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1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23122.046459/2021-10

2. Descricao da necessidade

Toda pessoa tem direito humano a um padrdo de vida que Ihe assegure saude e bem
estar. Esse direito comega com o dever do Estado e a responsabilidade da sociedade de
assegurar a todos, indistintamente, condicbes para produzir ou ter acesso a uma
alimentacéo nutritiva e saudavel.

O direito a uma alimentacao saudavel, acessivel, de qualidade, em quantidade suficiente e
de modo permanente é chamado Seguranca Alimentar e Nutricional. Ela deve ser baseada
em préticas alimentares promotoras de saude que sejam ambiental, cultural, econdmica e
socialmente sustentaveis.

De acordo com a Lei n® 11.346, de 15 de setembro de 2006:

Art. 4° A Seguranca Alimentar e Nutricional abrange:

| - a ampliacdo das condicbes de acesso aos alimentos por meio da
producdo, em especial da agricultura tradicional e familiar, do
processamento, da industrializacdo, da comercializacao, incluindo-se
0s acordos internacionais, do abastecimento e da distribuicdo dos
alimentos, incluindo-se a 4gua, bem como da geracdo de emprego e
da redistribuicdo da renda;

Il - a conservacdo da biodiversidade e a utilizagdo sustentavel dos
recursos;

1l - a promocdo da saude, da nutricdo e da alimentacdo da
populacdo, incluindo-se grupos populacionais especificos e
popula¢cBes em situacdo de vulnerabilidade social;

IV - a garantia da qualidade bioldgica, sanitaria, nutricional e
tecnolégica dos alimentos, bem como seu aproveitamento,
estimulando préticas alimentares e estilos de vida saudaveis que
respeitem a diversidade étnica e racial e cultural da populacgéo;

V - a producéo de conhecimento e 0 acesso a informagéo; e

VI - a implementagéo de politicas publicas e estratégias sustentaveis
e participativas de producdo, comercializacdo e consumo de
alimentos, respeitando-se as mdltiplas caracteristicas culturais do
Pais.

A fim de garantir a responsabilidade social inerente a Universidade, o Restaurante
Universitario/Lanchonete promove o desenvolvimento sustentavel, incentivando a
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agricultura familiar, promovendo a sua inclusdo econémica e social, com fomento a
producdo com sustentabilidade, ao processamento de alimentos, a industrializacéo e a
geracdo de renda, além de fortalecer circuitos locais e regionais, valorizando a
biodiversidade e a producao organica e agroecolégica de alimentos.

Com vistas ao desenvolvimento do Plano Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES) na
Universidade Federal de S&o Jodo del-Rei - UFSJ, a Pro-Reitoria de Assuntos Estudantis
investe em acbes que tem como finalidade ampliar as condi¢cbes de permanéncia dos
jovens na educacao superior publica federal.

O decreto n°® 7.234/2010, que dispde sobre o PNAES, prevé em seu artigo 3°, paragrafo
1°, inciso Il a alimentagdo como uma das agdes de assisténcia estudantil, visando o
atendimento de estudantes regularmente matriculados em cursos de graduacao presencial
das instituices federais de ensino superior.

Portanto, a contratacdo de prestacdo de servicos de Alimentacdo e Nutricdo visa
assegurar uma alimentagdo balanceada e em condi¢gfes higiénico-sanitarias adequadas,
respeitando a cultura local e com atencdo socioambiental, observando as diretrizes do
Programa Nacional de Assisténcia Estudantil e as exigéncias sanitarias. Dessa forma,
pretende-se contratar empresa prestadora de servigcos capacitada e especializada na
producao e distribuicdo de refeicbes, com carater de essencialidade ao funcionamento das
atividades do Restaurante Universitario no campus Sete Lagoas.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Setor de Alimentacdo e Moradia / Pré-Reitoria de Assuntos

Estudantis (SAMOR/PROAE) Bruno Carvalho Gonzaga

4. Descricao dos Requisitos da Contratacdo

7

Visando atender a demanda, € necessaria a contratacdo, por meio de licitacdo, na
modalidade pregéao eletrdnico, do tipo menor preco por refeicdo, de empresa prestadora de
servicos capacitada e especializada na producéo e distribuicdo de refeicdes, com carater
de essencialidade ao funcionamento das atividades do Restaurante Universitario
/Lanchonete no campus Sete lagoas da UFSJ.

