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INST.FEDERAL DE EDUC.,CIENC.E TEC.FARROUPILHA

Estudo Técnico Preliminar 40/2026

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23238001087/202600

2. Descricao da necessidade

2.1. A comunidade académica do Campus Sao Vicente do Sul € composta por estudantes da educacao béasica e
profissional, servidores, terceirizados e visitantes que permanecem no ambiente institucional em diferentes
turnos. A inexisténcia ou insuficiéncia de oferta de alimentagcéo segura, acessivel e saudavel dentro do campus
compromete o conforto, a permanéncia estudantil, a conveniéncia das atividades académicas e a protecdo do
ambiente escolar.

A necessidade institucional, portanto, ndo se limita a simples disponibilizacdo de um ponto comercial. O objetivo
€ estruturar um ambiente alimentar compativel com a fun¢éo educacional do Instituto, capaz de complementar o
servico de refeitdrio, reduzir saidas do campus para aquisi¢cdo de alimentos, ampliar a seguranca dos estudantes
e induzir praticas alimentares coerentes com a educag¢do em saude e com a prevencdo do sobrepeso, da
obesidade e de doencas cronicas ndo transmissiveis.

Sob o ponto de vista do interesse publico, a contratagdo visa conciliar quatro dimensdes: (i) atendimento a
necessidade cotidiana de alimentacdo; (ii) uso eficiente e economicamente racional do espago publico
disponivel; (iii) observancia da legislacdo sanitaria e de alimentacdo adequada e saudavel; e (iv) preservacdo da
impessoalidade e da competitividade na selecdo do particular que exploraré a atividade econémica.

2.2. Fundamentacao e alinhamento estratégico

A contratacdo alinha-se ao Oficio Circular n° 4/2026-PROAD e as diretrizes institucionais que determinam a
adocao de medidas concretas para promog¢ao da alimentagcdo adequada e saudavel no ambiente escolar. Ainda
que parte da legislacdo especifica tenha foco explicito na educacdo basica, sua aplicacdo ao caso concreto
revela-se pertinente e necessaria porque o Campus abriga estudantes do ensino médio/técnico integrado e, de
todo modo, o padrédo regulatério de protecdo do ambiente escolar deve orientar o conjunto do espaco
educacional.

Em termos normativos, destacam-se, entre outros, 0s seguintes referenciais:

* Lein®14.133/2021, que impde planejamento prévio, andlise de solucdes e selecdo objetiva do particular
guando houver exploragdo econdmica de bem publico.

* Lei n° 11.947/2009, que conceitua a alimentagdo escolar como todo alimento oferecido no ambiente
escolar e orienta a promocao da seguranca alimentar e nutricional na educacgao basica.

* Decreto Federal n® 11.821/2023, que estabelece principios, objetivos, eixos estratégicos e diretrizes para a
promo¢do da alimentagcdo adequada e saudavel no ambiente escolar, inclusive protecao contra a
exposicao a ultraprocessados e incentivo a oferta de alimentos in natura e minimamente processados.

* Lei Estadual (RS) n° 15.216/2018 e Decreto Estadual n° 54.994/2020, que disciplinam a promoc¢éao da
alimentacdo saudavel e proibem, nas cantinas e similares instalados em escolas publicas e privadas do
Estado do Rio Grande do Sul, diversos produtos associados a obesidade, diabetes e hipertenséo.
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* Nota Técnica n° 2974175/2022/COSAN/CGPAE/DIRAE, que consolida orientagBes técnicas sobre o
comércio de alimentos dentro das escolas da rede publica de educagéo basica contempladas pelo PNAE e
refor¢a a necessidade de compatibilizar a cantina com os objetivos pedagdgicos e de saude publica.

* Resolugdo CD/FNDE n° 6/2020, com alteragfes da Resolugdo CD/FNDE n° 20/2020, além das Notas
Técnicas n°® 1879810/2020 e n° 2139545/2020, que estruturam parametros de alimentacdo e nutricdo no
ambito do PNAE e orientam a priorizacdo de alimentos in hatura e minimamente processados.

