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Estudo Teécnico Preliminar 33/2023

1. Informacoes Basicas

Ntmero

do processo: 23462.000603/2023-74

2. Descricao da necessidade

2.1. O objeto da presente licitagdo visa a escolha da proposta mais vantajosa para contratacao de empresa para a exploracdo
de servicos de restaurante e lanchonete por meio da concessao de uso de espaco fisico publico nas dependéncias do

Instituto Federal de Sergipe para os Campi: Itabaiana, Lagarto, Sdo Cristévdo e Estancia. Estes campus localizam-se

distantes dos centros de suas respectivas cidades, ndo havendo lanchonetes no entorno, o que dificulta o acesso a refei¢des. Os
mesmos ja possuem edificacdes destinadas a esse fim, cuja extensdes apresentam-se na tabela abaixo.

2.1.1. Essa contratagdo tem o objetivo primdario de apoiar os campi do IFS no desempenho de suas atividades, por
intermédio da oferta de lanches nas melhores condigdes possiveis quanto ao preco e a qualidade, para atendimento aos
estudantes, servidores, colaboradores, além de visitantes eventuais que carecem dessa comodidade. Isso justifica a
concessdo do espaco fisico para a exploracdo da cantina/lanchonete/restaurante, para empresa do ramo de alimentagdo,
com a cobranca direta do pre¢o ao consumidor.

2.1.2. Ademais, considerando que a maior parte do ptblico-alvo da cantina sdo alunos e, muitos deles em situacdo de
vulnerabilidade socioeconémica, tem-se ainda o propdsito da oferta de géneros alimenticios saudaveis a um valor
acessivel. E uma vez que a utilidade geral e efetiva do servigo prestado no interesse exclusivo da Administracdo Publica
prepondera sobre a exploracdo comercial a ser realizada pela concessionaria, justifica-se, portanto, a concessao de uso a
preco modico.

2.1.3. A contratacdo pretendida se alinha a prerrogativa que a Administracdo possui para dispor da éarea fisica em questdo,
destinando-a a concessdo para exploracdo comercial dos servigos de lanchonete/cantina nas unidades participantes do Instituto
Federal de Sergipe, visando a atender a demanda da comunidade académica. Para o levantamento do valor de mercado, foi
considerado o valor médio de contratagdes similares no ambito do IFS, através do contrato n° 01/2019 do Campus Itabaiana (UASG
152430) e contrato n° 02/2022 do Campus Aracaju (UASG 158393). Ndo foram levadas em consideragdo as contratagdes de outros
estados ou de concessdes com o objetos distintos.

2.1.4. Quanto aos valores das despesas com o consumo de 4gua e energia decorrentes do uso das cantinas, serdo cobrados a parte e e
a forma de pagamento serd expressa nos itens 6.3. e 6.4. deste ETP.

2.2. Descricdo dos itens:

ITEM DESCRICAO AREA ENDERECO
1 Concessao do espaco fisico para exploracdo de cantina 12 67 m? Av. Padre Airton Gongalves Lima, Itabaiana/SE,
- Campus Itabaiana ’ CEP: 49.500.543
9 Concessao do espaco fisico para exploracdo de cantina 31.60m> Rua Cauby, n° 523, bairro Jardim Campo Novo,
- Campus Lagarto ,00m Lagarto/SE, CEP: 49400-000
3 Concessdo do espaco fisico para exploracdo de cantina 3711 m? Rua Jodo Café Filho, Bairro Cidade Nova, CEP
- Campus Estancia ’ 49200-000. Estancia- SE.
4 Concessdo do espaco fisico para exploracdo de cantina 35.94 m? Rodovia BR 101, Km 96, Pov. Quissamd, Sdo
- Campus Sao Cristévao ’ Cristévao/SE, CEP: 49.100-000
3. Area requisitante
Area Requisitante Responsavel
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Geréncia de Ensino Manoela Falcon Gallotti

Assisténcia Estudantil - CAE/COAE Caio Marcelo de Albuquerque Cardoso
Geréncia de Ensino Leonardo Henrique da Silva Bomfim
Geréncia de Administracdo Manoel Alves Lima

4. Descricao dos Requisitos da Contratacao

4.1. A demanda a ser suprida, concessdo de espaco fisico para a exploracdo da cantina/lanchonete/restaurante, tem natureza
continuada, porém sem fornecimento de mao de obra em regime de dedicagdo exclusiva.

4.2. No caso de exercicio de atividade no setor de alimentos: ato de registro ou autorizagdo para funcionamento expedido pelo
6rgao competente, nos termos do § 3°, do art. 41 da Lei n®9.782/99, em até 30 dias ap6s o inicio das atividades.

4.16.1. O prazo acima poderd ser prorrogado, justificadamente, mediante solicitagdo e aprovagdo por parte da
CONTRATANTE.

