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Estudo Técnico Preliminar 5/2026

1. Informacoes Basicas

Nuimero do processo: 23309.000134.2026-17

2. Descricdo da necessidade

Objeto: Contratagdo de empresa para fornecimento de refei¢cdes - campus Sertdozinho

O presente Estudo Técnico Preliminar tem por objetivo definir, analisar e justificar a necessidade de contratagdo de empresa especializada na prestagio
de servigo para fornecimento, preparagio, distribui¢do e gestdo operacional do servico de alimentagdo do Campus Sertdozinho do IFSP, abrangendo
lanches escolares, almogo e jantar, conforme horarios regulamentados, respeitando a legislagdo vigente e garantindo atendimento adequado aos
estudantes e demais usudrios autorizados, e também a gestdo e o funcionamento da cantina do Campus.

A demanda decorre da auséncia de quadro técnico e administrativo suficiente para execugdo do servigo em regime de autogestdo, conforme demonstrado
nos estudos anexos. O atendimento alimentar é essencial para garantir permanéncia e éxito dos estudantes, sobretudo daqueles em vulnerabilidade
socioecondmica, e atende as diretrizes de politicas publicas federais.

A concessdo administrativa serd na modalidade ndo onerosa de uso de espago fisico e justifica-se em razdo da necessidade de atender as seguintes
demandas:

- Gestao operacional integral do refeitério, incluindo: controle de acesso, organizagdo de fluxo, higienizag¢do, manipula¢do de alimentos, logistica interna
¢ atendimento ao publico;

- Preparagdo, fornecimento e distribui¢do de lanches escolares nos horarios especificos destinados exclusivamente aos alunos que possuem direito ao
beneficio que sio os alunos do ensino basico em periodo parcial de forma gratuita, de acordo com o Programa Nacional de Alimentagdo (PNAE) ,
subsidiado pelo Campus;

- Fornecimento e distribui¢do de refeigdes quentes (almogo e jantar) para todos os usuarios autorizados, que sdo toda a comunidadade escolar (discentes,
servidores, funcionarios terceirizados e visitantes), com desconto aos discentes;

- Fornecimento de todos os insumos alimentares, embalagens, utensilios descartaveis ou biodegradaveis e demais materiais necessarios;
- Equipe completa para preparo, distribui¢do, atendimento, limpeza e apoio;

- Cumprimento integral das normas sanitarias, ambientais e de seguranca do trabalho;

- Uso responsavel da infraestrutura existente, conforme inventario de equipamentos disponibilizados no anexo (para o refeitdrio);

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

- Gestdo operacional integral da cantina do campus, e preparacdo, fornecimento e distribuicdo de refei¢des e lanches, durante todos os turnos de
funcionamento do Campus (matutino, vespertino e noturno), de modo a ofertar um local apropriado e seguro para a oferta de lanches saudaveis e com
qualidade.

- Fornecimento de todos os insumos alimentares, embalagens, utensilios descartaveis ou biodegradaveis e demais materiais necessarios;
- Equipe completa para preparo, distribui¢do, atendimento, limpeza e apoio;

- Cumprimento integral das normas sanitarias, ambientais e de seguranga do trabalho;

- Uso responsavel da infraestrutura existente.

Ademais, as instalagdes da cantina e restaurante devem contribuir para o bom desenvolvimento das atividades institucionais, haja vista que ndo
existem estabelecimentos comerciais equivalentes nas redondezas do IFSP — Campus Sertdozinho, o que pode ocasionar deslocamentos inoportunos.

Com isso, a demanda por um local préximo e seguro, por conta da rotina diaria de alunos, servidores e colaboradores, e desejam alimentar-se em
local apropriado, tende a ser suprida com a cantina e refeitdrio.

A concessdo do espaco fisico destinado a exploragdo de cantina e refeitorio alinha-se ao planejamento da entidade, a medida que pretende contribuir
para o funcionamento dos cursos do IFSP — Campus Sertdozinho.
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Somado a isso, a alimentagéo escolar deve ser fornecida em consonancia com os principios nutricionais indicados pelo PNAE e com a lei que define a
universalidade de atendimento a estudantes da rede basica de ensino.

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

Segundo artigo 21 da Lei n.° 9.394, de 20 de dezembro de 1996 (LDB), “A educagdo escolar compde-se de: I - educagdo basica, formada pela

educacdo infantil, ensino fundamental e ensino médio.” O Capitulo I da LDB regulamenta todas as modalidades que compdem a educagdo basica:
educagdo infantil; ensino fundamental; ensino médio; educagio profissional e tecnoldgica e educagio de jovens e adultos.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Coordenadoria Sdcio Pedagégica (CSP) Marina Balieiro Cetrulo

4. Descricdo dos Requisitos da Contratacao

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

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

No momento da assinatura do contrato, deverdo ser apresentados:
a) Certiddo de Registro expedida pelo Conselho Regional de Nutricionistas, nos termos do art. 18 do Decreto 84.444, de 30 de janeiro de 1980, que
regulamenta o paragrafo unico do art. 15 da Lei 6.583, de 20 de outubro de 1978 e alteracoes e demais diplomas legais pertinentes, comprovando a
especializacdo da licitante na prestacdo dos servicos objeto desta concessao.
b) Atestado de responsabilidade técnica emitido pelo Conselho Regional de Nutricionistas (CRN), onde conste o nome do profissional nutricionista
responsavel tecnicamente pela CONCESSIONARIA nas atividades de alimentacéio e nutricdo, em consonancia com a Lei Federal n° 6.583, de 20 de
outubro de 1978.

