entidade,
ou a programas de governo;

2.7. Além da conveniéncia de entregas parceladas, a aquisicdo refere-se ao atendimento da demanda de mais de um 6rgao:
Orgaos Participantes (UASG's 158159- campus Macapa e 158160- campus Laranjal do Jari ).

2.8 Em atencao a Portaria n° 13.623 de 10 de dezembro de 2019, por meio do Plano de Centralizacdo de Contratagdes Publicas
do IFAP, foram centralizadas todas as compras e contratagdes na Reitoria - sendo este o drgdo gerenciador e os demais campi
6rgdo participante. Cabe ressaltar que a centralizacdo foi feita apenas quanto ao perfil de compras, sendo que cada unidade
participante continua com autonomia or¢amentaria e financeira para empenho, celebragdo e execucdo contratual e pagamentos.

2.9 Além da justificativa acima, vale destacar algumas vantagens decorrentes deste procedimento licitatério, como: efetivar a
contratacdo somente quando houver necessidade, ou seja, os érgdos participantes realizam um planejamento para o periodo de
vigéncia determinado; proporciona a reducdo de numero de licitagGes; as contratacdes ficardo mais ageis, pois a licitagdo ja esta
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realizada, as condi¢cdes de execucgdo estardo ajustadas, bem como os precos, respectivos fornecedores ja estardo definidos;
economia de escala que é obtida em razdo do grande quantitativo licitado; maior transparéncia dos procedimentos adotados, pois
sdo monitorados por todos os agentes envolvidos.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel
Departamento de Assisténcia Estudantil Campus Macapa Cristiane da Costa Lobato
COORDENAGAO GERAL DE ENSINO - campus Laranjal

. Janderson Henrique Mota de Sousa
do Jari

4. Descricao dos Requisitos da Contratacao

4.1 O objeto da licitacdo tem a natureza de servico comum de natureza continuada, sem mdo de obra exclusiva, para
fornecimento de refeicdo preparada, conforme termos do paragrafo unico, do art. 1°, da Lei 10.520, de 2002, c/c art. 3° II do
Decreto n° 10.024/2019. Vide arts. 14 a 17 da IN SEGES/MP n° 5/2017.

4.2 As refeicdes deverdo ser entregues pelo fornecedor de acordo com as condi¢des previstas no Termo de Referéncia, Edital e
demais anexos, para atendimento do objeto. A definicdo da demanda e do quantitativo dos itens foram analisados pelas unidades
administrativas de cada campi participante.

4.2.1 A CONTRATADA devera fornecer os alimentos nos enderecos dos campi do IFAP, tais: Campus Macapa situado na BR
210, s/n, Km 3 - Bairro Brasil Novo - Macapé - AP, CEP: 69.909-398; e Campus Laranjal do Jari situado na Rua Nilo Pecanha,
1263 - bairro Cajari - Laranjal do Jari, CEP: 68.920-000.

4.2.2 O fornecimento devera ocorrer de acordo com o calendério escolar. Eventuais alteracdes no calendario pré-estabelecido
serdo comunicadas a Contratada com pelo menos 5 (cinco) dias de antecedéncia.

4.2.3 A CONTRATADA devera assumir a responsabilidade pela aquisi¢do e custeio dos alimentos e seu preparo, equipamentos,
materiais, pessoal, embalagem, transporte, fornecimento, e respectivos encargos, assim como por todas as providéncias e
obrigacdes estabelecidas nas legislacbes vigentes que regulamentam os processos de embalagem, rotulagem, transporte,
armazenamento e distribuicdo dos géneros alimenticios, bem como critérios socioambientais pertinentes.

4.2.3.1 Para o perfeito funcionamento do servico, o ideal é que a CONTRATADA disponibilize pelo menos: 1 (um) funcionario
para o controle das refeicGes entregues e organizacdo da fila dos discentes para recebimento das refeicdes; 3 (trés) auxiliares de
cozinha para realizar a montagem dos pratos, em razdo da demanda didria e 1 (um) auxiliar de limpeza para realizar a limpeza do
local utilizado, que ndo realize manipulagdo de alimentos e que esteja devidamente identificado, conforme previsdo, a empresa
devera manter o local limpo antes, durante e apds o almogo.

4.2.4 A medicdo dos servigos prestados ocorrera mensalmente pelo fiscal do contrato. Estando em consondncia com a
contratagdo, serd autorizada a emissdo de nota fiscal para as devidas providéncias quanto ao pagamento.