4.3. A empresa devera apresentar declaragdo em que assuma o compromisso sob as penas da lei, que ndo utilizara, na execucdo
do contrato, pessoal que seja conjuge, companheiro ou parente em linha reta ou colateral, por consanguinidade ou afinidade, até o
terceiro grau, de agente ptiblico que exerce cargo em comissdo ou funcdo de confianga no ambito do Instituto Federal de Sergipe,
conforme modelo nos anexos do Edital.

4.4. A duracdo inicial do contrato é de 12 (meses), podendo ser prorrogado sucessivamente, respeitada a vigéncia maxima
decenal, desde que haja previsdo em edital e que a autoridade competente ateste que as condi¢des e 0s precos permanecem
vantajosos para a Administracdo, permitida a negociagdo com o contratado ou a extin¢do contratual sem 6nus para qualquer das
partes, com base nos artigos 105 e 107 da Lei 14.133/23.

4.5. Além dos pontos acima, o adjudicatario devera apresentar declaracdo de que tem pleno conhecimento das condigdes
necessarias para a prestacdo do servico como requisito para celebracdo do contrato, conforme modelo nos anexos do Edital.

4.6. Acerca da sustentabilidade, foram analisados os critérios elencados no art. 6° da Instru¢cdo Normativa n° 01 de 19/01/2010 da
SLTI/MPOG e recomenda-se que a Contratada:

4.6.1. utilize produtos de limpeza e conservagao obedecam as classificacOes e especificagdes determinadas pela ANVISA;

4.6.2. adote os procedimentos para o correto acondicionamento, descarte de lixo e higienizacdo do ambiente,
disponibilizando recipientes para o acondicionamento de lixo seco, organico e reciclavel no espago do Restaurante
/Cantina /Lanchonete, separando o lixo seco do lixo organico em sacos coloridos de acordo com o tipo de residuo e
programa de coleta seletiva da CONCEDENTE;

4.6.3. providencie o descarte do 6leo proveniente de fritura em local apropriado de acordo com a legislacdo vigente;

4.6.4. adote medidas para evitar o desperdicio de dgua tratada, conforme instituido no Decreto n° 48.138, de 8 de outubro
de 2003;

4.6.5. forneca aos empregados os equipamentos de seguranca que se fizerem necessdrios, para a execugdo contratual.

4.7. Ndao haveré exigéncia da garantia da contratacao visando ampliar a competitividade.

5. Levantamento de Mercado

Apbs a analise das diversas alternativas possiveis de solucdo, verificou-se que a concessdo de espaco fisico para a exploracdo da
cantina/lanchonete/restaurante, devera ser realizada por meio de pregdo eletronico. A adocdo da modalidade do pregdo eletrdnico
permitira: incitar a competigdo entre fornecedores, desburocratizar o processo aquisitivo, permitir maior transparéncia e controle
social.
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6. Descricao da solucdao como um todo

Estudo Técnico Preliminar 33/2023

6.1. O funcionamento da cantina/lanchonete devera ocorrer durante horario escolar e administrativo - de segunda a sexta-feira e
nos sabados letivos, ressalvados os dias em que ndo houver expediente nas unidades -, com a oferta de refeicdes e lanches
balanceados e adequados a comunidade do IFS nos Campi Itabaiana, Lagarto, Sdo Cristévao e Estancia, em espaco concedido de
forma onerosa ao prestador de servigo.

6.2. Dos custos da CONCESSIONARIA:

6.2.1. O valor médio mensal estimado da taxa de concessdo para uso do espaco fisico destinado a cantina é de R$ xxx (xxxx) a
titulo de aluguel.

6.3. Da cobranca de energia elétrica:

6.3.1. Para o célculo do valor relativo a energia elétrica, se ndo houver medidor individual, seré utilizado como métrica o
valor do KW/h e o tempo estimado de utilizagdo dos eletrodomésticos minimos necessérios ao desempenho das
atividades da cantina (com base no carddpio minimo exigido no item 6.10.), sendo: 1 micro-ondas, 1 freezer, 1
liquidificador e 1 sanduicheira. Como pardmetro para o calculo, aplicou-se o valor da tarifa "fora de ponta" ao consumo
estimado para o periodo das 07:00 h as 18:00 h, e o valor da tarifa "ponta" ao consumo estimado para o periodo das 18:

00 h as 21:00 h.

6.3.2. A estimativa do valor a ser pago pela CONCESSIONARIA devera ser feita conforme calculos a seguir:

Tabela 1:
N HORAS
ITEM || APARELHO POTENCIA (W) DIA TOTAL DE DIAS MENSAIS || KW/H
1 Micro-ondas 1300 2,5 22 71,5
2 Freezer 300 14 30 126
3 Liquidificador 600 2,5 22 33
4 Sanduicheira 750 2,5 22 41,25
TOTAL 271,75
Tabela 2:
KW/H TARIFA (R$) VALOR (R$)
CONSUMO PONTA 57,88 2,621510 151,732999
CONSUMO FORA DE PONTA 213,87 0,418260 89,453266
TOTAL A SER PAGO PELA CONCESSIONARIA 241,186265

6.3.3. A equipe de fiscalizacdo contratual devera atualizar os valores das tarifas constantes na Tabela 2 do subitem 6.3.2.

conforme a fatura mais recente emitida pela concessionéria de energia elétrica.

