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Estudo Técnico Preliminar 42/2022

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23232.000317/2022-31

2. Descricao da necessidade

A contratacdo de pessoa juridica para fornecimento de refei¢bes para alunos do | F Sudeste MG —
Campus Muriaé, regularmente matriculados em cursos de turno integral, mediante processo de
Dispensa de Licitagdo, se faz necessaria em virtude do inicio do 1° semestre letivo para 0 ano
corrente, iniciado em 23 de marco de 2022 e com previsao de aulas presenciais para o dia 28 de
marco de 2022.

Considerando que o processo n° 23505.000283/2021-47, referente ao Pregdo SRP n° 16/2022,
para contratacdo de empresas especializadas na prestacdo de servicos de fornecimento e
distribuicdo de refeigbes prontas para os campi Santos Dumont (marmitex), S&o Jo&o del-Rei
(marmitex) e Muriaé (buffet/self-service) foi divulgado no site Compras Governamentais em 28
103/22, faz-se necessaria a contratacdo imediata até a finalizacéo do referido certame.

O prazo para inicio da efetiva prestacdo dos servicos serd de até 3 (trés) dias Uteis apos a
assinatura do contrato

Desta forma, tendo em vista o disposto no Art. 4° inciso VIII, da Lei n° 9.394, de 20 de
dezembro de 1996 (Lei de Diretrizes e Bases da Educac&o Nacional), e no Art. 208, inciso VII,
da Constituicdo da Republica Federativa do Brasil, que s&o unissonos ao afirmar que o dever do
Estado com educacdo escolar publica sera efetivado mediante a garantia de atendimento ao
educando, em todas as etapas da educacdo béasica, por meio de programas suplementares de
material didatico-escolar, transporte, alimentacdo e assisténcia a salde, € imprescindivel
empenhar todos os esforgcos para que os prejuizos aos discentes pela falta de alimentacdo sgjam
extirpados com amaior rapidez possivel.

Assim, visando suprir a necessidade dos alunos de se aimentar de forma adequada e ainda a
diminuicdo da evasdo escolar, dando condic¢des para permanéncia dos discentes com baixo poder
aquisitivo, que residem em outros municipios ou em bairros mais distantes, faz-se necessaria a
realizacdo de Dispensa de Licitagdo, com base no art. 24, IV daLe n° 8.666/93:

“ Art. 24. E dispensavel a licitagso:
1V - nos casos de emergéncia ou de calamidade piblica, quando caracterizada urgéncia de
atendimento de situag&o que possa ocasionar prejuizo ou comprometer a seguranga de pessoas,
obras, servigos, equipamentos e outros bens, publicos ou particulares, e somente para os bens

necessarios ao atendimento da situag&o emergencial ou calamitosa e para as parcelas de obras
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€ Servigos que possam ser concluidas no prazo maximo de 180 (cento e oitenta) dias
consecutivos e ininterruptos, contados da ocorréncia da emergéncia ou calamidade, vedada a

prorrogacao dos respectivos contratos;”

A justificativa apresentada para essa dispensa, fundamentada no ART. 24, IV, DA LEI
FEDERAL 8.666/93, encontra-se no documento de ordem 2 do processo 23232.000317/2022-31.

Assim, como o fornecimento de refeicdes aos alunos envolve aspectos sociais, psicoldgicos e
econémicos, aém das implicacOes fisioldgicas, € inegével que 0s possiveis prejuizos gerados
pela falta de alimentagéo tornam esta, uma situacdo emergencial, tratar-se de uma situacéo que
deve ser resolvida de forma emergencial.

Além de caracterizada a emergéncia a fim de preservar a subsisténcia dos discentes, propde-se
uma solucéo de dispensa de licitacdo adequada aos parametros legais, com apenas dois meses de
fornecimento, estando assim, dentro do lapso temporal estabelecido no inciso IV, do art.24 da
supracitadalei.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel
Diretoria de Desenvolvimento Educacional do Campus Muriaé. Leonardo Bertholdo de Assis.

Diretoria de Extensdo, Pesquisa e Inovacao do Campus Muriaé Natalino da Silva de Oliveira

4. Descricao dos Requisitos da Contratacao
41 DOCUMENTACAO

O licitante que apresentar 0 menor prego, devera entregar ao setor de licitagdo, assim que
solicitado, os seguintes documentos para habilitacéo:

* Alvaradelocalizag&o e funcionamento;

¢ Alvara Sanitério (ou Licenca Sanitaria), expedido pelo Ministério da Salide, pela
Vigilancia Sanitaria Estadual ou Municipal, conforme o caso, tal como exigido pela Lei
Federal n°6.360/76 (art. 2°), Decreto Federal n° 8.077/13 (art. 2°).

¢ Cadastro Nacional de Pessoa Juridica (CNPJ), comativel com a atividade.

e Comprovagdo de possuir em seu quadro de pessoal, responsavel técnico nutricionista, de
acordo com a Resolucéo CFN - 380/05.

e Cardapio com divisdo semanal, referente aos dois meses de prestacéo do servico, com a
distribuicdo cal6rica e de macronutrientes.
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A empresa também sera responsavel por encaminhar aos fiscais do contrato este documento caso
ocorra alguma atualizag&o no decorrer do periodo de contratacéo.

42 DA AQUISICAO DOS GENEROS ALIMENTICIOS E OUTROS MATERIAIS DE
CONSUMO

A contratada sera responsavel pela agquisicdo e estocagem de toda a matéria prima, géneros
alimenticios e insumos envolvidos nos processos de pré-preparo, preparo e distribuicdo das
refei cOes.

