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INST.FED.DE ED.,CIENC.E TEC DE SAO PAULO

Estudo Técnico Preliminar 5/2026

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23309.000134.2026-17

2. Descricao da necessidade

Objeto: Contratacdo de empresa especializada na prestacdo de servigos de gestdo integral do refeitério estudantil e da cantina, com fornecimento de
lanches e refei¢oes, incluindo preparo e distribuigdo, vinculada a concessdo administrativa ndo onerosa de uso de espago fisico.

O presente Estudo Técnico Preliminar tem por objetivo definir, analisar a intencionada contratacdo, que justifica-se pela necessidade de atender
adequadamente aos discentes, servidores, funciondrios terceirizados e visitantes do campus Sertdozinho do Instituto Federal de Educacado, Ciéncia e
Tecnologia de Sao Paulo — IFSP, nos turnos matutino, vespertino e noturno.

A futura contratacdo também visa disponibilizar um local préximo e seguro, por conta da rotina diaria de alunos, servidores e colaboradores, que
desejam alimentar-se em local apropriado, tenderd a ser suprida com a cantina e refeitério, e devem contribuir para o bom desenvolvimento das
atividades institucionais, haja vista que ndo existem estabelecimentos comerciais equivalentes nas redondezas do campus, o que pode ocasionar
deslocamentos inoportunos.

Conforme artigo 3° da Lei n.° 11.947, de 16 de junho de 2009, “A alimentagdo escolar é direito dos alunos da educacgdo bésica publica e dever do Estado
e sera 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 educacdo escolar compde-se de: I - educagdo bésica, formada pela educagéo
infantil, ensino fundamental e ensino médio.” O Capitulo IT da LDB regulamenta todas as modalidades que compdem a educagado basica: educacdo
infantil; ensino fundamental; ensino médio; educacéo profissional e tecnoldgica e educagdo de jovens e adultos.

Assim, considerando que o campus Sertdozinho atende um publico do ensino médio, o fornecimento de lanches aos estudantes do ensino médio devera
observar as diretrizes nutricionais aplicaveis a alimentagdo escolar, especialmente aquelas previstas na Resolucdo FNDE n° 06/2020, que dispde sobre o
atendimento da alimentacdo escolar aos alunos da educagdo basica no ambito do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), utilizada como
referéncia técnica para definicdo dos parametros nutricionais da contratagao.

Considerando ainda, que os estudantes permanecem no campus por periodo parcial ampliado ou em jornada que compreende multiplos turnos de
atividades académicas, o lanche ofertado devera contribuir para o suprimento das necessidades nutricionais didrias dos alunos, garantindo aporte
energético e nutricional compativel com o periodo de permanéncia na instituigao.

Nesse contexto, adota-se como referéncia que o lanche fornecido deverd atender aproximadamente 25% das necessidades nutricionais didrias
recomendadas para a faixa etéria atendida, observando valor energético adequado; equilibrio entre carboidratos, proteinas e lipidios oferta de alimentos
preferencialmente in natura ou minimamente processados, reducao de alimentos ultraprocessados e qualidade nutricional e sanitaria.

O percentual de 25% mostra-se tecnicamente adequado por corresponder ao atendimento parcial das necessidades alimentares didrias dos estudantes
durante o periodo em que permanecem no campus, funcionando como complemento nutricional importante para manutencdo da capacidade de
concentracdo, do desempenho académico, do bem-estar fisico e da permanéncia estudantil.

Além disso, a definicdo de pardmetro nutricional minimo padroniza a qualidade dos kits lanche, evita fornecimento de alimentos com baixo valor
nutricional, assegura conformidade com politicas ptiblicas de alimentacdo saudavel e ainda permite fiscalizacdo objetiva da execugdo contratual.
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3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Coordenadoria Sécio Pedagégica (CSP) Marina Balieiro Cetrulo

4. Descricdo dos Requisitos da Contratacao

Os servicos objeto da presente contratacdo possuem natureza comum, considerando que os padrdes de desempenho e qualidade podem ser objetivamente
definidos no Termo de Referéncia, mediante especificagdes usuais de mercado.

A execucdo contratual ndo exige metodologia inovadora, solugdo intelectual singular ou técnica predominantemente especializada, sendo os servigos
rotineiramente prestados por diversas empresas do ramo.

Os resultados esperados, niveis minimos de qualidade, prazos e condi¢des de execucdo podem ser previamente estabelecidos de forma objetiva pela
Administracdo. Portanto, o objeto enquadra-se como servi¢o comum, nos termos do art. 6°, inciso XIV, da Lei n°® 14.133/2021.

4.1 - Vigéncia Contratual

A duragdo da contratacdo objeto deste documento sera de 12 (doze) meses, prorrogaveis na forma do dispositivo da Lei n® 14.133, de 1° de abril de 2021.
4.2 - Garantia Contratual

Considerando a natureza continua e essencial dos servigos de fornecimento de lanches e refei¢cdes destinados ao atendimento da comunidade académica
/administrativa, mostra-se necessaria a exigéncia de garantia contratual, nos termos do art. 96 da Lei n° 14.133/2021.

A medida visa resguardar a Administrag¢do Publica contra riscos decorrentes de eventual inadimplemento contratual, descontinuidade na prestacdo dos
servicos, descumprimento de obrigacdes trabalhistas, sanitarias, operacionais e contratuais, bem como assegurar maior seguranga na execugao do objeto.

A eventual interrupcdo do fornecimento de refei¢des e lanches pode ocasionar prejuizos relevantes ao interesse publico, comprometendo o

funcionamento institucional e causando impactos diretos a comunidade atendida. Nesse contexto, a exigéncia de garantia contratual mostra-se
proporcional e adequada a complexidade operacional e a relevancia do objeto, funcionando como mecanismo de mitigagdo de riscos e protecdo ao erario.

4.3 - Exigéncias para a Habilitacdo do Licitante:

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

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.

4.3.1 - Na habilitacdo técnica do licitante, deverdo ser apresentados os seguintes documentos:

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 tinico do art. 15 da Lei 6.583, de 20 de outubro de 1978 e alteragdes e demais diplomas legais pertinentes, comprovando a
especializacdo da licitante na prestagdo dos servicos objeto desta concessdo.

b) Atestado de responsabilidade técnica emitido pelo Conselho Regional de Nutricionistas (CRN), onde conste o nome do profissional nutricionista
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responsavel tecnicamente pela CONTRATANTE nas atividades de alimentacdo e nutri¢do, em consondncia com a Lei Federal n°® 6.583, de 20 de
outubro de 1978.

¢) Qualificacdo Técnica
1. Capacidade Técnico-Operacional

A licitante devera comprovar aptiddo para a execuc¢do de servigos compativeis com o objeto da contratacdo mediante apresentacdao de, no minimo, 01
(um) Atestado de Capacidade Técnica, emitido por pessoa juridica de direito ptiblico ou privado, que demonstre a execucdo satisfatéria de servicos de
natureza semelhante ao objeto licitado.

Serdo considerados compativeis os atestados que comprovem experiéncia em uma ou mais das seguintes atividades:

preparo e fornecimento de refeicdes coletivas;

administracdo e operacdo de refeitdrios;

gestdo de restaurantes institucionais;

servicos de alimentagdo escolar;

fornecimento de lanches em larga escala;

operacdo de cantinas ou estabelecimentos de alimentacdo coletiva.

A licitante deverd comprovar experiéncia acumulada minima de 02 (dois) anos na execugdo de servicos compativeis com o objeto da contratagdo,
admitindo-se o somatério de periodos constantes em um ou mais atestados, desde que demonstrada a efetiva prestacdo dos servigos.

Os atestados deverdo conter, sempre que possivel:

® identificacdo do contratante;

® periodo de execucdo dos servigos;

® quantitativos atendidos;

® descricdo detalhada dos servigos executados;

® declaragdo de que os servicos foram prestados de forma satisfatéria.

2. Quantitativo Minimo

Considerando que a presente contratacdo contempla o fornecimento didrio de lanches, refeicdes (almogo e jantar) e a operacdo integrada de refeitério e
cantina, a licitante devera comprovar experiéncia anterior em quantitativo compativel com a complexidade operacional do objeto.

Sera considerada atendida a exigéncia mediante comprovacdo de execucdo anterior, por periodo minimo de 02 (dois) anos, de pelo menos uma das
seguintes atividades:

fornecimento de, no minimo, 275 (duzentos e setenta e cinco) refei¢cdes e/ou lanches por dia; ou
operacdo de unidade de alimentagdo coletiva, refeitério, restaurante institucional ou servico equivalente com capacidade operacional compativel.

Serd admitido o somatdrio de atestados para comprovacdo do quantitativo e do periodo minimo exigido, desde que os documentos demonstrem a efetiva
execugdo dos servigos e a compatibilidade com o objeto da contratagdo.

3. Justificativa para Exigéncia de Experiéncia Minima de 02 (Dois) Anos

A exigéncia de comprovacédo de experiéncia minima de 02 (dois) anos na execucdo de servigos compativeis com o objeto da contratacdo fundamenta-se
na complexidade técnica, operacional e sanitdria das atividades a serem desempenhadas pela futura CONTRATADA.

O objeto da contratagdo ndo se limita ao simples fornecimento de alimentos, abrangendo a gestdo integrada dos servicos de alimentagdo do Campus
Sertdozinho do IFSP, incluindo a producdo e distribuicdo diaria de lanches aos estudantes, o fornecimento de almogo e jantar, a operagdo da cantina, a
gestdo de equipamentos industriais, o controle de acesso e distribuicdo de refei¢des, a observancia das normas sanitarias e de seguranca alimentar, bem
como a manutencao da continuidade dos servigos durante toda a vigéncia contratual.

Trata-se de servigo de natureza continuada, essencial ao atendimento das a¢des de permanéncia estudantil e ao adequado funcionamento das atividades
académicas, cuja interrupgcdo ou execucdo inadequada pode gerar impactos diretos sobre a comunidade académica e sobre a seguranga alimentar dos
usudrios.

Nesse contexto, a experiéncia acumulada por periodo minimo de 02 (dois) anos constitui parametro razoavel para demonstrar que a empresa possui
maturidade operacional, estrutura administrativa, capacidade de planejamento, gestdo de pessoal, controle de qualidade e conhecimento das rotinas
inerentes aos servi¢os de alimentagdo coletiva.

A exigéncia também busca reduzir riscos de descontinuidade contratual, falhas operacionais, inadequagdes sanitarias e dificuldades na adaptagdo as
demandas da Administragdo, contribuindo para a selecdo de empresas efetivamente aptas a executar objeto de elevada relevancia institucional.

Ressalta-se que a exigéncia ndo restringe indevidamente a competitividade, uma vez que sera admitida a comprovacao mediante somatério de atestados
de capacidade técnica, observando-se os principios da razoabilidade, proporcionalidade e competitividade previstos na Lei n° 14.133/2021.
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4.3.2 - No inicio da Prestacdo dos Servigos:

No momento de assinatura do contrato devera ser exigido da licitante comprovagdo de base operacional ou escritério administrativo no raio de 200Km
do local de prestacdo de servigos, ou seja, da cidade de Sertdozinho/SP.

A exigéncia de instalacdo de base operacional no municipio da execugdo contratual fundamenta-se na natureza essencial e continua do servico de
fornecimento de alimentacao aos estudantes.

Em razdo da necessidade de atendimento didrio da comunidade académica, inclusive em periodos letivos integrais, a contratada deverd possuir
capacidade de resposta imediata para resolucdo de ocorréncias operacionais, sanitarias e logisticas que possam comprometer a regularidade do
fornecimento das refeicoes.
A estrutura local permitira:

gerenciamento eficiente da execucdo;
fiscalizacdo mais efetiva;

reducdo do tempo de resposta;
continuidade do servigo;

seguranca alimentar;

suporte operacional permanente.

Ressalta-se que a exigéncia ndo sera estabelecida como condicdo de participagdo no certame, mas apenas como obrigacdo a ser cumprida pela futura
contratada até a assinatura do contrato ou inicio da execugdo, preservando-se a ampla competitividade da licitagdo.

Assim, a medida revela-se proporcional, razoavel e diretamente vinculada a adequada execucdo contratual, em conformidade com os principios da
eficiéncia, continuidade do servigo ptiblico, interesse publico e razoabilidade previstos no art. 5° da Lei n° 14.133/2021.

No inicio da Prestacdo dos servicos a contratada devera apresentar e manter no local a Licenca de Funcionamento a ser expedida pela Vigilancia
Sanitdria (disponivel no prazo de até 15 (quinze) dias apés o inicio da vigéncia do contrato, salvo em caso de o 6rgao expedidor demandar maior tempo),
disponibilizando-os a fiscalizagdo dos érgdos competentes, sempre que solicitados.

4.4 - As obrigacdes da contratada e da CONTRATANTE devem ser previstas no termo de referéncia.

4.4.1 - Responsabilidades

4.4.1.1 - Da CONTRATADA:

Garantir mdo de obra qualificada e treinada;

Seguir as diretrizes da nutricionista do campus;

Manter padroes de higiene conforme RDC 216/2004 e demais normas;
Controlar acesso ao refeitério;

Registrar e controlar a entrega dos lanches;

Adquirir insumos, EPIs e materiais necessarios;

Executar limpeza da area de produgéo e atendimento;

Cumprir tabela nutricional exigida;

Responsabilizar-se pela manutengdo corretiva de equipamentos proprios;
Apresentar relatérios mensais de execugdo contratual;

Manter no local a Licenca de Funcionamento a ser expedida pela Vigilancia Sanitaria

4.4.1.2 - Da CONTRATANTE

® Disponibilizar infraestrutura minima (cozinha, refeitério, equipamentos listados no anexo);

4 de 24



® Acompanhar e fiscalizar o contrato;
® TFornecer listas atualizadas de alunos beneficiarios;
® Aprovar cardapios e supervisionar critérios nutricionais;

4.5 - Legislacdo Aplicavel

Lein°® 14.133/2021 — Nova Lei de Licitacdes.

Resolugdo CFN n° 600/2018 — Atuacdo do nutricionista.

RDC 216/2004 — ANVISA — Boas préticas de manipulagao.

Portaria CVS 5/2013 — SP — Normas sanitarias.

Lei n° 11.947/2009 — Alimentagdo escolar.

Resolugdo FNDE n° 06/2020 — Padrdes nutricionais.

Normas atualizadas para cantinas escolares e servi¢os de alimentacdo.

Prioridade para alimentos naturais e minimamente processados.

Diretrizes de alimentagdo saudavel prescritas pelo Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE).

4.6 - Clausulas Contratuais Sugeridas

4.6.1 - Clausula de Responsabilidade Alimentar

"A CONTRATADA devera 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 aplicagdo de penalidades."

4.6.2 - Clausula de Controle de Acesso

"O controle de acesso ao refeitério 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."

4.6.3 - Clausula de Sustentabilidade

"A CONTRATADA devera adotar préaticas sustentaveis, utilizar embalagens biodegradaveis ou reciclaveis e separar adequadamente residuos organicos
e ndo organicos, conforme legislagdo ambiental aplicavel."

4.6.4 - Clausula de Fiscalizacédo

"O TFSP poderd fiscalizar todos os aspectos do contrato, incluindo inspecOes sanitarias, verificacdo de qualidade dos alimentos e acompanhamento
operacional, sem necessidade de aviso prévio."

4.6.5 - Clausula de Responsabilidade

“A CONTRATADA devera atender aos critérios e responsabilidades trabalhistas, sociais, comerciais e de qualidade e boas praticas na manipulacdo de
alimentos, conforme a ser disposto no Termo de Referéncia, com o intuito de atender as demandas da comunidade escolar, focando no contexto de
promocao de saide, prevencdo de doengas e na oferta de alimentos dentro do critério de Seguranca Alimentar e Nutricional.”

4.6.5.1 - A CONTRATADA devera comprovar, no prazo maximo de 30 (trinta) dias corridos contados do inicio da execucdo dos servigos, que todos os
profissionais envolvidos na manipulacdo, preparo, armazenamento, transporte, distribuicdo ou servigo de alimentos receberam capacitacdo em Boas
Préticas de Manipulacdo de Alimentos, em conformidade com a legislagdo sanitéria vigente, especialmente a Resolugcdo RDC n° 216/2004 da ANVISA e
demais normas aplicaveis.