4.2.5 Em hipétese alguma serdo aceitos produtos e servicos com qualidade inferior as especificagdes técnicas. Em caso de
identificacdo pela fiscalizacdo, de alimentacdo fora dos padrdes e inadequada para o consumo, a CONTRATADA deverad realizar
a contraprova, enviando ao Laboratério Central de Satde Publica do Amapé - LACEN, a amostra para andlise do alimento em
situacdo inadequada para consumo.

4.2.6 A CONTRATADA devera manter amostras dos alimentos fornecidos e custear eventuais exames laboratoriais necessarios
por alguma indigestdo dos consumidores. Além disso, quaisquer prejuizos de ordem salutar ocasionados pelas refeicoes deverdo

ser custeados pela CONTRATADA.

4.3 A duracdo inicial do contrato é de 12 meses, podendo ser prorrogado por interesse das partes até o limite de 60 (sessenta)
meses, com base no artigo 57, II, da Lei 8.666, de 1993.

4.4 Nao hé necessidade de transicdo gradual com transferéncia de conhecimento, tecnologia e técnicas empregadas.

4.5 O adjudicatéario devera apresentar declaracdo de que tem pleno conhecimento das condi¢des necessarias para a prestacao do
servigo como requisito para celebracdo do contrato.
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4.6 Consider a¢Bes ger ais acer ca das r efei ¢des e seu fornecimento contam na tabelas 1 abaixo.

Tabela 1: Consideracoes acerca do fornecimento das refeicoes

Consideracoes gerais

I - A estimativa diaria de fornecimento, conforme a quantidade de alunos matriculados em curso na forma integrada
considerado o ntimero de dias letivos estimados, por Campi, é a mencionada abaixo:

- Campus Macapéa: 340
- Campus Laranjal do Jari: 190

IT - O quantitativo de refeicoes diarias a serem fornecidas sera estimado de acordo com a solicitacdo de cada Campi,
onde o fiscal ou pessoa responsavel formalmente designada deverd informar a Contratada o nimero de alunos
diariamente. Tal solicitacdo por parte dos Campi devera ocorrer até as 16h do dia anterior ao dia de aula/atividade
académica em que ocorrera o fornecimento da refeicdo;

III - A Contratada devera produzir as refeicdes no municipio onde se encontrar sediado o Campi Demandante do
servico, ou em municipios circunvizinhos, em raio de até 50 km (cinquenta) quilémetros de distdncia do municipio
Sede, tendo em vista que a producdo em localidade mais distante pode implicar na degradacdo ou comprometer a
qualidade dos alimentos ofertados;

IV - A refeicdo devera ser transportada de forma adequada, em veiculos apropriados, fechados, limpos e higienizados,
com capacidade de manter a conservagao e propriedades dos alimentos, observado o c6digo sanitério vigente;

V - As refeicGes deverdo ser acondicionadas em recipientes térmicos apropriados e prontas para serem distribuidas em
balcGes térmicos (estufas — quente e frio) especificos para o servico de self-service;

VI - O horério do almogo deverd ser de 11hO5min as 13h30min, podendo ser modificado conforme horario
académico. Devendo, a Contratada, chegar impreterivelmente com 30 minutos de antecedéncia para que seja feita a
pesagem dos alimentos;

VII - Os cardapios oferecidos pela Contratada devem ser compostos de receitas padronizadas e balanceadas, sendo
elaborado pela Nutricionista da Contratada e submetidos a aprovagdo da Contratante;

VIII - O controle diadrio das refeicdes fornecidas também deverd ser feito pelo Departamento de Assisténcia
Estudantil — DAES ou Setor de Assisténcia Estudantil - SAE de cada Campi demandante, através de registro da
matricula do aluno. E ainda, pelo fiscal do contrato e pelo representante da Contratante, através do nimero de pratos
contados, conforme o quantitativo previsto, e distribuidos na hora da refeigdo;;

IX - A montagem do cardapio deve cumprir o prazo de 01 (um) més de antecedéncia em comum acordo com a
Contratante. Em caso de eventuais substituices de qualquer item do cardéapio, devera ser feita uma comunicagdo com
48 (quarenta e oito) horas de antecedéncia, para a devida aprovacdo do fiscal;

