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INST.FED.SUL-RIO-GRANDENSE/CAMPUS CAMAQUA

Estudo Técnico Preliminar 5/2026

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23339.000879.2026-11

2. Descricdo da necessidade

A contratacdo tem por finalidade atender & necessidade de fornecimento de alimentacdo aos estudantes do IFSul —
Campus Camaqud, durante sua permanéncia nas dependéncias da instituicdo para participagdo nas atividades
académicas e institucionais, no @mbito da Acdo Orcamentaria 211V — Apoio & Alimentacdo do Estudante da Rede
Federal de Educacao Profissional, Cientifica e Tecnolégica — RFEPCT.

A rotina escolar envolve jornadas que podem se estender por periodos prolongados, tornando necesséaria a
disponibilizagio de alimentos aos estudantes durante os intervalos das atividades. Nesse contexto, o fornecimento de
alimentos e bebidas em porc¢des individuais contribui para o atendimento da necessidade alimentar dos estudantes e
para melhores condigbes de permanéncia no ambiente escolar.

A necessidade compreende o fornecimento parcelado de bolos sem recheio e sem cobertura e sucos de frutas, em
porcdes individuais, destinados ao consumo dos estudantes, observadas as caracteristicas, quantidades e demais
condicOes estabelecidas pela Administracdo. Os produtos deverdo ser fornecidos em condi¢cbes adequadas de
qgualidade, higiene, acondicionamento, transporte, conservagdo e seguranga para 0 consumo. Ademais, a
necessidade abrange o fornecimento de bolos em sabores variados e alternados a cada pedido, estratégia essencial
para garantir a aceitabilidade do cardapio pelos discentes e mitigar a monotonia alimentar e o consequente
desperdicio de alimentos.

A contratacéo de fornecedor apto ao fornecimento dos produtos justifica-se pela necessidade de que os alimentos
sejam produzidos, manipulados, acondicionados e transportados em condi¢cées adequadas de higiene e seguranca
alimentar, por estabelecimento regularmente constituido e, quando exigivel, devidamente regularizado perante os
orgéos competentes, em conformidade com a legislacdo sanitaria aplicavel. Sob a ética da seguranca alimentar e da
promogéo da saude no ambiente escolar, a necessidade institucional pressupe, ainda, o fornecimento de produtos
com perfil nutricional adequado, o0 que exige a estrita veda¢&o ao uso de ingredientes nocivos a saude, tais como a
gordura vegetal hidrogenada e as gorduras trans industrializadas, em consonancia com as diretrizes sanitérias
nacionais vigentes.

O fornecimento devera ocorrer de forma parcelada, mediante solicitacdo da Administragdo e conforme a demanda
efetivamente verificada, em quantitativos compativeis com a necessidade dos estudantes. As solicitagBes serdo
realizadas de acordo com o planejamento da Administracdo, observando-se a periodicidade e os quantitativos
necessarios para o atendimento da demanda de modo a evitar a formacao de estoques desnecessarios e reduzir o
risco de desperdicio, especialmente em raz&o da natureza perecivel dos produtos.

Dessa forma, busca-se assegurar o atendimento regular da necessidade alimentar dos estudantes, mediante o
fornecimento de produtos adequados ao consumo e compativeis com a demanda institucional, contribuindo para as
acOes de apoio & permanéncia e ao éxito estudantil e para o adequado desenvolvimento das atividades académicas
realizadas no Campus.
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3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Departamento de Administracdo e Planejamento Patrick Coelho Vieira

4. Descricao dos Requisitos da Contratacao

A aquisicéo deverd ser realizada diretamente de empresa apta ao fornecimento de alimentos prontos para consumo,
observando a legislacdo sanitaria e de seguranca dos alimentos aplicavel, bem como as boas préticas de fabricacéo,
manipulac¢éo, acondicionamento e transporte de alimentos.

Os produtos deverao ser fornecidos em condi¢bes adequadas de qualidade, higiene, conservacao e seguranga para o
consumo pelos estudantes. O objeto compreenderd o fornecimento de bolo, sem recheio e sem cobertura, em
porcées individuais de 50g, e de suco em embalagem individual de 200 ml, conforme especificagées estabelecidas
pela Administrag&o.