A contratada sera responsavel pela aquisicdo e estocagem de todos os materiais envolvidos no
processo de pré-preparo, preparo, distribuicdo das refeicdes, higiene e limpeza (ex: descartaveis,
equipamentos de pequeno porte, utensilios para preparo e fornecimento das refeicdes etc.)
necessarios ao funcionamento do refeitorio.

Os géneros, condimentos, verduras, legumes ou outros quaisquer componentes que a
CONTRATADA utilizara no preparo das refeicoes deverdo ser de boa qualidade, adquiridos de
fornecedores idéneos e apresentar perfeitas condicdes de conservacao.

As refeicOes distribuidas deverdo estar acondicionadas em embalagem descartavel de isopor com
tampa, minimo n° 8, “tipo marmitex”, almoco.

43 DA RECEPCAO E ARMAZENAMENTO DE GENEROSALIMENTICIOS

Os géneros e materiais necessarios a execucdo dos servigcos deverdo ser estocados em locais
apropriados e de forma adequada, conforme disposto na Resolugdo RDC n° 275, de 21 de
outubro de 2002.

A contratada deverd manter estoque minimo de géneros e materiais, compativel com as
guantidades necessérias para 0 atendimento do carddpio e do contrato, devendo estar previsto
estoque de seguranca de produtos pereciveis, destinados a substituicdo em eventuais falhas na
entrega regular de géneros, bem como aumento de demanda n&o programada.

44ELABORACAO DO CARDAPIO

Os cardépios oferecidos e elaborados pela Contratada devem ser compostos de receitas
padronizadas e balanceadas, sendo submetidos a aprovacdo do profissiona em nutricdo ou
servidor indicado da Contratante e em comum acordo com os fiscais do contrato, 0s quais
poderdo sugerir ateracbes. Os carddpios também devem apresentar a identificagdo (nome e
CRN) e aassinatura do profissional Nutricionista representante da Contratada.

Os cardapios deverdo apresentar preparacdes variadas de modo a garantir boa aceitabilidade,
sendo a forma de preparo estabelecida pela contratada. Na ocasido de existéncia de aluno que
necessite de atencéo nutricional individualizada em virtude de estado ou de condicéo de salde
especifica, devera ser disponibilizado cardépio especial com base em recomendages médicas e
nutricionais, avaliagdo nutricional e demandas nutricionais diferenciadas, conforme a Lei n°
12.982, de 28 de maio de 2014, conforme solicitacdo do fiscal do contrato.
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Na ocasido de existéncia de aluno que seja optante de vegetarianismo/veganismo, por hébito,
preferéncia ou conveniéncia, devera ser disponibilizado cardapio com variedade especial,
conforme solicitag&o do fiscal do contrato.

O cardapio apresentado na etapa de habilitacdo serd avaliado pelo fiscal do contrato e,

caso segja identificada alguma irregularidade, em relagdo ao padréo estabelecido neste
documento, a fiscalizagdo encaminhara notificacdo a contratada, em até 1 (um) dia Util, para as
devidas correcbes. A contratada devera submeter o cardapio com as alteracdes indicadas para
nova andlise dos fiscais, no prazo de 1(um) dia Util.

Caso a contratada ndo entregue o cardapio para aprovacdo no prazo devido estara sujeita as
penalidades previstas em contrato.

A contratada podera, em situages pontuais e excepcionais, alterar o cardapio apresentado, desde
gue mantenha os padrdes estabel ecidos em contrato e que apresente a motivacao por escrito, que
devera ser submetida a avaliac8o dos fiscais dos contratos que avaliara no prazo de 1(um) dia
atil.

Os componentes do cardapio distribuidos no dia deverdo ser os mesmos do primeiro ao ultimo
usuério, mantendo-se a quantidade adequada a todos.

O cardapio, aprovado pela fiscalizacdo, devera ser afixado em local visivel na entrada do
Refeitério, devidamente assinado pelo responsavel técnico da contratada. O cardapio também
podera ser divulgado no site do Campus parainformacéo aos usuarios.

O cardépio béasico didrio do marmitex de 500 g devera ser composto, no minimo, por:150g de
prato principal (proteinas); 1859 de arroz e feijdo; 65g de saladas; 100g de guarnicdes .

CARDAPIO:
Salada: uma hortalica folhosa e umané&o folhosa (legume), podendo esta ser crua ou cozida;
Folhas: Alface; Acelga; Repolho (branco e roxo); Couve Manteiga e Couve Flor; entre outras.

Legumes. Batata Inglesa e Doce; Beterraba; Cenoura; Chuchu; Jerimum; Macaxeira; Pepino,
Maxixe, Quiabo e Vagem; entre outras.

Verduras: Pimentdo; Cebola; Cheiro Verde; Tomate, entre outras.

OBS:A salada ndo deveréa ser temperada.

Prato principal: abase de carne: bovina ou suina, podendo ser substituidos por carnes de aves,
peixes, ovos, almoéndega.

a) Carnes.
Bovina de 12 qualidade: Cox&o mole/ lagarto / Patinho / Carne de sol;

Bovina de 22 qualidade: Musculos/ Capade contraFilé/ Paleta;
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Suina: Pernil e Lombo;
Aves: Peito de Frango, coxa e sobrecoxa, ovos e Peru;

Peixes: Filé de Pescada ou Tilapia; entre outros.

Guarnicao: preparagdes como farofa, macarrdo, legumes refogados, tortas, gratinados, purés,
etc.