6.3.4. O pagamento sera mensal por meio de Guia de Recolhimento da Unido, emitida pela institui¢do, em nome da
CONCESSIONARIA, de acordo com o valor obtido na Tabela 2 do subitem 6.3.2.

6.4. Da cobranga de consumo de dgua:

6.3.1. A titulo de consumo de 4gua, a CONCESSIONARIA devera ressarcir ao IFS o valor mensal de R$ 101,46 (cento e
um reais e quarenta e seis centavos), por meio de Guia de Recolhimento da Unido, emitida pela instituicdo, em nome da
CONCESSIONARIA, valor este estimado/avaliado referente a tarifa minima fixa de consumo mensal 2023 da
Companhia de Saneamento de Sergipe (DESO), para a categoria comercial, conforme quadro tarifario da empresa

presente no link: https://www.deso-se.com.br/menu/quadro-tarifario.

6.3.2. O valor referido no subitem 6.3.1. devera ser atualizado sempre que a Companhia de Saneamento de Sergipe

(DESO) atualizar o seu quadro tarifario.

6.5. Da GRU:
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6.5.1. Os valores referentes ao aluguel, consumo de energia elétrica e 4gua deverdo ser pagos pela CONCESSIONARIA
a CONCEDENTE até o quinto dia util do més subsequente ao fato gerador das despesas, por meio de Guia de
Recolhimento da Unido - GRU.

6.5.2. Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, desde que a Contratada ndo tenha concorrido, de alguma forma, para
tanto, o valor devido devera ser acrescido de atualizacdo financeira, e sua apuracdo se fara desde a data de seu
vencimento até a data do efetivo pagamento, em que os juros de mora serdo calculados a taxa de 0,5% (meio por cento)
ao més, ou 6% (seis por cento) ao ano, mediante aplicacdo das seguintes formulas:

EM =1x N x VP, sendo:

EM = Encargos moratorios;

N = Nuamero de dias entre a data prevista para o pagamento e a do efetivo pagamento;
VP = Valor da parcela a ser paga; e

I = Indice de compensacio financeira = 0,00016438, assim apurado:

I=(TX) 1=(6/100)/365 1=0,00016438 TX = Percentual de taxa anual = 6%

6.6. Devera ser aplicado desconto proporcional aos dias em que o funcionamento for prejudicado em decorréncia de recesso
académico ou suspensdo parcial das atividades desenvolvidas no campus, superiores a 10 (dez) dias, consecutivos ou ndo,
exclusivamente sobre o valor da Taxa Mensal de Utilizacao.

6.7. Os servicos deverdo ser executados por empresa especializada no ramo de Restaurante/Cantina/Lanchonete na preparacao e
distribuicdo de alimentos.

6.8. O atendimento deverd ser realizado diretamente no balcdo do Restaurante/Cantina/Lanchonete dos Campi Itabaiana, Sdao
Cristévao, Estancia e Lagarto.

6.9. O atendimento aos clientes se iniciara no horario de 07h00 com término as 21h,de forma ININTERRUPTA:

6.10. A CONCESSIONARIA ofertara produtos elencados que fazem parte de um cardapio referéncia/minimo conforme a seguir:

ITEM

PRODUTO/DESCRICAO

Salgado frito tipo coxinha, recheio de frango. Pronto para consumo, preparado e frito no dia da
entrega. Aproximadamente 120 g a por¢éo individual. Os produtos deverdo estar acondicionados em
embalagens com tampa, livre de sujidades e mantendo a temperatura adequada do produto.

Salgado assado, tipo enroladinho, com recheio de peito de frango desfiado de primeira qualidade,
pronto para consumo, preparado e assado no dia da entrega. Aproximadamente 120 g a porgéo
individual. Os produtos deverdo estar acondicionados em pratos de papeldo limpido, com tampa,
para conservagédo do produto.

Salgado assado, tipo enroladinho, com recheio de carne bovina moida de primeira qualidade,
pronto para consumo, preparado e assado no dia da entrega. Aproximadamente 120 g a porgéo
individual. Os produtos deverdo estar acondicionados em pratos de papeldo limpido, com tampa,
para conservagao do produto.