Apresentar e manter no local a Licenga de Funcionamento a ser expedida pela Vigilancia Sanitdria (disponivel no prazo de até 15 (quinze) dias ap6s
o inicio da vigéncia do contrato, salvo em caso de o 6rgdo expedidor demandar maior tempo), disponibilizando-os a fiscalizacdo dos orgaos

competentes, sempre que solicitados.

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

As obrigacoes da concessionaria e do concedente devem ser previstas no termo de referéncia.
Néo havera transferéncia de conhecimento.
Responsabilidades
Da Concessionaria:
® Garantir mdo de obra qualificada e treinada;
® Seguir as diretrizes da nutricionista do campus;
® Manter padrdes de higiene conforme RDC 216/2004 e demais normas;
® Controlar acesso ao refeitorio;
® Registrar e controlar a entrega dos lanches;
® Adquirir insumos, EPIs e materiais necessarios;
® Executar limpeza da area de producgdo e atendimento;

® Cumprir tabela nutricional exigida;
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® Responsabilizar-se pela manutencdo corretiva de equipamentos proprios;
® Apresentar relatérios mensais de execugado contratual.
Do IFSP — Campus Sertdozinho
® Disponibilizar infraestrutura minima (cozinha, refeitério, equipamentos listados no anexo);
® Acompanhar e fiscalizar o contrato;
® Fornecer listas atualizadas de alunos beneficidrios;
® Aprovar cardapios e supervisionar critérios nutricionais;
Legislagdo Aplicavel
® Lein®14.133/2021 — Nova Lei de Licitagoes.
® Resolugdo CFN n° 600/2018 — Atuacdo do nutricionista.
® RDC 216/2004 — ANVISA — Boas praticas de manipulagéo.
® Portaria CVS 5/2013 — SP — Normas sanitdrias.
® Lei Estadual n° 17.110/2019 — Proibe canudos pléasticos.
® Lein® 11.947/2009 — Alimentacdo escolar.
® Resolucao FNDE n° 06/2020 — Padrdes nutricionais.
® Normas atualizadas para cantinas escolares e servigos de alimentagdo.
® Prioridade para alimentos naturais e minimamente processados.
® Diretrizes de alimentagao saudéavel prescritas pelo Programa Nacional de Alimentacao Escolar (PNAE).
Clausulas Contratuais Sugeridas
Clausula de Responsabilidade Alimentar

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

Clausula de Controle de Acesso

"O controle de acesso ao refeitdrio e o registro da entrega de lanches serd de responsabilidade integral da contratada, devendo esta manter registros
auditaveis e atualizados, sob fiscalizac¢do do IFSP."

Clausula de Sustentabilidade

"A contratada devera adotar praticas sustentdveis, utilizar embalagens biodegradaveis ou reciclaveis e separar adequadamente residuos organicos e ndo
organicos, conforme legislacdo ambiental aplicavel."

Clausula de Fiscalizagdo

"O IFSP podera fiscalizar todos os aspectos do contrato, incluindo inspeg¢des sanitdrias, verificacdo de qualidade dos alimentos e acompanhamento
operacional, sem necessidade de aviso prévio."

5. Levantamento de Mercado

Foi realizado pesquisas de preco atualizadas para os trés itens principais da pretendidado contratagao.

Para os lanches que serdo subidiados pela Concedente, a o levantamento de mercado foi feito com trés empresas de Sertaozinho\Riberdo Preto,
conforme consta no no Mapa Comparativo N.° 1/2026 - CSP-SRT/DEN-SRT/DRG/SRT/IFSP, o valor médio unitario do lanche ficou em R$ 7,62.
Considerando 550 alunos matriculados e 200 dias letivos o valor anual do lanche é de R$ 838.930,00. Este valor é estimado, podendo variar de acordo
com o consumo real dos discentes.
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Foi realizado o orgamento atualizado do prego da refeicdo (almogo\jantar), através do site Fonte de Precos, apresentada no Mapa Comparativo N.° 4
/2026 - CSP-SRT/DEN-SRT/DRG/SRT/IFSP. Levantamos seis orcamentos e o valor médio da refeicdo ficou em R$ 16,59. O menor orcamento foi de
R$ 13,00, valor este que sera considerado como valor minimo aceitavel.

Referente a cantina, o a pesquisa de pregos considerando o cardapio minimo de 12 itens foi apresentada no Mapa Comparativo N.° 6/2026 - CSP-SRT
/DEN-SRT/DRG/SRT/IFSP. Foi feita média com no minimo 3 orgamentos para cada item, e o somatério da média de todos os itens ficou em R$ 73,94.

No tocante a oferta de alimentagdo, em especial os lanches para os alunos matriculados nos cursos do ensino basico (integrado, técnicos e EJA),
visando o atendimento da legislagdo vigente, realizou-se a apreciacdo de contratagdes de outros cdmpus do IFSP e Institutos Federais de outros estados .
O Campus Sdo José do Campus do IFSP possui atualmente uma contratagdo do refeitério vinculada a cantina, semelhante a pretendida neste ETP. O
nimero do processo no SUAP desta contratagdo é 23305.023458.2022-21.