A prestacdo de servicos devera ser iniciada em 07 de marco de 2022, concomitante ao
retorno das aulas presenciais, que devido a pandemia ocorreram de forma remota, ou de
acordo com a definicdo da administracdo da Cedente, sendo que a empresa contratada
sera notificada com antecedéncia de 30 dias do inicio da prestacao de servigos.
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A empresa licitante devera apresentar Alvara Sanitario (ou Licenca Sanitaria), expedido
pela Vigilancia Sanitaria Estadual ou Municipal, tal como exigido pela Lei Federal n° 6.360

/76, Decreto Federal n° 79.094/77 e Portaria Federal n® 2.814 de 29/05/98 e também:

1. Comprovacdo de Registro ou Inscricdo da empresa junto a entidade profissional
competente (Conselho Regional de Nutricdo - CRN) da unidade federativa e
comprovacao de regularidade com este Org&o, na data da apresentaco da proposta.

2. Comprovacado de que possui, no quadro de pessoal ou contrato autbnomo de
prestacdo de servico, responsavel nutricionista, de acordo com a Resolucdo CFN n°® 600
/2018, com quitacdo da anuidade junto ao CRN. Se este ndo for de Minas Gerais, o
profissional devera solicitar sua Inscricdo secundaria ou Transferéncia para o CRN-MG.

3. A empresa devera comprovar aptiddo para a prestacdo dos servicos em
caracteristicas, quantidades e prazos compativeis com o objeto desta licitagcdo, ou com o
item pertinente, mediante a apresentacdo de atestado(s) fornecido(s) por pessoas
juridicas de direito publico ou privado. Os atestados deverdo dizer respeito a servigcos
executados com as seguintes caracteristicas minimas:

a) Prazo contratual: data de inicio e término;

b) Local da prestagéo dos servicos;

c) Natureza da prestacdo dos servicos;

d) Caracterizacdo do bom desempenho da contratada,;

e) ldentificacdo da pessoa juridica emitente, bem como o0 nome e o0 cargo
signatario.

f) Devera haver a comprovacdo da experiéncia minima de 01 (um) ano na
prestacdo dos servicos, sendo aceito o somatoério de atestados de periodos
diferentes, ndo havendo obrigatoriedade dos 12 meses serem ininterruptos,
conforme item 10.7.1 do Anexo VII-A da IN SEGES/MPDG n. 5/2017.

g) O licitante devera comprovar que tenha executado contrato com um minimo de
30 % do quantitativo estimado da presente contratacdo, pelo periodo de 01 (um)
ano.

h) Os atestados deverao referir-se a servigcos prestados no ambito de sua atividade
econdmica principal ou secundaria especificadas no contrato social vigente;

i) Somente serdo aceitos atestados expedidos ap6s a conclusdo do contrato ou se
decorrido, pelo menos, um ano do inicio de sua execucéo, exceto se firmado para
ser executado em prazo inferior, conforme item 10.8 da IN SEGES/MP n. 5, de
2017.

j) Podera ser admitida, para fins de comprovacdo de quantitativo minimo do
servico, a apresentacao de diferentes atestados de servicos executados de forma
concomitante, pois essa situacdo se equivale, para fins de comprovacdo de
capacidade técnico-operacional, a uma Unica contratacao, nos termos do item 10.9
do Anexo VII-A da IN SEGES/MPDG n. 5/2017.

k) O licitante disponibilizara, caso solicitado pelo pregoeiro, todas as informacdes
necessarias a comprovacdo da legitimidade dos atestados apresentados,
apresentando, dentre outros documentos, cOpia do contrato que deu suporte a
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contratacdo, endereco atual da contratante e local em que foram prestados os
servigos, consoante o disposto no item 10.10 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP n. 5
/2017."

Trata-se de um servico a ser prestado para atendimento das necessidades da UFSJ de
forma permanente e continua, por mais de um exercicio financeiro. Portanto tera duracéo
inicial de 12 meses, podendo ser prorrogado por iguais e sucessivos periodos, até o limite
de 60 (sessenta) meses, na forma do art. 57 da Lei © 8.666/93, com vistas a obtencao de
precos e condicbes mais vantajosas para a Administracao.

O valor da refei¢@o sera reajustado em caso de renovagao contratual, ao término de cada
periodo de 12 meses. Para o reajuste serd utilizado o indice Nacional de Precos ao
Consumidor Amplo (IPCA) que é o indice oficial do Governo Federal apurado pelo IBGE
ou outro indice substitutivo do governo.

O servico a ser contratado ndo possui especificidades que impliqguem em transferéncia de
conhecimentos, tecnologia e técnicas empregadas a serem repassadas em transacdes
contratuais.

N&o ha especificagbes que restrinjam a competitividade de mercado.