Além disso, a contratacdo converge com 0s objetivos institucionais de permanéncia estudantil, acolhimento,
promocdao da saude, educacao alimentar e uso adequado do patrimdnio publico.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Gabinete do Diretor Welton Dorneles Picoli

4. Descricdo dos Requisitos da Contratacao

A futura concessdo devera ser estruturada de modo a assegurar, simultaneamente, regularidade juridica,
seguranca sanitaria, funcionalidade operacional, sustentabilidade ambiental e compatibilidade com a legislacao
de alimentacdo saudavel aplicavel ao ambiente escolar.

4.1 Requisitos juridicos e de habilitagcao

¢ selecdo do concessionario mediante procedimento licitatorio, observada a Lei n® 14.133/2021;

e comprovacédo de regularidade juridica, fiscal, trabalhista e, quando cabivel, qualificacdo técnica compativel
com o objeto;

¢ vedacdo a transferéncia integral da execucao a terceiro sem autorizagdo da Administracao;

* submissdo a fiscalizacdo contratual permanente e as sancdes previstas no edital, no contrato e na
legislacao vigente.

4.2 Requisitos do espaco e da operacao

O espaco destinado a concessao possui area aproximada de 167,58 m?2, conforme documentacdo técnica e
planta baixa anexa ao processo. O uso sera oneroso, mediante pagamento mensal de aluguel/oferta vencedora
e ressarcimento das despesas com energia elétrica, agua, esgoto e demais insumos de responsabilidade da
concessionaria.

* a concessionaria devera operar exclusivamente no espaco autorizado e manté-lo em condicdes
adequadas de higiene, conservacao e seguranca,;

* as despesas de consumo deverdo ser apuradas e ressarcidas na forma disciplinada pela Administragao,
preferencialmente por leitura mensal dos medidores e recolhimento via GRU;

* o fornecimento de gas, equipamentos, utensilios, mobiliario operacional complementar e mao de obra sera
de responsabilidade da concessionaria;

* a central de gas devera observar os requisitos de seguranca, ndo sendo admitida a permanéncia de
botijdo P13 no interior da area de manipulacao e venda.

4.3 Requisitos sanitarios e de boas praticas

* cumprimento integral das normas da Vigilancia Sanitaria aplicaveis a servi¢cos de alimentacédo, inclusive
boas praticas de manipulacdo, armazenamento, transporte, preparo, exposi¢ao e validade dos alimentos;

* existéncia de responsavel capacitado em aspectos higiénico-sanitarios, em conformidade com o Decreto
Estadual n°® 54.994/2020;
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manutencédo de rotinas documentadas de limpeza, higienizacdo, controle de pragas, manejo de residuos,
limpeza de caixa de gordura e seguranca dos alimentos;

identificacdo adequada de produtos, ingredientes e validade, especialmente nos itens produzidos
previamente e prontos para oferta ao consumidor;

oferta de atendimento compativel com o horério letivo e administrativo do campus, inclusive nos turnos
diurno e noturno, observada a viabilidade do calendario académico.

4.4 Requisitos de alimentacédo saudavel

Este item é central na contratacdo. O ambiente alimentar escolar devera ser estruturado para favorecer escolhas
saudaveis, restringir a exposicao a produtos inadequados e respeitar a fung¢éo educativa do campus.

Priorizar a oferta e a exposicao visual de alimentos in natura, minimamente processados e preparacoes
culindrias compativeis com o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira, tais como frutas, sanduiches
naturais, preparacdes assadas, iogurtes, sucos naturais e saladas de frutas.

Dispor os alimentos saudaveis em posicdo de destaque (linha de frente, vitrines centrais, cardapio
principal e comunicacgdo visual positiva), mantendo eventual oferta residual de itens processados em
posi¢cdo secundaria, sempre respeitadas as proibi¢des legais.

Assegurar, no minimo, uma opcao adequada para estudantes com necessidades alimentares especificas,
especialmente diabetes, doenca celiaca e intolerancia a lactose, sem prejuizo de outras condi¢des
devidamente demandadas e tecnicamente viaveis.

Proibir a comercializacao, no minimo, dos produtos vedados pela legislacdo do Estado do Rio Grande do
Sul e pelas diretrizes federais: refrigerantes, refrescos e sucos artificiais, bebidas energéticas, biscoitos
recheados, balas, pirulitos, gomas de mascar, salgadinhos de pacote, frituras por imersao, pipocas
industrializadas, produtos embutidos, itens com gordura vegetal hidrogenada, alimentos com excesso de
sédio ou gordura saturada e outros ultraprocessados incompativeis com a alimentacdo adequada e
saudavel.