Os bolos deveréo ser fornecidos em sabores variados, dentre aqueles previamente definidos no Termo de Referéncia,
sendo o sabor de cada entrega indicado pela Administragdo no momento da solicitacdo, de modo a possibilitar a
altern@ncia dos sabores durante as entregas. Os produtos deverdo apresentar caracteristicas compativeis com sua
natureza, estar proprios para consumo e ser produzidos sem a utilizacado de gordura vegetal hidrogenada e gorduras
trans industrializadas, conforme especificagdo do objeto.

O estabelecimento responsavel pela produgdo dos alimentos deverd possuir Alvara Sanitario ou Licenca de
Funcionamento valida, quando exigivel, e atender as demais condi¢Bes sanitarias aplicaveis a atividade. Os produtos
deverdo ser devidamente acondicionados e identificados, com informacfes necessérias a sua rastreabilidade e
seguranga, incluindo data de fabricacé@o e prazo de validade, quando aplicavel.

O transporte deverd ser realizado em condi¢fes higiénico-sanitarias adequadas, de forma a preservar a integridade e
a gqualidade dos alimentos até o momento da entrega. Os produtos deverdo ser entregues dentro do prazo
estabelecido pela Administragdo, em condi¢cdes adequadas para consumo, cabendo a contratada a responsabilidade
pela qualidade e conformidade dos itens fornecidos e pela substituicdo daqueles que apresentarem
desconformidades em relagéo as especificagbes contratadas.

A contratacdo deverd atender ainda aos seguintes requisitos:

| — Fornecimento parcelado de alimentos e bebidas, conforme demanda programada para o ano de 2026, em
conformidade com o prazo de vigéncia contratual;

Il — Produtos em conformidade com as normas sanitarias vigentes (ANVISA), com destaque para a proibi¢édo de
Oleos e gorduras parcialmente hidrogenados (RDC n°® 632/2022), e pelas Vigilancias Sanitéarias locais;

lll — Garantia de qualidade, frescor e adequada conservacdo dos alimentos, observando prazos de validade e
condi¢Bes de armazenamento e transporte;

IV — Entrega no local indicado pelo Campus Camaqua, nas datas e horarios previamente agendados;
V — Observéancia rigorosa de boas praticas de manipulacdo de alimentos;

VI — Fornecimento em embalagens individuais e apropriadas, que preservem a integridade, o fechamento hermético
e a higiene dos produtos;

VII: Entrega rigorosa dos itens e sabores solicitados pela Administracdo, ndo sendo admitida a substituicao
unilateral de produtos ou sabores por conveniéncia da contratada, haja vista o planejamento nutricional do
carddpio institucional;

VIII — Atendimento as diretrizes de sustentabilidade, priorizando embalagens reciclaveis ou de menor impacto
ambiental, quando possivel,
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IX - Na data de cada entrega, os sucos de frutas deverdo apresentar prazo de validade residual de, no minimo, 6
(seis) meses, garantindo tempo habil para o armazenamento institucional seguro e consumo gradual pelos
estudantes sem o risco de perda por vencimento; os demais produtos deverdo apresentar prazo de validade
compativel com sua natureza perecivel, ndo sendo aceitos itens com prazo expirado ou residual exiguo que
comprometa sua seguranca alimentar;

X - Os bolos deveréao ser fornecidos frescos, devendo ser entregues no campus no maximo no dia imediatamente
posterior & sua data de fabricagao.

Da exigéncia de amostra e dos requisitos de habilitacdo

N&o serd exigida a apresentacdo de amostra dos produtos como condi¢do para participacdo ou classificacdo da
proposta, considerando que as caracteristicas e especificacbes dos itens estdo objetivamente definidas nos
documentos da contratacdo e poderdo ser verificadas por meio das informag¢des apresentadas na proposta, da
documentacdo pertinente e da conferéncia dos produtos no momento do recebimento. A Administracdo poderd
recusar produtos que ndo atendam as especificacdes estabelecidas.