X - O cardépio devera ser elaborado a partir da utilizacdo de géneros alimenticios basicos, de modo a respeitar as
referéncias nutricionais, os habitos alimentares, a cultura alimentar da localidade e pautar-se na sustentabilidade,
sazonalidade e diversificacdo agricola da regido e na alimentacdo saudavel e adequada;

XI - E vedada a aquisicdo de bebidas com baixo valor nutricional tais como refrigerantes e refrescos artificiais,
bebidas ou concentrados a base de xarope de guaranad ou groselha, chas prontos para consumo e outras bebidas
similares;

XII - E restrita a aquisicdo de alimentos enlatados, embutidos, doces, alimentos compostos (dois ou mais alimentos
embalados separadamente para consumo conjunto), preparagdes semi-prontas ou prontas para 0 CONsSumo, ou
alimentos concentrados (em p6 ou desidratados para reconstituicdo)

XIII - A Contratada devera atender, com cardapio especial, aos alunos com necessidades nutricionais
especificas, tais como doenga celiaca, diabetes, hipertensdo, anemias, alergias e intolerancias
alimentares, dentre outras, quando solicitado pela Contratante. Conforme Lei n° 11.947 de junho de 2009
e alteragBes, fica estabelecido que os estudantes que necessitem de atencdo individualizada, em virtude
de uma condicao especifica, o responsavel técnico pela alimentacdo da empresa contratada devera
elaborar um cardapio especial, com base nas recomenda¢Ges médicas e nutricionais, uma vez que este
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aluno tenha passado por avaliagdo nutricional e receba encaminhamento de demanda nutricional
diferenciada.

XIV - Néo é permitida a chegada com atraso do almogo, assim como a mudanca do cardapio ou alteracdo na qualidade
dos ingredientes ou a falta de algum alimento dos itens do carddpio 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.

XV - Néo é permitido o uso das instalagdes do IFAP para preparagdes das refeicdes. A empresa vencedora devera ter
sua propria cozinha industrial seguindo padrdes técnicos do Departamento da Vigilancia Sanitaria-AP.

Normas de higiene
I - Os funciondrios deverdo apresentar-se uniformizados, de maneira limpa e higiénica, observado, no minimo:

a) Conservar o uniforme sempre limpo e completo, composto, no minimo, de gorro ou touca, bata, calgca comprida,
sapato ou bota, avental, luvas de protecao, mascara obrigatério;

b) Qualquer funcionario que for transitar pelo refeitério/local de fornecimento das refeicoes devera proteger os
cabelos;

c) Retirar anéis, alianca, rel6gios ou outro objeto que possa acumular sujeira nas maos ou cair sobre os alimentos;

d) Néo levar para o refeitério/local de fornecimento das refeicdes objetos ndo pertencentes ao mesmo, como radio,
jornal, bolsas, etc;

e) E terminantemente proibido fumar dentro do refeitério/local de fornecimento das refeicdes;
f) E obrigatério manter a méaxima higiene dentro do refeitério/local de fornecimento das refeig@es.

g) Os uniformes serdo de responsabilidade da empresa vencedora, bem como, todas as despesas com sua manutencao
e reposicao;

II - E também de responsabilidade da empresa disponibilizar todo material de limpeza — guardanapo, toalhas
descartaveis, detergente para lavagem das mados, além de sacos plasticos resistentes de 200 litros para
acondicionamento do lixo, lixeiras com separacdo de residuos sélidos, cascas de frutas e descartaveis, alcool gel e
liquido, no que couber. Toda a limpeza da area ap6s refeicdo é de responsabilidade da Contratada;

IIT - Observar demais normas que sejam incluidas no Edital e seus anexos.

Condicdes de utilizacdo das instalacoes e mobiliario do IFAP

I - A licitante vencedora recebera as instalagdes, sendo de sua inteira responsabilidade as despesas com as adequacoes
necessarias a execucdo dos servigos;

IT - Deverdo ser observadas as regras internas de funcionamento da Contratante, sobre a utilizacdo das dependéncias e
horarios estipulados.

IIT - As atividades exercidas pela Contratada ndo poderdo prejudicar as atividades fim ou o funcionamento da
Contratante;

IV - Fica vedado a licitante vencedora a sublocagdo dos servigos objeto desta licitacao;

V - A licitante vencedora devera manter as instalagcdes destinadas a operacionalizacdo das atividades, em perfeitas
condigdes de uso, higiene e limpeza, de acordo com as legislacGes vigentes.