Vedar publicidade, promog¢do comercial, exposi¢cao estimuladora e patrocinio de produtos incompativeis
com o ambiente escolar, em aderéncia ao Decreto Federal n°® 11.821/2023 e ao Decreto Estadual n°
54.994/2020.

Proibir bebidas alcodlicas, artigos de tabacaria, jogos de azar, caca-niqueis e quaisquer itens reputados
improprios pela Administracao.

4.5 Requisitos minimos de cardapio

Sem

prejuizo de posterior refinamento no Termo de Referéncia e no edital, o cardapio minimo devera

contemplar, ao menos, 0s seguintes grupos de oferta:

Grupo Oferta minima esperada Diretriz de saude

Doces permitidos e preparacdes afins, evitando excesso

bolos caseiros e integrais, tortas doces A ~
preferéncia  por  preparacdes

: réprias e por¢des moderadas
de acucar e cobertura ultraprocessada Prop pore

sanduiches, sanduiches naturais no
pao integral, tortas salgadas, pdo depriorizacdo de itens assados e com

Salgados .. , . N .
gueijo, baurus, hamblrgueres einclusdo de vegetais
espetinhos assados
~ promocg¢do de frutas frescas e
salada de frutas e preparagbes com . -
Sobremesas alimentos minimamente

frutas da época
processados
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agua mineral sem e com géas, chas,
Bebidas café expresso, bebidas Ilacteas
iogurtes, sucos naturais

vedacéo a refrigerantes, refrescos e
"'sucos artificiais

4.6. Justificativa da ndo adocao do critério exclusivo de maior oferta

Embora a presente contratacdo envolva a concessao de uso onerosa de espaco publico, a finalidade principal
da contratacdo ndo consiste ha maximizagcdo da arrecadacdo patrimonial, mas sim na promog¢ao de
alimentacdo adequada e saudavel a comunidade académica do Instituto Federal Farroupilha — Campus Sé&o
Vicente do Sul.

A lancheria sera instalada em ambiente educacional frequentado diariamente por estudantes, servidores e
visitantes, constituindo importante instrumento de apoio as atividades institucionais e de promocao da saude no
ambiente escolar.

Nesse contexto, a Administracao identificou que a selecao exclusivamente pela maior oferta financeira poderia
conduzir a contratacdo de proposta economicamente mais vantajosa sob o aspecto arrecadatério, porém menos
aderente aos objetivos institucionais relacionados a alimentacdo saudavel, educacdo alimentar e qualidade
nutricional dos produtos ofertados.

Dessa forma, entendeu-se necesséaria a adocdo de mecanismo que permitisse avaliar ndo apenas o valor
ofertado pela utilizacdo do espaco publico, mas também a qualidade da proposta apresentada, especialmente
guanto a oferta de alimentos saudaveis, incentivo a agricultura familiar, educagédo alimentar e nutricional e
estratégias de promog¢éo da saude no ambiente escolar.

Assim, a adog¢éo do critério de julgamento Técnica e Preco busca assegurar o equilibrio entre a sustentabilidade
econdmica da concessao e a efetiva implementacdo das politicas publicas de alimentacdo saudavel aplicaveis
ao ambiente educacional.

5. Do uso da eletricidade, agua e esgoto

A concessionaria devera ressarcir mensalmente os consumos de energia elétrica, agua e esgoto, acrescidos ao
valor do aluguel/oferta contratada, na forma estabelecida pela Administracdo. Cabera ao fiscal do contrato a
leitura dos medidores instalados, a meméria de célculo proporcional em relagdo as faturas das concessionarias
e a orientacdo para recolhimento via GRU.

* Energia elétrica: leitura mensal do medidor da lancheria e rateio proporcional com base na fatura da
concessionaria responsavel pelo fornecimento ao campus.

e Agua e esgoto: leitura mensal do hidrémetro da lancheria e célculo proporcional com base na fatura da
prestadora do servigo.

* Gas de cozinha: aquisicdo, reposicdo, instalacdo segura e custeio integral sob responsabilidade da
concessionaria.