Naio existe Atas de Registro de Precos vigentes para contratagdo que supra esta demanda, o que justifica esta contratagao.

Verificou-se que, no geral, nos Campus que atendem alunos do ensino bésico em periodo parcial, ocorre a aquisi¢do de lanche seco industrializado
embalado individualmente, adquiridos por meio de SRPs oriundas da reitoria ou de licitagdo prépria do campus.

O Campus Sertdozinho possui nutricionista em seu quadro permanente de pessoal, porém ndo dispde de profissional para executar os servigos de
cozinheiro, auxiliar de cozinha, copeiro e similares, bem como capacidade administrativa para gerir o refeitério na modalidade de auto-gestdo. A
nutricionista do Campus realizou um estudo onde aponta justificativa técnica para escolha pela terceirizagdo da operacionalizacdo do refeitdrio, o estudo
encontra-se no Anexo 1 deste Estudo Técnico Preliminar. Apds a realizacao deste estudo, que foi apresentado a Diretoria do Campus, conclui-se que a
terceirizagao do servigo com concessdo ndo onerosa de uso de espaco fisico, para instalacdo e funcionamento de servicos de cantina e refeitério,
apresentou-se como a soluc¢do mais viavel para atendimento da demanda.

De acordo com o constante no item 10 do Parecer n.° 00155/2019/CONSUL /PFIFSAO PAULO/PGF/AGU, NUP: 23305.002495/2019-09, que
trata de processo instaurado pelo Campus Pirituba do IFSP para a realizacdo de pregdo eletronico, do tipo menor oferta do valor do somatério dos itens a
serem contratados para concessdo ndo onerosa de espaco fisico para instalagdo e funcionamento de cantina: “10. O instrumento juridico eleito (concessdo
de uso de bem publico), portanto, atende aos preceitos legais”, haja vista que, segundo Celso Antonio Bandeira de Mello, “A concessdo de uso de bem
publico é o contrato administrativo pelo qual, como o nome ja indica a Administragdo trespassa a alguém o uso de um bem publico para uma finalidade
especifica” (Curso de Direito Administrativo, 22 ed., Malheiros, 2006, pag. 893). Ainda de acordo com o referido parecer, item 9, “Segundo a ligdo de
Hely Lopes Meirelles, a concessdo pode ser onerosa ou gratuita”. Assim, ap6s a analise da questdo, recomenda-se que se adote a concessdo de uso ndo
onerosa, com contrapartida de se estabelecer menor preco do somatério dos itens a serem contratados, de forma a beneficiar a comunidade usuaria do
campus, com a garantia de oferta didria de alimentos com pregos acessiveis.

Cumpre esclarecer que essa solucdo ja é adotada pelo Campus para a concessdo do espaco da cantina atualmente.

Ja em relacdo ao fornecimento do lanche aos alunos do ensino basico, atualmente ocorre pela aquisi¢do de lanche seco industrializado embalado
individualmente, adquiridos por meio de SRPs oriundas da reitoria ou de licitacdo prépria do campus, haja vista que até o momento o Campus ndo
dispunha de local apropriado para produzir o lanche de forma a garantir a seguranga alimentar aos discentes. Com a constru¢do do novo refeitério do
Campus Sertdozinho, serd possivel a contratacdo de empresa para fabricagdo de lanches de maior qualidade nutricional aos alunos. Para a contratagdo
pleiteada neste estudo, o pagamento dos lanches aos alunos matriculados em todos os cursos do ensino bésico, sera feito em sua totalidade, mediante
apresentacdo de nota fiscal ao final de cada més e respectivo ateste pela fiscalizagdo. Importante ressaltar que os demais alunos ndo terdo acesso a este
lanche.

Em relacdo ao almoco/jantar para os alunos do IFSP Sertdozinho, desde que regularmente matriculados em quaisquer cursos, pagardo somente 50%
do valor da refeicdo, com valor fixo a ser definido por meio de pesquisa de precos, em contrapartida da concessdo ndo onerosa do espaco, limitada a 200
refeicOes didrias com este desconto. Aos demais usuarios, servidores, colaboradores e vistitantes o valor serd refrente ao custo integral da refeicdo pago
diretamente a CONCESSIONARIA. Enfatiza-se que o desconto aos discentes é realizado diretamente pela CONCESSIONARIA, ndo havendo subsidio
por parte da CONCEDENTE, .

De acordo com o apresentado na Nota Técnica n° 02/2012 — COTAN/CGPAE /DIRAE/FNDE, “Segundo Gabriel et al (2010), a cantina é uma
dependéncia dentro do estabelecimento de ensino destinada a fornecer servicos de alimentacdo a alunos, professores e demais funcionarios mediante
pagamento.

A presenca desse estabelecimento no ambiente escolar propicia ao estudante uma maior autonomia e variedade no que diz respeito a sua alimentagdo
(DANELON; DANELON; SILVA, 2006). No entanto, tal fato pode representar um grande problema para a satiide dos alunos, pois a maioria dos lanches
comercializados nas cantinas escolares encontra-se com baixo teor de nutrientes e com alto teor de agucar, gordura e sédio (BRASIL, 2007).