O contrato decorrente da licitagdo tera garantia de execuc¢édo, nos termos do art. 56 da Lei
n° 8.666 de 1993. A garantia de execucdao tera validade durante a execucédo do contrato e
por 90 (noventa) dias ap6s o término da vigéncia contratual, com valor correspondente a
5% (cinco por cento) do valor total do contrato.

O objeto da futura licitacdo tem como caracteristica principal garantir o fornecimento de
duas refeicbes diarias, compreendendo almoco e jantar. Para o jantar sera fornecido
marmita, que sera disponibilizada durante o horario de almoco aqueles que pretendam
leva-la para consumir em outro local, jA que 0 campus ndo possui cursos noturnos. Além
do fornecimento de refeicdes, a empresa a ser contratada devera garantir o fornecimento
de lanches de segunda a sexta-feira e durante o horario de funcionamento do campus.

Os lanches serédo disponibilizados na lanchonete do campus, que € um espaco integrado
ao Restaurante Universitario. Desta maneira, ndo € possivel realizar contratacdes distintas
para a execug¢do do objeto.

A refeicdo a ser fornecida deve seguir um padrdo conforme a descricdo abaixo:
Prato proteico: 3 (trés) opcdes, sendo:

* Preparacgdo de carne: carne bovina, suina, de aves e peixes.
* Preparacgédo vegetariana: ingredientes variados e que sejam fontes de proteina e ferro.
* Ovo: deve ser oferecido como opgéo as preparacdes de carne e vegetariana.

Guarnicao: 01 (um) tipo, sendo:

* Vegetais refogados, cozidos, guisados ou sauté; Tubérculos: batata, mandioca, inhame,
batata baroa, batata doce — em formas variadas, como purés, sauté, ensopado, assados,
etc. Evitar as formas fritas; Massas: macarrfes de diversos tipos e temperos, ravioli,
rondeli, caneloni, lasanhas, massas brancas e integrais e outras massas; Farofas;
Tortas; Polentas.
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* Caso a guarnicdo contenha em seu preparo algum ingrediente de origem animal, deve
ser oferecida uma outra opcao sem esse ingrediente a fim de contemplar os usuarios
vegetarianos.

Acompanhamentos: 03 (trés) tipos:

* Arroz polido, arroz integral e feijdo.

* Os acompanhamentos podem ter preparo simples ou elaborado.

* Para o fornecimento do feijdo, deve-se considerar os tipos: carioca, vermelho e preto;
sendo que sua incidéncia deve ser intercalada durante a semana, a fim de aproveitar as
propriedades nutricionais especificas de cada um.

Saladas: 02 (dois) tipos:

* Folhas: alface, escarola, almeirdo, rdcula, agrido, espinafre, brocolis, etc.

* Legumes crus: cenoura, nabo, beterraba, rabanete, etc.

* Legumes cozidos: beterraba, batata, cenoura, quiabo, couve-flor, jilo, etc. Leguminosas:
lentilha, grdo-de-bico, ervilha, feijao fradinho, feijdo branco, etc. Miscelaneas: queijo,
salgados, tortas, frios, frutas.

* Para a composic¢do do cardapio, uma das op¢des de salada deve ser folhosa e a outra
variavel.

Sobremesa:

* Fruta e doce.

Bebidas:

* 01 Copo (300 mL) de suco natural de frutas da época (fruta + agua) ou em polpa de fruta
natural sem conservador quimico e sem agucares e adogantes.

* Pelo menos 50% (cinquenta por cento) da preparacéo total deve estar sem adi¢éo de
acucar.

e Agua

¢ Café sem adocar.

A composicéo das refeigdes foi definida considerando os preceitos da nutrigdo adequada e
da garantia da qualidade alimentar aos discentes da UFSJ.

A producdo das refeicbes serd concretizada nas dependéncias do restaurante da
contratante e as mesmas serdo balanceadas e em condi¢cdes higiénico-sanitérias
adequadas, conforme normas vigentes da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria -
ANVISA.

Os lanches a serem fornecidos devem respeitar um padrdo conforme a descricdo abaixo:

QUITANDAS:

* Pao de queijo tradicional;
* Mini pdo de queijo;
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* Bolos (cenoura, bolo de laranja, bolo de céco, bolo de milho e bolo de fubd);
* Mini broas, mini roscas, paes de batata sem recheio, pao integral, péo francés com
manteiga e biscoito de queijo.

Obs: Poderé ser feito um cardapio cada dia da semana com pelo menos 04 itens dos citados
acima, sendo as variedades distribuidas de segunda a sexta.