A comprovacdo deverd ocorrer mediante apresentacdo de certificados, declaragdes ou documentos equivalentes emitidos por institui¢do habilitada ou
profissional legalmente qualificado.
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Os profissionais admitidos ap6s o inicio da execugdo contratual deverdo receber a referida capacitagdo antes do inicio de suas atividades ou,
excepcionalmente, no prazo maximo de 30 (trinta) dias de sua contratagdo.

A auséncia de comprovacao da capacitacdo no prazo estabelecido podera ensejar a aplicacdo das penalidades previstas no contrato, sem prejuizo da
adocdo das demais medidas administrativas cabiveis.

A exigéncia esta alinhada aos requisitos da contratacdo e as condi¢Oes necessdrias para a adequada execucdo do objeto, visando garantir a seguranca
alimentar, a qualidade dos servigos prestados e a observancia das normas sanitarias aplicaveis.

5. Levantamento de Mercado

Em atendimento ao disposto no inciso III do art. 7° da Instru¢cdo Normativa SEGES/ME n° 40/2020, foi realizado levantamento de mercado visando a
prospeccdo e analise das alternativas possiveis para atendimento da necessidade administrativa relacionada a contratacdo de empresa especializada para
gestdo integral dos espagos de refeitdrio e cantina do campus Sertdozinho do IFSP, incluindo fornecimento, preparo, distribui¢do e operacionalizacdo dos
servicos de alimentagdo.

O levantamento contemplou:

pesquisa de precos junto ao mercado regional;

analise de contratacdes similares realizadas por outros 6rgdos e entidades publicas;
avaliacdo de solugdes adotadas por outros campi do IFSP e Institutos Federais;
estudo técnico interno elaborado pela nutricionista do campus;

analise da viabilidade operacional e administrativa das alternativas disponiveis.

Para a pesquisa de precos e consultas ao mercado, foram realizadas pesquisas de pregos atualizadas para os trés principais componentes da contratacao
pretendida.

5.1 - Kits lanche

Para os lanches subsidiados pela CONTRATANTE, destinados aos estudantes regularmente matriculados nos cursos do ensino basico (integrado,
técnicos e EJA), foi realizado levantamento de mercado junto a empresas da regido de Sertdozinho e Ribeirdo Preto, conforme registrado no Mapa
Comparativo n° 1/2026 — CSP-SRT/DEN-SRT/DRG/SRT/IFSP.

Foram obtidos trés orcamentos validos, resultando em valor médio unitério estimado de R$ 7,62 por kit lanche.
Considerando aproximadamente 550 estudantes matriculados e 200 dias letivos, o valor anual estimado para o fornecimento dos lanches corresponde a
aproximadamente R$ 838.200,00.
Ressalta-se que:
® o quantitativo possui carater exclusivamente estimativo;

® o pagamento ocorrera somente sobre os lanches efetivamente fornecidos e consumidos;
® o fornecimento serd restrito aos estudantes regularmente matriculados nos cursos do ensino bésico (integrado, técnicos e EJA)

Até o presente momento, o campus Sertdozinho do IFSP realiza o fornecimento de lanches secos industrializados embalados individualmente, adquiridos
por meio de Atas de Registro de Precos oriundas da Reitoria ou de licitacdes préprias do campus, em razao da inexisténcia de estrutura adequada para
producdo local com seguranca sanitéria.

Com a implantacdo do novo refeitério do campus, tornou-se viavel a contratagdo de empresa especializada para produgdo de lanches com melhor
qualidade nutricional, observando diretrizes de alimentacdo saudavel e seguranca alimentar.
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A oferta dos lanches fundamenta-se:

nas agoes de assisténcia estudantil;

na politica de permanéncia e éxito;

nas diretrizes constitucionais de garantia de permanéncia na educagao;

nos principios da seguranca alimentar e nutricional;

nas referéncias técnicas da Resolucdo FNDE n° 06/2020, adotando-se como pardmetro nutricional minimo o atendimento aproximado de 25%
das necessidades nutricionais didrias dos estudantes.

5.2 - Refeicdes (Almoco e Jantar)

O levantamento de precos para fornecimento de refei¢des (almogo e jantar) foi realizado mediante consulta ao sistema Fonte de Precos e andlise de
contratacdes similares, conforme demonstrado no Mapa Comparativo n° 4/2026 — CSP-SRT/DEN-SRT/DRG/SRT/IFSP.

Foram analisados seis orcamentos validos, resultando em valor médio estimado de R$ 16,59 por refeicéo.
O modelo proposto prevé:

fornecimento de almoco e jantar no sistema de autosservico parcial;
porcionamento da proteina;

refeicdo minima de 500 gramas;

arroz branco e integral;

feijao;

guarnicao;

duas opgoes de salada;

proteina principal ou op¢do a base de ovos;

opcdo vegetariana;

sobremesa.

Em relacdo a politica de pregos:

estudantes regularmente matriculados poderdo adquirir almogo/jantar com desconto de 50% sobre o valor integral da refeicao;
o desconto sera limitado a 200 refei¢des diarias;

ndo havera subsidio financeiro direto da CONTRATANTE sobre essas refei¢des;

o desconto sera concedido diretamente pela CONTRATADA como contrapartida da utilizagdo ndo onerosa do espaco publico.

Servidores, colaboradores, visitantes e demais usudrios autorizados realizardo pagamento integral diretamente 8 CONTRATADA.
5.3 - Cantina

Para a defini¢do dos precos da cantina, foi realizada pesquisa de mercado considerando lista minima obrigatéria composta por 12 itens alimenticios,
conforme apresentado no Mapa Comparativo n° 6/2026 — CSP-SRT/DEN-SRT/DRG/SRT/IFSP.

Foram considerados, no minimo, trés orcamentos validos para cada item, resultando em valor médio total de R$ 73,94 para o conjunto minimo de
produtos.

A definicao prévia de precos referenciais busca:

garantir acessibilidade econdmica a comunidade académica;
evitar precos abusivos;

assegurar equilibrio econdmico-financeiro da contratacéo;
compatibilizar a oferta alimentar com o ambiente educacional.

De acordo com o apresentado na Nota Técnica n° 02/2012 — COTAN/CGPAE/DIRAE/FNDE, a presenca de cantinas escolares influencia diretamente os
hébitos alimentares dos estudantes, sendo necessario estabelecer mecanismos que incentivem a alimentagdo saudavel no ambiente escolar.

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

0s sucos naturais e vitaminas sejam comercializados com preco, no minimo, 10% inferior ao das bebidas agucaradas;
os salgados assados sejam comercializados com preco, no minimo, 10% inferior ao dos salgados fritos;
seja obrigatéria a disponibilizacao de opgOes vegetarianas.

5.4 - Anélise de solugdes adotadas por outros 6rgaos
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Conforme previsto no art. 7°, inciso III, da IN n° 40/2020, foram analisadas contratacdes similares realizadas por outros campi do IFSP e Institutos
Federais de Educagdo, com o objetivo de identificar metodologias, modelos operacionais e solugdes compativeis com as necessidades do campus
Sertdozinho do IFSP.

Verificou-se que:

® campi que atendem estudantes do ensino basico em periodo parcial normalmente utilizam aquisi¢do de lanches industrializados via Atas de
Registro de Pregos;

® alguns campi adotam modelo integrado de refeitério e cantina;

® aterceirizacdo operacional mostra-se mais eficiente para institui¢des que ndo possuem estrutura propria de pessoal operacional.

Destaca-se a contratacdo atualmente existente no Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia de Sdo Paulo — campus S&do José dos Campos,
vinculada ao Processo SUAP n° 23305.023458.2022-21, cujo objeto apresenta similaridade com a solucdo proposta neste estudo.

5.5 - Avaliacdo das alternativas de solucdo
Durante o levantamento de mercado foram avaliadas as seguintes alternativas:

a) Aquisicao de lanches industrializados via SRP
Modelo atualmente utilizado pelo campus para fornecimento dos lanches secos aos estudantes do ensino bésico.

limitagOes identificadas:

menor qualidade nutricional;

baixa variedade alimentar;

auséncia de preparo local;

limitagdo para atendimento das diretrizes de alimentacdo saudavel.

b) Autogestdo do refeitorio pelo campus
Alternativa considerada tecnicamente inviavel diante:

® dainexisténcia de quadro operacional préprio;

® da auséncia de cozinheiros, auxiliares de cozinha, copeiros e equipe operacional;

® da limitacdo administrativa para gerenciamento direto da operacdo alimentar;

® dos riscos trabalhistas e operacionais envolvidos.

Embora o campus tenha contratado uma nutricionista em seu quadro permanente, ele ndo dispde de equipe suficiente para operacionalizacgdo direta do
servigo.

c) Terceirizacdao com utilizacao nao onerosa do espaco publico
A alternativa mostrou-se a mais adequada técnica e economicamente, considerando:

continuidade operacional;

maior eficiéncia administrativa;

possibilidade de fornecimento de alimentagdo preparada localmente;
melhoria da qualidade nutricional;

viabilidade operacional do novo refeitdrio;

reducdo da sobrecarga administrativa do campus;

ampliacdo das a¢des de permanéncia estudantil.

O estudo técnico elaborado pela nutricionista do campus, constante no Anexo I deste ETP, concluiu favoravelmente pela adogdo deste modelo.
5.6 - Fundamentagdo juridica da solucdo escolhida

A solugdo adotada encontra respaldo no Parecer n° 00155/2019/CONSUL/PFIFSAO PAULO/PGF/AGU — NUP 23305.002495/2019-09, referente a
contratacdao semelhante realizada pelo campus Pirituba do IFSP.

Conforme consignado no referido parecer:
“O instrumento juridico eleito (concessdo de uso de bem ptiblico) atende aos preceitos legais.”

O entendimento fundamenta-se no conceito doutrinario de Celso Anténio Bandeira de Mello, segundo o qual a Administragdo transfere a terceiros o uso
de bem publico para finalidade especifica.

O parecer também reconhece a possibilidade de adogdo da modalidade gratuita ou onerosa, conforme entendimento doutrinario de Hely Lopes Meirelles.

Embora exista utilizagdo de espago ptiblico pela empresa vencedora, a natureza predominante da contratagdo refere-se a prestagdo continuada de servigos
de alimentacdo e gestdo operacional do refeitério/cantina. Por esse motivo, optou-se pela utilizacdo das expressdes CONTRATANTE e CONTRATADA
ao longo do presente estudo, visando maior compatibilidade com a sistematica da Lei n° 14.133/2021.
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5.7 - Quantidade de fornecedores e competitividade
Durante o levantamento de mercado verificou-se a existéncia de fornecedores aptos a atender o objeto da contratacdo na regido, especialmente para:

® fornecimento de kits lanche;
® operagdo de cantina escolar;
® servigos de alimentacgdo coletiva.

Considerando a quantidade de fornecedores identificados, ndo se verificou necessidade de flexibilizacdo adicional dos requisitos técnicos inicialmente
previstos, uma vez que as exigéncias definidas mostram-se compativeis com o objeto e indispensaveis para garantia:

da seguranga alimentar;

da qualidade nutricional;

da continuidade operacional;

da adequada execugdo contratual.

5.8 - Conclusdo

Diante das andlises realizadas, concluiu-se que a contratacdo de empresa especializada para gestdo integral do refeitério e cantina do campus Sertaozinho
do IFSP, incluindo fornecimento, preparo, distribuicdo e operacionalizacdo dos servigos de alimentacdo, representa a solucdo mais adequada para
atendimento das necessidades institucionais do campus.

A solugao proposta concilia:

viabilidade operacional;

qualidade nutricional;

seguranca alimentar;

eficiéncia administrativa;

sustentabilidade econdémica da contratagao;

fortalecimento das politicas de permanéncia estudantil;

utilizacdo adequada da infraestrutura do novo refeitério do campus.

6. Descricao da solucao como um todo

O presente Estudo Técnico Preliminar tem por objetivo definir, analisar e justificar a necessidade de contratacdo de empresa especializada na prestacdo
de servigos de gestdo integral do refeitério estudantil e da cantina, com fornecimento de lanches e refei¢Ges, incluindo preparo e distribuigdo, vinculada a
concessdo administrativa ndo onerosa de uso de espaco fisico e exploracdao econémica, nos turnos matutino, vespertino e noturno, englobando o
fornecimento de todos os insumos, materiais e mdo de obra necessarios a realizacdo destas atividades, conforme condi¢des, quantidades e exigéncias
estabelecidas nos documentos da referida contratagdo.

O modelo adotado serd a terceirizagdo integral dos servicos, com fornecimento de bens, mio 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 padrao (POP).
Controle de temperatura dos alimentos.
Registros de Boas Préticas de Manipulagao.
Plano de manutencdo preventiva.
Treinamento continuo da equipe.

A CONTRATADA podera, mediante autorizagdo prévia e formal da fiscalizagdo contratual, explorar outros espacos do campus Sertdozinho do IFSP
além das areas destinadas ao refeitério e a cantina, para instalacdo e operagdo de maquinas automaticas de comercializacdo de alimentos e bebidas
(vending machines), desde que a atividade:

seja compativel com o ambiente educacional;

observe as normas sanitarias vigentes;

ndo prejudique o funcionamento das atividades institucionais;

mantenha coeréncia com as diretrizes de alimenta¢do saudavel estabelecidas pela CONTRATANTE.
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Para garantir a adequada execucdo dos servicos, a CONTRATADA devera manter, durante todo o periodo de funcionamento, quantitativo suficiente de
profissionais capacitados para atendimento eficiente dos usudrios do refeitério e da cantina, observando a demanda diéria, os horarios de maior fluxo e as
condices operacionais do servigo.

Justificativa para Exigéncia de Preposto no Local de Execugdo

A exigéncia de manutencdo de preposto da CONTRATADA no local da execugdo dos servigos, durante o horario comercial, justifica-se pela
complexidade operacional do objeto contratado e pela necessidade de interlocucdo permanente entre a CONTRATADA e a CONTRATANTE.

A contratacdo envolve a gestdo integrada do refeitério e da cantina do Campus Sertdozinho do IFSP, incluindo o fornecimento diario de lanches, almoco
e jantar, atendimento a estudantes, servidores e visitantes, gestdo de equipes, controle de acesso, operacdo de equipamentos industriais, observancia das
normas sanitarias e atendimento as demandas da fiscalizagdo contratual.

Nesse contexto, a presenca de representante formal da empresa no local permite maior agilidade na solucdo de ocorréncias operacionais, administrativas
e sanitarias, bem como facilita a comunicagdo com a fiscalizagdo, contribuindo para a continuidade, eficiéncia e qualidade dos servicos prestados.

O preposto deverd possuir poderes para receber notificagOes, prestar esclarecimentos, adotar providéncias imediatas, acompanhar inspecdes e
fiscalizacGes, coordenar a equipe de trabalho e atuar como responsavel pela execucdo contratual perante a CONTRATANTE.

A medida visa reduzir riscos de descontinuidade dos servi¢os, minimizar o tempo de resposta diante de intercorréncias e garantir o adequado
acompanhamento da execucdo contratual, especialmente em razdo do elevado fluxo didrio de usudrios e da relevancia dos servigos de alimentagdo para
as agoes de permanéncia estudantil e para o funcionamento regular das atividades académicas.

Dessa forma, a exigéncia revela-se proporcional e necessaria a adequada gestdo do contrato, em conformidade com os principios da eficiéncia,
continuidade do servigo ptiblico e interesse publico previstos na Lei n® 14.133/2021.

Os colaboradores responsaveis pelas atividades de caixa, cobranga, recebimento de pagamentos, limpeza geral ou servicos administrativos ndo poderdao
exercer simultaneamente fungdes relacionadas ao preparo, manipulagdo, montagem ou distribuicdo de alimentos, em observancia as normas sanitdrias e
as boas préticas de manipulacdo de alimentos.

A CONTRATADA devera disponibilizar aos usuarios meios de pagamento amplamente utilizados no mercado, incluindo, no minimo:

cartoes de crédito;

cartoes de débito;

PIX;

pagamento em dinheiro em espécie.

Devera ser garantida disponibilidade adequada de troco em moeda corrente nacional, sendo expressamente vedada a substitui¢cdo do troco por balas,
produtos alimenticios ou quaisquer outros itens.