Varios estudos sinalizam que quando o escolar dispde de recursos para compra de alimentos em cantinas de unidades de ensino, as preferéncias
recaem sobre aqueles com alta densidade energética, como balas, salgadinhos do tipo chips, doces, salgados caseiros, biscoitos e refrigerantes
(COROBA, 2002; DANELON; SILVA, 2004; STURION; PANCIERA; SILVA, 2005).”

Nesse sentido, recomenda-se fortemente que constem as seguintes exigéncias no Termo de Referéncia:

a) os sucos naturais e vitaminas tenham preco no minimo 10% menor que os pregos praticados nas bebidas agucaradas como refrigerantes e néctar;

b) que o preco do salgado assado seja no minimo 10% menor que do salgado frito; e
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¢) seja obrigatdria a inclusdo de opgdes vegetarianas nos salgados e lanches.

No tocante ao modo como deve ocorrer a oferta do almogo, decidiu-se por exigir o auto servigo parcial com porcionamento de proteina: refeicdo
tamanho médio (minimo de 500 gramas), contendo arroz (branco e integral) e feijao, 1 (um) tipo de guarni¢do porcionada, 2 (dois) tipos de saladas,
sendo pelo menos uma folhosa e 1 (um) grdo ou legume, 1 (um) tipo de proteina porcionada ou opgéo a base de ovos, opgdo vegetariana, e 1 (uma)
sobremesa.

Ressalta-se que ha um profissional nutricionista lotado no IFSP — Campus Sertdozinho, o qual fara parte da fiscalizacdo de contrato e ficara
responsavel pela aprovacdo do cardapio previamente e possiveis alteragoes.

6. Descricdo da solucdao como um todo

Objeto: Contratacdo de empresa para fornecimento de refei¢Ges - campus Sertaozinho

O presente Estudo Técnico Preliminar tem por objetivo definir, analisar e justificar a necessidade de contratagdo de empresa especializada na
prestagdo de servico para fornecimento, preparagdo, distribuicdo e gestdo operacional do servigo de alimentagdo do Campus Sertdozinho do
IFSP, abrangendo lanches escolares, almogo e jantar, conforme horarios regulamentados, respeitando a legislacdo vigente e garantindo atendimento
adequado aos estudantes e demais usudrios autorizados, e também a gestdo e o funcionamento da cantina do Campus.

A concessdo administrativa serd na modalidade ndo onerosa de uso de espaco fisico, com pagamento por parte da CONTRATADA dos gastos com
agua e energia.

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

A contratada devera implementar:

- Procedimentos operacionais padrdo (POP).
- Controle de temperatura dos alimentos.

- Registros de Boas Praticas de Manipulacao.
- Plano de manutengao preventiva.

- Treinamento continuo da equipe.

AREA UTIL DESTINADA: o espaco total a ser cedido é de aproximadamente 614,62 m2:
sendo:
a)107,6m? da cantina
b) 507m? do refeitdrio.
A presente contratagdo visa atender as seguintes demandas:

- Gestdo operacional integral do refeitdrio, incluindo: controle de acesso, organizacao de fluxo, higienizacdo, manipulacdo de alimentos, logistica interna
e atendimento ao publico.

- Preparacdo, fornecimento e distribui¢do de lanches escolares nos horarios especificos destinados exclusivamente aos alunos que possuem direito ao
beneficio que sdo os alunos do ensino basico em periodo parcial de forma gratuita, de acordo com o Programa Nacional de Alimentacdo (PNAE) ,
subsidiado pelo Campus;

- Fornecimento e distribuicdo de refeicoes quentes (almogo e jantar) para todos os usudrios autorizados, que sdo toda a comunidadade escolar (discentes,
servidores, funcionarios terceirizados e visitantes), com desconto aos discentes;

- Fornecimento de todos os insumos alimentares, embalagens, utensilios descartaveis ou biodegradaveis e demais materiais necessarios.
- Equipe completa para preparo, distribuicdo, atendimento, limpeza e apoio.

- Cumprimento integral das normas sanitdrias, ambientais e de seguranga do trabalho.

- Uso responsavel da infraestrutura existente, conforme inventario de equipamentos disponibilizados no anexo (para o refeitério)

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

- Gestdo operacional integral da cantina do campus, e preparacdo, fornecimento e distribuicio de refei¢des e lanches, durante todos os turnos de
funcionamento do Campus (matutino, vespertino e noturno), de modo a ofertar um local apropriado e seguro para a oferta de lanches saudaveis e com
qualidade.
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- Fornecimento de todos os insumos alimentares, embalagens, utensilios descartaveis ou biodegradéaveis e demais materiais necessarios.
- Equipe completa para preparo, distribuicdo, atendimento, limpeza e apoio.

- Cumprimento integral das normas sanitdrias, ambientais e de seguranca do trabalho.

- Uso responsavel da infraestrutura existente.

Descricao Detalhada da Solugao
1 - Gestdo operacional integral do refeitério

Preparacdo, fornecimento e distribuicdo de lanches escolares nos horéarios especificos destinados exclusivamente aos alunos que possuem direito ao
beneficio, e fornecimento e distribuicdo de refei¢des quentes (almogo e jantar) para todos os usudrios autorizados.

a) Lanches

Fornecimento diario de lanche para alunos do ensino basico nos trés periodos (matutino, vespertino e noturno), em 200 dias letivos por ano, com
estimativa de 450 a 550 lanches por dia, a ser subsidiado pela CONCEDENTE, mediante apresentagdo de nota fiscal mensal.