SALGADOS:

* Tortinha de bacalhau com azeitona preta;

* Tortinha de espinafre com ricota;

* Tortinha de frango com palmito;

* Tortinha de palmito com milho;

¢ Esfiha de soja;

e Esfiha carne bovina;

¢ Esfiha frango;

* Pastel assado de ricota com tomate e azeitona;
* Pastel assado de ricota com peito de peru e palmito;
* Empada de frango;

* Enroladinho de presunto e mussarela;

* Enroladinho de frango.

Obs: Poderé ser feito um cardapio cada dia da semana com pelo menos 05 itens dos citados
acima, sendo as variedades distribuidas de segunda a sexta.

SANDUICHES:

* Sanduiche do tipo mixto quente, hamburguer, x tudo, x-egg, X-bacon, dentre outros do
mesmo tipo;

* Sanduiche natural de queijo e salada;

* Sanduiche natural de ricula com tomate seco e ricota;

¢ Sanduiche natural de chester;

® Sanduiche natural de frango com creme.

Obs: Podera ser feito um cardapio cada dia da semana com pelo menos 02 itens dos citados
acima, sendo as variedades distribuidas de segunda a sexta.

SOBREMESAS:

Saladas de frutas;
Gelatinas;

logurtes;

Mousse de maracuja.

Obs: Podera ser feito um cardapio cada dia da semana com pelo menos 02 itens dos citados
acima, sendo as variedades distribuidas de segunda a sexta.
BEBIDAS:

* Cappuccino;
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* Cappuccino com leite (opcional: leite condensado);
* EXpresso;

* Expresso com leite (opcional: leite condensado);

® Chaés;

* Cha gelado;

e Agua de coco;

* Refrigerante lata;

® Suco de lata;

Obs: Podera ser feito um cardapio cada dia da semana com pelo menos 04 itens dos citados

acima, sendo as variedades distribuidas de segunda a sexta.

SUCOS COM UMA FRUTA (Feitos no momento da venda):

* Laranja,

* Abacaxi(horteld);
* Acerola;

* Morango;
* Caju;

* Goiaba;

* Mamao;

* Manga;

* Limao;

* Maracuja;
¢ Clorofila;
* Melancia;
* Melao;

* Tamarindo;
* Uva.

Obs: Podera ser feito um cardapio cada dia da semana com pelo menos 02 itens dos citados

acima, sendo as variedades distribuidas de segunda a sexta.

SUCO COM DUAS FRUTAS (Feitos no momento da venda):

¢ Laranja com acerola;
* Laranja com cenoura,
* |aranja com péssego;
® Laranja com morango;
* Péssego com coco;

* Acai com laranja;

* Acai com maracuja;

* Acai com banana;

* Acai com morango;

* Maca com limao;

* Abacaxi com morango e hortela.

Obs: Podera ser feito um cardapio cada dia da semana com pelo menos 01 item dos citados

acima, sendo as variedades distribuidas de segunda a sexta.

CREMES (VITAMINAS) UMA FRUTA (Feitos no momento da venda):
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* Morango;
¢ Cupuagu;
* Acai;

* Banana;
* Mamao;
* Maracuja;
* Manga;
¢ Coco.

Obs: Podera ser feito um cardapio cada dia da semana com pelo menos 02 itens dos citados
acima, sendo as variedades distribuidas de segunda a sexta.

CREME (VITAMINA) COM DUAS FRUTAS (Feitos no momento da venda):

Péssego com coco;
Abacaxi com coco;

* Acai com morango;
Frutas com banana;

* Morango com banana.

Obs: Podera ser feito um cardapio cada dia da semana com pelo menos 01 item dos citados
acima, sendo as variedades distribuidas de segunda a sexta.

CREME ESPECIAL (VITAMINA) (Feitos no momento da venda):

* Banana, morango, maga e aveia, com opgdes de porgdes para colocar nos sucos e
cremes: granola, aveia, mel e castanha.

SORVETES E PICOLES:

* Vendidos a granel ou em por¢des individualizadas embaladas previamente, ndo sendo
permitido o comércio de sorvetes fabricado por meio de maquina expressa.

As instalacdes englobam o espaco fisico adequado e suficiente para o perfeito
funcionamento do restaurante/lanchonete, sendo que para uso desse espaco a futura
contratada também devera pagar um “aluguel” mensal para a UFSJ. Este terd um valor
anico, pois o fornecimento de lanches e de refeicbes serdo realizados em um mesmo
espaco.