Mobiliarios, equipamentos e utensilios

I - A Contratada devera se responsabilizar pela aquisi¢do de todos os equipamentos e utensilios necessarios para
operacionalizacdo das atividades que compdem o objeto da presente contratagdo, bem como sua manutencao;
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IT - A Contratada, se necessario, devera fornecer mesas e cadeiras para atender no minimo 60 alunos por vez para os
Campi Macapa e Laranjal;

IIT - A Contratada devera disponibilizar pratos de vidro ou porcelana, talheres, conchas e cubas de inox, para
distribuicdo das refei¢des, promovendo o acondicionamento, armazenamento e refrigeracao adequada das frutas no
local onde serd servida a refeicao;

IV - A Contratada devera fornecer todo o material descartavel, necessario a boa execugdo do servico, apresentando,
sempre que solicitado pela Fiscalizacdo da Contratante, amostras de:

a) Copo descartavel, em material pléstico, atéxico, 300 ml;

b) Guardanapo, branco;

c) Palito de dente.

d) entre outros materiais descartaveis necessarios para a adequada prestacdo do servigo.

V - Fornecer recipiente atoxico, de facil limpeza e sanitizacdo, de material ndo poroso ou material descartavel com
capacidade minima de 500 ml, para 4gua e suco, com tampa;

VI - Os materiais descartdveis devem apresentar embalagens integras, proprias para cada produto e com identificagdo
correta no rétulo, no que couber;

VII - Os talheres deverdo ser embalados individualmente, em sacos plasticos transparentes ou outro meio adequado;

VIII - A Contratada devera manter em perfeito estado de asseio e limpeza, toalhas de mesa ou similar, panos de copa,
refeitérios/local de fornecimento das refei¢des e utensilios, areas de trabalho, instalacdes e o material utilizado pelo
setor durante o periodo em que estiver prestando seus servigos, empregando produtos de boa qualidade e adequados a
higienizacdo das diversas areas e das superficies, ndo deixando residuos ou cheiros.

5. Levantamento de Mercado

5.1 Diante dos requisitos minimos da contrata¢do, ap6s pesquisa de mercado, foi possivel identificar a existéncia de um nimero
significativo de empresas que prestam os servigos objeto deste ETP nestas condicGes, a exemplo dos fornecedores pesquisados
durante a pesquisa de precos, conforme abaixo:

FORNCEDOR CNPJ
JOELSON PIMENTEL DOS SANTOS 00.477.520/0001-90
SUELI ROCHA DE SOUZA EIRELI 04.041.276/0001-79
CORREA E MIRANDA LTDA 18.686.739/0001-64

6. Descricao da solucao como um todo

6.1. Contratacdo de empresa especializada na prestagdo de servicos de fornecimento de refei¢cdes prontas (almogo) ao corpo
discente do IFAP - Campus Macapa e Campus Laranjal do Jari, em que a empresa contratada devera ter responsabilidade pela
aquisicdo e custeio dos alimentos e seu preparo, equipamentos, materiais, pessoal, embalagem, transporte, fornecimento, e
respectivos encargos, assim como por todas as providéncias e obrigacOes estabelecidas nas legislacdes vigentes que
regulamentam os processos de embalagem, rotulagem, transporte, armazenamento e distribuicdo dos géneros alimenticios, bem
como critérios socioambientais pertinentes.

6.2 A tabela 2 abaixo aponta as especificagdes detalhadas e minimas acerca da composicdo das refeicdes a serem fornecidas aos
discentes.

Tabela 2: Composicao minima das refeicoes

5de 10



UASG 158159 Estudo Técnico Preliminar 2/2023

| - O per capta total do prato pronto para servir ao aluno ndo devera ser inferior a 600 gramas, observado o ADENDO |
deste termo (sugestdo de cardapio mensal).

Il — Fornecer feijao preto, marrom, verde, branco de 12 qualidade, tipo 1, com per capta de 150 gramas ou mais, ja cozido,
com proporcao de 20% de vegetais acrescidos (minimo dois tipos), como batata, jerimum com casca, cenoura, couve,
repolho, quiabo, maxixe, ndo deve ser adicionado de carnes. Exceto uma vez no més ou como preparacdo em dia especial
poderd sair uma feijoada.