Salgado assado, tipo enroladinho, com recheio de queijo e presunto de primeira qualidade, pronto
para consumo, preparado e assado no dia da entrega. Aproximadamente 120 g a porcao individual.
Os produtos deverdo estar acondicionados em pratos de papeldo limpido, com tampa, para
conservacao do produto.
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Salgado assado, tipo esfirra, com recheio de carne bovina moida de primeira qualidade, pronto para
consumo, preparado e assado no dia da entrega. Aproximadamente 120 g a porcao individual. Os
produtos deverao estar acondicionados em pratos de papeldo limpido, com tampa, para conservagao
do produto.

Salgado assado, tipo esfirra, com recheio de peito de frango desfiado de primeira qualidade, pronto
para consumo, preparado e assado no dia da entrega. Aproximadamente 120 g a porcao individual.
Os produtos deverdo estar acondicionados em pratos de papeldo limpido, com tampa, para
conservacao do produto.

Salgado assado, tipo pastel de forno, com recheio de peito de frango desfiado de primeira
qualidade, pronto para consumo, preparado e assado no dia da entrega. Aproximadamente 120 g a
porcdo individual. Os produtos deverdo estar acondicionados em pratos de papeldo limpido, com
tampa, para conservagédo do produto.

Salgado assado, tipo pastel de forno, com recheio de carne moida desfiada de primeira qualidade,
pronto para consumo, preparado e assado no dia da entrega. Aproximadamente 120 g a porgao
individual. Os produtos deverdo estar acondicionados em pratos de papeldo limpido, com tampa,
para conservagao do produto.

Salada de frutas composta por 04 frutas minimamente processadas, acondicionadas em potes
descartaveis com tampa, vedados e armazenados em temperatura de refrigeracéo.

10

Sanduiche natural composto por pao de forma integral 2 fatias (50g), Requeijdo cremoso (1 colher
de sopa)- peito de frango desfiado temperado (40 g), cenoura crua ralada (30g), alface lisa (1 folha
média-20g).

11

Suco da fruta in natura. Porc¢éo individual de 300 ml.

12

Suco de polpa de fruta integral pasteurizada, congelada, sem adi¢cdo de corantes artificiais e
aditivos quimicos, sabor caracteristico e agradavel. Isenta de: vestigio de descongelamento, odor
forte e desagradavel e qualquer substéncia contaminante. Acondicionada em embalagem de
polietileno atéxico, resistente, transparente, peso liquido de 100 g, contendo na embalagem a
identificacdo do produto, peso, marca do fabricante, prazo de validade, carimbos oficiais e selo de
inspecdo do 6rgdo competente e data de embalagem. Validade minima de 12 (doze) meses, a contar
da data de entrega. Porcao individual de 200 ml.

13

Prato Feito devera ser constituido por arrez (branco e temperado), feijao (caldo e tropeiro).

Carnes em geral: carne bovina de primeira qualidade, peito de frango, coxa e sobrecoxa e filé de peixe). Variar|
as preparacdes protéicas: assados, molhos, refogados.

Saladas: salada crua, legumes cozidos, salada vinagrete, salada refogada).

Acompanhamento: (macarrdo, puré de batata, batata frita): 100 g

6.10.1 Além do cardépio obrigatério, a a concessiondria esta pré-autorizada a fornecer os seguintes alimentos:

ITEM

Estudo Técnico Preliminar 33/2023

PRODUTO/DESCRICAO

Acai servido na tigela, tamanho G, contendo 500 ml do produto. o produto deverd estar de acordo com a Instrucdo
Normativa n°01 de 07/01/2000 — Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento e Resolu¢do CD/FNDE n° 26
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de 17/06/13. Produto extraido da parte comestivel do fruto do acaizeiro (Euterpe oleracea, Mart.) ap6s

14 amolecimento através de processos tecnolégicos adequados. Ingredientes: agai, agticar e guarand. Ndo podera conter
gordura trans, corantes artificiais e edulcorantes artificiais. Podera conter outros ingredientes desde que aprovados
pela legislacdo vigente e que ndo descaracterizem o produto, os quais deverdo ser declarados. O produto podera vir
acompanhado de porgdo de cereal, acondicionado isoladamente na tampa do pote. Caracteristicas: cor marrom
arroxeada, odor e sabores caracteristicos, aspecto viscoso.

Acai servido na tigela, tamanho M, contendo 300 ml do produto. o produto devera estar de acordo com a Instrucdo
Normativa n°01 de 07/01/2000 — Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento e Resolucdo CD/FNDE n° 26
de 17/06/13. Produto extraido da parte comestivel do fruto do acaizeiro (Euterpe oleracea, Mart.) ap6s
amolecimento através de processos tecnoldgicos adequados. Ingredientes: agai, agicar e guarand. Nao podera conter
gordura trans, corantes artificiais e edulcorantes artificiais. Podera conter outros ingredientes desde que aprovados
pela legislacdo vigente e que ndo descaracterizem o produto, os quais deverdo ser declarados. O produto podera vir
acompanhado de porgdo de cereal, acondicionado isoladamente na tampa do pote. Caracteristicas: cor marrom
arroxeada, odor e sabores caracteristicos, aspecto viscoso.