Os equipamentos de pagamento eletronico disponibilizados deverdo permanecer em pleno funcionamento durante o horério de atendimento, garantindo
acessibilidade, agilidade e comodidade aos usuarios.

A CONTRATADA devera cumprir as seguintes obrigacdes, de forma integral, para atendimento das normas sanitdrias, ambientais e de seguranca do
trabalho e manutencdo dos Indicadores de Qualidade (SLA):

Tempo méaximo de fila: 10 minutos.

Temperatura minima dos alimentos quentes na distribuicdao: 60°C.
Temperatura dos alimentos frios: até 10°C.

indice de satisfacdo dos usuarios: minimo de 85%.

Nao conformidades sanitarias: tolerancia zero.

Entrega correta dos lanches: 100% conforme lista.

6.1 - Area 1itil destinada para concessdo ndo onerosa e exploracio econdmica
O espaco total a ser concedido é de aproximadamente 614,62 m?, sendo:
a)107,6 m? da cantina

b) 507 m2 do refeitério - com capacidade maxima simultanea para 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.

6.2 - Equipamentos disponibilizados
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Além da disponibilizacdo do espaco fisico destinado ao refeitério e a cantina, serdo cedidos a CONTRATADA os equipamentos industriais novos da
marca COZIL, adquiridos pelo campus Sertdozinho do IFSP em 2025, no valor total de R$ 464.943,92 (quatrocentos e sessenta e quatro mil, novecentos
e quarenta e trés reais e noventa e dois centavos).

A relacdo completa dos equipamentos disponibilizados para utilizacdo encontra-se descrita no ANEXO 2 deste Estudo Técnico Preliminar.

A CONTRATADA seré integralmente responsavel pela guarda, conservacdo, limpeza, operacdo e manutencdo preventiva e corretiva dos equipamentos
disponibilizados durante toda a vigéncia contratual.

Nos casos de falha, quebra, queima, mau funcionamento ou quaisquer outros sinistros que comprometam a operacdo regular dos servigos, a
CONTRATADA deverd providenciar o reparo ou substituicdo do equipamento no prazo maximo de até 48 (quarenta e oito) horas, contado da
identificacdo do problema.

Excepcionalmente, o prazo podera ser prorrogado mediante:

® apresentacado de justificativa formal pela CONTRATADA;
® comprovagao da impossibilidade técnica ou logistica;
® autorizacdo expressa da CONTRATANTE.

A eventual substituicdo de equipamentos devera garantir padrdo equivalente ou superior ao originalmente disponibilizado, sem prejuizo a continuidade e
a qualidade da prestacdo dos servigos.

6.3 - Horario de Funcionamento

6.3.1 - Refeitorio

Funcionamento de segunda a sexta-feira das 09:00 as 21:00
Lanches (manhg, tarde e noite)

Deverdo ser fornecidos nos horérios determinados pela fiscalizagdo, de acordo com os intervalos do campus, e distribuidos exclusivamente aos alunos
matriculados nos turnos correspondentes.

Nos horérios abaixo estabelecidos, devera ser realizado controle de acesso e entrega para os alunos autorizados em listagem enviada até o quinto dia til
de cada més para a CONTRATADA, pela fiscalizacdo do contrato.

Lanche manha
Horario: 09:15h as 09:45h.
Acesso: alunos matriculados no ensino basico neste turno.

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

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

Fornecimento de refei¢cdes (almogo e jantar)

A CONTRATADA devera disponibilizar e fornecer as refeicdes nos horarios definidos pela CONTRATANTE, observando rigorosamente os padroes
de qualidade, higiene, seguranga alimentar e atendimento.

Considerando que as refei¢des serdo comercializadas diretamente aos usudrios e nao serdo integralmente custeadas pela CONTRATANTE, ndo havera
controle de acesso, distribuicdo ou entrega das refei¢des por parte da Administragdo.

Todavia, para fins de acompanhamento contratual e controle do beneficio subsidiado, a CONTRATADA deverd manter sistema de registro e controle
das refeigdes subsidiadas fornecidas aos usuarios indicados pela CONTRATANTE, observando o limite maximo de 200 (duzentas) refei¢ées subsidiadas
por dia, conforme critérios e procedimentos definidos pela fiscalizagdo do contrato.

A CONTRATADA deverad disponibilizar a fiscalizagdo, sempre que solicitado, relatérios contendo a quantidade didria de refei¢cdes subsidiadas
fornecidas.

O fornecimento de refeicoes além do quantitativo didrio de 200 (duzentas) refeicGes subsidiadas correra exclusivamente por conta e risco da
CONTRATADA, ndo gerando qualquer obrigacdo de pagamento adicional por parte da CONTRATANTE.

Almocgo

Horario: 11h30 as 14h00.
Acesso: aberto a todos os usudrios autorizados.
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Jantar
Horario: 17h30 as 19h30.
Acesso: aberto a todos os usudrios autorizados.

Excepcionalmente, podera ser solicitado funcionamento aos sabados, domingos e feriados, em razdo da realizacdo de cursos, eventos institucionais,
atividades académicas, processos seletivos, reunides, solenidades ou quaisquer outras atividades promovidas pela CONTRATANTE.

Nesses casos, a fiscalizacdo contratual do campus comunicard formalmente a CONTRATADA com antecedéncia minima de 02 (dois) dias tteis,
informando os horérios e condigGes necessarias para atendimento.

A CONTRATADA devera manter rigorosa pontualidade e regularidade no cumprimento dos horérios de funcionamento estabelecidos, garantindo
continuidade dos servicos e adequado atendimento aos usuérios.

Os horarios de funcionamento poderdo ser alterados pela CONTRATANTE, sempre que houver necessidade administrativa, adequagdo ao calendario
académico ou interesse institucional, mediante comunicagdo prévia a CONTRATADA.

Durante periodos de férias académicas, recessos escolares, paralisacdes ou reducdo das atividades institucionais, os horarios de funcionamento da cantina
poderdo ser ajustados em comum acordo entre a fiscalizagdo contratual e a CONTRATADA, mediante aprovagao da Diretoria de Administracdo ou da
Diretoria Geral do campus Sertdozinho do IFSP.

6.3.2 - Cantina
Funcionamento de segunda a sexta-feira das 07:00 as 22:00

A cantina devera funcionar de forma continua e ininterrupta no periodo das 07h00 as 22h00, de segunda a sexta-feira, garantindo atendimento adequado
a comunidade académica durante todo o horério de funcionamento das atividades institucionais do campus Sertdozinho do IFSP.

Excepcionalmente, podera ser solicitado funcionamento aos sabados, domingos e feriados, em razdo da realizacdo de cursos, eventos institucionais,
atividades académicas, processos seletivos, reunides, solenidades ou quaisquer outras atividades promovidas pela CONTRATANTE.

Nesses casos, a fiscalizagdo contratual do campus comunicard formalmente a CONTRATADA com antecedéncia minima de 02 (dois) dias tteis,
informando os horérios e condi¢des necessarias para atendimento.

A CONTRATADA deverd manter rigorosa pontualidade e regularidade no cumprimento dos horarios de funcionamento estabelecidos, garantindo
continuidade dos servicos e adequado atendimento aos usuérios.

Os horérios de funcionamento poderdo ser alterados pela CONTRATANTE, sempre que houver necessidade administrativa, adequacédo ao calendario
académico ou interesse institucional, mediante comunicacdo préviaa CONTRATADA.

Durante periodos de férias académicas, recessos escolares, paralisacdes ou reducdo das atividades institucionais, os horarios de funcionamento poderao
ser ajustados em comum acordo entre a fiscalizacdo contratual e a CONTRATADA, mediante aprovacdo da Diretoria de Administracdo ou da Diretoria
Geral do campus Sertdaozinho do IFSP.

6.4 - Adequacoes e Responsabilidades sobre o Espaco Fisico

A CONTRATADA deveré disponibilizar aos usudrios do refeitério e da cantina, em quantidade compativel com a demanda e capacidade méaxima do
espaco, mesas, balcGes, cadeiras, bancos e demais mobilidrios necessérios ao adequado atendimento da comunidade académica, garantindo conforto,
seguranga, acessibilidade e boas condigdes de uso.

Todos os moéveis, utensilios, equipamentos e estruturas utilizados na execucdo contratual deverdo ser mantidos pela CONTRATADA em perfeitas
condicdes de funcionamento, conservacgdo, organizacdo, higiene e seguranca durante toda a vigéncia do contrato.

A CONTRATADA sera responsavel pela organizacdo, limpeza, higienizacdo, guarda, conservacdo, manejo e manutencdo dos mobilidrios e
equipamentos disponibilizados aos usuarios, incluindo mesas, cadeiras, balcdes e demais itens existentes nas areas de atendimento e consumo, durante
todo o periodo de funcionamento dos servigos.

Deverao ser realizadas pela CONTRATADA adequag¢des complementares necessdrias a operacao dos servigos, tais como:

instalagdo de telas de protecao;

barreiras sanitdrias;

divisorias;

organizadores de fila;

comunicagdo visual;

suportes;

equipamentos auxiliares;

itens de acessibilidade;

melhorias operacionais compativeis com a atividade.
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Todas as adequagdes deverdo observar:

as normas sanitdrias vigentes;

as normas de seguranca;

os padrdes estéticos e institucionais do IFSP;

a preservacdo da integridade da edificagdo publica.

Ndo serdo permitidas alteracdes na estrutura fisica do prédio, instalacdes elétricas, hidraulicas, de gés, l6gica ou qualquer intervencao estrutural sem
autorizacdo prévia e formal da CONTRATANTE.

Nos casos em que houver necessidade de obras, adaptacdes, instalacdes permanentes ou melhorias estruturais, a CONTRATADA devera apresentar
solicitacdo formal contendo:

memorial descritivo;

justificativa técnica;

cronograma de execugao;

Anotacdo de Responsabilidade Técnica (ART) ou documento equivalente;

Parecer técnico assinado por profissional legalmente habilitado e registrado no Conselho Regional de Engenharia e Agronomia do Estado de Sdo
Paulo (CREA-SP) ou conselho profissional competente.

As melhorias e benfeitorias realizadas pela CONTRATADA, ap6s aprovacdo da CONTRATANTE, serdo incorporadas ao patriménio do campus
Sertdozinho do IFSP ao término do contrato, sem geracdo de direito a indenizagéo, retengdo ou compensacdo financeira.

A CONTRATADA sera integralmente responsavel por eventuais danos causados as instalagGes, equipamentos ou patrimdnio ptblico decorrentes de
acdo, omissdo, mau uso, negligéncia ou execucdo inadequada dos servicos, devendo providenciar reparacao imediata, sem 6nus a CONTRATANTE.

A CONTRATADA devera disponibilizar para a fiscalizagdo do contrato, na data de inicio da prestacdo dos servicos, relacdo e descricdo dos méveis e
equipamentos de posse da CONTRATADA, necessarios para o preparo, armazenamento e acondicionamento dos alimentos, tais como: freezer,
geladeira, micro-ondas, forno elétrico, chapas industriais, fritadeiras, prensas, armadrios, bancadas, balcdes etc, devendo todos os equipamentos, quando
aplicavel, possuir o selo A ou B do PROCEL/INMETRO.

Para auxiliar nas estimativas de aquisicdo dos equipamentos pela CONTRATADA, deverdo ser consideradas as capacidades dos quadros de energia
elétrica disponiveis:

1- Cantina
Capacidade do disjuntor 63 Amperes;
Bitola dos cabos instalados: 2,5 mm.

2 - Refeitorio:
Capacidade do disjuntor 125 Amperes;
Bitola dos cabos instalados: 2,5 mm.

Considerando as especificacdes técnicas das instalacdes prediais atualmente existentes no campus Sertdozinho do IFSP, especialmente quanto a
capacidade elétrica instalada e as condigdes de infraestrutura do refeitério e da cantina, ndo sera permitida a utilizagdo ou instalagdo de equipamentos
industriais elétricos adicionais sem prévia andlise técnica e autorizacdo formal da CONTRATANTE.

A eventual necessidade de instalacdo de novos equipamentos devera ser precedida de estudo técnico especifico, acompanhado de laudo elaborado por
profissional habilitado, contendo avaliagdo da carga elétrica, compatibilidade da infraestrutura existente e anélise dos impactos no funcionamento das
instala¢des do campus.

A exigéncia visa prevenir:

sobrecarga da rede elétrica;

riscos de curto-circuito e incéndio;

danos aos equipamentos e instala¢des publicas;

interrupgdes no fornecimento de energia;

comprometimento do funcionamento regular das atividades académicas e administrativas do campus.

Caso seja identificada necessidade de adequacdo elétrica ou estrutural para instalagdo de equipamentos adicionais, a execugdo somente podera ocorrer
mediante autorizacdo expressa da CONTRATANTE, observadas as normas técnicas aplicdveis e apresentacdo de ART ou documento equivalente
emitido por profissional legalmente habilitado.

Os custos referentes ao consumo de dgua e energia elétrica utilizados na execucdo dos servicos serdo integralmente ressarcidos pela CONTRATADA a
CONTRATANTE, mediante recolhimento por meio de Guia de Recolhimento da Unido (GRU).

A afericdo dos consumos sera realizada mensalmente pela fiscalizacdo contratual, com base nas leituras dos medidores individualizados disponibilizados
para os espacos do refeitdrio e da cantina.
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Na hipoétese de impossibilidade de medicdo individualizada, seja por falha técnica, manuten¢do, dano aos equipamentos de medi¢do ou qualquer outro
motivo devidamente justificado, o valor a ser ressarcido sera calculado provisoriamente com base em estimativa correspondente a 5% (cinco por cento)
do valor total do consumo mensal de dgua e energia elétrica do campus para cada servigo/espaco utilizado pela CONTRATADA.

Ap6s a apuracdo dos valores devidos, a fiscalizagdo encaminhard formalmente 8 CONTRATADA as informagGes necessarias para emissdo e pagamento
da GRU correspondente.

O pagamento devera ser realizado pela CONTRATADA no prazo maximo de até 10 (dez) dias uteis, contados do recebimento da comunicacdo formal
encaminhada pela fiscalizag&o contratual.

O ndo pagamento no prazo estabelecido poderd ensejar aplicacdo das sang¢Oes administrativas previstas contratualmente, sem prejuizo das demais
medidas cabiveis.

6.5 - Gestdo operacional integral do refeitdrio

A CONTRATADA serd integralmente responsavel pela gestdo operacional integral do refeitério, incluindo: controle de acesso, organizagdo de fluxo,
higienizacdo, manipulacdo de alimentos, logistica interna e atendimento ao publico, englobando:

Preparacdo, fornecimento e distribuicdo 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 pela CONTRATANTE;

A CONTRATADA deverd realizar o fornecimento didrio de lanches destinados aos estudantes do ensino bésico do campus Sertdozinho do IFSP,
contemplando os periodos matutino, vespertino e noturno, durante os aproximadamente 200 (duzentos) dias letivos anuais previstos no calendario
académico institucional.

A estimativa de atendimento varia entre 450 e 550 lanches diérios, conforme demanda efetiva dos estudantes e quantitativos definidos pela
CONTRATANTE, sendo o pagamento realizado mediante apresentacdo de nota fiscal mensal correspondente as unidades efetivamente fornecidas e
devidamente atestadas pela fiscalizagdo contratual.

A composicdo minima do kit lanche devera conter:

® 01 (uma) bebida;
® 01 (um) lanche;
® 01 (uma) fruta.

A fruta sera fornecida pela CONTRATANTE, por meio dos géneros alimenticios adquiridos com recursos provenientes do Programa Nacional de
Alimentagdo Escolar (PNAE).

Compete a CONTRATADA:

realizar a higienizacdo adequada das frutas;

efetuar o porcionamento, quando necessario;

armazenar corretamente os alimentos;

realizar a distribuicdo aos estudantes juntamente com os demais itens do lanche, observando as normas sanitérias vigentes e as boas préticas de
manipulacdo de alimentos.

O detalhamento completo dos quantitativos estimados, composicdo nutricional e carddpio dos lanches encontra-se descrito no Anexo 3 deste Estudo
Técnico Preliminar.

Os lanches deverdo ser fornecidos nos horéarios estabelecidos pela fiscalizagdo contratual, em conformidade com os intervalos académicos definidos pelo
campus, sendo a distribuido restrita aos estudantes regularmente matriculados nos respectivos turnos de atendimento.