111 - Arroz branco, parbolisado, integral, daterra, de 12 qualidade, tipo 1, com per capta de 180 gramas ou mais, ja cozido.
O arroz devera ser refogado com sal, aho, cebola, pouco 6leo e alternar com cenoura, couve, brécolis, espinafre entre
outros vegetais, colocar linhaga triturada ou gergelim.

IV - Carnes vermelhas (alcatra, patinho, contra filé, filé, coxdo mole), filé de frango, filé de peixe de 12 qualidade sem
espinhas, Carne de sol assada de 12 — patinho, alcatra, coxdo mole. Qualquer carne deve ser sem 0sso e sem pele. Carnes
nas preparacoes de bife ou filé de frango grelhado, assado, cozido com um per capta minimo de 130 gramas ja preparados|
e cozidos. Ou 200-250 gramas quando a preparagdo envolver carboidratos como lasanha, panquecas, tortas, suflé, que
pode ser com frango, carne moida, queijo e presunto na quantidade da proteina de 60 gramas ou mais. Estrogonofe, carnes|
picadinhas com legumes, frango desfiado, frango cozido tipo salpicdo ou creme de frango — per capta de 250 gramas.
Carne moida de 12 qualidade (as mesmas citadas acima) para preparacdo de bolinhos, almdndegas, nestas preparacdes
receita podera ser acrescida de 20% de proteina texturizada de soja, em média a preparacdo ser acima de 120 gramas ja
cozidas. Quando o cardépio for com carne moida, fica proibida a empresa Contratante comprar a carne ja moida de
terceiros, a carne devera ser comprada inteira (que podera ser musculo) e moida no local. Todas as preparagdes sao de per
capta ja prontos para serem servidos aos alunos.

V - Farinha de mandioca na forma de farofa— 40 gramas, ja pronta, que devera ser com alho, cebola, éleo e opcional com
proteina de soja.

VI - Saladas — vegetais crus e cozidos. As saladas cruas devem ser a partir de 60 gramas e as cozidas a partir de 120
gramas ja pronta. Na composi¢éo das cruas deve ter, no minimo, 3 vegetais com combinacOes diferentes, acelga, alface
americana e crespa, tomate, pepino, cenoura ralada, couve-flor, entre outros. As cozidas devem ter no minimo dois
vegetais, batata, cenoura, chuchu, beterraba, brécolis, abobrinha, berinjela, vagem, entre outros. Todas as saladas cruas|
devem vir temperadas com azeite extra virgem puro, vinagre de mag4, orégano e as cozidas com salsa, coentro e 1 vez em
15 dias com maionese.

V1| - Massa/Macarrdo- Tipo espaguete deve ser preparado com molho de tomate ou com alho e éleo, com per capta de 120
gramas ou mais jacozido. O macarrdo deve ser oferecido no minimo duas vezes por semana.

de 200 gramas sem casca; utilizar frutas da época e que estejam sempre prontas para consumo, ou sgja, nem verde nem
madura demais, ou azeda. As frutas devem ser ofertadas, no minimo, trés vezes por semana. Em casos especificos,
critério do Campus demandante, o fornecimento das frutas podera ser em periodo menor que 0 mencionado.

V11l — Devera Incluir frutas (laranja, tangerina, goiaba, meldo, abacaxi, banana, maga, entre outras) com per capta mini m]

IX - Deverdo ser servidos, em todas as refeigdes, sucos naturais das frutas ou polpa (ndo industrializados) com dilui¢do def
50% com per capta de 200-250 ml. Em casos especificos, a critério do Campus demandante, o fornecimento dos sucos
podera ser em periodo menor que o mencionado.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas
7.1. A estimativa foi definida com base no descrito nas solicitagdes de contratagdes de cada campi participante, os quais fizeram

seus levantamentos considerando o nimero de alunos dos cursos integrados, bem como dias letivos 2023 e contratacdao
anterior, conforme tabela a seguir:
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LOCAL