Acompanhamentos: arroz e feijdo.
Arroz: Tipo 1 (branco e parboilizado);

Feijao: Tipo 1 — Corda, Mulatinho e Preto.

O cardapio devera ter variedade semanal, e, durante 0 més, deve ser respeitado 0s seguintes
quantitativos de opgoes:

Tipos de carnes. Quantidade de Observacgoes
opcOes mensais:
Bovina (12 ou 6 Sendo cinco (5) opcBes de 12 e trés
%) (3) opcdes de 22
Suina 5 1 -
Pescados 4
(potgsou | 7
filés)
Aves s e
Produtos 0 N&o incluir no card4pio linguica,
carneos steak, hamburguer, salsicha, quibe,
batata palha e batata frita.

45 DO PRE-PREPARO DASREFEICOES
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O manuseio dos alimentos e preparagdes deverdo obedecer as normas Sanitérias vigentes,
referentes as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) como, por exemplo, a RDC/ANVISA n° 216/04,
bem como normas de seguranca do trabalho vigentes, as quais seréo avaliadas pela contratante.

46 DO ACONDICIONAMENTO DAS REFEICOES A SEREM TRANSPORTADAS

Todas as preparacdes, quentes ou frias, deverdo ser devidamente acondicionadas em isotérmicos
com capacidade adequada a quantidade de refei¢des previamente estipulada, que mantenham a
temperatura conforme previsto naRDC/ANVISA n° 216/04.

As refeicOes preparadas serdo porcionadas nos marmitex de isopor descritos no subitem 4.1., nas
guantidades e variedades previstas no subitem 4.3. deste documento.

Os marmitex prontos, por sua vez, deverdo ser acondicionados em recipientes lavaveis,
reutilizaveis e que conservem a temperatura, de modo a garantir a qualidade higiénico-sanitaria
das refeigbes, garantindo a protecéo a salide dos usuérios.

47 DO TRANSPORTE DASREFEICOES

O veiculo automotor para o transporte de alimentos prontos para 0 consumo, refrigerados ou
ndo, deve garantir a integridade e a qualidade a fim de impedir a contaminagéo e deterioracéo
dos produtos. E proibido manter ou transportar no mesmo compartimento de um veiculo,
alimentos prontos para 0 consumo, outros alimentos, substéncias estranhas e produtos toxicos
gue possam contaminé-|os.

N&o é permitido transportar alimentos conjuntamente com pessoas e animais. A cabine do
condutor deve ser isolada da parte que contém os alimentos, e esta deve ser revestida de material
liso, resistente, impermeavel, atoxico e lavavel. Também devem ser dotados de cobertura para
protecéo da carga, sendo higienizados diariamente, sendo adotadas medidas a fim de garantir a
auséncia de vetores e pragas urbanas. Os veiculos deverdo ser compativeis com a quantidade e
especificidade das preparacBes a serem transportadas de forma a garantir a manutencéo da
gualidade e integridade das refeicoes.

O armazenamento e o transporte do alimento preparado, da distribuicdo até a entrega ao
consumo, devem ocorrer em condi¢cdes de tempo e temperatura que ndo comprometam sua
qualidade higiénico-sanitaria.

As embalagens deverdo estar higienizadas, integras e vedadas, com as refei ¢bes acondicionadas,
identificadas e sem estarem reviradas. As refeicOes devem ser mantidas a uma temperatura
superior a 60°C até o momento final da distribuicdo. As refeicbes devem ser transportadas em
caixas térmicas, tipo marmibox ou similar.

48 RECEBIMENTO DASREFEICOESPRONTAS

As refeicles serdo servidas/entregues nos seguintes horarios e enderegos.
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Campus Horario Endereco
Muriaé 11h00min a Avenida Monteiro de Castro, 550 - Barra,
Barra 13h00min Muriaé/ MG
Muriaé 11h00min a BR 116, Km 706, Bairro Sofoco (junto a
Rural 13h00min Rural Minas), MuriaédMG

Cabe ressaltar que este horario pode ser alterado para cumprimento dos protocol os de seguranca
sanitaria no contexto da pandemia da COVID-19 ou por outro motivo, a critério da contratante,
com o devido aviso prévio junto a CONTRATADA com, no minimo, 2 (dois) dias Uteis de
antecedéncia.

A CONTRATADA devera chegar ao campus com antecedéncia minima de 30 (trinta) minutos
do horario previsto para o inicio da distribuicdo das refei¢cdes aos usuarios.

Os servicos serdo recebidos provisoriamente no momento da chegada das refeicfes, pelo(a)
responsavel pelo acompanhamento e fiscalizacdo do contrato, para efeito de posterior verificagdo
de sua conformidade com as especificagdes constantes neste documento, no Termo de
Referéncia e na proposta.

A recepcdo das preparacOes deverd ser realizada em érea protegida e higienizada, devendo ser
adotadas pela contratada medidas preventivas para evitar a contaminagdo das refei coes.

As refeigOes deverdo ser fornecidas a todos os alunos nas mesmas condicdes de qualidade e
temperatura

Sempre que a fiscalizagdo entender necessario, serdo coletadas amostras da alimentacdo
preparada para andlise sensorial. Caso hagja necessidade, o fiscal do contrato devera entrar em
contato com as autoridades sanitarias e as amostras poderdo ser enviadas a laboratorios
credenciados junto aos 6rgéos publicos de inspecéo, com énus da CONTRATADA.

Para a perfeita execucéo dos servigos, a Contratada devera disponibilizar, para cada campus, 0s
materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, nas quantidades estimadas e
qualidades a seguir estabelecidas, promovendo sua substitui¢do quando necessério.