15

Escondidinho de carne moida de primeira qualidade. Produzido com ingredientes naturais e regionais. Por¢ao

16
Individual de 350 g por pessoa.

Escondidinho de carne seca desfiada de primeira qualidade. Produzido com ingredientes naturais e regionais.

17
Porcdo Individual de 350 g por pessoa.

Escondidinho de peito de frango desfiado de primeira qualidade. Produzido com ingredientes naturais e regionais.

18
Porcdo Individual de 350 g por pessoa.

Jantar nordestino (tipo buffet): Em sistema de self-service sem balanga (servido por funciondrio) para uma pessoa.
Batata-doce — 150 g

Cuscuz temperado — 135 g

Pdo francés com manteiga - 50g

Macaxeira— 130 g

Thame — 100 g

19 Queijo (mucarela ou coalho) — 20 g

Ovos—100 g

Frango—-120 g

Carne bovina sem osso: 150 g

Salsicha ao molho: 80 g

Café com e sem agticar (adogante) com ou sem leite: 200 ml

Suco de frutas natural ou polpa: 200 m

Lasanha caseira a bolonhesa. Composta de macarrdo para lasanha, molho de tomate caseiro, mussarela e presunto.

20
Porcdo individual de 350 g.

Lasanha caseira de peito de frango desfiado. Composta de macarrdo para lasanha, molho de tomate caseiro,

21
mussarela e presunto. Porcdo individual de 350 g.

Quentinha acondicionada em embalagem descartavel com tampa e divisérias. Devera ser constituido por arroz
(branco e temperado), feijao (caldo e tropeiro).

Carnes em geral: carne bovina de primeira qualidade, peito de frango, coxa e sobrecoxa e filé de peixe). Variar as
22 preparacoes protéicas: assados, molhos, refogados.

Saladas: salada crua, legumes cozidos, salada vinagrete, salada refogada).

Acompanhamentos: (macarrdo, puré de batata, batata frita):
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23 Mini pizza. Elaborada com farinha de trigo, dgua, Margarina, agucar cristal, 6leo de soja, sal e fermento biolégico,
molho de tomate, queijo mussarela, presunto e orégano. Por¢do individual de 140 g.

Mini pizza. Elaborada com farinha de trigo, 4gua, margarina, agticar cristal, 6leo de soja, sal e fermento biolégico,

24
molho de tomate, queijo mussarela, calabresa e orégano. Porc¢do individual de 140 g.

25 Mini pizza. Elaborada com farinha de trigo, 4gua, margarina, agicar cristal, 6leo de soja, sal e fermento biolégico,
molho de tomate, queijo mussarela, frango desfiado e orégano. Porcdo individual de 140 g.

% Self service (Preco por Quilo), com no minimo trés tipo de salada, dois tipos de proteina, e dois tipos de
guarnicoes.

27 Sopa de carne, elaborada com 03 tipos de legumes diferentes e macarrdo. Porcdo individual de 400 ml.

28 Vitamina de fruta. Fruta in natura ou congelada batida com leite integral UHT. Porcéo individual de 300 ml.

Sanduiche X-Burguer, composto por pao de hamburguer (70 g), carne de hambtirguer artesanal (120 g), 01 fatia de
29 mussarela (20 g), 01 fatia de presunto (15 g), alface lisa (1 folha média-20g), tomate (15 g), milho verde (15 g) e
batata palha (15 g).

Sanduiche X-Coracao, composto por pao de hamburguer (70 g), coracdo de galinha refogado (100 g), 01 fatia de

30
mussarela (20 g), alface lisa (1 folha média-20g), tomate (15 g), milho verde (15 g) e batata palha (15 g)

Sanduiche X-Filé, composto por pao de hamburguer (70 g), iscas de filé bovino de primeira qualidade (120 g), 01

1
3 fatia de mussarela (20 g), alface lisa (1 folha média-20g), tomate (15 g), milho verde (15 g) e batata palha (15 g).

6.10.2. Discriminagdo da gramatura da refeicdes (prato feito, almoco ou janta): Prato principal: - Prato Proteico preparado sem
0sso (assado ou cozido) — per capita de 140 gramas; - Prato Proteico preparado sem osso (grelhado) — per capita de 120 gramas; -
Carne moida e peixe frito — per capita de 100g; -Opgdo Vegetariana (caso seja oferecida): ovos, omelete — per capita 100g;
preparacdo a base de leguminosas/legumes proteicos (bolinho, torta, bife e etc)- 120g; - Observacéo: Per capita significa uma
porcdo crua e limpa, retirados gorduras e nervos da carne; - Ou Prato Proteico com osso assado, grelhado ou cozido per capita de
180 a 200 gramas; - Acompanhamento: arroz Tipo I (per capita de 125 gramas) e feijdo Tipo I (per capita de 85 gramas)
Guarnigoes: - Massas (macarrdo, lasanha, torta,) —100 a 120 gramas; Ou diversos (seleta de legumes, purés, ensopados, sautés,
refogados, a milanesa, no vapor, creme, suflé, salpicdo, maionese) — 80 a 100 gramas.