Composicao basica do lanche: 1 bebida + 1 lanche + 1 fruta.
A fruta seré fornecida a CONCESSIONARIA pela CONCEDENTE através da aquisicdo pela verba recebida anualmente do PNAE.
A CONCESSIONARIA fica a responsabilidade de higienizar, porcionar e distribuir a fruta aos discentes junto com lanche.
No anexo 3 deste Estudo Técnico, encontra-se o detalhamento dos quantitativos bem como o cardapio do lanche.

Os lanches serdo fornecidos nos horarios determinados pela fiscalizacdo, de acordo com os intervalos do campus, e distribuidos exclusivamente aos
alunos matriculados nos turnos correspondentes.

Lanche manha

Horario: 09:15h as 09:45h.
Acesso: alunos matriculados no ensino bésico neste turno.

Lanche tarde

Horéario: 15:15h as 15:45h.
Acesso: alunos matriculados no ensino basico neste turno.

Lanche noite

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

A contratada devera manter controle preciso de entrega e registro individualizado. O controle de acesso e entrega serd de responsabilidade integral da
contratada. Deverao ser utilizados sistemas manuais ou eletronicos (ex.: leitores de cartdo, listas nominais, QR Codes) conforme orientagdo do campus.

b) Refeicoes quentes (almogo e jantar)

Fornecer almogo e jantar com 50% de desconto no valor da refeigdo para todos os discentes do Campus, conforme condicdes, quantidades, exigéncias
e estimativas, estabelecidas no Termo de Referéncia, limitada a 200 refei¢des diarias com este desconto. Para servidores, colaboradores e visitantes sera
cobrado valor integral a ser pago diretamento a CONCESSIONARIA.

Horarios de Funcionamento e Acesso
Almoco

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

Jantar

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

A CONCESSIONARIA devera manter a pontualidade no cumprimento dos horarios, observando que os mesmos poderdo ser alterados em caso de
necessidade da Administragdo.
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Capacidade do refeitério - Capacidade maxima simultanea: 200 pessoas.
Foi estimado valor de aluguel de R$ 9.790,89 mensal, por meio de pesquisa em imobiliarias locais e outros Campus do IFSP.

Além da concessdo do espago do refeitdrio, serdo cedidos os equipamentos novos da marca COZIL adquridos pelo Campus em 2025, no valor de R$
464.943,92, os equipamentos disponibilizados para o uso estdo descritos no ANEXO 2 deste estudo.

A manutencio dos equipamentos disponibilizados seré responsabilidade da CONCESSIONARIA.
A CONCESSIONARIA devara disponibilizar para os usuérios, em nimero adequado, mesas, balcoes, cadeiras e bancos.
Manter no espago fisico do refeitério, méveis, utensilios e equipamentos em perfeitas condi¢des de uso, conservagdo e higiene.
Ndio sdo permitidas altera¢Oes na estrutura fisica do prédio, havendo necessidade, devera ser solicitada autorizagio do CONCEDENTE.
No caso de melhoria das instala¢des, o pedido devera apresentar Parecer Técnico assinado por responsavel registrado no Conselho Regional de
Engenharia e Agronomia do Estado de Sdo Paulo (CREA-SP). Todas as melhorias aprovadas e feitas serdo incorporadas ao patriménio do IFSP -

Campus Sertdozinho, ndo gerando direito a indenizagdo.

Durante o horario de funcionamento, a CONCESSIONARIA seré responséavel pela organizacdo, guarda, manejo, manutencdo e limpeza das mesas e
cadeiras que forem disponibilizadas aos clientes.

A CONCESSIONARIA devera atender aos critérios e responsabilidades trabalhistas, sociais, comerciais e de qualidade e boas praticas na
manipulagdo de alimentos, conforme a ser disposto no Termo de Referéncia, com o intuito de atender as demandas da comunidade escolar, focando no
contexto de promogao de satide, prevencao de doencas e na oferta de alimentos dentro do critério de Seguranga Alimentar e Nutricional.

O modelo de refeigdo adotado serd o auto servigo parcial, composto por arroz, feijdo e saladas servidos a vontade pelos usuarios, com guarnigdo e
prato principal porcionados pela CONCESSIONARIA.

O gelo para utilizacdo em alimentos deve ser fabricado a partir de 4gua potavel, mantido em condigao higiénico-sanitaria que evite sua contaminacao.
A CONCESSIONARIA devera disponibilizar aos usuarios, as formas de pagamento usualmente utilizadas pelo comércio, como maquinas de
recepcao de Cartdes de Crédito, Débito, PIX, além de dinheiro em espécie. Deve-se disponibilizar troco em dinheiro, sendo vedada a pratica de fornecer

troco em forma de balas ou outros produtos.

Durante o periodo de recesso escolar (férias, recesso ou outro tipo de paralisacdo das atividades da Institui¢cdo) o horario de funcionamento podera
sofrer alteracdes em acordo com a fiscalizagdo de contrato, e com aprovagdo final da Diretoria de Administracdo ou Diretoria Geral do Campus.