A higienizac8o e limpeza das instalagdes, dos utensilios e dos demais meios utilizados para a
distribuicdo dos alimentos ocorrera por contada CONTRATADA |

A CONTRATADA deverafornecer talheres descartdveis como garfos, facas, colheres, de acordo
com o numero de refeicbes entregues diariamente, embalados em sacos plasticos
individualizados.

A necessidade de instalagdo de algum outro equipamento devera ser devidamente justificada e
contar com o aval Fiscal do referido contrato;
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E de responsabilidade da Contratada a execucdo, supervisio, treinamento de pessoal para a
limpeza e desinfeccdo dos ambientes, mobiliarios, utensilios e higiene pessoal.

E de total responsabilidade da contratada a aquisicio dos produtos de limpeza e a higienizagio
em todas as etapas, devendo observar os critérios estabelecidos na legislacdo vigente, inclusive
para higiene pessoal.

A Contratada deverd manter em perfeito estado de asseio e limpeza, toalhas de mesa (ou
similar), panos de copa, cozinha e esfregbes, refeitorios e utensilios, areas de trabalho,
instalagdes e 0 material utilizado pelo setor, empregando-se produtos de boa qualidade e
adequados a higienizacdo das diversas areas e das superficies, de maneira a ndo causar danos as
dependéncias e aos equipamentos, ndo deixando residuos ou cheiros.

O fiscal do contrato avaliara constantemente a limpeza do ambiente e, sendo necessdrio,
notificard a Contratada para adequacfes quanto a qualidade da limpeza, bem como dos materiais
utilizados para este fim.

49 EM RELACAO AOSTICKETS

A confeccdo e venda dos tickets, para consumo nos dias subsequentes, deverd ocorrer durante o
periodo de fornecimento das refei¢cdes. O pagamento das refeicOes devera ser feito diretamente a
Contratada, em dinheiro, podendo ser disponibilizadas outras formas de pagamento. A empresa
devera dar o troco exato quando o pagamento for feito em espécie.

O controle do acesso do refeitorio, pela comunidade académica, para refeicdo diaria sera de
responsabilidade da contratada, sendo vedado o atendimento a pessoas de fora da I nstitui¢éo.

Excepcionalmente, no dia Gtil anterior ao inicio da prestagéo do servico, a Contratada devera
realizar a venda dos tickets nos turnos da manha e da tarde horério de 08:00h as 11:00h e 13:00h
as 16:00h, ou em data anterior acordada com a Contratante.

Os tickets deverdo conter 02 (duas) vias idénticas, ambas numeradas sequencialmente e
separadas por meio de picote. O modelo com as informagfes minimas que devem constar nos
tickets encontra-se anexo a este documento.

Os consumidores serdo divididos em 03 (trés) grupos:

e Grupo A: Discentes dos Cursos Técnicos Integrados;

* Grupo B: Discentes dos Cursos Técnicos Subsequentes, Estudantes de Cursos Superiores,
Estudantes de Pés - Graduacéo.

e Grupo C: demais colaboradores (Docentes, Técnicos Administrativos, Estagiarios
conveniados, Funcionarios Terceirizados, Alunos participantes de eventos e atividades nas
dependéncias do |F Sudeste MG e demais usuarios;

Os tickets referentes ao Grupo A deverdo possuir coloracdo diferente dos fornecidos para
atender aos demais grupos.

Os usuarios deverdo pagar os valores abaixo para usufruirem da refeicéo:
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e Grupo A: R$ 3,00 (trésreais) por refeicao;
¢ Grupos B e C (demais usuarios): sera cobrado o valor integral homologado na dispensa de
licitagao.

Os valores arrecadados diariamente pela contratada com a venda de tickets aos alunos do Grupo
A serdo abatidos dos pagamentos realizados pela Contratante, considerando o seguinte célculo:

A rotina da operacdo seguira 0s seguintes comandos:

Memoria de Calculo do valor a ser pago pela Administracdo a Contratada

Valor unitario da Refeicéo (licitado) - Vaor Pago pelo Usuério pertencente ao Grupo A

Os discentes do Grupo A depositaréo diariamente, em urna especifica, parte do Ticket até as
15h30min do dia que antecede o consumo da refeicdo. Estes serdo coletados, quantificados e
planilhados pela Contratante através da fiscalizacdo, que informara a Contratada o montante até
as 17:00h.

A Contratante enviara e-mail informando as quantidades de refei¢des que seréo entregues no dia
util subsequente para os Grupos A, B e C, referentes ao cardapio padrdo e especial.

A CONTRATADA devera acusar o recebimento do e-mail e confirmar a ordem de fornecimento
das refeicdes para o dia solicitado.

A contratada recebera do discente a outra parte do ticket e promovera a conferéncia de sua
numeracdo com a planilha apresentada pela fiscalizagéo.

Caso a numeracdo do ticket esteja contemplada nesta planilha, 0 acesso do discente ao refeitério
estara liberado, caso ndo esteja rel acionado, terd 0 acesso negado;

Grupos B e C: O acesso a alimentacdo sera de responsabilidade da Contratada, destacando que o
valor cobrado devera ser integral, ou sgja, 0 mesmo dallicitagéo.

Ao final do més, a contratada apresentara a fatura referente ao valor a ser pago, considerando o
numero de refeicbes fornecidas para os estudantes do Grupo A, conforme relatério fornecido
pelo fiscal do contrato com base nos tickets recebidos pela contratante no més de referéncia.