A CONTRATADA devera manter controle rigoroso, individualizado e atualizado da entrega dos lanches aos estudantes, garantindo rastreabilidade,
conferéncia e adequada fiscalizacdo da execugdo contratual.

O controle de acesso e de distribuicdo dos lanches sera de responsabilidade integral da CONTRATADA, podendo ser utilizados sistemas manuais ou
eletr6nicos, tais como:

listas nominais;

leitores de cartdo;

QR Codes;

sistemas informatizados de controle;

outros mecanismos previamente aprovados pela CONTRATANTE.

Os procedimentos de controle deverdo assegurar:
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® atendimento exclusivo aos estudantes autorizados;
® prevencdo de fraudes ou duplicidade de retirada;
® confiabilidade das informacdes utilizadas para faturamento e fiscalizagdo contratual.

Durante os horérios destinados exclusivamente a entrega dos kits lanche aos estudantes beneficiados, a contratada ndo podera comercializar quaisquer
outros produtos no espago do refeitério.

Nesses periodos, o atendimento devera ser direcionado exclusivamente aos alunos contemplados pela politica de assisténcia estudantil, ndo sendo
permitido o acesso de demais membros da comunidade académica nem a realizacdo de vendas de bebidas, sobremesas, lanches adicionais ou quaisquer
outros itens comerciais.

A medida visa garantir organizacdo operacional, controle adequado da distribui¢do, prioridade ao atendimento dos estudantes beneficiados, seguranca no
fluxo de usuarios e adequada execugdo da politica de assisténcia estudantil do Campus Sertdozinho do IFSP.

Preparacdo, fornecimento e distribuicdo de refei¢cdes quentes (almoco e jantar) para todos os usudrios autorizados, que sdo toda a comunidade escolar
(discentes, servidores, funcionarios terceirizados e visitantes)

A CONTRATADA devera realizar o fornecimento diario almogo e jantar com 50% de desconto no valor da refei¢do para todos os discentes do campus,
conforme condi¢des, quantidades, exigéncias e estimativas, estabelecidas no Termo de Referéncia, limitada a 200 refei¢Ges diarias com este desconto,
em contrapartida da concessdo ndo onerosa do espago.

Enfatiza-se que o desconto aos discentes é realizado diretamente pela CONTRATADA, ndo havendo subsidio por parte da CONTRATANTE.
Para servidores, colaboradores e visitantes serd cobrado valor integral a ser pago diretamente a CONTRATADA.

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 inventério de equipamentos disponibilizados.

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

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

Durante o horario de funcionamento destinado ao atendimento e fornecimento das refeicdes, a contratada poderad comercializar produtos complementares
no espaco do refeitério, tais como bebidas, sobremesas e itens correlatos, desde que compativeis com a finalidade do ambiente escolar e em
conformidade com as exigéncias previstas no Termo de Referéncia, na legislacdo sanitdria vigente e nas normas aplicdveis ao ambiente educacional.

A comercializagdo desses produtos deverd observar critérios de qualidade, seguranca alimentar, adequagdo nutricional e compatibilidade com as
diretrizes institucionais do Campus Sertdozinho do IFSP.

Para garantir o adequado funcionamento do servico e a compatibilidade dos produtos ofertados com o interesse ptiblico e o ambiente escolar, todos os
itens a serem comercializados no espaco do refeitério deverdo ser previamente submetidos a analise e aprovacdo da fiscalizagdo do contrato, que podera
solicitar ajustes, restringir itens incompativeis com a proposta institucional ou exigir adequa¢des sempre que necessario.

6.6 - Gestdo operacional integral Cantina

A CONTRATADA sera integralmente responsavel pela gestdo operacional integral da cantina, incluindo: controle de acesso, organizagdo de fluxo,
higienizacdo, manipulagdo de alimentos, logistica interna e atendimento ao publico, englobando:

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 saudéaveis e com qualidade.

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 sanitarias, ambientais e de seguranca do trabalho.

Uso responsavel da infraestrutura existente.

A CONTRATADA devera disponibilizar, obrigatoriamente, carddpio minimo contendo os itens abaixo relacionados, observando os quantitativos, pesos
minimos, padrdes de qualidade, condig¢Ges sanitérias e boas praticas de manipulagao de alimentos:
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Lista minima obrigatéria de itens da cantina:

Item 1 — Salgado assado

® Peso minimo: 120g.
Item 2 — Salgado frito

® Peso minimo: 120g.
Item 3 — Pdo de queijo

® Peso minimo: 90g.
Item 4 — Misto quente
Composto, no minimo, por:
péo;
queijo;
presunto;

tomate.
Peso minimo: 150g.

Item 5 — Sanduiche natural
Preparado com pdo de forma tradicional ou integral, contendo combinagdo de, no minimo, 2 (dois) dos seguintes recheios e complementos:

® atum em agua;

® creme de azeitona;

® mussarela;

® ovo cozido;

® peito de frango desfiado;

® ricota;

® salada composta por alface, cenoura ralada e tomate picado.
® Peso minimo: 200g.

Item 6 — Salada de frutas

® Composta por, no minimo, 4 (quatro) tipos de frutas frescas.
® Peso minimo: 200g.

Item 7 — Agua mineral

® com gas ou sem gas;
® embalagem minima de 500ml.

Item 8 — Café com leite
® volume minimo de 200ml.
Item 9 — Refrigerante

® embalagem tipo lata;
® volume minimo de 355ml.

Item 10 — Suco natural ou preparado com polpa de fruta

® minimo de 2 (dois) sabores disponiveis diariamente;
® volume minimo de 400ml.

Item 11 — Vitamina de frutas

® Preparada com leite integral ou desnatado e frutas, com ou sem adi¢do de agticar.
® volume minimo de 400ml.

Item 12 — Café
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® volume minimo de 50 ml.

A CONTRATADA devera garantir a disponibilidade continua dos itens minimos obrigatérios durante todo o periodo de funcionamento da cantina,
ressalvadas situages excepcionais devidamente justificadas e autorizadas pela fiscalizacdo contratual.

Os alimentos e bebidas fornecidos deverdo apresentar adequado padrdo de qualidade, frescor, conservacdo, acondicionamento e apresentacdo,
observando:

as normas sanitarias vigentes;

as diretrizes de alimentacdo saudavel;

as boas préticas de manipulacdo de alimentos;

as exigéncias da fiscalizagdo da CONTRATANTE.

Na cantina, poderdo ser comercializados produtos além daqueles constantes no cardapio minimo estabelecido pela Administracdo, desde que os itens
adicionais estejam em conformidade com a legislagdo vigente aplicdvel ao ambiente escolar, especialmente as normas relacionadas a comercializagdo de
alimentos em instituicdes de ensino e as diretrizes de alimentacdo saudavel para estudantes do ensino médio.

Todos os produtos ofertados deverdo atender aos critérios sanitarios, nutricionais e de seguranca alimentar aplicaveis, sendo vedada a comercializacdo de
itens proibidos pela legislacdo ou considerados incompativeis com o ambiente educacional, em observancia ao DECRETO N° 11.821, DE 12 DE
DEZEMBRO DE 2023, que dispde sobre os principios, os objetivos, os eixos estratégicos e as diretrizes que orientam as a¢des de promogdo da
alimenta¢do adequada e saudavel no ambiente escolar.

Para garantir o adequado funcionamento do servico e a compatibilidade dos produtos ofertados com o interesse publico, as diretrizes institucionais e o
ambiente escolar, todos os itens a serem comercializados na cantina deverdo ser previamente submetidos a andlise e aprovacdo da fiscalizacdo do
contrato, que poderé solicitar ajustes, restringir produtos incompativeis com a proposta institucional ou exigir adequagdes sempre que necessario.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

A estimativa das quantidades previstas para a presente contratacdo foi elaborada com base em critérios técnicos, dados institucionais concretos, histérico
de utilizacdo dos servicos, quantitativo atual de estudantes matriculados e projecdes de demanda relacionadas ao funcionamento do novo refeitério do
campus Sertdozinho do IFSP, em conformidade com o inciso V do art. 7° da Instru¢do Normativa SEGES/ME n° 40/2020.

Para definicdo dos quantitativos estimados, foram considerados:

nimero atual de estudantes matriculados nos cursos do ensino basico, técnico e superior;

quantidade de estudantes regularmente matriculados nos cursos do ensino bésico (integrado, técnicos e EJA);
calendéario académico anual com aproximadamente 200 dias letivos;

histérico de consumo de lanches adquiridos anteriormente pelo campus;

ampliacdo da infraestrutura institucional com implantacdo do novo refeitério;

expectativa de aumento da adesdo dos estudantes aos servicos de alimentagao;

necessidade de atendimento nos periodos matutino, vespertino e noturno;

demanda potencial de servidores, colaboradores e visitantes para utilizacdo do restaurante e da cantina.

No caso especifico dos lanches subsidiados pela CONTRATANTE, a estimativa de fornecimento entre 450 e 550 unidades diérias foi definida
considerando:

quantitativo médio de estudantes do ensino basico regularmente matriculados;
histérico de retirada de lanches nos contratos e aquisi¢des anteriores;
possiveis variacdes de frequéncia escolar;

ingresso de novos estudantes ao longo da vigéncia contratual;

acdes institucionais de fortalecimento da permanéncia estudantil.

A estimativa anual de aproximadamente 110.000 lanches corresponde a projecdo de consumo para 200 dias letivos, possuindo carater meramente
estimativo, sem obrigacdo de consumo integral pela CONTRATANTE, sendo o pagamento realizado exclusivamente sobre as unidades efetivamente
fornecidas e atestadas pela fiscalizagdo contratual.

Para as refeicdes de almoco e jantar, os quantitativos foram estimados considerando:

® capacidade operacional do refeitdrio;

® limite maximo de 200 refei¢des didrias com desconto para estudantes;
® demanda potencial da comunidade académica;

® funcionamento em periodos ampliados;

® viabilidade econ6mico-financeira da operacao.
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As memorias de calculo, pesquisas de precos, mapas comparativos e demais documentos que fundamentam as estimativas encontram-se anexados ao
presente Estudo Técnico Preliminar, possibilitando rastreabilidade, transparéncia e adequada fundamentacéo técnica dos quantitativos previstos.

Ressalta-se ainda que a presente contratacdo foi estruturada de forma integrada, contemplando refeitdrio, fornecimento de lanches e operacéo da cantina,
visando:

racionalizacdo administrativa;

maior eficiéncia operacional;

padronizacao dos servigos;

otimizacgdo da fiscalizacdo contratual;

aproveitamento da infraestrutura existente;

obtencdo de ganhos de escala e economicidade para a Administragdo.

8. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 838.200,00

A estimativa do valor da presente contratagdo foi elaborada com base em pesquisas de precos atualizadas, analise de mercado, consultas a fornecedores
da regido e levantamento de contrata¢des similares realizadas pela Administracdo Ptblica, em conformidade com a Lei n° 14.133/2021 e com a Instrugdo
Normativa SEGES/ME n° 65/2021.

Os valores referenciais foram obtidos por meio de mapas comparativos, orcamentos validos e consultas especializadas, cujas memérias de célculo e
documentos de suporte encontram-se anexados e pormenorizados no item 5 do presente Estudo Técnico Preliminar.

8.1 - Estimativa do valor dos kits lanche

Para o fornecimento dos kits lanche destinados aos estudantes do ensino basico, foi realizada pesquisa de precos junto a empresas da regido de
Sertdozinho e Ribeirdo Preto, conforme consolidado no Mapa Comparativo n° 1/2026 — CSP-SRT/DEN-SRT/DRG/SRT/IFSP.

A pesquisa resultou em valor médio unitario estimado de R$ 7,62 por kit lanche
A memoria de calculo considerou:

® aproximadamente 550 estudantes matriculados;
® atendimento durante 200 dias letivos anuais;
® estimativa média didria de consumo entre 450 e 550 lanches.

Com base nesses parametros, obteve-se estimativa anual de R$ 838.200,00
O célculo foi realizado da seguinte forma:

550 estudantes x 200 dias letivos x R$ 7,62 = R$ 838.200,00
acrescido de margem operacional e estimativa de variacdo de consumo.

Ressalta-se que, o quantitativo possui carater estimativo, e ndo ha obrigacdo de consumo integral pela CONTRATANTE.
O pagamento ocorrera exclusivamente sobre os lanches efetivamente fornecidos e atestados pela fiscalizagdo contratual.

8.2 - Estimativa do valor das refei¢des (almoco e jantar)

O levantamento de precos para fornecimento de refei¢Ges foi realizado mediante andlise de mercado e consulta ao sistema Fonte de Precos, conforme
demonstrado no Mapa Comparativo n° 4/2026 — CSP-SRT/DEN-SRT/DRG/SRT/IFSP.

Foram analisados seis or¢camentos validos, resultando em valor médio estimado de R$ 16,59 por refei¢do
Os valores estimados consideraram:

fornecimento de almoco e jantar;

refeicdo com composicdo nutricional minima definida no Termo de Referéncia;
custos operacionais;

mado de obra;

insumos;

logistica;

higienizacéo;

controle sanitario;

manutengdo operacional do servigo.
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O pagamento das refeicdes ocorrerd diretamente pelos usudrios a CONTRATADA, observadas as regras de desconto destinadas aos estudantes
regularmente matriculados.

8.3 - Estimativa de precos da cantina

Para definicdo dos pregos referenciais da cantina, foi realizada pesquisa de mercado considerando o carddpio minimo obrigatério composto por 12 itens
alimenticios, conforme apresentado no Mapa Comparativo n° 6/2026 — CSP-SRT/DEN-SRT/DRG/SRT/IFSP.

A metodologia utilizada considerou:

® no minimo 3 or¢amentos validos para cada item;
® calculo da média individual de pregos;
® consolidacdo do valor médio total da cesta minima obrigatdria.

O somatoério das médias dos itens resultou em valor estimado de R$ 73,94
A definicao dos precos referenciais da cantina tem como finalidade:

garantir precos acessiveis a comunidade académica;

preservar equilibrio econémico-financeiro da contratagao;

evitar praticas abusivas;

assegurar compatibilidade com as diretrizes institucionais de alimentacdo saudavel.

8.4 - Documentos e memorias de calculo

As memorias de célculo, pesquisas de precos, mapas comparativos, orcamentos e demais documentos que fundamentam a estimativa do valor da
contratacdo encontram-se anexados ao presente Estudo Técnico Preliminar, especialmente:

. Mapa Comparativo n° 1/2026 — Kits lanche;
. Mapa Comparativo n° 4/2026 — Refeicoes;
Mapa Comparativo n° 6/2026 — Cantina;

. Orcamentos obtidos junto a fornecedores;

. Relatérios de pesquisa de mercado;

. Estudos técnicos complementares.

O U A WN =

Os documentos apresentados permitem rastreabilidade, transparéncia e adequada comprovagdo da metodologia utilizada na formacdo dos pregos
referenciais da contratacdo.

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

Nos termos do art. 40, inciso V, alinea “b”, da Lei n° 14.133/2021, bem como em observancia ao disposto no inciso VII do art. 7° da Instrucdo
Normativa SEGES/ME n° 40/2020 e a Simula n® 247 do Tribunal de Contas da Unido (TCU), foi analisada a viabilidade técnica e econdmica do
parcelamento da presente contratagao.

Ap6s avaliagdo técnica da solugdo pretendida, concluiu-se que o parcelamento do objeto ndo se mostra técnica nem economicamente vantajoso para a
Administracdo, razdo pela qual optou-se pela contratacdo integrada de empresa especializada para gestdo operacional do refeitério e da cantina do
campus Sertdozinho do IFSP.

A solugéo proposta envolve atividades diretamente interdependentes e operacionalmente integradas, compreendendo:

gestdo do espaco fisico;

preparo e distribuicdo de refei¢Ges;
fornecimento de lanches;

operacdo da cantina;

controle de acesso e distribuicao;
higienizacdo;

gestdo de equipamentos;
atendimento ao publico;

controle sanitério e operacional.
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A fragmentacdo dessas atividades em muiltiplos contratos ou fornecedores distintos poderia gerar:

dificuldades de coordenagdo operacional;
conflitos de responsabilidade;

aumento dos custos administrativos;
sobreposicdo de estruturas;

prejuizo a padronizagdo dos servigos;
riscos a seguranca alimentar e sanitdria;
reducdo da eficiéncia logistica.