O valor do aluguel seré definido de acordo com o previsto na Instrugdo Normativa N° 5, DE
28 DE NOVEMBRO DE 2018 publicada pelo Ministério do Planejamento, Desenvolvimento
e Gestdo/Secretaria do Patrimbnio da Unido. De acordo com seu artigo segundo: “ A
avaliacdo de bens, no ambito da Unido, serd realizada por servidor habilitado com registro
no Conselho Regional de Engenharia e Agronomia - CREA ou Conselho de Arquitetura e
Urbanismo - CAU.”. Assim como o valor da refei¢cdo, o valor do aluguel serd reajustado a
cada periodo de 12 meses. Para os reajustes anuais dos valores, sera utilizado como base
o indice Geral de Precos do Mercado - IGP-M (FGV) e, na falta deste, pelo indice Nacional
de Precos ao Consumidor - INPC (IBGE) ou outro indice substitutivo.

Além do pagamento do aluguel e das despesas mensais com 0 consumo de agua, luz e
gas, a empresa contratada sera responsavel por equipar e mobiliar o restaurante
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/lanchonete de forma a atender todas as exigéncias contratuais e garantir a qualidade da
prestacdo dos servi¢os, ndo cabendo a UFSJ o fornecimento de equipamentos, utensilios
e moveis, salvo os que porventura forem de interesse da administracéo, e estes estardo
descritos no Termo de Contratacao.

Considerando as recomendacgfes voltadas para a sustentabilidade ambiental, a empresa
contratada devera observar a seguinte pratica: descarte sustentavel do 6leo e compra da
agricultura familiar.

5. Levantamento de Mercado

As solucbes de mercado disponiveis e que atendem aos requisitos da contratacdo foram
pesquisadas considerando o parametro | do artigo 5° da IN n® 73 de 2020 e suas
alteragcbes. Para atendimento da demanda pelo fornecimento de refeicbes no campus Sete
Lagoas (CSL), tendo em vista a qualidade, a quantidade, a restricdo de recursos humanos,
a contratacdo de empresa terceirizada especializada no ramo alimenticio se mostra como
opc¢ao que melhor atende a necessidade exposta.

Como exemplo dessa préatica de contratacdo foi elaborada uma planilha contendo
contratagc@es similares de 6rgaos ligados a educagéo superior.

Em anexo a esse estudo preliminar e a esse processo se encontra uma planilha de custos
e mapa de pesquisa de precos de acordo com o recomendado em: “https://www.ufsj.edu.br
/dimap/setor_de compras_e_licitacoes.php”
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OBJETO DA COMPRA

ONEROSA de uso de
area em espaco fisico de
1.062,25 m?, destinado a
instalacdo de Restaurante
para CONTRATACAO DE
PESSOA JURIDICA
ESPECIALIZADA NO
RAMO DE SERVICOS
DE ALIMENTACAO
COLETIVA, para todas as
etapas de producdo e
distribuicdo de refeictes

(almogo), preparadas e
servidas nas
dependéncias do

Restaurante do Instituto

Federal do Triangulo
Mineiro - Campus
Uberaba no sistema
self-service.

ORGAO FORNECEDOR | CNPJ DATA DO | VALOR
LICITANTE RESULTADO UNITARI
(o] DO
ITEM

UNIVERSIDA | Pregéo Eletrénico - | CWM 07135428000190 | 24/05/2021 R$ 11,80
DE FEDERAL | Produgédo, distribuicdo e | INDUSTRIA
DO CARIRI expedicao de refeicdes | ALIMENTICIA

(almogo e jantar) nos | LTDA

restaurantes universitarios

de Crato, Juazeiro do

Norte e Barbalha
INST.FED.DE | Pregéo Eletrénico - | EDNEI 19438257000158 | 18/01/2021 R$ 14,29
EDUC. Contratacdo de empresa | CERQUEIRA DE
CIENC.E especializada no | OLIVEIRA
TEC.BAIANQ | fornecimento de | EIRELI

alimentacéao pronta

(lanches e almocos),

acondicionada em

embalagens individuais,

para os discentes do

Campus ltaberaba.
INST.FED.DE | Pregéo Eletrénico - | GEX SERVICOS | 19722474000175 | 11/06/2021 R$ 11,20
EDUC. CONTRATACAO DE | INTEGRADOS
CIENC.E EMPRESA LTDA
TEC.DO ESPECIALIZADA PARA
TRIANGULO | CONCESSAO
MINEIRO ADMINISTRATIVA
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FUNDACAOD Pregéo Eletrénico - | RMP ROMERO | 15790280000156 | 27/01/2021 R$ 13,00
UNIVERSIDA | Concess@o de Uso de
DE FEDERAL | Areas Proprias para o
DO Fornecimento Oneroso de
TOCANTINS RefeicBes, com Padrédo
de Cardapio Médio e
Sistema de Distribuicgo
de Cafeteria Mista, a
Comunidade Académica
da UFT Campus de Porte
Nacional TO.