Considerando a natureza do objeto, que envolve o fornecimento de alimentos destinados ao consumo humano, seréo
exigidos os requisitos de regularidade sanitéria aplicaveis a atividade desenvolvida pelo fornecedor. Nesse sentido, o
Termo de Referéncia estabelece a necessidade de comprovacdo da regularidade sanitéria do estabelecimento,
mediante apresentacdo de Licenca Sanitaria, Alvar4 Sanitario ou documento equivalente, expedido pelo érgéo
competente, quando exigivel para a atividade desenvolvida, bem como a observéncia, durante a execucdo do
fornecimento, da legislacdo sanitéria aplicavel & produgdo, manipulagdo, acondicionamento, armazenamento,
transporte e entrega dos alimentos.

Quanto a qualificacdo técnica, ndo serdo exigidos atestados de capacidade técnica ou outros documentos de
qualificacdo técnica adicionais, além da documentacdo sanitaria expressamente prevista, considerando a natureza
comum e padronizada dos bens, a baixa complexidade do fornecimento e a possibilidade de definicdo objetiva das
caracteristicas dos produtos no Termo de Referéncia. Entende-se que a exigéncia de comprovacfes técnicas
adicionais ndo se mostra necesséria para assegurar a adequada execucdo do objeto e poderia restringir a
participacdo de potenciais fornecedores sem beneficio proporcional para a contratagéo.

Quanto a qualificacdo econdmico-financeira, ndo serdo exigidos documentos especificos para sua comprovacao,
considerando o valor estimado da contratacdo, de aproximadamente R$ 65.000,00, a natureza e a baixa
complexidade do objeto e os reduzidos riscos econdmico-financeiros associados ao fornecimento dos produtos.
Embora esteja prevista a possibilidade de prorrogacdo contratual, tal circunstancia, por si s6, ndo altera a natureza do
objeto nem representa aumento significativo dos riscos que justifique a imposicdo de requisitos econdmico-financeiros
adicionais. Eventual prorrogacdo devera observar os requisitos, condigées e limites estabelecidos na legislagéo
aplicavel.

A definicdo dos requisitos de habilitagdo busca, portanto, assegurar a adequada execucgdo do objeto, especialmente
guanto a regularidade sanitaria dos fornecedores, sem estabelecer exigéncias desproporcionais a natureza, a
complexidade e ao valor da contratacdo, em observancia aos principios da razoabilidade, proporcionalidade e

competitividade.

A aptiddo do fornecedor seré ainda aferida pelo atendimento as especificagfes estabelecidas no Termo de Referéncia
e pela adequada execucdo do fornecimento, mediante conferéncia dos produtos no recebimento e fiscaliza¢do das
condicdes estabelecidas na contratacao.
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5. Levantamento de Mercado

Para o atendimento da demanda institucional de fornecimento de alimentacdo aos alunos no exercicio de 2026, foram
analisadas duas solug8es possiveis:

Solucao 1 - Aquisicao de alimentos industrializados e porcionados (Prontos para consumo)

Consiste na contratacdo de empresa para o fornecimento parcelado de itens alimenticios prontos e individualizados
(bolos em embalagens de 50g e sucos de 200ml), entregues de forma periédica conforme o cronograma e a
necessidade da administracao.

* Vantagens:
°© Inexisténcia de barreira estrutural: Dispensa infraestrutura de cozinha industrial, refeitério e rede de
refrigeracdo complexa de estocagem.
© Seguranca alimentar e conformidade: Produtos entregues com lacre de fabrica e tabela nutricional,
mitigando riscos de contaminacao cruzada.
°o Mitigacdo de riscos de pessoal: Nao exige profissionais especializados (nutricionistas e manipuladores
de alimentos) no quadro do Campus.
© Reducado do risco de desperdicio: possibilidade de controlar o quantitativo distribuido e realizar o
fornecimento de acordo com a demanda.”
© Otimizacao operacional: Logistica simplificada, restrita ao recebimento de caixas e distribuicdo direta
aos estudantes.
* Desvantagens:
© Dependéncia do cumprimento do cronograma de entregas por parte do fornecedor contratado.
© Preco unitario do produto porcionado pode ser superior ao do produto comprado a granel.