A execucdo integrada por uma tinica CONTRATADA proporciona ganhos operacionais relevantes, especialmente quanto:

a padronizacdo do atendimento;

a uniformidade dos procedimentos sanitdrios;

ao gerenciamento centralizado de pessoal;

ao controle de estoque e insumos;

a racionalizacdo logistica;

a manutengao dos equipamentos;

a otimizacdo do uso do espaco fisico;

ao planejamento integrado dos cardapios e fluxos de atendimento.

Além disso, a centralizacdo contratual reduz significativamente os custos indiretos da Administracdo relacionados a gestdo, fiscalizacdo e
acompanhamento contratual, permitindo maior eficiéncia administrativa e melhor controle da execucdo dos servicos.

Ressalta-se ainda que a solugdo integrada possibilita economia de escala, favorecendo:

reducdo dos custos operacionais da CONTRATADA;

maior viabilidade econémica do contrato;

apresentacao de propostas mais vantajosas;

melhor aproveitamento da infraestrutura disponibilizada pela CONTRATANTE.

No tocante a competitividade, verificou-se durante o levantamento de mercado a existéncia de numero suficiente de empresas aptas a executar
integralmente o objeto contratado, ndo havendo indicios de restri¢do indevida a competitividade.

Ao contrario, a contratagdo unificada tende a atrair empresas com maior capacidade operacional e experiéncia em servicos de alimentagdo coletiva,
contribuindo para maior estabilidade da execugdo contratual e reducéo de riscos de descontinuidade dos servicos.

Adicionalmente, destaca-se que os itens relacionados ao fornecimento de refei¢cdes, operagdo da cantina e fornecimento dos kits lanche possuem forte
interdependéncia operacional e compartilham:

a mesma estrutura fisica;

0s mesmos equipamentos industriais;

areas comuns de armazenamento e preparo;
equipe operacional integrada;

rotinas sanitarias e logisticas semelhantes.

Dessa forma, o parcelamento da solucdo poderia comprometer a eficiéncia da execugdo contratual, afastando os ganhos de escala e aumentando os riscos
operacionais e administrativos.

Assim, conclui-se que a contratacdo integrada representa a solu¢do mais adequada ao interesse publico, assegurando:

economicidade;

eficiéncia administrativa;

padronizacdo dos servigos;

seguranca alimentar;

sustentabilidade operacional;

melhor gestdo contratual;

qualidade no atendimento a comunidade académica.

Para o edital de licitacdo, sugere-se a divisdo do objeto em trés itens distintos, considerando as especificidades operacionais, a forma de remuneracéo e a
viabilidade econémica de cada servico, buscando garantir maior eficiéncia na execucdo contratual e compatibilidade com a realidade de consumo do
campus.

9.1 - Kit lanche

Serd o unico item submetido a fase competitiva de lances, considerando tratar-se de objeto com maior possibilidade de disputa mercadolégica e
padronizacdo de composicdo. A definicdo quanto ao critério de julgamento por percentual de desconto.
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A estimativa anual é de aproximadamente 110.000 kits lanche, com contratacdo sob demanda e pagamento estimativo, ou seja, a Administracdo realizara
0 pagamento apenas pelos quantitativos efetivamente consumidos, em conformidade com a necessidade real de execugdo.

9.2 - Refeicoes
O fornecimento das refeigcGes serd contratado com base em valor estimado, definido a partir da média dos or¢camentos obtidos na pesquisa de precos.

Neste item, ndo se recomenda a etapa de lances abertos, considerando as particularidades do servico, os custos variaveis envolvidos na producdo das
refei¢des e a necessidade de manutencdo do equilibrio econémico-financeiro do contrato, evitando a apresentacdo de propostas inexequiveis que possam
comprometer a qualidade do atendimento.

9.3 - Cantina

O item referente a cantina também sera contratado pelo valor estimado, calculado com base na média dos orcamentos levantados para os produtos
constantes da lista minima obrigatéria.

Da mesma forma, ndo se recomenda a realizagdo de lances abertos, tendo em vista a necessidade de preservacdo da viabilidade econémica da operacdo,
da diversidade minima de produtos ofertados e da sustentabilidade da prestacdo do servigo ao longo da execugdo contratual.

A adocdo dessa estrutura busca conciliar competitividade, exequibilidade contratual e seguranca na prestacao dos servicos, observando os principios da
economicidade, eficiéncia e vantajosidade para a Administragdo Ptblica.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

O campus Sertdozinho do IFSP possui contratacdes correlatas ao objeto pretendido, relacionadas ao fornecimento de géneros alimenticios destinados a
alimentagdo escolar de estudantes da educagdo béasica ptiblica, no dambito do Programa Nacional de Alimentacao Escolar — PNAE.

As referidas contratagdes foram formalizadas por meio do Processo SUAP n° 23309.001106/2025-28 e possuem relacdo indireta com a presente
contratacdo, uma vez que ambas envolvem o fornecimento de alimentos para atendimento da comunidade estudantil do campus.

Atualmente encontram-se vigentes 0s seguintes contratos:
Contrato n° 26331/2025

Objeto: fornecimento de tangerina ponkan/morgote.

Contratada: Associacdo dos Moradores do Assentamento Mario Lago
Vigéncia: de 01/12/2025 a 30/11/2026.

Valor global: R$ 7.344,22.

Contrato n° 25331/2025

Objeto: fornecimento de banana nanica.

Contratada: Cooperativa Organica Agroflorestal Comuna da Terra
Vigéncia: de 01/12/2025 a 30/11/2026.

Valor global: R$ 52.729,92.

Ressalta-se que tais contratagdes configuram, em parte, dependéncia direta para execucdo da futura contratacdo de operacdo do restaurante estudantil
para os kits lanche.

Para as refei¢Ges quentes e operagdo da cantina, porém podem atuar de forma complementar as ag¢des institucionais de alimentacdo escolar e incentivo a
agricultura familiar, observando os principios da sustentabilidade, alimentacdo saudavel e desenvolvimento regional.
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11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

A presente contratagdo encontra-se alinhada ao planejamento institucional do campus Sertdozinho do IFSP, estando prevista no Plano de Contratagoes
Anual (PCA) de 2026, em conformidade com as diretrizes de governanga, planejamento das contratagOes publicas e racionalizacdo dos recursos
institucionais.

A previsdo no PCA demonstra que a demanda foi previamente identificada pela Administracdo como necessdria ao atendimento das atividades
institucionais do campus, especialmente no que se refere a oferta de alimentagdo a comunidade académica, contribuindo para permanéncia estudantil,
assisténcia aos estudantes e adequado funcionamento das atividades académicas e administrativas.

Dados da previsdo no PCA 2026:

® ID do item no PCA: 155
® (lasse/Grupo: 632 — Servicos de fornecimento de comida
® Identificador da futura contratagdo: 158331-19/2026

As informacdes referentes ao Plano de Contratagdes Anual do campus Sertdozinho do IFSP (UG 158331) encontram-se disponiveis no Portal Nacional
de Contrata¢des Puiblicas — PNCP.

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

A contratacédo dos servigos de fornecimento de alimentacdo para o campus Sertdozinho do IFSP tem como objetivo garantir a continuidade, qualidade e
eficiéncia da oferta de refeicdes a comunidade académica, especialmente aos estudantes regularmente matriculados nos cursos do ensino basico
(integrado, técnicos e EJA).

A solugdo proposta proporcionard beneficios diretos e indiretos a Administracdo, aos estudantes e a coletividade, promovendo ganhos relacionados a
efetividade das politicas ptiblicas, economicidade, eficiéncia administrativa, seguranca alimentar e sustentabilidade.

12.1 Beneficios para os estudantes

1. Promocdo da permanéncia e éxito estudantil, especialmente dos alunos em situagdo de vulnerabilidade socioeconémica, mediante oferta regular
de alimentagdo adequada durante os periodos de permanéncia no campus.

2. Melhoria das condi¢des de aprendizagem e desempenho académico, considerando que a alimentacao adequada contribui para reducdo de evasdo,
atrasos, indisposicdo fisica e dificuldades de concentracao.

3. Garantia de seguranca alimentar e nutricional, com fornecimento de refeicdes balanceadas e elaboradas em conformidade com as diretrizes
nutricionais aplicéveis, observando os padrdes sanitarios vigentes e as orienta¢des da nutricionista responsavel.

4. Reducdo de riscos a satide dos usudrios, por meio da manipulacdo segura dos alimentos, observancia das boas praticas de fabricacdo e
cumprimento das normas sanitarias aplicaveis, especialmente a RDC n° 216/2004 da ANVISA.

5. Ampliacdo do bem-estar e da qualidade de vida da comunidade estudantil, proporcionando ambiente adequado para alimentagdo e convivéncia
No campus.

12.2 Beneficios para o campus Sertdozinho do IFSP

1. Garantia da continuidade operacional do servigo de alimentagdo, considerado essencial para suporte aos cursos em periodo integral e as a¢oes de
assisténcia estudantil.

2. Eliminacdo de riscos de desabastecimento e descontinuidade, uma vez que a CONTRATADA sera responsavel pelo fornecimento integral dos
insumos, preparo, logistica e operacionalizacdo dos servigos.

3. Melhor aproveitamento da infraestrutura publica existente, assegurando utilizacdo adequada do refeitdrio, cozinha e demais instalacdes ja
implantadas pela Administragdo.

4. Padronizacdo e melhoria da qualidade dos servicos prestados, mediante defini¢do de indicadores de desempenho, critérios de fiscalizacdo, niveis
minimos de atendimento e mecanismos de controle contratual.

5. Maior eficiéncia na fiscalizagdo e acompanhamento contratual, por meio da adogdo de métricas de desempenho, relatérios periédicos e
instrumentos formais de controle da execugao.

6. Reducdo da sobrecarga administrativa dos servidores do campus, evitando a necessidade de execucdo direta ou gerenciamento operacional
cotidiano do servico de alimentacdo pela Administragao.
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7. Maior previsibilidade orcamentéria e operacional, permitindo melhor planejamento institucional e gestdo dos recursos ptblicos destinados a
assisténcia estudantil.

12.3 Beneficios para a Administragdo Ptiblica e para o desenvolvimento sustentavel

1. Atendimento as politicas publicas federais relacionadas a assisténcia estudantil, permanéncia escolar, seguranca alimentar e promocao do acesso
a educacdo publica de qualidade.

2. Maior eficiéncia e transparéncia na contratagdo publica, mediante processo licitatério estruturado, critérios objetivos de execugdo e adequada
definicdo das responsabilidades contratuais.

3. Reducdo de riscos operacionais, sanitérios, trabalhistas e administrativos, uma vez que a gestdo da mado de obra, insumos, equipamentos e
obrigacdes trabalhistas ficara sob responsabilidade da CONTRATADA.

4. Incentivo a sustentabilidade ambiental, mediante adocédo de préticas voltadas ao uso racional de recursos naturais, manejo adequado de residuos,
utilizacdo preferencial de materiais reciclaveis ou biodegradaveis e promogdo de educagdo ambiental no ambiente do refeitério.

5. Contribuicdo para o desenvolvimento social e econdmico regional, considerando o potencial de geracdo de empregos, circulacdo econdmica
local e possibilidade de integracdo com politicas de aquisicdo de alimentos da agricultura familiar.

Dessa forma, a contratagdo mostra-se alinhada aos principios da eficiéncia, economicidade, continuidade do servico ptiblico e desenvolvimento nacional
sustentavel, proporcionando beneficios institucionais, sociais e operacionais relevantes para o campus Sertdozinho do IFSP e sua comunidade académica.

13. Providencias a serem Adotadas

Atualmente, as instalagbes do refeitério estudantil encontram-se em fase final de execucdo e entrega, estando a Administracdo acompanhando os
procedimentos necessarios para viabilizacdo do inicio da operacdo dos servicos.

Previamente a celebragdo do contrato, deverdo ser adotadas providéncias administrativas relacionadas a definicdo dos responsaveis pela fiscalizacao e
gestdo contratual, bem como a formalizagdo dos procedimentos internos de acompanhamento da execucdo, especialmente no que se refere ao controle de
qualidade, cumprimento das obrigacdes contratuais e utilizacdo adequada do espaco ptiblico concedido.

Recomenda-se, ainda, a realizacdo de orientacdes e alinhamentos com os servidores designados para a fiscalizagcdo e gestdo do contrato, visando
assegurar adequada execucdo contratual, observancia dos critérios sanitéarios, operacionais e de atendimento aos usuarios.

Além disso, considerando que a estrutura fisica poderd demandar ajustes operacionais especificos conforme o modelo de funcionamento adotado pela
futura CONTRATADA, recomenda-se que o Termo de Referéncia estabeleca expressamente que caberd ao concessionario responsabilizar-se, as suas
expensas, pelas adequac¢des necessérias ao pleno funcionamento da cantina e do restaurante do campus Sertdozinho do IFSP, incluindo, quando
necessario:

aquisicdo, instalacdo, manutencdo e operacdo de equipamentos;

fornecimento de materiais e mobilidrio complementares;

adequac0es operacionais internas indispensaveis a execugdo dos servicos;

obtencdo de licengas, alvaras e autorizacdes exigidas pelos drgdos competentes;

manutencdo das condi¢des adequadas de higiene, seguranca, conservacgdo e atendimento ao ptblico.

Tal previsdo mostra-se necesséria para assegurar a adequada prestagdo dos servicos, preservar o interesse publico, garantir a funcionalidade do espaco
concedido e evitar custos adicionais ndo previstos pela Administragdo.

14. Possiveis Impactos Ambientais

A contratacdo dos servicos de fornecimento de refeicGes, kits lanche e operacdo de cantina poderd gerar impactos ambientais relacionados,
principalmente, ao consumo de dgua e energia elétrica, a geragdo de residuos sélidos organicos e reciclaveis, ao descarte inadequado de materiais e ao
uso de embalagens plasticas descartaveis.

Dessa forma, visando a mitigacdo dos impactos ambientais decorrentes da execucdo contratual, recomenda-se a adocdo das seguintes medidas de
sustentabilidade e controle ambiental:

a) Observancia, no que couber, dos critérios e préaticas de sustentabilidade ambiental previstos na Instrucdo Normativa SLTI/MPOG n° 01, de 19 de
janeiro de 2010, bem como demais normas ambientais aplicaveis a contratagao ptblica sustentavel.

b) Utilizacéo racional de recursos naturais, especialmente dgua e energia elétrica, mediante adogdo de praticas que reduzam desperdicios, promovam
eficiéncia operacional e incentivem o consumo consciente durante a execucdo dos servicos.

c) Separacdo adequada dos residuos so6lidos gerados nas atividades de preparo e fornecimento das refei¢des, observando-se a coleta seletiva e a
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destinagdo ambientalmente adequada dos materiais reciclaveis e organicos.

d) Destinagdo segregada dos residuos vegetais in natura provenientes do pré-preparo dos alimentos, os quais deverdo ser acondicionados adequadamente
e poderdo, quando solicitado pela Administracdo, ser destinados a projetos institucionais de compostagem ou outras iniciativas de sustentabilidade
desenvolvidas pelo campus.

e) Preferéncia pela utilizagdo de materiais, utensilios e embalagens biodegradéveis, reciclaveis ou de menor impacto ambiental, reduzindo a utilizagdo de
plasticos descartaveis convencionais.

f) Fornecimento preferencial de canudos produzidos em material ndo plastico, em conformidade com a Lei Estadual n° 17.110, de 12 de julho de 2019.

g) Utilizagdo, sempre que aplicavel, de equipamentos com classificacdo de eficiéncia energética “A” ou “B” do PROCEL/INMETRO, contribuindo para
reducdo do consumo energético e maior eficiéncia operacional.

h) Garantia de que os materiais e embalagens utilizados apresentem condi¢des adequadas de armazenamento, integridade, identificacdo e possibilidade
de reciclagem, quando aplicavel.

i) Promocdo de ac¢des de educacdo ambiental no ambiente do refeitério e cantina, incentivando boas praticas relacionadas ao descarte correto de residuos,
uso consciente de recursos e reducdo de desperdicios alimentares.

As medidas propostas visam reduzir os impactos ambientais associados a contratacdo, promover praticas sustentdveis na execucdo contratual e alinhar a

prestacdo dos servicos aos principios da responsabilidade socioambiental e do desenvolvimento sustentdvel previstos na legislacdo aplicavel as
contratacOes publicas.