Cumprimento integral das normas sanitdrias, ambientais e de seguranga do trabalho e manutengdo dos Indicadores de Qualidade (SLA)
- Tempo méaximo de fila: 10 minutos.
- Temperatura minima dos alimentos quentes na distribuicdo: 60°C.
- Temperatura dos alimentos frios: até 10°C.
- Indice de satisfagio dos usudrios: minimo de 85%.

- Ndo conformidades sanitarias: tolerancia zero.
- Entrega correta dos lanches: 100% conforme lista.

Penalidades serdo aplicadas conforme lei 14.133/2021 e contrato.
2 - Gestdo operacional integral Cantina

Garantir funcionamento da cantina em todos os periodos de funcionamento do Campus IFSP Sertdozinho, ofertando minimamente os 12 itens
constantes estabelecidos no "cardapio minimo" que sdo:

1 - salgado assado 120g;

2 - salgado frito 120g;

3 - pdo de queijo 90g;

4 -misto quente (pdo, queijo, presunto e tomate) 150g;

5 - sanduiches do tipo natural composto por pao de forma tradicional ou integral e com a combinacdo de pelo menos, 2 (dois) dos seguintes recheios: -
atum enlatado em agua; creme de azeitona, mussarela, ovo cozido, peito de frango desfiado, ricota, salada (alface, cenoura ralada e tomate picados).
Com peso minimo de 200g;

6 - salada de frutas (minimo de 4 frutas) 200g;

7 - 4gua mineral com e sem géas 500ml;
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8 - café com leite 200 ml;

9 - refrigerante lata 355 ml;

10 - suco de fruta natural ou polpa de frutas (Minimo de 2 sabores ) 400 ml;

11 - vitamina com leite (integral ou desnatado) e fruta, com ou sem agticar 400ml,

12 - café 50ml.

A cantina deverd ter atendimento ininterruto, no periodo das 07h00 as 22h00 horas, de segunda a sexta-feira e, excepcionalmente, aos sabados,
domingos e feriados, em caso de cursos e eventos promovidos pelo IFSP - Campus Sertdozinho, devendo os fiscais do contrato do cAmpus comunicar a
CONCESSIONARIA com antecedéncia minima de 02 (dois) dias tteis.

A CONCESSIONARIA devera manter a pontualidade no cumprimento dos horérios, observando que os mesmos poderéo ser alterados em caso de
necessidade da Administragdo.

Durante o periodo de recesso escolar (férias, recesso ou outro tipo de paralisacdo das atividades da Instituicdo) o horario de funcionamento da
cantina podera sofrer altera¢cdes em acordo com a fiscalizagdo de contrato, e com aprovacao final da Diretoria de Administracao ou Diretoria Geral do
Campus.

A CONCESSIONARIA deverd providenciar as suas expensas os mobilidrios e equipamentos da cantina, tais como: mesas e cadeiras, bandejas,
talheres, guardanapos, chapas, maquinas de café expresso, forno de micro-ondas, freezer, geladeira, exaustor, balanga digital etc, além de todo e qualquer
utensilio necessario ao adequado cumprimento de seu objetivo: o de servir refei¢Ges e cantina com qualidade e conforto para os usudrios.

Disponibilizar para os usudrios, em niimero adequado, mesas, balcdes, cadeiras e bancos.
Manter no espaco fisico da cantina, méveis, utensilios e equipamentos em perfeitas condigdes de uso, conservacdo e higiene.
Naio sdo permitidas alteracOes na estrutura fisica do prédio, havendo necessidade, devera ser solicitada autorizacdo do CONCEDENTE.

No caso de melhoria das instalagdes, o pedido deverd apresentar Parecer Técnico assinado por responsavel registrado no Conselho Regional de
Engenharia e Agronomia do Estado de Sdo Paulo (CREA-SP). Todas as melhorias aprovadas e feitas serdo incorporadas ao patriménio do IFSP -
Campus Sertdozinho, ndo gerando direito a indenizacao.

Durante o horario de funcionamento, a CONCESSIONARIA seré responsével pela organizacdo, guarda, manejo, manutencéo e limpeza das mesas e
cadeiras que forem disponibilizadas aos clientes.

A CONCESSIONARIA podera explorar outros espacos do cimpus, além da area da cantina e restaurante, para a instalagio de maquinas automaticas
de venda de produtos alimenticios - vending machines mediante autorizagéo da fiscalizagéo.

Para uma execucio eficiente dos servicos, a CONCESSIONARIA devera manter no local da prestacio dos servicos, uma quantidade adequada de
profissionais para atender aos usudrios da cantina e restaurante. Os funcionarios do caixa e responsaveis pelos servigos gerais ndo poderao preparar ou
servir alimentos.

A CONCESSIONARIA devera disponibilizar aos usuarios, as formas de pagamento usualmente utilizadas pelo comércio, como maquinas de recepcio
de Cartdes de Crédito, Débito, PIX, além de dinheiro em espécie. Deve-se disponibilizar troco em dinheiro, sendo vedada a pratica de fornecer troco em
forma de balas ou outros produtos.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

Referente ao lanche para alunos do ensino basico que sera subsidiado pela CONCEDENTE estima-se com base no lanche que é ofertado atualmente
e também com o nimero de alunos matriculados no ensino basico, uma quantidade anual de 450 a 550 lanches diariamente. Considerando 200 dias
letivos por ano temos uma estimativa de fornecimento de 90.000 a 110.000 lanches por ano.