* Todos os consumos deverdo ser acompanhados por memoria de calculo simples, transparente e
auditavel, integrando a rotina de fiscaliza¢do do contrato.

6. Levantamento de Mercado

O levantamento de mercado para a presente contratacdo possui dupla finalidade: (i) aferir a atratividade
econdmica da concessdo para agentes privados; e (ii) subsidiar a definicdo do valor minimo de partida da
outorga/aluguel. Conforme indicado no processo originario, a Administracdo ja dispfe de pesquisa
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mercadoldgica local baseada em avaliagbes imobilidrias, consideradas a metragem da area, sua localizacao, o
estado de conservagao, as instalacdes preexistentes e as benfeitorias associadas.

Além da dimensédo imobiliaria, a analise de mercado deve considerar o perfil do publico potencial do campus, a
complementaridade com o refeitério institucional, o calendario académico, a sazonalidade do fluxo de pessoas e
as restri¢cdes legais de cardapio, pois tais fatores impactam diretamente a precificagdo dos produtos, a margem
do particular e a atratividade do certame.

Recomenda-se que o Termo de Referéncia consolide, como premissas de mercado, 0s seguintes elementos:

* periodos de plena ocupacado académica e meses com reducao de demanda (férias e recessos);

* custos fixos do particular com mé&o de obra, limpeza, aquisicdo de insumos, gas, energia, agua,
manutencdo e eventuais equipamentos;

* restricdes legais a comercializacao de ultraprocessados, com consequente necessidade de foco em
produtos frescos e preparacgdes culinarias;

* capacidade real de consumo da comunidade académica e necessidade de precos compativeis com o
publico estudantil.

O pagamento da taxa de ocupacédo devera ocorrer por meio da Guia de Recolhimento da Unido — GRU.

7. Descricao da solucao como um todo

Em atendimento a Lei n°® 14.133/2021, procedeu-se a analise pormenorizada das alternativas possiveis para
atendimento da necessidade institucional, considerando aspectos juridicos, operacionais, econdmicos,
pedagdgicos e de saude publica.

7.1 Exploracao direta pela Administracao Publica

Consiste na assuncao integral, pelo proprio Instituto, das atividades operacionais da cantina, abrangendo
aquisicdo de insumos, contratacdo de pessoal, gestdo de estoque, manipulacdo de alimentos, cobranca e
atendimento ao publico.

Aspectos positivos

¢ controle direto da politica de precos, do cardapio e da aderéncia as diretrizes de alimentagéo saudavel;
¢ possibilidade de integracdo mais imediata com a¢des pedagogicas e de educacao alimentar.

Aspectos negativos

* necessidade de estrutura administrativa e operacional incompativel com a atividade-fim;

* aumento relevante do 6nus gerencial, sanitério, trabalhista e patrimonial;

* maior risco de descontinuidade em razao de auséncias de pessoal, falhas logisticas ou indisponibilidade
de insumos;

* necessidade de aporte orcamentario continuo.

Andlise

* Embora juridicamente possivel, a solugdo € pouco aderente ao principio da eficiéncia administrativa e
desloca a Instituicdo para uma atividade econémica acessOria que pode ser executada pelo setor privado
sem dispéndio direto do erario.

Concluséo

* Solucao tecnicamente possivel, porém inadequada e ineficiente para a realidade do Campus.
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7.2 Contratacdo de empresa para prestacéo de servicos de alimentacéo

Consiste na contratacdo de empresa especializada para prestar o servi¢co de alimentagdo, com pagamento direto
da Administracao.

Aspectos positivos

* permite maior controle contratual sobre padrdes de qualidade e metas de atendimento;
* reduz a necessidade de gestéo direta da operacéo pelo campus.

Aspectos negativos

¢ impOe despesa orgamentaria continua;
* desloca para o erario o custo de atividade que pode ser economicamente explorada pelo particular;
* tende a encarecer a modelagem e reduzir a eficiéncia econémica global.

Analise

* A solucao é juridicamente viavel, mas ndo se mostra vantajosa quando ha possibilidade de concesséo
onerosa do espago com operacao por conta e risco do particular.

Concluséao

* Solugao viavel, porém antieconémica e ndo recomendada.

7.3 Exploracao por associacao incubada vinculada a instituicao

Consiste na utilizacdo do espaco por associagdo ou empreendimento incubado, com fundamento em acdes de
empreendedorismo, extensdo e desenvolvimento regional.