6.10.3. A CONCESSIONARIA podera fornecer outros produtos nio relacionados no cardapio minimo, desde que os precos
sejam compativeis com os praticados no mercado de Restaurante/Cantina/Lanchonete, resguardando o direito de a Administracao
solicitar pesquisas, de forma a comprovar o preco praticado, se necessario.

6.10.4. O horério de funcionamento do Restaurante/Cantina/Lanchonete e cardapio minimo a ser disponibilizado poderdo sofrer
alteragdes de acordo com a necessidade da CONCEDENTE e do calendério escolar, desde que, acordado entre as partes.

6.10.5. A CONCESSIONARIA devera manter afixado no espaco do Restaurante/Cantina/Lanchonete a tabela de precos dos
produtos oferecidos.

6.11. A CONCESSIONARIA devera disponibilizar aos usuarios no espago do Restaurante/Cantina/Lanchonete e em quantidade
adequada, os materiais relacionados abaixo:

6.11.1. Saches de sal;

6.11.2. Saches de acticar;

6.11.3. Saches de adocante;

6.11.4. Saches de ketchup;

6.11.5. Saches de mostarda;

6.11.6. Saches de maionese;

6.11.7. Palitos em embalagens individuais;

6.11.8. Canudos flexiveis em embalagens individuais;
6.11.9. Guardanapos de papel em suportes;

6.11.10. Palheta plastica para café de no minimo 11cm;

6.11.11. Copos;
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6.11.12. Embalagens para acondicionamento de lanches e transporte;

6.11.13. Embalagem com adocante liquido (aspartame e stevia);

6.11.14. “Dispenser” de &lcool em gel para higienizagdo das maos.

6.12. A CONCEDENTE poderé solicitar analise em laboratério microbiolégico de amostras de alimentos sob suspeita de
contaminacio, devendo a CONCESSIONARIA arcar com o 6nus proveniente da emissdo de laudo microbiolégico.

6.13. E vedado o fornecimento, a qualquer titulo, de bebida alcoélica de qualquer natureza e cigarros nas dependéncias do
Restaurante/Cantina/Lanchonete da CONCEDENTE.

6.14. Os funciondrios s6 poderdo circular na area de preparacdo dos lanches devidamente uniformizados e com protecdo para
cabelos e a higiene pessoal adequada e de acordo com a legislacdo vigente:

6.14.1. Sera exigido dos funciondrios, o uso de calcados fechados;

6.14.2. Nao sera permitido o uso de “bonés” como protecdo para os cabelos;

6.15. Deverdo ser adotados no acondicionamento, descarte de lixo e higienizacdo do ambiente, os seguintes procedimentos:

6.14.1 Disponibilizar recipientes para o acondicionamento de lixo seco, organico e recicldvel no espaco do Restaurante
/Cantina/Lanchonete;

6.14.2. Separar o lixo seco do lixo organico em sacos coloridos de acordo com o tipo de residuo;

6.14.3. Providenciar o descarte do 6leo proveniente de fritura em local apropriado de acordo com a legislacdo vigente;

6.14.4. Utilizar produtos de limpeza adequados e com poder bactericida, promovendo ampla higienizacdo do ambiente,
equipamentos e utensilios de cozinha;

6.14.5. Disponibilizar “dispenser” de sabonete liquido bactericida, dlcool em gel, “dispenser” de papel toalha e refis para
higienizac@o das maos dos empregados do Restaurante/Cantina/Lanchonete;

6.14.6. A periodicidade de higienizacdo do ambiente e produtos utilizados estdo dispostos no quadro abaixo:

OBJETO FREQUENCIA PRODUTOS

Detergente neutro, hipoclorito de sédio a 0,02%

Extrato de suco e liquidificador Diéria por 20(vinte) minutos (partes méveis), alcool a 70
GL (partes fixas)

Balcdo e pias Diéria Detergente neutro e alcool a 70 GL

Geladeira e freezer Diéria Detergente neutro e alcool a 70 GL

. L. . Desincrustante a base de tensoativos, sequestrantes,

Fornos de micro-ondas e elétrico Diéria . . .
base alcalinizante e agente anti-redepositante