Em relacao ao fornecimento de almogo\jantar, foi realizada uma pesquisa pelo google forms a toda a comunidade escolar onde estimou-se
que entre os servidores e colaboradores, em um universo de 200 pessoas, 52% almogariam no refeitério de 5 as 3 vezes na semana, e 15,6% jantariam no
refeitério de 5 as 3 vezes na semana. Ja entre os estudantes, considerando o desconto de 50% no valor da refei¢do, em um universo de 1100 pessoas,
58,1% almocariam no refeitdrio de 5 as 3 vezes na semana, e 37,9% jantariam no refeitorio de 5 as 3 vezes na semana.

Referente aos servigos da cantina, considerando que se trata de uma concessdo de espaco fisico, ndo hd como fornecer as quantidades

acompanhadas das memoérias de calculo e dos documentos que lhe dao suporte. Todavia, estima-se que o publico diario que frequenta o Campus seja da
ordem de 1.300 pessoas, entre discentes, servidores, terceirizados e visitantes.
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Contudo, ressalta-se que:
I. a indicacdo dos quantitativos acima tem carater apenas informativo e ndo constitui qualquer compromisso presente ou futuro por parte desta equipe ou
do IFSP — Campus Sertdozinho, que ndo poderdo ser responsabilizados por eventuais flutuagdes de demanda;
I.I. O Campus Sertdozinho dispde de uma copa para os alunos e de outra para os servidores, ambas equipadas com geladeira e micro-ondas, onde é
possivel armazenar e aquecer a refeicdo trazida de casa, por aqueles que optam por fazé-lo;
I11. ndo h4 impedimento para a entrega de marmitex de fornecdores externos no campus, sendo que alguns alunos e servidores optam por esse tipo de
alimentagdo.

8. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 838.930,00

De acordo com pesquisa de precos realizada apresentada no Mapa Comparativo N.® 1/2026 - CSP-SRT/DEN-SRT/DRG/SRT/IFSP, o valor médio
unitdrio do lanche ficou em R$ 7,62.

Considerando 550 alunos matriculados e 200 dias letivos o valor anual é de R$ 838.930,00.
Este valor é estimado, podendo variar de acordo com o consumo real dos discentes.

Foi realizado levantamento de preco da refei¢do (almogo\jantar) apresentada no Mapa Comparativo N.° 4/2026 - CSP-SRT/DEN-SRT/DRG/SRT
/TFSP e o valor médio da refei¢do ficou em R$ 16,59.

Referente a cantina, o a pesquisa de pregos considerando o carddpio minimo de 12 itens foi apresentada no Mapa Comparativo N.° 6/2026 - CSP-
SRT/DEN-SRT/DRG/SRT/IFSP. Foi feita média com no minimo 3 orgamentos para cada item, e o somatério da média de todos os itens ficou em R$
73,94.

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

Nio ha que se cogitar o parcelamento da solugdo, uma vez que se trata da concessdo ndo onerosa de espago fisico destinado a instalagéo e
operacdo de cantina e restaurante, cuja execucdo integrada por uma Unica empresa especializada mostra-se a alternativa mais vantajosa para a
Administracdo. A centralizacdo da gestdo e da prestacdo dos servicos favorece a economicidade, ao reduzir custos indiretos relacionados a coordenacao,
fiscalizagdo e manutencdo de multiplos contratos, além de evitar a sobreposicdo de estruturas operacionais.

Ademais, a contratagdo de uma tinica empresa assegura maior padronizagdo na qualidade dos servigos, uniformidade no atendimento aos usudrios e
melhor controle sanitario e operacional, aspectos essenciais nesse tipo de atividade. A gestdo unificada também contribui para maior eficiéncia logistica,
otimizacdo do uso do espaco fisico e melhor planejamento de cardapios, insumos e fluxos de atendimento.

Ressalta-se, ainda, que o ndo parcelamento ndo compromete a competitividade do certame, tendo em vista a existéncia de nimero suficiente de empresas
no mercado aptas a executar o objeto em sua integralidade. Ao contrério, a definicdo de um unico operador tende a atrair propostas mais consistentes e
economicamente vantajosas, em razao dos ganhos de escala e da racionalizacdo dos custos operacionais.

Dessa forma, a adogdo de solugdo tnica revela-se medida que melhor atende ao interesse publico, garantindo eficiéncia, economicidade e qualidade na
prestacdo dos servigos.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

O campus possui dois contratos de aquisigdo de géneros alimenticios da agricultura familiar para alimentagdo escolar de alunos da rede de educagao
bésica publica, em atendimento ao Programa Nacional de Alimentacdo Escolar — PNAE, contratados através do procvessos Suap 23309.001106/2025-28.