A empresa recebera da contratante o valor final do acordado da dispensa de licitagdo com
abatimento de R$3,00 (trés reais), visto que esta diferenca é paga diretamente pelo discente a
contratada no ato da aquisi¢cdo dos tickets.

410 DISTRIBUICAO DASREFEICOES

Os empregados encarregados da distribuicdo das refeicbes no Refeitorio, deverdo estar
identificados e, obrigatoriamente, apresentar-se uniformizados e em totais condic¢des higiénicas,
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nos padrées do Manual de Boas Praticas de Elaboracéo de Alimentos e Prestacéo de Servigos
/ANVISA. Os uniformes e EPIs dos funcionéarios serdo de responsabilidade da Contratada, bem
como todas as despesas com sua manutencao e reposi ¢ao.

E responsabilidade da Contratada manter o refeitério/cantina limpos e higienizados durante todo
0 periodo da prestacdo dos servicos.

4101 Da or ganizacéo responsabilidade com os alimentos

Ficard a cargo da CONTRATADA a devida organizacdo das marmitex, talheres, limpeza das
mesas, organizagdo e controle da fila, recebimento dos tickets e distribui¢éo das refei¢des aos
alunos, bem como a correta e total destinacéo dos residuos resultantes da prestacéo do servico.

As refeigBes prontas (marmitex) deverdo apresentar aspectos sensoriais caracteristicos, como
aparéncia, consisténcia, odor, cor, sabor, mantendo o padrdo de qualidade exigido pela
contratante.

Caso estejam em desacordo, as refeicdes prontas (marmitex) poder&o ser rejeitadas, devendo ser
corrigidas/substituidas no prazo de 30 (trinta) minutos ou outro prazo fixado pelo fiscal do
contrato, as custas da contratada, sem prejuizo da aplicacéo de penalidades.

A contratada deverd comunicar aos fiscais dos contratos e aos usuarios, antes de acessarem 0
refeitdrio, se houver falta de alguma preparacdo do cardépio.

411 DA LIMPEZA DO REFEITORIO APOSA ENTREGA DASREFEICOES

Cabe a Contratada a higienizacdo diaria do refeitério apos o fornecimento das refeicbes e
limpeza de todos os equipamentos e utensilios utilizados pelos usuarios.

Para o recolhimento dos residuos e embalagens, a contratada devera apresentar diariamente,
devidamente higienizadas, lixeiras de grande capacidade, com acionamento da tampa via pedal.
As lixeiras serdo recolhidas diariamente a sede da Contratada para descarte dos residuos e
higienizac&o.

412 INSTRUMENTO DE MEDICAO DE RESULTADO

Para efeito de recebimento provisorio, ao final de cada periodo mensal, o fiscal do contrato ira
apurar o resultado das avaliagcOes da execucdo do objeto com base nas informagdes apontadas
nos relatérios diarios, se for o caso, a analise do desempenho e qualidade da prestacéo dos
servicos realizados em consonancia com os indicadores previstos, que poderd resultar no
redimensionamento de valores a serem pagos a contratada, registrando em relatorio a ser
encaminhado ao gestor do contrato.

413PROTOCOL OSNECESSARIOS EM DECORRENCIA DA COVID 19
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A contratada devera cumprir as determinacdes e orientacdes de seguranca sanitaria no contexto
do combate a pandemia do Coronavirus (COVID-19), observando o disposto pela Comissao
Interna de Prevencéo de Risco de Acidentes de Trabaho (CIAPRAT).

5. Legislacoes Aplicaveis

A licitante vencedora deverg, durante toda a gestdo contratual, atender as legislacOes federais,
estaduais e municipais vigentes, bem como as alteracfes posteriores, que sejam necessarias ao
seu funcionamento regular.

As normas utilizadas como parametro para a elaboragéo deste documento seguem relacionadas
abaixo:

a. 1.Lel Federal n°6.360/76 - Dispde sobre a Vigilancia Sanitaria a que ficam sujeitos os
M edicamentos, as Drogas, os Insumos Farmacéuticos e Correlatos, Cosméticos, Saneantes
e Outros Produtos, e da outras providéncias.

b. 2. Decreto Federal n°8.077/13 - Regulamenta as condi¢des para o funcionamento de
empresas sujeitas ao licenciamento sanitario, e o registro, controle e monitoramento, no
ambito davigilancia sanitéria, dos produtos de que trataa Lei n° 6.360, de 23 de setembro
de 1976, e da outras providéncias.

c. 3. Resolucdo RDC n° 216/04 (Anvisa) - Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servicos de Alimentacgo.

d. 4. Resolucdo RDC n° 275/02 (Anvisa) - Dispde sobre o Regulamento Técnico de
Procedimentos Operacional's Padronizados aplicados aos Estabel ecimentos Produtores
/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Préticas de Fabricacéo
em Estabel ecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.

6. Levantamento de Mercado

A opcéo pelaterceirizacdo dos servicos justifica-se pelas restricdes de espacos disponiveis para
0 preparo e armazenamento dos materiais, bem como na inexisténcia de quadro de pessoal com
as atribuigbes necessé&rias para 0 desenvolvimento das atividades propostas. Assim, faz-se
necessaria a contratacdo desse servico.

Além disso, o art. 1°, inciso |, da Portaria n.° 443, de 27 de dezembro de 2018, prevé que o
servigo de Alimentacdo devera preferencialmente ser objeto de execucdo indireta.