Solucdo 2 - Aquisicao de géneros alimenticios a granel (Para fracionamento/preparacao interna)

Consiste na compra direta de insumos brutos e alimenticios em grandes volumes pelo Campus, para posterior
fracionamento, manipulacéo e distribuigéo direta nas dependéncias da escola.

¢ Vantagens:
© Preco de custo bruto dos insumos potencialmente menor em compras de grande escala.
© Maior autonomia na gestéo fisica do estoque inicial de alimentos.
* Desvantagens:
° Inviabilidade fisica: O Campus néo disp6e de espaco fisico homologado pela Vigilancia Sanitéria
(cozinha industrial ou refeitério) para manuseio.
° Inviabilidade de pessoal: Auséncia de servidores publicos nas areas de Nutricdo e Higiene de
Alimentos para supervisionar a distribuicdo de forma legal.
o Alto risco de perda: Elevado indice de desperdicio por perecimento ou armazenamento inadequado de
itens abertos.
© Custo oculto elevado: Exigiria investimentos extraordinarios ndo previstos para obras de adequacéo
predial e contratacdo de méo de obra terceirizada de copa e cozinha.

Conclusdo e Escolha da Solucao

A Solucdo 1 mostra-se a Unica técnica e operacionalmente viavel para a realidade do Campus, destacando-se sob o0s
seguintes aspectos:

1. Técnico: Garante a entrega de alimentos prontos e seguros para consumo, suprindo a total auséncia de uma
equipe técnica de nutricdo interna.

2. Operacional: Alinha-se perfeitamente a infraestrutura atual do Campus, limitando a carga de trabalho interna a
mera entrega das unidades porcionadas aos alunos.

3. Econdémico: Evita gastos publicos severos com reformas prediais para a construcédo de cozinhas e refeitérios,
além de eliminar despesas com a contratacéo de pessoal terceirizado de cozinha.
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Diante do exposto, conclui-se que a aquisicdao de alimentos porcionados prontos para consumo (Solucao 1) é a
alternativa mais eficiente, econémica e vantajosa para o interesse publico.

6. Descri¢do da solu¢ao como um todo

A solucdo consiste na aquisi¢cdo de alimentos e bebidas néo alcodlicas destinados a alimentacéo dos estudantes, no
ambito da Acdo Orcamentéria 211V — Apoio a Alimentacdo do Estudante da Rede Federal de Educacéo Profissional,
Cientifica e Tecnoldgica, no IFSul — Campus Camaqua.

O fornecimento compreendera, conforme a demanda da Administracéo, a disponibilizacdo de bolo, sem recheio e
sem cobertura, em por¢des individuais de 50g, e de suco em embalagem individual de 200 ml, observadas as
caracteristicas, quantidades e demais condi¢des estabelecidas nos documentos da contratagéo.

Os bens a serem adquiridos caracterizam-se como bens comuns, uma vez que possuem padrdes de desempenho e
qualidade que podem ser objetivamente definidos no edital e nos documentos da contratacdo, mediante
especificagbes usuais de mercado, tais como composicdo, apresentacdo, peso/volume, embalagem, condi¢des de
conservagéo, validade e demais requisitos sanitarios aplicaveis. Trata-se de produtos padronizados e amplamente
disponiveis no mercado, ndo sendo necesséria a utilizacdo de critérios subjetivos ou avaliacdo de natureza técnica
especializada para a definicdo de sua qualidade e para a verificagdo do atendimento as especificages estabelecidas
pela Administracao.

A caracterizacdo como bens comuns também decorre da possibilidade de comparacdo objetiva entre as propostas
apresentadas pelos fornecedores, considerando que as caracteristicas e requisitos minimos dos produtos estdo
previamente definidos, permitindo a selecdo da proposta mais vantajosa para a Administracdo com base em critérios
objetivos, sem prejuizo da observancia das exigéncias de qualidade, higiene e seguranga dos alimentos previstas na
legislacdo vigente.

Os produtos serdo fornecidos de forma parcelada, mediante solicitagbes da Administragdo, em quantitativos
compativeis com a demanda dos estudantes, evitando a formacgéo de estoques desnecessarios e reduzindo o risco de
desperdicio de alimentos, especialmente em razé&o do carater perecivel dos produtos.