Contrato 26331/2025 - Fornecimento de tangerina ponkan ou morgote

Fornecedor 26.965.508/0001-18 - ASSOCIACAO DOS MORADORES DO ASSENTAMENTO MARIO LAGO
Processo  23309.001106/2025-28

Vig. Inicio 01/12/2025 Vig. Fim 30/11/2026

Valor Global R$ 7.344,22

Contrato 25331/2025 - Fornecimento de banana nanica
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Fornecedor 29.109.008/0001-72 - COOPERATIVA ORGANICA AGROFLORESTAL COMUNA DA TERRA
Vig. Inicio 01/12/2025 Vig. Fim 30/11/2026
Valor Global R$ 52.729,92

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento
A referida contratagdo faz parte do planejamento do cdmpus e consta no Plano de Contratagdes Anuais de 2026.

Id do item no PCA: 155
Classe/Grupo: 632 - SERVICOS DE FORNECIMENTO DE COMIDA
Identificador da Futura Contratagdo: 158331-19/2026

As informagoes do PCA 2026 do campus Sertdozinho, UG 158331, podem ser encontrados em: https://pncp.gov.br/app/pca/10882594000165/2026/2
no Portal Nacional de Contrata¢des Publicas.

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacdo
A contratagdo do servico de alimentagao proporcionard ao Campus Sertdozinho do IFSP os seguintes beneficios:

2.1 Beneficios para os estudantes

- Promocdo da permanéncia e éxito, especialmente dos estudantes em situacdo de vulnerabilidade socioecondmica, garantindo oferta regular de
alimentagdo adequada nos turnos de estudo.

- Melhoria do desempenho académico, uma vez que a oferta de refei¢oes balanceadas reduz evasdo, atrasos e dificuldades de concentracdo.

- Seguranga alimentar e nutricional, assegurando refei¢ées dentro dos padroes do PNAE, RDC 216/2004 e diretrizes da nutricionista responsavel.

- Reducéo de riscos a satde, com alimentos preparados de forma segura e dentro das normas sanitdrias vigentes.

2.2 Beneficios para o IFSP

- Continuidade operacional do servico de alimentagdo, essencial ao funcionamento dos cursos em tempo integral e aos programas de assisténcia
estudantil.

- Eliminacdo de riscos de desabastecimento, uma vez que a contratada é responsavel por todos os insumos e logistica de fornecimento.

- Melhor aproveitamento da infraestrutura existente, garantindo uso adequado do refeitério e cozinha jé instalados.

- Padronizagdo da qualidade do servico, com SLAs, métricas e relatérios mensais que permitem fiscalizacdo eficiente.

- Redugao de sobrecarga administrativa, evitando que servidores do campus precisem executar ou gerenciar diretamente a operagdo diaria do refeitério.

2.3 Beneficios para a gestdo publica

- Atendimento as politicas puiblicas federais, especialmente assisténcia estudantil, seguranca alimentar e permanéncia.

- Contratacdo transparente e eficiente, reduzindo riscos de improviso, interrupgao do servico ou inadequagdes sanitarias.

- Maior sustentabilidade, por meio do uso obrigatério de embalagens biodegradaveis/reciclaveis e manejo correto de residuos.

- Mitigacdo de riscos trabalhistas, ja que todo o vinculo empregaticio e gestdo da m&o de obra ficam sob responsabilidade da contratada.

13. Providéncias a serem Adotadas

Atualmente as instalacoes do refeitério estudantil estdo em fase final para entrega.

No entanto, recomenda-se fortemente que conste no Termo de Referéncia que, caso necessario, cabera ao concessionario responsabilizar-se pelas
despesas relacionadas a adequacdo e utilizacdo do espago concedido as instalagGes fisicas da cantina e restaurante do IFSP — Campus Sertdozinho,

sobretudo pela aquisicdo, instalacdo e operagdo dos equipamentos, materiais e mobiliario necessérios para o perfeito desempenho de suas atividades, e
pelo bom atendimento ao publico.
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14. Possiveis Impactos Ambientais

No que tange aos critérios de sustentabilidade, sugere-se que:

a) Sejam atendidos, no que couber, o critério de sustentabilidade ambiental previsto na Instru¢do Normativa SLTI/MPOG n° 01, de 19/01/2010.
b) Seja feito o uso racional de dgua e energia elétrica, adotando medidas para evitar o desperdicio.

¢) Os residuos vegetais in natura - pré-cozimento, sejam separados dos demais residuos e acondicionados em embalagem apropriada ou ainda podendo
ser utilizado para projetos futuros do Campus para fins de compostagem quando solicitado.

d) Seja preferencialmente fornecidos canudos de material ndo plastico, em obediéncia a Lei Estadual n. ° 17.110, de 12 de julho de 2019.
e) Os equipamentos utilizados pela concessionaria possuam, quando aplicavel, o selo A ou B do PROCEL/INMETRO.

f) Os materiais plasticos sejam preferencialmente biodegradaveis ou passiveis de reciclagem, devendo apresentar embalagens integras, proprias para
cada produto e com identificago correta no rétulo.

g) Promover educacdo ambiental no refeitorio.

15. Declaracao de Viabilidade

Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratagao.
15.1. Justificativa da Viabilidade

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

16. 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.

MARINA BALIEIRO CETRULO
Equipe de apoio

b
tf Assinou eletronicamente em 16/04/2026 as 17:37:54.

MARIA EDUARDA DE SOUZA
Equipe de apoio

b‘ Assinou eletronicamente em 17/04/2026 as 09:51:31.
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