A presente contratacdo esta plenamente alinhada aos planos instituidos pela entidade, visto que
se apresenta de forma expressa no Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI 2021 - 2025),
documento norteador das agdes de toda instituicdo. No referido documento ha, no Capitulo 111 -
Projeto Pedagdgico Institucional, dois sub itens - Permanéncia e Exito/Politica de Assisténcia
Estudantil, onde a presente contratacdo visa claramente atender este apontamento,
principalmente no tocante a permanéncia estudantil, foco principal desta agéo.
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Apbs andlise, elenca-se abaixo algumas solucdes supostamente aptas a atender as demandas de
alimentacéo da comunidade académica:

6.1 Solucdo 1. Aquisicao de géneros alimenticios pelo érgao e preparagdo por equipe
terceirizada.

Descricdo: O Orgdo compraria, via processo licitatorio, os géneros alimenticios e, em suas
instalacdes, estes seriam armazenados e preparados por equipe de funcionarios terceirizados,
especia mente contratados para este fim.

6.2 Solucdo 2: Aquisicdo de refeicBes prontas, transportadas e ja fracionadas e embaladas
em compartimentos tipo mar mitex.

Descricdo: A contratada entregaria, diariamente, nas dependéncias da contratante, a quantidade
de refeicdes solicitadas. Estas viriam ja prontas e devidamente embaladas em vasilhames
individuais tipo marmitex.

6.3 Solucdo 3: Contratacao de servigos de preparacao, transporte e porcionamento de
refeicOes — Servida em balcdes térmicos.

Descricdo: A Contratada prepara as refeices em suas proprias dependéncias, transporta e as
disponibiliza para a comunidade em balcdes térmicos. Ou seja, fornece diariamente, nas
dependéncias da Contratante, as refeicbes ja prontas e devidamente embaladas em cubas
térmicas, os alimentos ficam expostos em bal cdes térmicos e seu porcionamento é realizado no
ato do consumo.

6.4 Solucdo 4: Cessdo de espaco para exploracdo de terceiros.

Descricdo: O 6rgdo cede a terceiros o direito de exploracdo de determinada area onde sera
instalado refeitorio com vistas a atender as demandas da comunidade académica.

Ao observar as solucgdes postas, ponderando os encargos de cada uma delas, assim como 0s
preceitos legais implicitos nas opgdes apresentadas, na infraestrutura da contratante e, inclusive
levando em consideracdo a logistica e procedimentos para cumprimento dos protocolos de
seguranca sanitéria, entende-se como mais adequado:

O formato apresentado pela Solucéao 2 para atendimento da demanda emergencial.

A solucéo 01 esbarra principalmente em questfes fisicas, visto que ndo ha disponibilidade de
area adequada para armazenamento e preparo das refeicdes e também da contratacéo de médo de
obraterceirizada.

A solucdo 03, esbarra principalmente na questdo do curto prazo, visto que demandaria mais
tempo para organizagdo da estrutura de mobiliario da &ea de self service, para
acondicionamento das refeicdes e também da contratacéo de médo de obraterceirizada.
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Quanto a solucéo 04, encontra limitagdo também em questdes estruturais, visto que 0s espagos
utilizados para servir o amoco também sdo utilizados para outras atividades e ndo possuem,
atualmente, todos 0s requisitos para a prestacéo do servico.

7. Descricao da solucao como um todo

Contratacdo de empresa especializada em servicos de alimentagdo e nutricdo para
operacionalizacéo e desenvolvimento de todas as atividades envolvidas na producéo, transporte e
distribuicéo de refeicbes para os alunos.

8. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

O quantitativo maximo de refeigdes, com o aporte do subsidio, serd estimado conforme o
numero de dias letivos previstos para oferta em carater emergencial, multiplicado pelo nimero
de alunos previstos para 0os Cursos Técnicos Integrados em 2022. O fornecimento de refeicoes
ocorrera 05 (cinco) vezes por semana, de segunda-feiraa sexta-feira.

Excepcionalmente, podera ser solicitado o fornecimento de refei¢ces aos finais de semana, para
atendimento de dias letivos ou ainda em eventuais cursos, palestras, seminarios e eventos
realizados pelos Campi. Nestes casos, a Contratada devera ser formamente comunicada pela
Contratante com, no minimo, 02 (dois) dias Uteis de antecedéncia.

Sendo assim, 0 quantitativo maximo estimado para esta contratacdo em cada Campus sera de:

Campus N° de Alunos dos N° dediasletivos Quantitativo
Cursos I ntegrados maximo der efeicdes
previstas
Muriaé 531 44 23.364

As informagdes da tabela acima constituem-se em dados meramente estimativos, podendo variar
para mais ou para menos, de acordo com o padréo de consumo e as dinamicas de funcionamento
da contratante, considerando que o histérico de consumo dos anos anteriores a Pandemia pode
nao refletir o cenario atual.

O percentual de adesdo dos alunos matriculados € dificil de prever, uma vez que a pandemia do
Coronavirus (Covid 19) causou prejuizos nas condicdes socioecondémicas das familias dos
alunos gque ainda nd&o podem ser mensurados.
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Desta forma, pelos motivos alegados, a empresa Contratada recebera os valores devidos
pelas r efeicoes efetivamente for necidas mensalmente.

1. 1. Quantitativo e Histérico de Consumo para o Campus Muriaé

O quantitativo previsto para 2022 sera de 531 refeicoes, equivalente ao nUmero de alunos
matricul ados nos Cursos Técnicos Integrados no Campus Muriaé:

* Agroecologia- 181
e |Informatica- 105
Eletrotécnica- 106
e Mecanica- 104

e Meio Ambiente- 35

No ultimo contrato do Campus Muriaé, considerou-se, para a estimativa da demanda, os 335
alunos matriculados a época do plangjamento daquela contratacdo. Destes, 200 estudavam na
Unidade Barra e 135 na Unidade Rural.