A solucdo contempla todas as atividades necesséarias ao adequado fornecimento dos alimentos, incluindo sua
producéo ou aquisi¢do pela contratada, acondicionamento, identificagdo, conservacéo, transporte e entrega no local
indicado pela Administragéo, observadas as normas sanitarias e de seguranc¢a dos alimentos aplicaveis.

A aquisicdo a partir de fornecedor habilitado e regularmente constituido permitira assegurar a regularidade do
fornecimento, a padronizacdo minima dos produtos e o atendimento as condi¢Bes de qualidade, higiene e seguranca
necessérias ao consumo pelos estudantes, proporcionando uma solu¢cdo adequada a necessidade institucional
identificada.

Os itens a serem contratados sao:

1 - Bolo Doce (individual). Caracteristicas Gerais: Bolo caseiro, sem recheio e sem cobertura. Sabores diversos,
como: laranja, cenoura, baunilha entre outros. Dever4 obedecer aos padrfes da legislacdo de alimentos vigente,
observando as boas préticas de fabricacdo. N&o € permitido o uso de gordura vegetal hidrogenada ou gorduras trans
industrializadas. O estabelecimento produtor deverd apresentar Alvara Sanitario ou Licenga de Funcionamento. Os
sabores serdo definidos no momento do pedido.

Embalagem/transporte: Os produtos deverdo ser acondicionados individualmente em embalagem prépria para contato
com alimentos, atoxica, integra, limpa e adequada a conservacao e ao transporte, observada a legislacédo sanitaria
aplicavel. Devera ter no rétulo de embalagem priméria: nome do produto, identificacdo do produtor, lista de
ingredientes, data de fabricacdo e prazo de validade. Para o transporte, o bolo devera ser acondicionado em
monaoblocos de polietileno ou outros utensilios retornaveis, em perfeitas condi¢cdes de higiene e cobertos com material
impermedvel. O bolo devera ser entregue, no maximo, no dia seguinte a fabricagéo.

2 - Suco de fruta integral (sabor)
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® Caracteristicas Gerais: Suco 100% puro da fruta, ndo fermentado, ndo concentrado e nao diluido, obtido por

processo tecnoldgico adequado e em sua concentracdo natural.

* Composicdao e Pureza: Sem adicdo de Agua (n&o reconstituido), sem adicdo de acUcares, edulcorantes
(adocantes), corantes artificiais ou aromatizantes/esséncias. Sera admitida apenas a presenca de aditivos

conservantes expressamente autorizados pela legislacao sanitaria vigente para a categoria.

* Apresentacdao e Embalagem: Pronto para o consumo. Fornecido em embalagem individual de 200 ml,
hermeticamente fechada, limpa e integra, contendo no rétulo a identificacdo clara do fabricante, lista de

ingredientes, informacéo nutricional, data de fabricagdo e prazo de validade.

* Padrao de Identidade: O produto devera atender estritamente aos Padrdes de Identidade e Qualidade (PIQ)

estabelecidos pelo Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA) e pela ANVISA.

Os géneros alimenticios a serem adquiridos dever&o atender ao disposto na legislacéo de alimentos,
estabelecida pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA do Ministério da Salde — MS e pelo
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento — MAPA, e ser selecionados estritamente em consonancia com o

cardapio definido pela administracéo.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

As quantidades foram estimadas com base:

* No total de recursos disponiveis;

* No numero médio de alunos que se pretende atingir;

* No planejamento institucional para o exercicio de 2026.

* No fornecimento de alimentagdo semanal (uma vez por semana)

A partir da quantidade de semanas restantes para a conclusdo do ano letivo de 2026 no
momento da constru¢do do processo licitatério ( 16 semanas) e do niumero médio de
estudantes que se pretende atingir (500) e considerado que o fornecimento deve ocorrer
uma vez a cada semana, realizou-se a seguinte equagao:

500 alunos x 16 semanas = 8.000 unidades de bolo e 8.000 unidades de suco.