As solucdes de mercado disponiveis e que atendem aos requisitos da contratagdo foram
pesquisadas considerando o parametro | do artigo 5° da IN n° 73 de 05 de agosto de 2020
e suas alteragbes. Para atendimento da demanda pelo fornecimento de refeicbes no
campus Sete Lagoas, tendo em vista a qualidade, a quantidade, a restricdo de recursos
humanos, a contratacdo de empresa terceirizada especializada no ramo alimenticio se
mostra como opcdo que melhor atende a necessidade exposta, ndo sendo necessaria
audiéncia publica para tal contratagéo.

6. Descricdo da solucdao como um todo

Entende-se como solucdo o conjunto de todos os elementos (bens, servigos, mao de obra,
insumos e outros) necessarios para, de forma integrada, produzir os resultados que
atendam a necessidade que gerou a contratacao.

Diante do levantamento de mercado apresentado no item 5 deste ETP, a melhor solugéo

para o presente estudo é a contratacdo de empresa capacitada e especializada na
producdao e distribuicéo de refeicdes.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

Para se calcular o numero esperado de refeicdes para o Restaurante Universitario do
campus Sete Lagoas, consideramos 0 consumo no restaurante durante o ano de 2018 e o
publico existente no campus. No ano de 2018, para um publico de 843 estudantes de
graduacédo foram servidas 54.666 refeicdes. Proporcionalmente para o ano de 2022 com
um publico de aproximadamente 1.000 estudantes de graduacdo, estima-se o
fornecimento de 65.604 refeicdes a serem servidas durante um ano de contrato, ou seja,
um aumento aproximado de 20% em rela¢do ao ano de 2018.

Optamos por nos basearmos neste quantitativo, haja vista que o contrato anterior néo foi
operacionalizado, pois em marco de 2020 os contratos foram suspensos devido a
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pandemia de COVID-19. Como n&o havia publico, ndo foi possivel calcular a média
durante este periodo.

A estimativa do quantitativo de lanches néo foi realizada porque o espaco do restaurante,
gue é integrado a lanchonete, sera cedido para oferecimento dos mesmos com
guantidades definidas pela empresa, observada a demanda diaria da comunidade
académica do campus.

8. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 824.642,28

Os guantitativos séo os discriminados no quadro abaixo, assim como 0 custo estimado
para contratagdo:

VALOR VALOR
~ MAXIMO ESTIMADO
DESCRICAO/ UNIDADE PARA
Em | ESPECIFICAGAO DE OTDE POR _ CONTRATAGAO
MEDIDA REFEICAO
1 Refeicédo unidade 65.604 R$12,57 R$ 824.642,28

O valor maximo por refei¢cdo é o resultado da média dos orgcamentos que compuseram o
levantamento de precos. Na determinagéo deste valor foi utilizado o inciso | do artigo 5° da
IN 73/2020 como parametro.

A planilha exposta no item 5 e a planilha de custos e mapa de pesquisa de precos
presentes no processo administrativo demonstram dados retirados do painel de precos do
governo federal, resultado de licitacdes realizadas por instituicdes vinculadas ao Ministério
da Educacao.

Os lanches néo serdo provisionados na planilha de custos e formacdo de precgos, pois 0
espaco cedido, a titulo oneroso, sera apenas para fornecé-los com valor a ser definido
pela Contratada dentro da média de pre¢cos do mercado local.

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

N&o cabe o parcelamento da solucdo para o objeto previsto, tendo em vista que para o
fornecimento das refeicbes no restaurante jA estdo inclusos os recursos humanos,
materiais necessarios e todos os demais itens para a prestacao dos servicos.
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10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

Para a presente aquisicdo/contratacdo ndo é necessaria uma contratacdo correlata ou
interdependente.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

Informamos que a contratacdo pretendida esta alinhada ao Planejamento e com o Plano
Anual de Contrataces — PAC 2021/2022 - da Instituicdo e faz necessério a contratacédo de
empresa capacitada e especializada na producéo e distribuicdo de refeicbes e lanches,
com carater de essencialidade ao funcionamento das atividades do Restaurante
Universitario/Lanchonete da UFSJ no campus Sete Lagoas e esta em consonancia com o
eixo estratégico relacionado a Exceléncia na graduacéo e pés-graduacdo nas modalidades
presencial e a distancia tendo como objetivo estratégico A2 - Assegurar a permanéncia e o
éxito dos alunos da universidade. Além de atender também ao objetivo 02 do
Planejamento Estratégico da PROAE que é: rever e aprimorar a politica institucional de
assisténcia estudantil no &mbito da UFSJ.