O Contrato n° 02/2020 previa uma quantidade total contratada de 49.000 refei¢bes anuais,
totalizando uma média diaria de 245 refeigdes, sendo que 140 refeicles diarias foram estimadas
para Unidade Barra e 105 para a Unidade Rural.

Os quantitativos efetivamente consumidos nas duas Unidades entre 2018 e 2020 constam nas
planilhas anexas.

Com as informacdes das tabelas anexas, depreendemos que, no ano de 2019, o quantitativo de
refei cOes para as Unidades Barra e Rural chegou a 72,39% do previsto.

Destacamos que o fornecimento de refei¢cdes em 2020 foi interrompido devido a suspensdo das
aulas presenciais em decorréncia da Covid 19.

Portanto, se ndo houver variacdo no percentual da demanda em relacdo a Ultima contratagcdo, a
previsdo de adesdo estara em torno 75% dos 531 aunos matriculados em 2022. Destaforma, a
demanda anual prevista para 0 Campus Muriaé, considerando o percentual de 75%, sera de 400
refeicOes/dia em 2022, ou sgja, seréo aproximadamente 17.600 refei¢des, considerando os 44
dias letivos previstos nesta dispensa.

9. Estimativa do Valor da Contratacao
Valor (R$): 254.667,60

Asfontes de pesquisa, previstas no art. 5° da Instrucéo Normativan® 73/2020, séo:

“1 - Painel de Precos, disponivel no endereco eletrénico gov.br/painel deprecos,
desde que as cotacOes refiram-se a aquisicbes ou contratacdes firmadas no
periodo de até 1 (um) ano anterior a data de divulgacdo do instrumento
convocatorio;
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Il - aquisicBes e contratacdes similares de outros entes publicos, firmadas no
periodo de até 1 (um) ano anterior a data de divulgacdo do instrumento
convocatorio;

[11 - dados de pesquisa publicada em midia especializada, de sitios eletronicos
especializados ou de dominio amplo, desde que atualizados no momento da
pesquisa e compreendidos no intervalo de até 6 (seis) meses de antecedéncia da
data de divulgacéo do instrumento convocatério, contendo a data e hora de
acesso; ou

IV - pesguisa direta com fornecedores, mediante solicitagéo formal de cotagéo,
desde que os orcamentos considerados estejam compreendidos no intervalo de
até 6 (seis) meses de antecedéncia da data de divulgacdo do instrumento
convocatorio.

81° Deverdo ser priorizados os parametros estabelecidos nosincisos| ell.”

Dada a situacdo emergencial, foi utilizado o critério previsto no inciso IV e, assim, a
metodologia para a obtencéo do preco estimado foi a utilizagdo do menor valor, conforme
previsto no Art. 6° da IN° 73, de 5 de agosto de 2020, o que pode ser verificado na tabela
comparativa a seguir:

Item Cotacdo 1 Cotacao 2 Cotacdo 3 Cotacdo 4 Cotacdo 5 Preco de

Referéncial

Top Quality LimaPinho-ME A. de Carvalho
Alimentacéo Ltda-
CNPJ: 22.679.018/0001- CNPJ: 32.286.210
CNPJ: 11.901.992/0004- 02 CNPJ: 08638719- CNPJ: 35.807.713 10001-84
0001-64 /0001-46
s . Valor unitario: R$ 14,90 e L Valor unitario: R$ R$10,90
Valor unitério: R$ 18,00 Valor unitario: R$ Valor unitario: R$ 1090
12,00 14,00 ’

Valor total: R$
420.552,00 Valor total: Valor total: R$

MariaAparecidade | Pedro Henrique Frota

S. Dos Santos Rabelo Missdo Gourmet Ltda

Valor total: R$ 348.123,60
Vador Totd: R$

254.667,60
R$ 280.368,00 327.096,00

Valor maximo estimado para a contratagdo: R$ 254.667,60

10. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

O parcelamento da solucdo ndo se demonstra técnica e economicamente vantajoso para a
Administracdo, devido a natureza do servigo a ser executado.
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11. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

N&o verificou-se contratacdes correl atas nem interdependentes para a viabilidade e contratacéo
desta demanda.

12. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

A contratacdo ora proposta esta plenamente alinhada aos planos instituidos pela entidade, visto
que apresenta-se de forma expressa no Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI 2021 -
2025). A politica que visa atender as necessidades basicas de alimentacdo e apoio académico
consta no Capitulo |11 - Projeto Pedagdgico Institucional nos subitens — Permanéncia e Exito
e Politica de Assisténcia Estudantil. A presente contratagdo visa claramente atender este
apontamento, principal mente no tocante a permanéncia estudantil.

Além disso, a contratacéo deste servico esta prevista no Plano Anual de Contratagdes 2022 do |F
Sudeste MG, conforme relatorios anexos ao processo.

13. Beneficios a serem alcancados com a contratacao
Espera-se com esta contrataggo:

* atender aos ditames do Plano de Desenvolvimento Institucional do IF Sudeste MG;
e cumprir os deveres relacionados a responsabilidade social;

¢ minimizar as condig¢des de vulnerabilidade social dos discentes;

e contribuir parao melhor desempenho e favorecer o pleno éxito do discente;

e combater a evasdo escolar estimulando a permanéncia dos discentes,

14. Providencias a serem Adotadas

N&o ha necessidade de adaptacdo direta a0 ambiente fisico para inicio das atividades, tendo em
vista que a solucéo apresentada como viavel em cada campus é a adotada atual mente.