Como este quantitativo extrapolaria o orcamento disponivel no momento, reduziu-se as
quantidades de cada item afim de adequacdo orcamentaria. Considerando que 0 suco
possui uma margem de validade maior o que possibilita eventuais necessidades de
armazenamento e considerando ainda que, eventualmente, 0 nimero de estudantes
atendidos possa ser menor em razéo de faltas, por exemplo, optou-se por determinar um

guantitativo de suco ligeiramente superior ao quantitativo de bolo

No Quadro a seguir, sdo apresentadas as quantidades estimadas, considerando, neste momento, o ano letivo de

2026.

Item Especificacdo UNID |QTDE

01 Bolo caseiro, sem recheio e sem cobertura. Sabores diversos. Unid 7700
Embalagem 50 g

02 Suco de Fruta Integral — Embalagem de 200 ml unid 7.867
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8. Estimativa do Valor da Contratacao
Valor (R$): 65.491,80
Recurso orcamentario disponibilizado: R$ 65.491,80.

Para a execucdo da presente contratacdo, foi disponibilizado ao IFSul — Campus Camaquad o montante de R$
65.491,80 (sessenta e cinco mil, quatrocentos e noventa e um reais e oitenta centavos), destinado a aquisicao
de alimentos e bebidas néo alcodlicas no ambito da Agao Or¢camentaria 211V — Apoio a Alimentacdo do Estudante
da Rede Federal de Educacao Profissional, Cientifica e Tecnoldgica.

Considerando que o recurso foi destinado especificamente para essa finalidade, a Administracdo pretende utilizar
integralmente o montante disponibilizado para a aquisicdo dos alimentos previstos nesta contratagédo, observados os
precos praticados no mercado, 0os quantitativos estimados e as demais condi¢cdes estabelecidas nos documentos da
contratacgao.

A estimativa de precos dos itens devera ser obtida mediante pesquisa de precos realizada de acordo com a
metodologia aplicavel, contemplando os respectivos precos unitarios e totais, de forma a verificar a compatibilidade
dos valores com os precos praticados no mercado e dimensionar adequadamente a contratacao.

Assim, o valor de R$ 65.491,80 corresponde ao recurso orcamentario disponibilizado para a contratacao no ano
de 2026, constituindo o montante maximo que a Administracéo pretende utilizar para o atendimento da necessidade
identificada, e ndo necessariamente o resultado da pesquisa de precos de mercado.

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

Em estrita observancia ao principio do parcelamento previsto no art. 40, inciso V, alinea “b”, e no art. 47, inciso Il, da
Lei n°® 14.133/2021, adota-se o parcelamento da solu¢do mediante a divisdo do objeto em itens autbnomos (ltem
01: Bolo porcionado; Item 02: Suco integral), utilizando-se o critério de julgamento por Menor Prec¢o por Item.

1. Viabilidade Técnica e Econdmica:

A adjudicacdo por item isolado é perfeitamente viavel, pois os produtos sédo independentes e comercializados
abertamente no mercado varejista e atacadista. Essa modelagem garante a ampla competitividade, permitindo a
participacdo de microempresas e fornecedores locais que, eventualmente, guardem especialidade em apenas um dos
nichos alimenticios.

2. Ampliacao da Competitividade vs. Economia de Escala:

O parcelamento em itens ndo acarreta perda de economia de escala relevantes, visto que os quantitativos totais
estimados para cada insumo mantém-se atraentes para o mercado fornecedor. Ademais, a contratacdo pulverizada
mitiga o risco de desabastecimento institucional em caso de faléncia de um lote global integrado.

3. Da Execucao Contratual (Logistica de Entrega):

Com o escopo de otimizar a gestédo publica e preservar a integridade dos alimentos, a contratagdo assumira o carater
de entrega parceladalfracionada sob demanda, mediante ordens de fornecimento peridédicas emitidas pelo
Campus. Tal medida justifica-se pela natureza perecivel dos itens e pela auséncia de infraestrutura interna de
armazenamento em larga escala, garantindo o consumo de produtos sempre frescos pelos discentes.

A vigéncia contratual inicial proposta sera de 12 (doze) meses, enquadrando-se como fornecimento continuo passivel
de prorrogacgdes sucessivas, nos termos do art. 107 da Lei n® 14.133/2021, desde que atestada a vantajosidade
econdmica para a Administragdo.
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10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

N&o foram identificadas, no exercicio de 2026, contratacdes correlatas ou interdependentes necessérias a execucéo
do objeto desta contratacao.