Fundamentacdao legal potencial

* Lein®11.892/2008;
® Lein®10.973/2004.

Aspectos positivos

* estimula empreendedorismo local e interacdo com politicas de ensino, pesquisa e extensao;
* pode gerar valor social e territorial para o entorno da instituicao.

Aspectos negativos

* auséncia de competitividade e risco de favorecimento de agente determinado;

* capacidade operacional frequentemente limitada;

* maior inseguranga quanto a continuidade, escala e padronizagdo sanitéria do servico;
* maior exposi¢ao a questionamentos pelos 6rgaos de controle.

Analise

* A legislacdo de incubacado e inovagdo ndo afasta, por si sO, a necessidade de licitagcado quando o bem
publico sera destinado a exploragdo econdmica continua e potencialmente atrativa a terceiros. A solucao
s6 seria defensavel em carater temporario, experimental e fortemente vinculado a projeto pedagdgico
especifico, 0 que ndo corresponde a necessidade permanente identificada.

Concluséao

¢ Solucao juridicamente sensivel e inadequada para exploragao permanente da lancheria.
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7.4 Exploracdo por empresa janior

Consiste na utilizagdo do espaco por empresa junior vinculada a instituicdo, formada por estudantes e orientada
pela Lei n® 13.267/2016.

Aspectos positivos

¢ alta aderéncia ao carater pedagoégico e a formacdo empreendedora dos estudantes;
* potencial de integragdo com projetos académicos.

Aspectos negativos

¢ atividade comercial permanente extrapola a finalidade educacional tipica da empresa junior;
* |imitagBes operacionais, gerenciais e sanitarias para prestagao continua do servico;
* potencial conflito concorrencial com particulares e risco de desvio de finalidade.

Analise

* A empresa junior € instrumento de formacao académica e ndo substitui, como regra, a selecao competitiva
de particular para exploracao econémica estavel de bem publico.

Concluséao

* Solugdo adequada apenas para experiéncias académicas pontuais, ndo para operacao continua da
lancheria.

7.5 Concesséo de uso de espaco publico mediante licitagdo

Consiste na outorga do direito de uso do espaco publico a particular, mediante licitacdo, para exploragdo da
atividade econémica de lancheria/cantina.

Aspectos positivos

* observa a isonomia, a impessoalidade e a competitividade;

* nao gera despesa direta para a Administracdo e pode produzir receita patrimonial;

¢ transfere ao particular os riscos da operacao;

* permite disciplinar contratualmente cardpio, precos, padrbes sanitarios, fiscalizacdo e clausulas de
alimentacdo saudavel.

Aspectos negativos
* demanda preparacdo adequada do edital, matriz de fiscaliza¢cdo e acompanhamento continuo do contrato.
Anélise

* Trata-se da solucdo mais compativel com a Lei n° 14.133/2021, com a gestdo racional do patrimdnio
publico e com as orientagdes dos 6rgdos de controle para exploracdo econémica de bens publicos.

Também € a alternativa que melhor permite converter as diretrizes de alimentacdo saudavel em
obrigacbes objetivas de edital e contrato.

Concluséo

* Solucdo mais adequada, segura e eficiente, devendo ser adotada.

usto  para

a
.. - Risco operacional Adequacao final
Administracao P quac

Solucao Viabilidade juridica
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Exploracéo direta possivel alto alto baixa

Contratacao de . - -
. possivel alto médio meédia
servigo
Associagao incubada restrita baixo médio/alto baixa
Empresa junior restrita baixo alto baixa
Concessdo mediante . médio, com mitigacdo
L alta sem despesa direta alta
licitacao contratual

7.6 . Justificativa da adoc¢do do critério de julgamento Técnica e Preco

A adocdo do critério de julgamento Técnica e Prec¢o encontra fundamento no art. 36, §1°, inciso V, da Lei n° 14.133/2021, c/c o art. 3° inciso V, da
Instrucdao Normativa SEGES/MGI n° 2, de 7 de fevereiro de 2023, por se tratar de objeto que admite solucdes especificas e alternativas e variagdes
de execucdo, com repercussdes significativas e concretamente mensuraveis sobre a qualidade da prestacdo, a produtividade, o rendimento e a efetividade
do atendimento ao interesse publico.