SERVICO DESCRICAO UND MEDIDA || QUANTIDADE EXECUGAO

Fornecimento de refeigdes prontas- Fornecimento

de refeigdes prontas (almocgo) para os alunos de BR 210, s/n, Km 3 -

REFEIGCAO DE o . x * Bairro Brasil Novo
ALUNOS cursp técnico naformamtegrada, no pz_;\drao self- REFEICAO 68.000 - Macapé - AP,
service, com acondicionamento apropriado em CEP: 69.909-398
estufas (quente/frio) - MACAPA-AP e
Fornecimento de refei¢des prontas- Fornecimento .
de refei¢des prontas (almogo) para os alunos de Rua Nilo Peganha,
REFEIGCAO DE o . x x 1263 - bairro Cajari
ALUNOS curso técnico naformaintegrada, no padréo self REFEICAO 20.555 - Laranjal do Jari,

service, com acondicionamento apropriado em

estufas (quente/frio) - LARANJAL DO JARI-AP CEP: 68.920-000

8. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 1.473.008,64

8.1 Informamos que todo o procedimento administrativo utilizado para a realizagdo da pesquisa de precos do presente processo
foi fundamentado e instruido conforme as INSTRUGCOES NORMATIVAS N° 73 de 05/08/2020 do Ministério da Economia,
além de entendimentos do TCU constantes nos Acorddos n° 2318 de 03/09/2014 — Plenario, e 2816 de 22/10/2014 — Plenario,
observada ainda a IN 65 de 07 de julho de 2021 — ME.

8.2 Desta forma, em atendimento ao disposto no paragrafo 1° do Art. 5° IN 73, justificamos que utilizamos a ferramenta Banco
de Precos, a qual disponibiliza, de maneira rapida e didética, os precos resultantes das licitacdes de 6rgaos federais e outros entes
da administracdo ptiblica, o que foi suficiente para alcance da média de precos adequada para a demanda.

QUADRO DE PRECOS ESTIMADOS

PRECO
~ TOTAL
ITEM ESPECIFICACAO UND QUANT PRECO UNIT MAXIMO
ACEITAVEL
Fornecimento de refei¢Ges prontas (almogo) para
os alunos de curso técnico na forma integrada, no RS
1 padrio self-service, com acondicionamento|| REFEICAO 68.000 R$ 16,28
. . 1.107.266,67
apropriado em estufas (quente/frio) para o
Campus Macapa
Fornecimento de refei¢Ges prontas (almogo) para
os alunos de curso técnico na forma integrada, no RS
2 padrio self-service, com acondicionamento|| REFEICAO 20.555 R$ 17,79
. . 365.741,97
apropriado em estufas (quente/frio) para o
Campus Laranjal do Jari
R$
TOTAL GERAL 1.473.008,64

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

9.1. A realizacdo de licitacdo por itens ou lotes, esta prevista no art. 23, §1°, da Lei n.° 8.666/93: § 1° As obras, servigos e
compras efetuadas pela Administracdo serdo divididas em tantas parcelas quantas se comprovarem técnica e economicamente
viaveis, procedendo-se a licitacdo com vistas ao melhor aproveitamento dos recursos disponiveis no mercado e a ampliacdo da
competitividade sem perda da economia de escala.

9.2. Portanto, esta contratacdo adotara o parcelamento em itens.
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10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

10.1 Nio hé neste Orgéo contratacdes correlatas e/ou interdependentes para o objeto da presente contratacio.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

11.1. A contratagdo pretendida esta alinhada a:

Plano de Acao 2023

Eixo INFRAESTRUTURA
Dimensdo SUSTENTABILIDADE FINANCEIRA

ESTABELECIMENTO DE CRONOGRAMA DE EXECUGAO DA AGENDA DE COMPRAS 2023
PELA PROAD E DEAP'S

Justificativa ||[MAIOR EFICIENCIA E TRANSPARENCIA DOS PROCESSOS DE AQUISICOES/CONTRATACOES

Acdo

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

12.1. Espera-se obter os seguintes resultados com a presente contratagao:

12.1.1 Atender as necessidades nutricionais dos estudantes;

12.1.2 Manter a qualidade das atividades de ensino, pesquisa e extensao;

12.1.3 Reduzir a evasdo escolar;

12.1.4 Colocar em pratica os valores aos quais a Instituicdo esta vinculada;

12.1.5 Buscar alternativas que possam amenizar as dificuldades enfrentadas pelas familias de baixa renda, visando, dentro de
suas possibilidades, atender aos principios da isonomia e da dignidade da pessoa humana.

12.1.6 Demonstrar a importancia da sinergia nos ambientes organizacionais.

13. Providencias a serem Adotadas

13.1. Para contratagdo de empresa especializada em fornecimento de refei¢des prontas (almogo) aos alunos dos campi Macapa e
Laranjal do Jari, sdo indispensaveis algumas providéncias e adaptagdes pela administragdo, as quais encontram-se a seguir
relacionadas:

13.1.1 Nos refeitérios, onde serdo prestados os servigos de fornecimento do almogo, existem mobilidrio (cadeiras e mesas)
proprias dos campi, e os gestores colocardo a disposicdo da contratada, conforme cada um decidir, para o que a empresa, havendo
necessidade, devera complementar com cadeiras e mesas de custo proprio.