A presente contratacdo ndo depende da realizacdo de outra contratagdo para que a solugdo proposta possa ser
executada, uma vez que o fornecimento dos alimentos e bebidas sera realizado diretamente pela contratada,
incluindo o acondicionamento, transporte e entrega dos produtos no local indicado pela Administracéo.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

A contratacdo esté alinhada ao planejamento institucional do IFSul — Campus Camaqud e esta prevista no Plano de
Contratacdes Anual (PCA) 2026, por meio dos itens 224 e 225, correspondentes aos objetos que integram a presente
contratacgéo.

A Contratacdo n° 19/2026 tem por finalidade atender & necessidade de aquisi¢cdo de alimentos e bebidas n&o
alcodlicas destinados a alimentacdo dos estudantes do Campus Camaqud, durante o periodo letivo de 2026, no
ambito da Acao Orgcamentaria 21V - Apoio a Alimentacdo do Estudante da Rede Federal de Educacao
Profissional, Cientifica e Tecnoldgica.

A contratacdo encontra-se, portanto, compativel com o planejamento das contratacdes do Campus para 0 exercicio
de 2026 e com as agfes institucionais voltadas ao atendimento das necessidades dos estudantes, contribuindo para
as politicas de permanéncia e éxito estudantil.

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao
Com a contratacdo, pretende-se alcancar os seguintes resultados:

| — assegurar o fornecimento regular de alimentos e bebidas em condigbes adequadas de qualidade, higiene e
segurancga para o consumo dos estudantes;

Il — atender a necessidade de alimentagdo dos estudantes durante sua permanéncia no Campus para participacéo
nas atividades académicas e institucionais;

lll — proporcionar praticidade e adequacdo ao consumo, mediante o fornecimento de alimentos e bebidas em por¢Ges
individuais;

IV — garantir o fornecimento dos produtos de forma parcelada e conforme a demanda da Administracéo, contribuindo
para a reducdo da formagéo de estoques desnecessarios e do desperdicio de alimentos, especialmente em raz&o da
natureza perecivel dos produtos;

V — contribuir para as acdes institucionais de apoio a permanéncia e ao éxito dos estudantes;

VI — promover maior eficiéncia na gestdo do fornecimento de alimentos, mediante a aquisicdo de produtos prontos
para consumo, reduzindo a necessidade de preparacdo e manipulacgéo interna dos alimentos.
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13. Providencias a serem Adotadas

Previamente a contratacdo, deverdo ser adotadas as providéncias necessarias a adequada instrucao e formalizacéo
do processo, incluindo a elaboragdo do Termo de Referéncia, a realizacdo da pesquisa de precos, a verificacdo da
disponibilidade orgcamentaria e a definicdo das condi¢bes de fornecimento, entrega e recebimento dos produtos.

Deverdo ser estabelecidos, nos documentos da contratagdo, os procedimentos para realizacdo dos pedidos
conforme a demanda da Administracdo, bem como os respectivos prazos, quantitativos, locais e horarios de
entrega, considerando a natureza perecivel dos alimentos e a necessidade de evitar a formacdo de estoques
desnecessarios.

Deverdo ser observadas as exigéncias relativas & qualidade e a seguranca dos alimentos, incluindo as condi¢gbes de
fabricagdo, acondicionamento, conservacao, transporte, rotulagem e entrega, em conformidade com a legislacdo
sanitéria aplicavel.

A forma de contratagdo deverd ser definida de acordo com o enquadramento juridico aplicAvel ao objeto e ao valor
estimado da contratagcdo, observadas as disposi¢cdes da Lei n°® 14.133/2021 e da regulamentacdo pertinente, bem
como a inexisténcia de fracionamento indevido da despesa.

Quando necessario, deverdo ser designados os agentes responsaveis pelo acompanhamento, recebimento, gestéo e
fiscalizacdo da contratagcéo, conforme as normas institucionais aplicaveis.

14. Possiveis Impactos Ambientais

Os principais impactos ambientais relacionados a contratacdo estéo associados a geragéo de residuos decorrentes
das embalagens utilizadas para o acondicionamento dos alimentos e bebidas, bem como ao transporte dos produtos
até o Campus.