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

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

16. Responsaveis

Todas as assinaturas eletrénicas seguem o hordrio 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

1Y
tf Assinou eletronicamente em 24/06/2026 as 09:55:37.

MARIA EDUARDA DE SOUZA
Equipe de apoio
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Justificativa técnica para escolha pela terceirizacao da

Operacionalizacéo da cozinha/restaurante
Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) no Campus
Sertdozinho

Diferenca entre Autogestédo e Terceirizacdo do Restaurante Estudantil

No contexto da alimentacdo estudantil, existem duas formas principais de
operacionalizacdo do restaurante: autogestdo e terceirizacdo. Ambas tém
implicacdes distintas em termos de custo, estrutura, gestdo, publico atendido e
carga de trabalho administrativo.

Autogestdo

Na autogestdo, toda a operacdo do restaurante estudantil € conduzida
pelo Campus. Isso significa que todos 0s insumos, equipamentos, acesso,
méao de obra e servicos de apoio devem ser adquiridos e custeados
diretamente pelo IFSP Campus Sertdozinho.

Principais aspectos:

* Aquisicao de insumos: necessidade de licitagoes e contratos separados para
cada grupo de produtos e servigos, tais como:

- Alimentos pereciveis (carnes, laticinios, paes, etc.);

- Hortifrutigranjeiros;

- Alimentos estocaveis (arroz, feijao, massas, enlatados, etc.);

- Produtos de limpeza e higienizacéo;

- Gas de cozinha e outros combustiveis;

- Manutencéo e reposicao de equipamentos.

» Gestdo de contratos: cada novo contrato demanda acompanhamento de
prazos, entregas, pagamentos e aditivos, aumentando consideravelmente a
carga de trabalho administrativo.

* Recursos humanos: necessidade de contratacdo de méao de obra
especializada (cozinheiros, auxiliares, nutricionistas, estoquistas, equipe de
limpeza etc.) e de servidores para gerenciar e fiscalizar todas as etapas da
operacao.

* Infraestrutura: atualmente, o Campus esta em fase de término de construcéo
do refeitorio, e esta em andamento a aquisicdo com verba da reitoria de
equipamentos para a cozinha. Utensilios (pratos, copos, bandejas, pano de
prato, entre outros), ainda ndo foram adquiridos, bem como modveis para o
refeitorio (mesas, cadeiras etc.), sendo necessario investimento com or¢camento
do campus.



* Publico atendido: limitado exclusivamente aos alunos do ensino basico,
seguindo as diretrizes da Lei n® 11.947/2009 (PNAE — Programa Nacional de
Alimentacéo Escolar). Servidores e demais publicos da comunidade escolar ndo
podem ser atendidos, uma vez que a unidade nao funcionaria como restaurante
comercial.

Terceirizacdo

Na terceirizacéo, a gestdo e execucéao do servi¢co de alimentacéo ficam a
cargo de uma empresa contratada por meio de licitacéo.

Principais aspectos:

* Processo licitatério Unico: elaboracdo de um Termo de Referéncia
detalhado, contemplando todas as especificacdes e exigéncias do servi¢co
(quantidade de refeicbes, padrdes nutricionais, qualidade dos insumos,
equipamentos, higiene, logistica etc.).

* Reducao da carga administrativa: apds a contratacao, a responsabilidade do
Campus concentra-se principalmente na fiscalizacdo do contrato, podendo ser
realizada por um numero reduzido de servidores (geralmente até trés fiscais).

* Infraestrutura e insumos: geralmente, cabe a empresa contratada prover 0s
insumos, utensilios, equipamentos e mao de obra necessarios, conforme
previsto no contrato.

* Previsibilidade de custos: o valor do contrato € definido previamente,
permitindo melhor planejamento orgamentario.

* Publico atendido: a empresa atendera simultaneamente:

- Os alunos do ensino basico, dentro das regras do PNAE;

- Servidores do Campus;

- Demais publicos da comunidade escolar, por meio da operacdo de um
restaurante comercial dentro do Campus.

Aspecto Autogestéao Terceirizacéo
Responsabilidade  pela | Campus Empresa Contratada
operacao
Mao de Obra Contratada Fornecida pela empresa

diretamente pelo

Campus
Aquisi¢cao de Insumos Campus Empresa Contratada
Eventuais faltas de mao | Servidores como | Empresa Contratada se
de obra (cozinheiras, | substitutos responsabiliza
copeiras e estoquistas)




Carga Administrativa Varios processos | Baixa — fiscalizacao
licitatorios e contratos | centralizada
separados

Infraestrutura e utensilios | Campus deve adquirir | Empresa providencia
e manter
Previsibilidade de custos | Alta — multiplas | Baixa — contrato com
variagoes valor fixo

orcamentarias
Publico Atendido Apenas alunos do | Alunos (PNAE),
ensino basico (PNAE) | servidores e
comunidade escolar
Numero de Fiscais Vérios servidores para | Até 3 fiscais para o
diferentes contratos contrato principal

Justificativa técnica para escolha pela terceirizacdo da
Operacionalizacdo da cozinha/restaurante

A terceirizacdo € a opcdo que minimiza custos de transacao e 0S riscos
operacionais para o Campus quando comparada a autogestéo, porque centraliza
responsabilidades operacionais e de capital na empresa contratada, reduz a
quantidade de processos licitatorios e libera servidores para funcdes de
fiscalizacédo e planejamento pedagdgico. Contudo, a terceirizacdo exige Termo
de Referéncia robusto e fiscalizagédo rigorosa para garantir o cumprimento das
exigéncias do PNAE e da legislacao publica.

Por que olhar pelos custos de transagéo?

A escolha entre “fazer” (autogestao) e “comprar” (terceirizar) deve ser
analisada sob a otica da Transaction Cost Economics: além do custo direto dos
Insumos , existem custos associados a busca e contratacdo, negociacéo,
monitoramento e aplicacdo de penalidades, custos de coordenacao entre
contratos e custos de ativos especificos (investimentos que s6 servem aquela
operacdo). Quando esses custos incidem com intensidade — por ex.,
necessidade de mudltiplas licitacdes, investimento em materiais para cozinha,
contratacdo de pessoal especializado — a alternativa de contratar um fornecedor
especializado tende a ser mais eficiente.

Como os custos de transacédo se aplicam a autogestéao (fazer)

* Mdltiplas compras e licitacdes: cada familia de insumos (pereciveis,
estocaveis, hortifrati, gas, limpeza, manutencdo) pode demandar processos
licitatérios distintos, aumentando custo administrativo, tempo e risco de
falhas. A nova Lei de Licitacdes exige planejamento e formalidades que
amplificam esse custo de coordenacéo.

» Ativos especificos e CAPEX (despesas de capital): a operacdo exige
cozinha industrial, equipamentos, utensilios e manutencdo continuada —
investimentos de grande porte e pouco reaproveitaveis para outras finalidades.



Esses ativos geram risco (depreciagdo, obsolescéncia) e necessidade de
orcamento de capital que hoje néo esta garantido.

* Mao de obra e gestdo de pessoal: contratacdo/treinamento/gestdo de
cozinheiros, estoquistas, equipe de limpeza e supervisao — incluindo encargos
trabalhistas e passivos — eleva o custo fixo.

* Monitoramento e controle interno: fiscalizar multiplos contratos
(fornecedores de hortifrati, pereciveis, estocaveis, limpeza, gas, manutencao)
exige mais servidores alocados permanentemente, 0 que € oneroso em termos
de recursos humanos.

* Risco de interrupcdao: faltas da méao de obra (atestados ou imprevistos), falta
de insumos, problemas de manutencédo ou indisponibilidade de equipamentos
podem interromper o servi¢co de alimentagdo com impacto direto no estudante.
Como os custos de transacéo se aplicam aterceirizacdo (comprar)

* Unicidade do processo licitatorio: a contratagéo por meio de um unico Termo
de Referéncia agrega as especificacbes operacionais e normativas (incluindo
requisitos do PNAE) em um sé contrato, reduzindo o nimero de processos
licitatorios e o esforco administrativo.

» Transporte do CAPEX (despesas de capital) e risco operacional ao
fornecedor: a empresa contratada normalmente aloca os equipamentos, mao
de obra e assume rotina de manutencao, reduzindo o investimento inicial e o
risco de ativos para o Campus.

* Previsibilidade orcamentaria: o contrato estabelece preco e vigéncia (com
clausulas de reajuste), tornando os fluxos mais previsiveis para o planejamento
financeiro do Campus.

* Economia de pessoal administrativo: a fiscalizacdo pode ser concentrada
(ex.: até 2-3 servidores + nutricionista como fiscais/gestores do contrato),
liberando servidores para outras atribuicbes académicas/pedagdgicas.

* Custos de monitoramento — menores, mas nao nulos: terceirizar converte
muitos custos de transagdo em custos de fiscalizagdo (monitorar Apesar do
maior controle direto, os custos de transacéo (licitacdes repetidas, coordenacéao,
monitoramento e necessidade de despesas de capital e custos de manutencéo)
tornam a autogestdo uma alternativa com alto custo total — financeiro e de
gestdo — especialmente quando o Campus nao tem infraestrutura e orgamento
assegurado, especifico para alimentacdo. Qualidade, cumprimento do PNAE,
seguranca alimentar. Esses custos sao normalmente menores do que conduzir
internamente toda a cadeia de compras e operagédo, desde que o contrato
contenha indicadores e penalidades eficazes.

Riscos legais e de governanca — por que atencao é necessaria

O PNAE e a legislagédo conexa impdem regras claras sobre o atendimento
alimentar aos alunos (objetivo do programa, fontes de financiamento, controle
social) — é imperativo que qualquer contrato observe essas regras e mantenha



separacao entre o uso de recursos do PNAE e receitas/atividades comerciais.
Existem decisbes e precedentes de o6rgdos de controle que analisam a
terceirizacao de servigos de alimentacdo escolar; em alguns casos, controles
apontam riscos (por ex. quando tarefas essenciais sdo incompativeis com a
funcéo do cargo publico) — o que exige cuidado juridico e de desenho contratual.
Portanto, a terceirizacdo € viavel e justificada economicamente, mas deve ser
estruturada para assegurar conformidade e transparéncia.

Recomendacg®es praticas para mitigagcdo (como terceirizar com segurancga)
Ao optar por terceirizacdo, o Termo de Referéncia e o edital/contrato devem
contemplar, entre outros, os itens abaixo:

Clausula de conformidade com o PNAE: garantia de que as refeicbes
financiadas por PNAE obedecerédo as normas do programa (publico-alvo, padrao
nutricional, aquisicdo da Agricultura Familiar quando aplicavel).

Segregacdo contabil e operacional: exigir demonstracdo segregada dos
custos e receitas relativos as refeicdes PNAE e as operacbes comerciais do
restaurante, para evitar uso indevido de recursos publicos.

3. KPIs (métricas) e Acordos de Nivel de Servigos (ANS) claros: qualidade
nutricional, tempos de entrega, temperatura, % de rejeicdo, periodicidade de
relatérios, auditorias  sanitarias, amostragem de qualidade e
sancdes/penalidades por descumprimento.

Fiscalizacado reduzida e especializada: designar um nucleo fiscal com até 2—-3
servidores (por ex.: 1 gestor contratual, 1 nutricionista e 1 técnico administrativo)
com atribuicdes e rotina de verificacao definidas.

5. Clausulas de contingéncia: plano de continuidade e clausula de substituicdo
imediata do fornecedor em caso de descumprimento grave.

6. Prazo e revisdo de precos: prazo contratual razoavel com mecanismos
transparentes de revisao de precos

7. Exigéncia de certificacbes e inspe¢bes sanitarias periodicas e
comprovacédo de atendimento as normas de seguranca alimentar.

8. Mecanismos de participagéo e controle social: participacdo da Comisséo
de Acompanhamento das AcBes de Alimentacdo Escolar e relatérios periddicos
ao FNDE/conselhos, conforme PNAE.

Impacto pratico esperado para o Campus

* Menor carga administrativa (menos licitacbes e contratos paralelos).
Previsibilidade orgamentaria (contrato com preco e vigéncia).

* Foco administrativo em fiscalizagcdo e politicas educacionais, em vez de
gestao operacional de cozinha.



* Necessidade permanente de fiscalizacdo técnica (nutricdo, qualidade,
contratos) para evitar problemas legais e garantir qualidade. Considerando os
custos de transacdo associados a aquisicéo e a gestdo de multiplos insumos, a
necessidade de investimentos em infraestrutura e a demanda por pessoal
especializado, recomenda-se a contratacdo de empresa por meio de licitacédo
(terceirizacao) para operacao do restaurante estudantil. A terceirizacdo reduz o
onus de CAPEX e a carga de processos licitatorios, concentra responsabilidades
operacionais na contratada e permite ao Campus dedicar-se a fiscalizacéo
técnica e a gestdo pedagdgica. O contrato deveré ser elaborado com Termo de
Referéncia que assegure cumprimento estrito das normas do PNAE, segregacao
contabil entre servico PNAE e atividade comercial, indicadores de desempenho
e mecanismos de fiscalizacdo e penalidades.

Parametros numéricos minimo de referéncia para o quadro de nutricionistas do Sudeste,
Sul, Nordeste A e B e Centro-Oeste:

| - Municipios de porte pequeno: 1 e 2
Tipol: Municipios de até 20.000 habitantes
Tipo2: Municipios de 20.001 habitantes até 50.000 habitantes.

a) 1RT até 250 estudantes;
b) 1RT + 1 QT de 251 até 1000 estudantes;

c) A partir de 1001 estudantes: 1 RT + 1QT para cada conjunto de 4 escolas
rurais/indigenas/quilombolas/conveniadas + 1 QT para cada conjunto de 6
escolas urbanas

Fontes e documentos consultados
* Lei n.° 11.947/2009 — PNAE (disposi¢cOes sobre atendimento da alimentacéo
escolar).

* Resolugao/CD/FNDE n° 06/2020 — normas de atendimento da alimentacéo
escolar no PNAE.

* Lei n°® 14.133/2021 — nova Lei de Licita¢gdes (impactos no planejamento e
execucao de contratacfes publicas).

» Williamson, Oliver E. — fundamentos de Transaction Cost Economics aplicados
a decisao "make or buy".

» Jurisprudéncia/precedentes do TCU sobre contratacbes de servigcos de
alimentacao escolar (orientagdes e riscos de conformidade).



LISTA DE EQUIPAMENTOS NO REFEITORIO CAMPUS SERTAOZINHO

ITEM

DESCRIGAO DO PRODUTO

APRES

MARCA

MODELO

No
ITENS

FOGAO A GAS CENTRO 8 BOCAS GLP
DUPLAS 425 - MARCA COZIL -
2000X1000X900MM - Construido em ago
inoxidavel. Tampo e estrutura em ago
inoxidavel, dotado de 08 queimadores
duplos compostos por coroa e cachimbo
em ferro fundido, grelhas 425x425mm em
ferro fundido. Manipulos em baquelite
individuais com ajuste gradual de chama.
Painel com gravacdo a laser. Bandeja
inferior coletora de residuos, tipo gaveta.
Prateleira inferior gradeada. Dimensdes:
2000x1000x900mm. Deve acompanhar
ESTF. CHAPA DE SOBREPOR - MARCA
COZIL - 435X870MM - Construido em aco
liga SAE 1020; Requadro para retencao de
liguidos em aco liga SAE 1020; Alcas para
deslocamento; Dimensdo proporcional a
uma ou duas grelhas de fogdo no sentido
da largura do equipamento. Aplicacdo: 2
grelhas 425x425. Med. 435x870mm
Acompanha jit de instalagao. Apresentar
junto a proposta laudo de estanqueidade
assinado pelo Eng. Responsdvel do
fabricante.

UNID

COZIL

FGCIL4-
8D

BATEDEIRA PLANETARIA
EPOXI_SSV1_MONO 220V 60HZ 12 LITROS
Em EPOXI. Poténcia - 1/2 Cv; Consumo -
0,38 Kw/h; Dim.: 725x335x555; Peso
Liquido - 32 Kg.