Embora a presente contratacdo envolva concessdo de uso onerosa de espago ptiblico, sua finalidade principal ndo é a maximizacdo da arrecadagdo
patrimonial, mas a promogdo da alimentacdo adequada e saudavel em ambiente educacional, com observancia das diretrizes sanitdrias, nutricionais e
pedagogicas aplicaveis ao Instituto Federal Farroupilha.

A solucdo escolhida admite diferentes niveis de qualidade e desempenho entre as propostas, os quais podem ser objetivamente comparados e mensurados
por meio de critérios técnicos previamente definidos no edital e no Termo de Referéncia, tais como: diversidade de frutas frescas, percentual de
aquisicdo de géneros oriundos da agricultura familiar, diversidade de op¢des saudaveis, abrangéncia do Plano de Educacdo Alimentar e Nutricional
(EAN), oferta de sucos naturais e praticas de sustentabilidade e reducdo de desperdicio.

Tais elementos ndo se confundem com requisitos minimos obrigatdrios da contratacdo, mas representam diferenciais qualitativos passiveis de livre
formulacéo pelas licitantes, com repercussdo concreta sobre a qualidade da alimentacdo ofertada a comunidade académica e sobre a efetividade das
politicas publicas de alimentagdo saudével no ambiente escolar.

Dessa forma, o critério Técnica e Prego mostra-se o mais adequado para a selegcdo da proposta mais vantajosa, por permitir a ponderagao entre qualidade
técnica e proposta econdmica, em conformidade com a natureza e os objetivos da contratagdo.

7.7. Justificativa da realizacdo do certame na forma presencial

A adocdo da forma presencial, no presente caso, ndo decorre de impossibilidade genérica de utilizaco do critério
de julgamento Técnica e Preco em ambiente eletrénico, mas da necessidade de adequada operacionalizacéo da
model agem especifica adotada para esta contratac&o.

O certame combina, simultaneamente:

| —avaliagdo técnica objetiva e detalhada das propostas, com multiplos critérios e subcritérios de pontuacéo;

Il — proposta econdmica fundada em outorga pela utilizag&o de espaco publico, estruturada como valor mensal de
retribuicao;

[l — apuracéo da Nota de Preco com base ha maior proposta vélida apresentada;

IV — ponderacéo entre Nota Técnica e Nota de Preco para obtencéo da Nota Final.

Considerando a especificidade dessa modelagem, especialmente a conjugacéo entre julgamento por Técnica e
Preco e proposta econdmica estruturada a partir da outorga pelo uso de espaco publico, a Administragdo entendeu
gue arealizacdo da sessdo presencial confere maior seguranca juridica, transparéncia, rastreabilidade e controle da
apuracao das notas, assegurando a correta aplicacdo da metodologia previstano edital.
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A sessdo presencial sera conduzida com ampla publicidade, lavratura de ata, observancia da isonomia entre os
licitantes e disponibilizaco dos atos praticados, em conformidade com os principios da legalidade, publicidade,
transparéncia, eficiéncia e julgamento objetivo.

8. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

Por se tratar de concessdo de uso de espaco publico, ndo ha aquisicdo direta de quantitativos pela
Administracdo. Ainda assim, o edital e o contrato deverdo estabelecer parametros minimos de disponibilidade de
grupos de produtos e padrdes de servico, de modo a evitar oferta insuficiente ou incompativel com a
necessidade institucional.

A concessiondria devera manter disponibilidade regular de alimentos e bebidas ao longo do periodo letivo,
priorizando itens saudaveis, frescos e adequados ao perfil do publico. A titulo de referéncia operacional,
recomenda-se exigir a manutengdo cotidiana de estoque compativel, no minimo, com 0s seguintes grupos:
preparacdes assadas, sanduiches, frutas/salada de frutas, iogurtes e bebidas ndo acucaradas artificialmente.

Os alimentos saudaveis deverdo permanecer em posicdo de destaque, e eventual presenca de alimentos
processados somente sera admitida quando nédo houver vedacao legal especifica, desde que sem protagonismo
visual e sem comprometimento da diretriz central de promoc¢éo da alimentacdo adequada e saudavel.