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

Pretende-se que sejam supridas satisfatoriamente o fornecimento de duas refeicbes
diarias (para o jantar serd fornecido marmita) e de lanches nas dependéncias do
restaurante universitario do campus Sete Lagoas da Universidade Federal de S&o Jodo
Del Rei.

Objetiva-se, ainda:

e promover o auxilio ao discente de graduacao presencial através do subsidio de
alimentacédo, no caso de refeicdo, a fim de favorecer a permanéncia do mesmo na cidade
de Sete Lagoas e concluir o curso de graduacéo;

* obter um servigco de qualidade e eficiente;

* prescindir a Administracdo Publica da execucao de atividades nao finalisticas, tornando-
a mais &gil para desempenhar suas funcbes administrativas e de planejamento,
favorecendo o aproveitamento de seus recursos humanos; e

¢ obter melhor aproveitamento dos recursos financeiros disponiveis.

13. Providencias a serem Adotadas

Antes do inicio da prestacdo de servigos, cabe a Universidade disponibilizar pessoal para
higienizacdo de toda a estrutura e reparos necessarios. Pois a empresa contratada ficara
responsavel pela manutencdo da estrutura ao longo da execucdo contratual, e, ao fim do
contrato, pela devolugdo em condi¢Bes semelhantes a de recebimento.

Cabe a Pro-reitoria de Assuntos Estudantis a conferéncia e descricdo em planilha dos
materiais e equipamentos que serdo disponibilizados para a empresa.
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O acesso dos discentes ao restaurante se dard com o auxilio de sistema auditavel
composto por leitor de cédigo de barras, um software apropriado para o funcionamento do
leitor, além dos equipamentos de informatica necessarios. O sistema auditavel sera
gerenciado pela UFSJ. Cabe a contratada o manuseio do sistema a fim de que os usuarios
tenham acesso ao restaurante. O sistema auditavel fard a leitura das carteiras estudantis
de forma que o niumero de matricula do discente de graduacao presencial seréa identificado
através de um banco de dados gerenciado pela UFSJ.

No decorrer do contrato, a UFSJ podera substituir o sistema mencionado, neste caso as
medi¢Bes utilizadas para compor a nota fiscal sera definida pela contratante.

14. Possiveis Impactos Ambientais

A contratacdo de prestacdo de servicos de Alimentacdo e Nutricdo visa assegurar uma
alimentacdo balanceada e em condi¢gBes higiénico-sanitarias adequadas, respeitando a
cultura local e com atengdo socioambiental, observando as diretrizes do Programa
Nacional de Assisténcia Estudantil e as exigéncias sanitarias. O atendimento a essas
normas ja reduz, por si sO, 0s impactos ambientais.

Como se enquadra como unidade de alimentag&o e nutricdo, no restaurante universitario
/lanchonete deve-se evitar o desperdicio de alimentos, sendo necessario controlar,
comparar e avaliar os procedimentos e o desempenho das atividades executadas, através
de medidas preventivas.

Campanhas para os usuarios e funcionarios com a sensibilizacdo em relacdo aos
desperdicios de alimentos séo estratégias para minimizar os desperdicios de alimentos
tanto na fase de preparo quanto no consumo.

Considerando, ainda, as recomendagfes voltadas para a sustentabilidade ambiental, a
empresa contratada devera observar a seguinte prética: descarte sustentavel do 6leo e
compra da agricultura familiar.

O descarte dos residuos também deve ocorrer de forma adequada a fim de minimizar os
impactos ambientais, separando os residuos reciclaveis dos organicos, sendo que esse
ultimo pode ser doado pela empresa prestadora de servicos para preparo de adubo ou
racao animal. Os residuos organicos deverdo ser armazenados em camara fria destinada
a esse fim para evitar contaminacao.

A empresa vencedora do certame deverd elaborar e manter um programa interno de
treinamento de seus empregados para reducdo de consumo de energia elétrica, de agua e
reducdo de producéo de residuos sélidos, observadas as nhormas ambientais vigentes.

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

A viabilidade da contratag8o se justifica pois foram cumpridos todos os requisitos presentes no ETP.
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16. Responsaveis

De acordo com a contratacdo, conforme decisdao da Comissdo de Planejamento da Contratagao.