13.1.2 Os campi fardo o acompanhamento e controle dos mobilidrios e area destinada a prestacdo dos servigos, de maneira a
fiscalizar sua utilizagdo e conservagao.

13.1.3 Todos os materiais, equipamentos e utensilios, fornecidos pela contratada, deverdo estar em perfeito estado de
funcionamento, realizando manutencao preventiva dos mesmos, substituindo com frequéncia necessaria para garantir qualidade
do servigo prestado.

14. Possiveis Impactos Ambientais

14.1 Os critérios de sustentabilidade sdo aqueles previstos nas especificacdes do objeto e/ou obrigacGes da contratada e/ou no
edital como requisito previsto em lei especial.

Quanto ao uso racional da agua:

8de 10



UASG 158159 Estudo Técnico Preliminar 2/2023

a) Colaborar com as medidas de redugdo de consumo e uso racional da dgua, devendo a contratada atuar como facilitadora de
mudancas de comportamento dos funcionarios, por meio de capacitacdo e orientagdo sistematica contra héabitos e vicios de
desperdicio, conscientizando os mesmos sobre atitudes preventivas.

b) Identificar e corrigir possiveis vazamentos.

¢) Adotar procedimentos corretos para o uso adequado da agua, com economia e sem desperdicio, garantindo a adequada
higienizacdo do ambiente, dos equipamentos, utensilios e alimentos. Na falta de abastecimento, caso solicitado pela
administragdo, providenciar aquisicdo de agua potavel, a fim de que a producdo e distribuicdo das refeicdes ndo sejam
interrompidas. A empresa fornecedora desse abastecimento devera ter licenciamento sanitario conforme legislagdo vigente.

Quanto a eficiéncia energética.
a) A contratada deve desenvolver junto aos seus funciondrios programas de racionalizacdo do uso de energia.

b) Verificar com periodicidade os sistemas de aquecimento e refrigeracdo, identificando a formacdo de eventuais chamas
amareladas, a presenga de fuligem nos recipientes e o acimulo excessivo de gelo que, entre outros, podem indicar sinais de mau
funcionamento dos equipamentos, manutenc¢do inadequada ou utilizacdo de combustivel de méa qualidade.

) Sugerir a contratada, locais e medidas que tragam a possibilidade de reducdo do consumo de energia, tais como: desligamento
de sistemas de iluminagdo, instalagdo de interruptores, instalacdo de sensores de presenga, rebaixamento de lumindrias, entre
outros.

Quanto ao gerenciamento de residuos sélidos.

a) A contratada deve responsabilizar-se pela destinagcdo final ambientalmente adequada de residuos e pela disposicdo final
ambientalmente adequada de rejeitos gerados nas atividades objetos deste Termo de Referéncia, de acordo com as disposi¢oes da
Politica Nacional de Residuos Sélidos (Lei n° 12.305, de 2 de agosto de 2010).

b) A contratada devera realizar a separacdo dos residuos reciclaveis descartados, destinando-os, preferencialmente, as associagdes
e cooperativas de catadores de materiais reciclaveis, nos termos do que dispde legislagdo especifica.

¢) Os residuos so6lidos deverdo ser devidamente acondicionados de acordo com a sua natureza, sendo os residuos sélidos de
origem alimentar armazenados temporariamente sob refrigeracdo, em camara prépria existente na edificacdo, até o momento de
sua remocao.

d) Nas etapas de planejamento, aquisicdo de géneros e producdo do cardapio didrio deverd ser observada a possibilidade de
aproveitamento ao maximo dos alimentos, a partir da utilizacdo de técnicas especificas para cada etapa do processo produtivo das
refeicdes.

e) Objetivando minimizar os impactos negativos pela disposi¢do inadequada de 6leos e gorduras diretamente na rede de esgotos,

a contratada devera providenciar destinacdo final ambientalmente adequada a estes timidos, a exemplo de encaminhamento as
cooperativas e/ou empresas que os transformem em produtos comercializaveis.

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

A equipe declara viavel a contratacdo conforme anélise procedida do e

16. 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.
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