15. Possiveis Impactos Ambientais

A solugdo adotada para a contratacdo emergencial no campus Muriaé, por sua vez, precisara
recorrer a0 uso de materiais descartaveis (marmitex) para distribuicdo das refeicOes aos
estudantes. Todavia, esta é a Unica solucdo viavel neste momento, devido ao breve retorno das
aulas.

Portanto, diante da necessidade do fornecimento imediato e com as condic¢fes adequadas de
higiene e seguranca no acondicionamento dos alimentos, rapidez na distribuicdo, além da
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preservacdo das caracteristicas dos alimentos, optou-se por esta forma de fornecimento para
garantir a oferta das refeicies aos discentes e atingir os objetivos da acdo institucional,
devidamente embasada nos documentos da institui¢cdo e em outros dispositivos legais.

A contratacdo também requer que a fornecedora exerca préticas de sustentabilidade, conforme
disposto e orientado no Guia Nacional de Licitagdes Sustentaveis — Advocacia-Geral da Uniéo.

16. Declaracao de Viabilidade
Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratagdo.

16.1. Justificativa da Viabilidade

Considerando que os requisitos da contratacdo foram objetivamente definidos e a solucéo
encontrada mostra-se adequada para o atendimento da necessidade, resta demonstrada a
viabilidade da contratacéo na forma identificada neste instrumento.
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17. Responsaveis

LEONARDO BERTHOLDO DE ASSIS

Professor EBTT/ Diretor de Desenvolvimento Educaconal

NATALINO DA SILVA DE OLIVEIRA

Professor EBTT / Diretor de Extensdo, Pesquisa e Inovacdo

MARCELO FERREIRA CARNEIRO

Assistente de Aluno / Coordenador Geral de Assisténcia ao Educando

LUCIANA ROCHA ANTUNES DE PAIVA

Assistente de Aluno

EDUARDO LUIZ DE MORAES FERREIRA

Assistente de Aluno

VITOR FARAGE MACHADO DA ROCHA

Assistente de Aluno

CLAUDIO CASADO LIMA

Assistente de Aluno
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Historico de Consumo:

Os quantitativos efetivamente consumidos nas duas Unidades entre 2018 e 2020 seguem

abaixo:
Periodo ALM O - Uni ey . _— . -
2018 20 OC nidade Barra (Previsio Anual: 28.000 refeigdes/ano: 140/dia)
2018 2019 2020 MMeédia Meédia Dias Média Valor médio
(190 dias) (200 dias) (17 dias) Mensal L efivos Refeictes/Dia| Mensal (RS 8.78)
fevereiro 1333 1529 874 1245 9 138 R% 10.934,03
margo 2848 2390 2532 2590 17 152 RS 22.740.20
abril 2528 2816 2672 22 121 RS 23.460.16
maio 2135 2791 2463 20 123 R% 21.625.14
Junho 1763 2241 2002 19 105 R% 17.577.56
julho 999 1470 1235 11 112 R% 10.838.91
agosto 2572 2509 2541 22 115 R% 22.305,59
setembro 1916 2345 2131 19 112 R% 18.705,79
outubro 1954 2143 2049 22 93 R% 17.985.,83
novembro 1507 1816 1662 20 83 RS 14.587.97
dezembro 301 319 310 10 31 RS$ 2.721.80
Total 19856 22369 3406 20898 191 108 R% 183.482,98
i
a\de;i:-'illas T4.65% T9.89% 143, 11% T4.64% D5, 50% TT.121%
de contrato

oo ALMOCO - Unidade Rural (Previsio Anual: 21.000 refeicées/ano: 105/dia)
2018 2019 2020 Média Média Dias Média Valor médio
(190 dias) (200 dias) (17 dias) Mensal L etivos Refelgies/Dia| Mensal (RS 8.78)
fevereiro 785 1046 574 S02 9 100 RS 7.916,63
margo 1743 1601 791 1378 17 81 RS 12.101.77
abril 1656 1690 1673 22 76 R% 14.688.94
maio 1210 1644 1427 20 71 RS 12.529.06
Junho 1020 1330 1175 19 62 RS 10.316.50
Julho 663 837 750 11 68 R$ 6.585,00
agosto 1614 1534 1574 22 72 RS$ 13.819.72
setembro 595 1263 1079 19 57 RS 9.473,62
outubro 1473 1051 1262 22 57 RS 11.080.36
novembro 951 981 966 20 48 RE B.481.48
dezembro 57 124 90.5 10 9 RE% 794,59
Total 12067 13101 1665 12277 191 [ F] RS% 107.787.67
o de
Adesdo/dias 60,49%% 62,39% 93,28% 58.46% 95,50% 60, 76%

de contrato

Com as informagdes das tabelas acima depreendemos que, no ano de 2019, o quantitativo de

refei¢des para as Unidades Barra e Rural chegou a 72,39% do previsto, conforme tabela abaixo.

Quantidade Total — Unidade Barra ¢ Rural

/ 2018 2019 2020 Meédia Meédia Dias Meédia Valor médio
(190 dias) (200 dias) (17 dias) Mensal Letivos Refelgtes/Dia | Mensal (RS 8,78)
Quantidade 31923 35470 5071 33174 191 172 RS 291.270.65
Yo de Adesao/
diasde 68.58% T2.39% 121,75% 67, 70% x TO11 %
contrato
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