Recipientes de Inox, plastico, e . . 1

R . . P Diaria Hipoclorito de sédio a 0,02%

aluminio e vidro

Armarios Semanal Hipoclorito de s6dio a 0,02%

Pisos, paredes, rodapés, porta,

lumindrias, interruptores e Semanal Detergente neutro cloro ativo

tomadas

Mesas e cadeiras diariamente | Detergente neutro cloro ativo

Ralos e calhas Semanal Detergente ativo cloro ativo

Vidros e esquadrias internas Semanal Alcool a 70 GL e limpa vidros

Frutas e Hortalicas Diéria Agentes doadores de cloro ativo

6.14.7. A CONCESSIONARIA deveré lavar os panos de chdo fora do ambiente do Restaurante/Cantina/Lanchonete e
em local especifico a ser informado pela CONCEDENTE:

6.14.8. O provimento, manutencdo e lavacdo de todas as roupas e panos de prato serdo de responsabilidade da
CONCESSIONARIA e ndo poderdo ser higienizados e passados nas dependéncias do Restaurante/Cantina/Lanchonete.
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6.15. Or

6.14.9. Nao sera permitida a utilizacdo de utensilios de madeira (tdbuas e colheres) para o preparo dos alimentos;
ientagOes minimas para a conservacgao, preparacdo dos alimentos e exposi¢do dos produtos:

6.15.1. Acondicionar os alimentos em geladeira balcdo refrigerado, freezer e todos os outros equipamentos necessarios e
indispensaveis a prestacdo dos servigos;

6.15..2. Os sucos deverdo ser preparados com polpa ou frutas “in natura”, contemplando a variedade de sabores
existentes no mercado e utilizar somente d4gua mineral no preparo destes e de acordo com o cardapio minimo;

6.15.3. Lavar as frutas de forma a retirar as impurezas em 4gua corrente e, ap6s, imergi-las em solucdo clorada para
desinfeccao, enxaguando em agua corrente;

6.15.4. Utilizar equipamentos, utensilios e recipientes prdprios para higienizacdo, conservando-os limpos e em niimero
suficiente, assim como armazené-los em local préprio e exclusivo para essa finalidade;

6.15.5. Os alimentos expostos no balcdo deverdo ser identificados por meio de displays de acrilico com visor duplo;

6.15.6. Utilizar matéria prima de qualidade que se enquadrem nos padrdes e critérios organolépticos, de higiene e
nutricionais;

6.15.7. Utilizar luvas descartaveis na preparagdo e manipulagdo dos alimentos;

6.15.8. Preparar os alimentos utilizando a menor quantidade de s6dio e gordura possivel, a fim de prevenir as doengas
cronico-degenerativas;

6.15.9. Ndo sera admitido que alimentos preparados no dia anterior sejam reaproveitados;

6.16. A CONCESSIONARIA devera disponibilizar aos clientes a possibilidade de pagamento com pix, dinheiro em

espécie,

cartdo de crédito e débito de pelo menos duas bandeiras distintas, sem acréscimo no valor cobrado;

6.17. Independentemente da modalidade utilizada para pagamento, a CONCESSIONARIA devera fornecer cupom fiscal a todos

0S usudr

ios, disponibilizando a op¢do de cadastramento de CPF;

6.18. Todos os utensilios fornecidos pela CONCESSIONARIA devem ter qualidade, seguindo as especificacdes constantes deste
Termo de Referéncia, podendo a fiscalizagdo do contrato, solicitar, a qualquer momento, a substituicdo daquele que julgar
inadequado;

6.19. Tanto os equipamentos da cozinha, bem como os equipamentos necessarios a execucdo do contrato (eletrodomésticos,
moveis e utensilios especificos), serdo de inteira responsabilidade da Contratada.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

7.1. Os quantitativos levaram em consideragdo o tamanho da area ser concedida para Exploracdo Comercial dos Servicos de

Cantina, obtido por meio de levantamento fisico nas instalacdes do IFS - Campi Itabaiana, Lagarto, Sdo Crist6vao.
ITEM DESCRICAO AREA
1 Concessdo do espaco fisico para exploragdo de cantina - Campus Itabaiana 32,67 m?
2 Concessdo do espaco fisico para exploragdo de cantina - Campus Lagarto 31,60m?
3 Concessdo do espaco fisico para exploracdo de cantina - Campus Estancia 37,11 m?
4 Concessdo do espaco fisico para exploracdo de cantina - Campus Sao Cristévao 35,94 m?
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8. Estimativa do Valor da Contratacao
Valor (R$): 2.250,67
Valor (R$): 2.250,67

8.1. Valor mensal estimado da taxa de concessdo de uso da cantina é de R$ 2.250,67 (dois mil duzentos e cinquenta reais e
sessenta e sete centavos), perfazendo um total anual de R$ 27.008,04 (vinte e sete mil e oito reais e quatro centavos), conforme
tabela abaixo:

~ p VALOR ESTIMADO
ITEM DESCRICAO AREA MENSAL (RS)

1 Concessao do espago fisico para exploracdo de cantina - Campus||32,67 535 46
Itabaiana m? ’

2 Concessdo do espago fisico para exploragdo de cantina - Campus||31,60m 517,92
Lagarto 2 ’
Concessdo do espacgo fisico para exploragdo de cantina - Campus|(37,11

3 . 608,23
Estancia m?