UNID

GPANIZ

BP-12RP




REFRIGERADOR HORIZ. 3PORTAS
INOX/ALUMINIO - MED. 2000X700X860
MM ( COLD LINE ) - COM TANPOS LIDO DE
ENCOSTO  2000X700X40MM  MARCA
COZIL - Construido em aco inox; Corpo
externo: Frente, laterais e portas em ago
inox e teto, traseira e fundo em aluminio
liso naval; Corpo interno em aluminio liso
naval; Isolamento em poliuretano de alta
densidade; Portas em aco inox equipadas
com sistema de fechamento magnético e
puxadores frontais embutidos;
Dobradicas em aco inox ; Cantoneiras
removiveis com alturas ajustdveis para
receber recipiente gastronorm 1/1 (gn's
ndo inclusos); Acessérios inclusos: 01
grade em aco carbono com pintura epoxi
e 02 pares de trilhos (por porta); Sistema
de refrigeracdo especial através de ar
forcado; Unidade de refrigeracdo
incorporada; Cabine de 500mm padrio
lado direito; Degelo automdtico com o
sistema frost-free; Termocontrolador
digital de temperatura; Temperatura de
trabalho refrigerador: +2°C a +6°C, Gas
ecolégico R-134a; Pés niveladores de
altura em poliamida 6.6 (nylon);
Apresentar junto a proposta: - Certificado
de conformidade do INMETRO - Ficha
técnica do gas refrigerante; - Declaragao
de uso do gds nao prejudicial a camada de
ozbnio; - Declaracdo de uso do gdas de
baixo indice GWP (Potencial de
Aguecimento Global); As declaragoes
acima deverado conter a discriminagao do
gas utilizado

UNID

CozIL

RHC5-3P




"REFRIGERADOR VERTICAL COM 01
PORTA INTEIRICA INOX/ALUMINIO MED.
700X800X2050MM ( COLD LINE ) - MARCA
COZIL - Corpo externo: Frente, laterais e
porta em aco inox e teto, traseira e fundo
em aluminio liso naval. Corpo interno em
aluminio liso naval Isolamento em
poliuretano de alta densidade; Porta em
aco inox equipada com sistema de
fechamento magnético e puxadores
frontais embutidos; Dobradicas em aco
inox; Cantoneiras removiveis com alturas
ajustdveis para receber recipiente
gastronorm 2/1 (gn's ndo inclusos);
Acessorios inclusos: 03 grades e 07 pares
de trilhos por porta; Sistema de
refrigeracdo especial através de ar
forcado; Unidade de refrigeracdo
incorporada; Degelo automatico com o
sistema frost-free; Termocontrolador
digital de temperatura; Temperatura de
trabalho refrigerador: +2°C a +6°C, Gas
ecolégico R-134a; Pés niveladores de
altura em poliamida 6.6 (nylon).
Apresentar junto a proposta: - Certificado
de conformidade do INMETRO.

UNID

CozIL

RVTC-1P

LIXEIRA 75 LITROS Lixeira com rodas e
pedal 75 litros. COR: COLORIDA

UNID

NEW
AGE

100L
RODAS E
PEDAL

FORNOS TURBOS A GAS GLP STYLE INDL.
Capacidade: 8 Esteiras Camara interna
com acabamento com pintura alta
temperatura resistente a oxidagado.
Estrutura em fino acabamento em ago
carbono com pintura epdxi. Acabamento
frontal em aco inox escovado. Porta com
visor em vidro temperado. Iluminacdo
interna com protecao de vidro resistente
a altas temperaturas e choques térmicos.
Isolamento interno com |3 basaltica. Liga e
desliga a turbina automaticamente ao
abrir e fechar a porta. Rodizios que
facilitam o deslocamento. Baixo consumo
de gads NUmero de esteiras: 8 Capacidade
de fornada (un. de 50gr): 200. Dimensdes:
1820mm X 1330mm X 970mm. Internas:
1040mm X 775mm X 680mm. Peso:
258kg. Motor: 1/2cv Monofasico.
Consumo médio Gas: 1,1kg/h. Poténcia do
motor: 0,37kw

UNID

PROGA

PRP-
8000 G2
STYLE




TAMPO VINCADO DE ENCOSTO P/ CUBA
SOBRE ESTRUT. TUBULAR - MARCA COZIL
- 1800X700X900 - em ago inox; Tampo
superior vincado de encosto p/ cuba;
Espelho posterior medindo 100mm.
Bordo frontal com 40mm, com Cuba
fabricada 625x505x400mm. Possui perfis
de reforgo estrutural. Contraventamento
tubular @1" e pés @1 1/2" com niveladores
de altura. Fornecimento com kit cuba
(sifdo e valvula) e a torneira.

UNID

CozIL

MIEC-
ESP

LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL, capacidade
25 litros, copo em aco inoxidavel
basculante, sistema de seguranca de
acordo com normas da NR-12, modelo LB-
25MB, marca SIEMSEN, operando em
Monofasico 230 V 50 Hz

UNID

SKYMSE
N

LB25

ESTANTE COM 04 PLANOS ARAMADOS -
1200X500X1800mm.

UNID

coziL

EP4-125

10

MINI CAMARA  VERTICAL PARA
CONGELADOS 2 PORTAS INTEIRICAS -
MARCA COZIL - MED.: 950X760X2050MM
Construido em aco inox; Corpo externo:
Frente, laterais e portas em ago inox e
teto, traseira e fundo em aluminio liso
naval; Corpo interno em aluminio liso
naval; Isolamento em poliuretano de alta
densidade; Portas em ago inox; equipadas
com sistema de fechamento magnético e
puxadores frontais embutidos;
Dobradigas em ag¢o inox;5 Cantoneiras
inclusas, para receber caixas, grades ou
gn's ( inclusos), Capacidade: 10 caixas de
37 litros (ndo inclusas); Sistema de
refrigeracdo especial através de ar
forcado; Unidade de refrigeragao
incorporada; Degelo automatico com o
sistema frost-free; Termocontrolador
digital de temperatura; Temperatura de
trabalho freezer: -16°C a - 18°C, Gas
ecolégico R-404a; Pés niveladores de
altura em poliamida 6.6 (nylon);
Apresentar junto a proposta: - Certificado
de conformidade do INMETRO - Ficha
técnica do gas refrigerante; - Declaracdo
de uso do gds nao prejudicial a camada de
ozbnio; - Declaracdo de uso do gds de
baixo indice GWP (Potencial de
Aquecimento Global); As declara¢des
acima deverdo conter a discriminagao do
gas utilizado

UNID

coziL

MCC-95




11

TAMPO VINCADO DE ENCOSTO P/ 02
CUBAS SOBRE ESTRUT. TUBULAR - MARCA
COZIL - 2000X700X900 - em ago inox;
Tampo superior vincado de encosto p/
cuba; Espelho posterior medindo 100mm.
Bordo frontal com 40mm, com 02 Cubas
estampadas 500x400x300mm. Possui
perfis de reforgo estrutural.
Contraventamento tubular @1" e pés @1
1/2" com niveladores de altura.
Fornecimento com kit cuba (sifio e
valvula) e a torneira.

UNID

CozIL

MIEC-
ESP

12

CARRO AUXILIAR 2 PLANOS - MARCA
COZIL - 900X600X900MM - em ago inox.
Alca tubular @ 1 1/4. Planos lisos. 04
rodizios giratérios de @4", sendo os
posteriores com freio. Capacidade de
carga de 150kg. DimensGes: 900x600x900
mm

UNID

COZIL

CARXL-
2P

13

BALANCA ELETRONICA COM COLUNA
200KG Balanga Plataforma com coluna e
indicador digital, Capacidade de 200kg/
50g, Com saida RS232. Tensdo elétrica:
220 VCA. Plataforma medindo 50x40.

UNID

MICHEL
ETTI

MIC-200

14

CONTAINER 500 LITROS Lixeira com rodas
e pedal 500 litros. COR: COLORIDA.

UNID

NEW
AGE

500L
RODAS E
PEDAL

15

CARRO CANTONEIRA - MARCA COZIL - 11
BANDEJAS 40X60 - 450X670X1600MM -
em ago inox. Cantoneiras com perfil
limitador para para 11 BANDEJAS 40X60.
Estrutura tubular @ 1 1/4". Dotado de 04
rodizios giratérios de @4", sendo os
frontais com freio, equipado com
parachoques em PVC. Dimensdes:
450x670x1600 mm

UNID

COZIL

CARGN-
ESP

16

TAMPO LISO DE ENCOSTO SOBRE ESTRUT.
TUBULAR C/ PRATELEIRA INF. LISA -
MARCA COZIL - 900X700X900MM - em
aco inox. Tampo superior liso com espelho
de encosto de 100mm. Bordo frontal com
40mm. Possui perfis de reforco estrutural.
Prateleira inferior lisa e pés @1 1/2" com
niveladores de altura.

UNID

COZIL

MIE-
090+PILC




17

REFRIGERADOR VERTICAL 572 LTS Porta
de vidro antiembacante e fechamento
automatico. 3 Niveis de prateleiras e base.
Evaporador com ventilacao forcada de ar
frio. Refrigerador com Sistema Frost Free.
Capacidade Bruta: 572 litros e capacidade
Liquida: 497 litros . Armazenamento: Lata
350 ml: 576. Pet 600 ml: 196. Pet 2L: 72.
Temperatura: 22 a 82C. Consumo 126
kWh/més. POTENCIA 578W. DIMENSOES
(CxAXxL): 67,5x206x85,5cm

UNID

METALF
RIO

VB52A

18

COIFA CONVENCIONAL ILHA CAIXOTE
COM FILTROS - Construida em ago inox;
desenvolvida para atender as
necessidades com baixa e médida
extracdo de vapores e fumaca. Produzidas
e dimensionadas em acordo com a NBR
14518; incluso luminarias; Dimens3o:
4000x1400x450mm *Dutos e sistema de
exaustdo fora do escopo *Serd fabricada
de modo BI-PARTIDO; SISTEMA DE
EXAUSTAO COMPOSTO POR: 07 - DUTO
RETANGULAR DE 1000X550X250M 1 -
REDUCAO RETANGULAR / CIRCULAR
550X250MM PARA @600X500MM 1 -
MOTOR AXIAL @600- 380V TRIFASICO
1750RPM 1 - CHAPEU CHINES $#1200mm 1
- DUMPER CORTA FOGO 250X550MM
CAIXA PLENUM - Fabricada em acgo inox.
Dimensdes: 4000x600x200mm.
Apresentar Certificado de conformidade
para Sistemas de Ventilagao para Cozinhas
Profissionais em conformidade com a
Norma ABNT NBR 14518: 2020 do
equipamento.

UNID

COZIL

CCIL

19

TAMPO LISO DE CENTRO SOBRE ESTRUT.
TUBULAR C/ PRATELEIRA INF. LISA -
MARCA COZIL - 1500X700X900MM - em
aco inox. Tampo superior liso. Bordo
frontal com 40mm. Possui perfis de
reforgo estrutural. Prateleira inferior lisa e
pés @1 1/2" com niveladores de altura.

UNID

COZIL

MIC-
150+PILC




20

ESTUFA VERT. 1P - MARCA COZIL -
700x800x2050MM - Externamente em
aco inox. e internamente em aluminio liso
naval. Isolamento em 13 de rocha.
Aguecimento por resisténcias elétricas
através de ar forcado. Termocontrolador
digital de temperatura. Temperatura de
trabalho até 85°C. Capacidade: 560 litros.
Acompanham 07 pares de cantoneiras
ajustaveis. Poténcia 2,0KW - - Monofasico.
Dimensdes:  700x800x2050 mm
Apresentar junto a proposta: - Certificado
de conformidade do INMETRO

UNID

CozIL

PARVC-
700

21

CALDEIRAO A GAS AUTOGERADOR DE
VAPOR 200L TAMPA AMERICANA -
MARCA COZIL - (@985X910MM -
Construido em aco inoxidavel. Panela
interna de cocgdo e revestimento externo
em aco inoxidavel. Com isolacdo térmica
em |3 de vidro. Chaminés para exalagdo de
gases. Manipulos em baquelite com ajuste
gradual de temperatura. Estrutura e
camisa de vapor tratado com
revestimento em primer anticorrosivo.
Aquecimento a gas autogerador de vapor
através de galerias especiais de
gueimadores multitubulares com chama
piloto de seguranca  operacional.
Acompanha: Valvula de escoamento,
torneira giratéria, valvula para nivel de
camisa, valvula de seguranga e
mandmetro. Dimensdes: @ 985x910 mm .
Apresentar junto a proposta: - Memorial
de Calculo ASME VIII DIV 1 ED 1999. - NR13
Item 13,2,3 (Portaria MTP n° 1.846, de 1°
de julho de 2022 (DOU de 04/07/2022)
Conforme recomendacao do fabricante, -
Certificado de calibragdo Manémetro RBC
(Rede de calibracdo INMETRO) -
Certificado de Calibracdo Valvula de
seguranga ASME VII VIII DIV 1 ED 1999.

UNID

coziL

CGVIL-
200

22

CORTADOR DE FRIOS 300 MM INOX SEMI
AUTOMATICO Base inteiramente
construida em ago inox fosco escovado.
Todas as pecas em contato com os
alimentos sdao de fundi¢cdo de aluminio
especial com acabamento em anodizado
brilhante. Micro Switch de Seguranga:
Faca de aco especial. Disco inteirico
protegido com banho em cromo duro.
Regulador de cortes de alta precisao.

UNID

GURAL

MXT-30




Chave seletora 220v. Facil Limpeza.
Sistema de transmissao com correia Multi-
V. Altura 490mm; Largura 560mm;
Comprimento 440mm; Peso 23Kg;
Faca(Diametro) 300mm.

23

PROCESSADOR DE ALIMENTOS - Produto
em conformidade com a NR-12 e
INMETRO.  Poténcia:  0,33CV/600W.
Frequéncia: 60Hz. Voltagem: 220V. Altura:
680.00 mm; Largura: 580.00 mm.
Profundidade: 280.00 mm. Peso Liquido:
25.00 kg. Peso Bruto: 28.00 kg . Producao:
250 kg/h. Rotacao do Disco: 438 rpm;
Diametro do Bocal Redondo: 48 mm;
Abertura do Bocal Oblongo: 73x147 mm.
Com 07 Discos.

UNID

SKYMSE
N

PA7 PRO
+ DISCOS

24

EXTRATOR DE SUCOS Poténcia:
0,25CV/330W Frequéncia: 60Hz,
Voltagem: 220V Altura: 460.00 mm,
Largura: 290.00 mm Profundidade: 250.00
mm, Consumo: 0.33 kW/h, Peso Liquido:
5.40 kg Peso Bruto: 6.50 kg , Rotacao:
1750 rpm.0

UNID

SKYMSE
N

EXB-N

25

MODULO BANHO MARIA S/ GABINETE INF
- MARCA COZIL - 2050X760X910MM -
Mesa em ago inox; com banho-maria para
05 gn's 1/1x200 (ndo inclusas)
Aguecimento através de resisténcias
elétricas de imersdo. Ajuste gradual de
temperatura até 85°C. Valvulas para
abastecimento e remocdo de agua. Pés e
contraventamentos tubulares. Poténcia
5,0KW - . Dimensdes: 2050x760x910 mm .
Apresentar junto a proposta Certificado
de Conformidade do INMETRO.

UNID

COZIL

MBM5

26

LIXEIRA 240 LITROS Lixeira com rodas e
pedal 240 litros. Medidas A 1000, L 595, P
745mm. COR: COLORIDA.

UNID

NEW
AGE

240L
RODAS E
PEDAL

27

LAVATORIO P/ ASSEPSIA C/ TORNEIRA,
ACIONADO POR JOELHO - MARCA COZIL -
360X360X270MM - em ag¢o inox. Tampo
vincado de encosto com espelho posterior
chanfrado com 100mm de altura. Cuba
redonda medindo @250x140. Sistema de
acionamento da torneira (inclusa) através
de joelho. Dimensdes: 360x360x270 mm.
Fornecimento com kit cuba (sifio e
valvula) e a torneira.

UNID

COZIL

LVI-
360N

28

LIXEIRA 120 LITROS Lixeira com rodas e
pedal 120 litros. Medidas A 930, L 480, P
650mm. COR: COLORIDA

UNID

NEW
AGE

120L
RODAS E
PEDAL




29

CARRO P/ DETRITOS S/ PEDAL - MARCA
COZIL - @470X610MM - Cilindro em aco
inox 30. Tampa removivel com puxador
em baquelite. Capacidade: 80 litros.
Conjunto de rodizios giratérios de @3",
sendo 02 simples e 02 com freios.
Dimensdes: @ 470x610 mm .