Como medida de reducéo dos impactos ambientais, deverdo ser priorizadas, sempre que técnica e economicamente
vidveis, embalagens reciclaveis, recicladas ou de menor impacto ambiental, desde que atendam as condicdes
necessarias para a conservacao, higiene e seguranga dos alimentos. Devera ser evitado, sempre que possivel, 0 uso
excessivo de embalagens, sem prejuizo da necessidade de acondicionamento individual dos produtos.

Considerando a natureza perecivel dos alimentos, o fornecimento deverd ocorrer de forma parcelada e conforme a
demanda da Administracéo, contribuindo para evitar a formacéo de estoques desnecessérios e reduzir o desperdicio
de alimentos.

Os residuos decorrentes das embalagens deverdo receber destinacdo adequada, observadas as praticas de
gerenciamento de residuos adotadas pelo IFSul e a legisla¢do ambiental aplicavel.

Quanto ao transporte, deverdo ser observadas condicbes adequadas de acondicionamento, conservacao e higiene
dos produtos, buscando-se racionalizar as entregas mediante planejamento dos pedidos e dos quantitativos, sem
comprometer a qualidade e a seguranca dos alimentos.

15. Declaracdo de Viabilidade
Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratacao.

15.1. Justificativa da Viabilidade

Considerando a necessidade institucional identificada, o levantamento das alternativas disponiveis no mercado, os
requisitos estabelecidos, os quantitativos estimados, a disponibilidade de recursos e a andlise das condicGes de
execucdo, conclui-se pela viabilidade da contratacdo para o fornecimento parcelado de alimentos e bebidas néo
alcodlicas destinados aos estudantes do IFSul — Campus Camaqué, no ambito da A¢éo Orcamentaria 211V.
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A solucdo de aquisicdo de alimentos prontos e porcionados mostra-se adequada as condigbes estruturais e
operacionais atualmente disponiveis no Campus, permitindo o atendimento da demanda sem a necessidade de
implantacdo de estrutura propria para producdo e manipulac@o de alimentos.

Dessa forma, considera-se a contratacdo techicamente e operacionalmente viavel e adequada ao atendimento da

necessidade institucional, observadas as condicdes e 0s requisitos estabelecidos neste Estudo Técnico Preliminar
e nos documentos subsequentes da contratacao.

16. Responsaveis

Todas as assinaturas eletr6nicas 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.

PATRICK COELHO VIEIRA
Chefia de departamento

t" Assinou eletronicamente em 15/09/2026 as 12:40:46.

CRISTINA SANTANA DA SILVA

Coordenacdo de Compras

t" Assinou eletronicamente em 15/09/2026 as 13:06:37.

Documento assinado digitalmente

‘%\?b SOLANGE ARAUJO DIAS LOPES
g ol Data: 16/09/2026 15:46:28-0300

Verifique em https://validar.iti.gov.br

SOLANGE ARAUJO DIAS LOPES
Equipe de apoio

Documento assinado digitalmente

%fb PRISCILA OLIVEIRA LEITE
g e Data: 16/09/2026 17:35:04-0300

Verifique em https://validar.iti.gov.br

PRISCILA OLIVEIRA LEITE
Equipe de apoio
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Copia de documento digital impresso por Cristina Silva (1873531) em 9 de Outubro de 2026 as 18:13.

Documento Digitalizado Publico
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Assinado por: Patrick Vieira
Tipo do Documento: Documento
Situacao: Finalizado
Nivel de Acesso: Publico
Tipo do Conferéncia: Documento Original

Documento assinado eletronicamente por:
» Patrick Coelho Vieira, CHEFE DE DEPARTAMENTO - CD0004 - CM-DEAP, em 16/09/2026 18:00:07.

Este documento foi armazenado no SUAP em 16/09/2026. Para comprovar sua integridade, faga a leitura do QRCode ao lado ou acesse
https://suap.ifsul.edu.br/verificar-documento-externo/ e fornega os dados abaixo:

Cadigo Verificador: 1069803
Codigo de Autenticagdo: 2713cee4f9
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