Concessdo do espaco fisico para exploracdo de cantina - Campus||35,94

4 N . 589,06

Sao Cristovao m?

8.1.1. A estimativa do valor da taxa mensal de ocupacéo foi levantada através de contratagdes similares no Instituto Federal de
Sergipe, que levaram em consideracdo o tamanho da é4rea ser concedida, sua localizacdo no perimetro urbano, instalacdes e
benfeitorias pré-estabelecidas pelo érgdo.

8.1.2. A estimativa do valor mensal ndo contempla o consumo de 4gua e energia por parte da CONCESSIONARIA, sendo esta
despesa ressarcida a parte.

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

9.1. Em exame da natureza dos itens constantes no item 2.2., ndo se verifica quaisquer especificidades que venham exigir seu
agrupamento, devendo prevalecer a regra geral de parcelamento como forma de garantir a ampla concorréncia.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes
10.1. Néo hé contratagdes correlatas.

10.2. Néo ha contratagdes interdependentes

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

11.1. Os itens desta solucdo constam na listagem dos Planos Anuais de Contratagdo vigente das unidades IFS - 152430 (Campus
Itabaiana) - 158394 (Campus Lagarto) - 152426 (Campus Estdncia) - 158392 (Campus Sédo Cristévdo), lancadas no PGC,
vinculado ao niimero da contratacdo 152430/090055/2023.

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

12.1. Oferecer aos alunos, professores, servidores e comunidade em geral, desta Instituicdo, refei¢coes balanceadas de qualidade,
com vistas a atender aqueles alunos que permanecem na escola durante todo o dia com a finalidade de participar das atividades
académicas, artistico-culturais e desportivas oferecidas nas unidades dos Campi deste Instituto, possibilitando condi¢cdes de bom
aproveitamento escolar, atendendo as necessidades do corpo discente e as previsdes legais aplicaveis ao objeto.

10 de 12



UASG 158134 Estudo Técnico Preliminar 33/2023

13. Providencias a serem Adotadas

13.1. Nao foram detectadas apds estudo, providéncias a serem adotadas previamente a celebracdo do contrato, seja em relagdo a
recursos humanos ou a adequagdo do ambiente.

14. Possiveis Impactos Ambientais

14.1. Os possiveis impactos ambientais quanto ao uso de eletricidade, consumo consciente de 4gua, uso de materiais descartaveis,
tratamento e descarte do lixo serdo acompanhadas pela fiscalizacdo do contrato e gestdo do contrato para possiveis medidas de
tratamento e correcoes.

14.2. Deverdo ser adotados o Manejo dos Residuos visando reducdo dos impactos ambientais:

14.2.1. Manter o lixo acondicionado em lixeiras com pedal e em sacos plasticos préprios para este fim, providenciando
sua remocdo diariamente, inclusive de alimentos preparados e nao servidos, quantas vezes for necessario, tomando
medidas eficientes para evitar a penetracdo de insetos, roedores e outros animais;

14.2.2. A remocdo deve ser feita por acesso diferente daquele por onde houver transito de géneros alimenticios a serem
consumidos, ou, em casos de impossibilidade de separacdo dos acessos, deverd ser determinado horéario diferenciado
para sua conducdo de forma a atender a Portaria n® 1.428 de 02.12.1993, do Ministério da Saude;

14.3.3. Os lixos devem ser corretamente separados em reciclaveis e organicos;

14.4. O descumprimento de normas ambientais constatadas durante a execucdo do Contrato serd comunicado pelo
CONTRATANTE aos 6rgaos de fiscalizagdo do Municipio, do Estado ou da Unido.

15. Declaracao de Viabilidade

Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratacao.

15.1. Justificativa da Viabilidade

15.1. O objeto deste ETP é viavel em virtude de cumprir com as Leis e Decretos vigentes que norteiam as contratagdes publicas,

além de se verificar através de contratacdes anteriores dos Campi interessados a estimativa do valor da taxa mensal de
ocupacao do espaco fisico das cantina e que também ha demanda para usufruto do espaco.

16. Responsaveis

Todas as assinaturas eletronicas seguem o horério oficial de Brasilia e fundamentam-se no §3° do Art. 4° do Decreto n° 10.543,
de 13 de novembro de 2020.

MANOELA FALCON GALLOTTI

Gerente de Ensino

1Y
tf Assinou eletronicamente em 15/08/2024 as 11:55:34.
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JAIRTON MENDONCA DE JESUS

Diretor Geral

1Y
tf Assinou eletronicamente em 15/08/2024 as 11:58:39.
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