FABIO BRUNO DA SILVA
Assistente em Administragdo / Membro da COPLAC

De acordo com a contratagdo, conforme decisdo da Comissao de Planejamento da Contratagao.

VERA LUCIA MENEGHINI VALE
Administradora / Membro da COPLAC

De acordo com a contratagdo, conforme decisdo da Comissdo de Planejamento da Contratagao.

WANESSA SOARES FOFANO CAPOBIANGO
Assistente em Administracdo / Membro da COPLAC

De acordo com a contratacdo, conforme decisao da Comissdo de Planejamento da Contratacao.

MARCIA ROSANA DE RESENDE
Assistente em Administra¢do / Membro da COPLAC

De acordo com a contratacdo, conforme decisdao da Comissdo de Planejamento da Contratagao.

BRUNO CARVALHO GONZAGA

Chefe do Setor de Alimentacdo e Moradia
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Bruno Carvalho Gonzaga ( assinado digitalmente)

MAPA DE RISCO

RISCO 1: Levantamento de quantitativos equivocados

Probabilidade (X)Baixa ( )Média ( )Alta

Impacto ( )Baixo ( )Médio (X)Alto

DANO 1: Nao haver o fornecimento de refeicdo suficiente para todos os
discentes de graduacao presencial do campus.

AGCAO PREVENTIVA RESPONSAVEL

1 [ Utilizacdo de metodologia adequada para estimativa
do numero de refeicbes a serem fornecidas pela
contratada, baseando-se nos consumos dos anos
anteriores acrescido dos novos alunos entrantes.

Requisitante

AGCAO DE CONTINGENCIA RESPONSAVEL

1 | Realizagdo de um contrato emergencial Requisitante

RISCO 2: Descrigao dos lanches que serao fornecidos

Probabilidade ()Baixa (X)Média ( )Alta

Impacto ( )Baixo (X)Meédio ( )Alto

DANO 1: Nao haver previsao quantitativa de lanches a serem fornecidos
AGAO PREVENTIVA RESPONSAVEL

O ETP devera mencionar a informagdo de que nao
sera possivel realizar o levantamento quantitativo dos
lanches pelo fato desta previsdo ser de competéncia
da Contratada conforme estimativa do publico usuario.

Requisitante

ACAO DE CONTINGENCIA RESPONSAVEL
Na elaboragao do Termo de Referéncia devera constar
1 | que o quantitativo de lanches sera definido conforme Requisitante

demanda diaria do publico usuario.
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RISCO 3: Pesquisa de prec¢os insuficientes ou com valores nao condizentes
com a realidade de mercado local,

Probabilidade (X)Baixa ( )Média ( )Alta
Impacto ( )Baixo (X)Médio ( )Alo
DANO 1: Valor maximo por refeicao mal estimado
AGCAO PREVENTIVA RESPONSAVEL

1. | Realizar pesquisa de pregos utilizando mais de trés
orcamentos pautada sempre nos parametros
estabelecidos na IN 73/2020 e nas exigéncias do
termo de referéncia. Utilizacdo de licitagdes dos
ultimos 12 meses do mesmo servico que estao
disponiveis no painel de pregos do governo federal.

Requisitante

ACAO DE CONTINGENCIA RESPONSAVEL

1. | Suspender a licitacédo e providenciar nova pesquisa de
precos que atenda as necessidades contratuais e
esteja de acordo com a realidade do mercado para
compor novo processo licitatério.

Requisitante

RISCO 4: Definicao imprecisa dos requisitos/especificagoes da contratagcao

Probabilidade (X)Baixa ()Média ( )Alta

Impacto ( )Baixo (X)Médio ( )Alto

DANO 1: Requisitos/especificagbes da contratacao que possam ser
erroneamente interpretados pelos licitantes

ACAO PREVENTIVA RESPONSAVEL

Elaborar Termo de Referéncia de forma clara e
1 | concisa, e possibilitar vistoria da licitante aos locais Requisitante
onde os servigos serao prestados.

ACAO DE CONTINGENCIA RESPONSAVEL

Reavaliar o Termo de Referéncia e o documento de
planejamento da contratacdo a fim de identificar
pontos que possam ser questionados e, se for o caso,
realizar alteragdes do mesmo.

Requisitante

Sé&o Joao del-Rei,17/12/2021




Universidade Federal

ll}x& de S3o Jodo del-Rei

Bruno Carvalho Gonzaga

Chefe do Setor de Alimentacao e Moradia

Janice Alessandra de Carvalho

Pro-Reitora de Assuntos Estudantis
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