UNID

CozIL

CARDT-
80

30

PICADOR DE CARNES C/ PROTECAO FIXA.
Poténcia: 0,5CV/550W Frequéncia: 60Hz.
Voltagem: 220V Altura: 505.00 mm.
Largura: 315.00 mm Profundidade: 740.00
mm Peso Liquido: 39.00 kg Peso Bruto:
47.00 kg Producao: 200 kg/h.

UNID

SKYMSE
N

PS-22

31

LIQUIDIFICADOR 6 LITROS COPO
MONOBLOCO INOX Poténcia:
0,5CV/665W, Frequéncia: 50-60Hz.
Voltagem: 220V, Altura: 720.00 mm.
Largura: 310.00 mm, Profundidade:
300.00 mm, Peso Liquido: 5,25 kg Peso
Bruto: 6,15kg, Capacidade Nominal: 6 |,
Rotacao: 4500 rpm. NCM: 8438.6000

UNID

SKYMSE
N

LC6

32

MODULO REFRIGERADO S/ GABINETE INF
- MARCA COZIL - 3 GN 1/1X65 -
1250X760X910MM - Balcdo meia saia em
aco inox; pista refrigerada para 03 gn's
1/1x65 (ndo inclusas). Sistema de
refrigeracdo por forcador de ar.
Termocontrolador digital para ajuste de
temperatura. Temperatura de trabalho:
+2°C a +6°C. Unidade de refrigeragao
acoplada com cabine do lado direito. Pés
e contraventamento tubulares. Poténcia
1/4HP - Monofasico. Dimensdes:
1250x760x910 mm Apresentar junto a
proposta: - Certificado de conformidade
do INMETRO

UNID

coziL

MDR4

33

MINI CAMARA VERTICAL PARA
RESFRIADOS 2 PORTAS INTEIRICAS -
MARCA COZIL - MED.: 950X760X2050MM
Construido em aco inox ; Corpo externo:
Frente, laterais e portas em aco inox e
teto, traseira e fundo em aluminio liso
naval; Corpo interno em aluminio liso
naval; Isolamento em poliuretano de alta
densidade; Portas em aco inox equipadas
com sistema de fechamento magnético e
puxadores frontais embutidos;
Dobradicas em ac¢o inox; 5 Cantoneiras
inclusas, para receber caixas, grades ou
gn's (ndo inclusos), Capacidade: 10 caixas
de 37 litros ( inclusas); Sistema de

UNID

COZIL

MCR-95




refrigeracdo especial através de ar
forcado; Unidade de refrigeracao
incorporada; Degelo automdtico com o
sistema frost-free; Termocontrolador
digital de temperatura; Temperatura de
trabalho refrigerador: +2°C a +6°C, Gas
ecoldgico R-134a; Pés niveladores de
altura em poliamida 6.6 (nylon);
Apresentar junto a proposta: - Certificado
de conformidade do INMETRO - Ficha
técnica do gas refrigerante; - Declaracao
de uso do gds nao prejudicial a camada de
ozobnio; Declaragdo de uso do gas de baixo
indice GWP (Potencial de Aquecimento
Global); As declaragGes acima deverdo
conter a discriminag¢do do gas utilizado

34

TAMPO VINCADO DE ENCOSTO C/
ESPELHO LAT. DIR. C/ FURO P/ DETRITOS
SOBRE ESTRUT. TUBULAR - MARCA COZIL
- 1300X700X900 - em ago inox; Tampo
superior vincado de encosto p/ cuba;
Espelho posterior e lateral direito
medindo 100mm, com furo para detritos
@200mm. Bordo frontal com 40mm.
Possui perfis de reforco estrutural.
Contraventamento tubular @1" e pés @1
1/2" com niveladores de altura.

UNID

coziL

MIE-ESP




35

REFRIGERADOR HORIZ. 3PORTAS
INOX/ALUMINIO - MED. 1850X700X860
MM ( COLD LINE ) - COM TAMPO LISO DE
ENCOSTO - 1850X700X40MM - em ago
inox, proprio para ser assentado sobre
refrigerador. Espelho posterior chanfrado
de 100mm. Isolamento injetado em
poliuretano. Dimensdes: 1850x700x40
MARCA COZIL - Construido em ago inox ;
Corpo externo: Frente, laterais e portas
em aco inox e teto, traseira e fundo em
aluminio liso naval; Corpo interno em
aluminio liso naval; Isolamento em
poliuretano de alta densidade; Portas em
aco inox equipadas com sistema de
fechamento magnético e puxadores
frontais embutidos; Dobradicas em ago
inox; Cantoneiras removiveis com alturas
ajustdveis para receber recipiente
gastronorm 1/1 (gn's ndo inclusos);
Acessorios inclusos: 01 grade em ago
carbono com pintura epdxi e 02 pares de
trilhos (por porta); Sistema de
refrigeracdo especial através de ar
forcado; Unidade de refrigeracao
incorporada; Cabine de 350mm padrao
lado direito; Degelo automdtico com o
sistema frost-free; Termocontrolador
digital de temperatura; Temperatura de
trabalho refrigerador: +2°C a +6°C, Gas
ecolégico R-134a; Pés niveladores de
altura em poliamida 6.6 (nylon);
Apresentar junto a proposta: - Certificado
de conformidade do INMETRO - Ficha
técnica do gas refrigerante; - Declaracdo
de uso do gds nao prejudicial a camada de
ozbnio; - Declaracdo de uso do gdas de
baixo indice GWP (Potencial de
Aguecimento Global); As declaragdes
acima deverado conter a discriminagao do
gas utilizado

UNID

CozIL

RHC-3P

36

ESTANTE COM 04 PLANOS ARAMADOS -
1200X500X1800mm.

UNID

COzZIL

EP4-125

37

TAMPO VINCADO DE ENCOSTO P/ CUBA
SOBRE ESTRUT. TUBULAR - MARCA COZIL
- 1000X700X900 - em ago inox Tampo
superior vincado de encosto p/ cuba;
Espelho posterior medindo 100mm.
Bordo frontal com 40mm, com Cuba
fabricada 700x500x400mm. Possui perfis
de reforgo estrutural. Contraventamento

UNID

COzZIL

MIEC-
ESP




tubular @1" e pés @1 1/2" com niveladores
de altura. Fornecimento com kit cuba
(sifdo e valvula) e a torneira.

38

TAMPO LISO DE ENCOSTO SOBRE ESTRUT.
TUBULAR C/ PRATELEIRA INF. LISA -
MARCA COZIL - 2000X700X900MM - em
aco inox; Tampo superior liso com espelho
de encosto de 100mm. Bordo frontal com
40mm. Possui perfis de reforgo estrutural.
Prateleira inferior lisa e pés @1 1/2" com
niveladores de altura.

UNID

CcoziL

MIE-
200+PILC

39

TAMPO VINCADO DE ENCOSTO P/ 2
CUBAS SOBRE ESTRUT. TUBULAR - MARCA
COZIL - 2000X700X900 - em ago inox;
Tampo superior vincado de encosto p/
cuba; Espelho posterior medindo 100mm.
Bordo frontal com 40mm, com Cuba
fabricada 625x505x400mm. Possui perfis
de reforgo estrutural. Contraventamento
tubular @1" e pés @1 1/2" com niveladores
de altura. Fornecimento com kit cuba
(sifao e valvula) e a torneira.

UNID

COZIL

MIEC-
ESP

40

TAMPO VINCADO DE ENCOSTO P/ CUBA
SOBRE ESTRUT. TUBULAR - MARCA COZIL
- 2000X700X900 - em ago inox; Tampo
superior vincado de encosto p/ cuba;
Espelho posterior medindo 100mm.
Bordo frontal com 40mm, com Cuba
estampada  500x400x250mm.  Possui
perfis de reforco estrutural.
Contraventamento tubular @1" e pés @1
1/2" com niveladores de altura.
Fornecimento com kit cuba (sifio e
valvula) e a torneira.

UNID

COZIL

MIEC-
ESP

41

TAMPO VINCADO DE ENCOSTO P/ CUBA
SOBRE ESTRUT. TUBULAR - MARCA COZIL
- 1850X700X900 - em ago inox. Tampo
superior vincado de encosto p/ cuba;
Espelho posterior medindo 100mm.
Bordo frontal com 40mm, com Cuba
estampada  400x500x250mm.  Possui
perfis de reforgo estrutural.
Contraventamento tubular @1" e pés @1
1/2" com niveladores de altura.

UNID

COZIL

MIEC-
ESP




Fornecimento com kit cuba (sifio e
valvula) e a torneira.
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TAMPO LISO DE ENCOSTO SOBRE ESTRUT.
TUBULAR - MARCA CozIL -
2000X700X900MM - em ago inox. Tampo
superior liso com espelho de encosto de
100mm. Bordo frontal com 40mm. Possui
perfis de reforgo estrutural.
Contraventamento tubular @1" e pés @1
1/2" com niveladores de altura.

UNID

coziL

MIE-200
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TAMPO LISO DE ENCOSTO SOBRE ESTRUT.
TUBULAR C/ PRATELEIRA INF. LISA -
MARCA COZIL - 1600X700X900MM - em
aco inox; Tampo superior liso com espelho
de encosto de 100mm. Bordo frontal com
40mm. Possui perfis de reforco estrutural.
Prateleira inferior lisa e pés @1 1/2" com
niveladores de altura.

UNID

COZIL

MIE-
160+PILC
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TAMPO VINCADO DE ENCOSTO P/ CUBA
SOBRE ESTRUT. TUBULAR - MARCA COZIL
- 600X700X900 - em ago inox.. Tampo
superior vincado de encosto p/ cuba;
Espelho posterior medindo 100mm.
Bordo frontal com 40mm, com Cuba
estampada  400x500x250mm.  Possui
perfis de reforco estrutural.
Contraventamento tubular @1" e pés @1
1/2" com niveladores de altura.
Fornecimento com kit cuba (sifio e
valvula) e a torneira.

UNID

COZIL

MIEC-
ESP

45

ESTANTE COM 05 PLANOS ARAMADOS -
1400X500X1800mm.

UNID

COzZIL

EP4-ESP

46

REFRESQUEIRA COM DOIS CORPOS CADA
16 LTS Cubas em policarbonato,
transparentes, Gabinete em aco
inoxidavel escovado - Design moderno
com linhas harmoniosas. Compressor
hermético de refrigeragdo nacional de alto
rendimento e silencioso - Base pldstica na
cor branca, injetada com adi¢do de
componentes para chegar a alta
resisténcia; Termostato de temperatura
reguldvel de 4° a 15° C - Teclas de
comando independentes da refrigeracdo e

UNID

BEGEL

JUICE
PLUS II




do agitador - Torneiras com alavanca de
acionamento em policarbonato - Bico
dosador em silicone Gas refrigerante que
ndo agride a natureza. - Capacidade: 32
litros (16 litros em cada cuba). Tensao:
220V




CARDAPIO E QUANTITATIVO DO LANCHE PARA O ENSINO BASICO

Referente ao lanche, a CONCEDENTE ira subsidiar as refeicdes para os
discentes matriculados no ensino basico, que compreende ensino médio
integrado, cursos técnicos concomitantes e subsequentes e ensino para
jovens e adultos (EJA). Aproximadamente 550 o numero de matriculados
qgue tem direito ao subsidio.

A quantidade anual estimada para o fornecimento de lanches sera de
110.000 lanches (550 alunos dia x 200 dias letivos), sendo apenas uma
guantidade estimada podendo haver alteracdes. A distribuicdo deve
ocorrer em 5 dias da semana, distribuidas em trés intervalos: matutino
(09:15h - 100 lanches), vespertino (15:15h - 250 lanches), noturno (20:30h
e 21:15 - 200 lanches).

O pagamento dos lanches subsidiados sera realizado pela CONCEDENTE,
em sua totalidade, mediante apresentacao de nota fiscal ao final de cada
més e respectivo ateste pela fiscalizacao do contrato.

O controle dos lanches fornecidos aos discentes do ensino basico devera
ser realizado pela CONCESSIONARIA. Esse controle devera ser capaz de
fornecer relatérios didrios e mensais, com detalhes sobre o nome e turma
dos discentes que efetivamente consumiram o lanche no dia. A solucao
deverd ser tecnoldgica, e a CONCESSIONARIA devera apresentar a proposta
da solucdao em até 7 (sete) dias ap6ds a assinatura do contrato. Apds andlise
e aprovacao da proposta da solucao pela equipe de gestao e fiscalizacao do
contrato, a CONCESSIONARIA terd o prazo de até 2 (dois) meses para
implementacao.

Os lanches subsidiados aos alunos do ensino basico sao de consumo
EXCLUSIVO dos mesmos. Os demais discentes do Campus Sertdaozinho
como, cursos de graduagao, extensao e pds-graduagao nao tem direito ao
lanche subsidiado, tendo como op¢ao a compra de lanche na cantina da
Campus.



QUADRO RESUMO LANCHES SUBSIDIADO

PUBLICO

QUANTIDADE ESTIMADA
DIARIA

PAGAMENTO

Discentes
regularmente
matriculados no
ensino basico:
Ensino Médio
Integrado, técnicos
integrados e
subsequente, e
EJA.

Média de 550 lanches por
dia.
- Matutino: 09:15h —
100 lanches;
- Vespertino: 15:15h -
250 lanches;
- Noturno: 20:30h e 21:15 -
200 lanches.

Subsidiado pela
CONCEDENTE

O cardapio do lanche devera seguir as legislacdes do Programa Nacional de
Alimentacdo Escolar (PNAE) conforme consta na resolucdo n°06, de 08 de

maio de 2020. Na tabela abaixo encontra-se cardapio para o lanche para

duas semanas elaborado pela nutricionista do campus, podendo haver

modificacOes apds aprovacao da nutricionista do campus através de pedido

formal com no minimo 48 horas de antecedéncia.

CARDAPIO DO LANCHE SUBSIDIADO

BEBIDA LANCHE FRUTA (PNAE)

Dia

1 P3ao com ovo mexido (1 Fruta adquirida

Li da (300ml n
imonada (300ml) pao francés + 2 ovos) com verba PNAE

Di . , Bolod .

'a Leite com café ou 010 de cenoura com Fruta adquirida

2 cobertura de chocolate

achocolatado (

300mi) (100g a 120g)

com verba PNAE

Dia logurte

3 morango\sabores

(300ml)

P3ao de Queijo
(90g a 100g)

Fruta adquirida
com verba PNAE




Di I '
;la naS‘c:(;gldsir:?nuJ?ar Torta salgado de frango Fruta adquirida
(300m|)g (100g a 120g) com verba PNAE
Dia
5 | Suco de frutasem [P3o francés com carne de .
. . Fruta adquirida
acucar porco desfiada (50g de
com verba PNAE
(300ml) carne)
Dia x : -
. P3ao com ovo mexido (1 Fruta adquirida
6 | Limonada (300ml) pao francés + 2 ovos) com verba PNAE
Dia| | eite com café ou Bolo de laranja (100g a Fruta adquirida
7 lachocolatado (300ml) 120g) com verba PNAE
Dia logurte
8 morango\sabores Pao de Queijo Fruta adquirida
(300ml) (90g a 100g) com verba PNAE
Dia Suco de Iaranlja Queljciquente (2 fatias Fruta adquirida
9 | natural sem acgucar de pao de forma + 2 com verba PNAE
(300ml) fatias de queijo)
Dia
10 Cachorro quente (1 pao

Limonada (300ml)

de cachorro quente 50g +
1 salsicha e molho)

Fruta adquirida
com verba PNAE

* Carddapio sazonal e datas especiais.

O Campus Sertaozinho recebe verba do FNDE oriunda do PNAE — Plano
Nacional de Alimentacado Escolar, como complemento a oferta de lanches
aos discentes do ensino técnico integrado ao ensino médio e aos técnicos
concomitantes/subsequentes, e cuja utilizacdo adequada de tal verba é um
direito de nossos discentes. Atualmente, é adquirido por meio de chamada
publica com essa verba, frutas provenientes da agricultura familiar, a qual
sera repassada para a concessionaria higienizar, cortar e distribuir para os

alunos juntamente com o lanche subsidiado.