9. Estimativa do Valor da Contratacao
Valor (R$): 7.098,00

Serdo utilizados, preferencialmente, trés precos, a partir da média aritmética dos mesmos. As pesquisas de
precos serdo feitas com corretores de iméveis e imobiliarias locais. Esta comissédo entende que o valor minimo
aceitavel para tal concesséo, deve ser 30% (trinta por cento) do valor da média de precos pesquisados. Tal
entendimento parte da premissa de que ha concorréncia em locais proximos ao campus, além da limitacdo de
comercializacdo de varios itens (frituras, embutidos, refrigerantes, bebidas alcodlicas, cigarros e outros), o que
diminui o faturamento mensal, e que tal concorréncia impacta diretamente nos servigos e no custo da concessao
do espaco. Além da questdo do horario a ser atendido pela lancheria, que entendemos que deva atender os 03
turnos (manha@, tarde e noite) de maneira ininterrupta das 07h:30mim até 4s 22:35min.

Em razdo do calendario académico e da variagdo da demanda ao longo do ano, durante os periodos
oficialmente definidos pela Administracdo como de suspensdo das atividades académicas regulares do
campus, tais como férias de final de ano, recesso de inicio de ano e recesso de meio de ano, ficara suspensa a
cobranca do aluguel mensal pela utilizacdo do espaco concedido.

Nesses periodos, a concessionaria serd responsavel exclusivamente pelo ressarcimento dos custos variaveis
decorrentes do eventual uso do espaco, notadamente consumo de energia elétrica, agua e esgoto sanitario,
conforme medicgéo e critérios definidos pela Administra¢ao.

Nao se enquadram como periodos de suspensao das atividades académicas, para fins de isencao da
concessao, os feriados, inclusive aqueles com extensdo de dias (feriados prolongados ou “pontos
facultativos”), permanecendo, nesses casos, a obrigacao integral de pagamento da concessao mensal.

A suspensédo da cobranca da concessdo ndo gera direito a reequilibrio econdmico-financeiro, por se tratar de
condicdo previamente estabelecida no instrumento convocatdrio e no contrato.
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A estimativa anual de referéncia para a locag¢ao/outorga, conforme a pesquisas feitas e considerando o
paragrafo anterior é de R$ 7.098,00 (sete mil e noventa e oito reais) por ano, ressalvado que o valor
efetivamente contratado devera decorrer do resultado do certame e da metodologia final adotada no edital.

Além do aluguel, a concessionaria devera ressarcir os consumos de energia elétrica, 4&gua e esgoto e suportar
as despesas proprias da atividade, inclusive gés, insumos, mao de obra e manutencao.

10. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

N&o se recomenda o parcelamento da solucdo. O objeto € unitario, indivisivel e funcionalmente integrado,
consistindo na concessdo onerosa de um Unico espaco fisico para exploragdo de uma Unica atividade
econdmica principal. O parcelamento artificial comprometeria a economicidade, dificultaria a gestdo contratual,
multiplicaria interfaces de responsabilidade e aumentaria o risco de descontinuidade do servico.

11. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

A presente contratacdo ndo depende, em principio, da celebracdo de outro contrato administrativo correlato para
sua implementacdo. Todavia, guarda interdependéncia operacional com rotinas internas do campus
relacionadas a medicdo de consumo, fiscalizacao patrimonial, limpeza urbana, coleta seletiva, vigilancia sanitaria
e calendario académico.

Também é relevante a articulagdo com o servigo de refeitorio institucional, de forma que a lancheria opere como
oferta complementar e ndo como mecanismo de desorganizagdo da politica alimentar do campus.

12. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

A contratacdo esta alinhada ao planejamento institucional por atender demanda recorrente da comunidade
académica, racionalizar o uso de espaco ocioso ou subutilizado, reforcar acdes de permanéncia estudantil e
concretizar as diretrizes internas e externas de promocao da alimentacdo adequada e saudavel.

A modelagem adotada também se mostra coerente com o planejamento de contratacbes sob a Gtica
or¢camentaria e patrimonial, uma vez que evita dispéndio direto com a operacgéo da atividade e possibilita receita
patrimonial para a Administracéo.

13. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

¢ disponibilizacdo de alimentacdo segura, pratica e saudavel no interior do campus;

* maior permanéncia de estudantes no ambiente institucional, com reducdo de deslocamentos externos
durante os intervalos;

* melhoria do conforto e do atendimento cotidiano a estudantes, servidores e visitantes;

* estruturagdo de ambiente alimentar mais compativel com as politicas publicas de salde e educagéo;

* auséncia de custos diretos de operagéo para a Administracdo e possibilidade de receita patrimonial;

* melhor uso do espaco publico existente, com exploracao regular, fiscalizada e juridicamente adequada.
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14. Providencias a serem Adotadas

Para viabilizacdo da contratagdo, recomenda-se a adocao das seguintes providéncias administrativas prévias e
concomitantes:

¢ conferéncia final da planta baixa, do estado do espaco e do inventario de instalagdes existentes;

¢ consolidagéo da pesquisa mercadoldgica e do valor de referéncia da outorga/aluguel,

* elaboragédo do Termo de Referéncia e da minuta de edital com clausulas especificas sobre alimentagéo
saudavel, fiscalizagdo e sancoes;

¢ validacdo juridica da modelagem contratual, incluindo compatibilizacdo com a legislacdo estadual do RS e
com o Decreto Federal n°® 11.821/2023;

¢ definicdo dos critérios de julgamento, da matriz de fiscalizacdo e dos mecanismos de verificacdo do
cardapio e da exposicao dos alimentos;

¢ designacado formal de fiscal e substituto, com orientacdo minima sobre rotinas de medicdo de consumos e
acompanhamento contratual;

¢ formalizacdo do termo de concesséao/contrato apos o certame e antes da entrada em operacao.

15. Possiveis Impactos Ambientais

A atividade de lancheria/cantina gera impactos ambientais tipicos de servigcos de alimentacdo, especialmente
consumo de 4gua e energia, geracdo de residuos orgéanicos e reciclaveis, descarte de dleo/gordura, uso de
embalagens e potencial desperdicio de alimentos. Tais impactos néo inviabilizam a contratacdo, mas exigem
tratamento contratual preventivo.

Impacto/Risco Consequéncia Medida mitigadora

coleta seletiva, segregacao na origem
aumento do volume de descarte no gregag 9

residuos sélidos e embalagens CAMDUS e preferéncia por materiais reutilizaveis
P Ireciclaveis
planejamento de producéo,

perda econdmica e impacto

ambiental porcionamento adequado e

monitoramento de sobras

desperdicio de alimentos

uso racional, treinamento de pessoal e
acompanhamento  periédico  dos
medidores

pressédo sobre utilidades e aumento

consumo de agua e energia
9 9 de custo

limpeza periodica de caixa de gordura

ordura e efluentes entupimentos e contaminacao .
g P ¢ e descarte ambientalmente adequado

A contratada devera, ainda, utilizar produtos de limpeza regularizados, respeitar normas técnicas aplicaveis a
residuos sélidos, capacitar seus empregados em reduc¢éo de desperdicio e fornecer equipamentos de protegcéo
individual compativeis com a execuc¢ao dos servigos.

16. Declaracao de Viabilidade

Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratagdo.
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16.1. Justificativa da Viabilidade

A vista dos elementos constantes neste Estudo Técnico Preliminar, conclui-se que a contratacio é viavel sob os
aspectos juridico, técnico, operacional, sanitario e econdmico, desde que formalizada como concessado onerosa
de uso de espaco publico mediante licitagdo e acompanhada de clausulas robustas de alimentacdo adequada e
saudavel no ambiente escolar.

A solucéo escolhida apresenta a melhor relacdo entre atendimento da necessidade institucional, protecdo do
interesse publico, promoc¢édo da salde, respeito a legislacao vigente e uso eficiente do patrimdnio publico.
Recomenda-se, assim, o prosseguimento do processo para elaboracdo do Termo de Referéncia, minuta de
edital e demais atos preparatorios do certame.

17. Responsaveis

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

GUSTAVO REIS SAN MARTIN

Membro da comissdo de contratagdo

1Y
&'f Assinou eletronicamente em 30/06/2026 as 10:11:49.

CARLISE FELKL PREVEDELLO

Membro da comissdo de contratagdo

ELISSON COVALESKE

Membro da comissdo de contratagdo

GISLAINE CARVALHO COGO

Membro da comissdo de contratagdo
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