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UNIVERSIDADE FEDERAL DE JATAI

Estudo Técnico Preliminar 45/2025

1. Informacoes Basicas

Numero do processo:

2. Descricao da necessidade

Tendo em vista a rescisao dos contratos 118/2024 e 119/2024 (Processo eletrénico SEI n°® 23.854.005654/2023-
89), faz-se necessario realizar uma nova contratacdo pela essencialidade do funcionamento do objeto as
atividades da Universidade. Trata-se de contratacdo de empresa especializada na prestacdo de Servicos de
Alimentacéo Coletiva de seis (6) meses, podendo a duracéo estender-se até o limite de 1 (um) ano, por meio da
operacionalizacdo e desenvolvimento de todas as atividades envolvidas na producéao e distribuicdo de refei¢cdes
no Restaurante Universitario (RU) da Universidade Federal de Jatai (UFJ) - Campus Jatoba (refeicdo no
sistema “bandejdo”) e Riachuelo (refeicdo transportada do tipo marmitex), visando atender o fornecimento de
pequenas refeicdes aproximadamente para o café da manhd de 90.000 (noventa mil) e 150.000 (cento e
cinquenta mil) grandes refei¢cdes/ano (almogo e jantar) para os alunos beneficiarios de auxilio alimentacéo, bem
como para a comunidade universitaria em geral, com a cessao onerosa de espaco fisico e de parte dos moveis e
equipamentos.

Justifica a solicitagdo de prazo de duracdo de até o limite de 1 (um) ano para que seja construida um
planejamento da licitacdo de forma que que possa sanar falhas ocorridas anteriormente que culminaram na
rescisdo contratual antes de um ano dos contratos 118/2024 e 119/2024.

A Universidade Federal de Jatai (UFJ) atende a uma demanda educacional publica estratégica, com cerca de
3.361 alunos matriculados (Processo SEI n® 23854.006357/2025-12) em cursos de graduacdo, de P4s-
Graduacéo e uma forca de trabalho em torno de 537 colaboradores, entre efetivos, contratados temporarios e
terceirizados. Para 2026 ha uma projecdo de aumento de 2%, cerca de 3.550 matriculados. Parte consideravel
deste publico estuda ou trabalha o dia todo na universidade, tornando inviavel seu retorno para casa no horario
de café da manha, almocgo e/ou jantar. Logo, o fornecimento de refeicbes, a partir de contratacdo de empresa
especializada, torna-se essencial para suprir parcialmente as necessidades nutricionais da comunidade da UFJ
no periodo em que se encontra na universidade. A boa alimentacdo impacta e melhora as condig¢des fisiologicas
dos alunos e comunidade; promove a educacgdo nutricional no ambito da universidade e, dessa forma, contribui
para o crescimento do desempenho, reduz a evaséo e a repeténcia universitaria.

Os servidores tanto efetivos quanto terceirizados ndo sdo subsidiados pelo recurso da Politica Nacional de
Assisténcia Estudantil (PNAES) ante a incompatibilidade com as diretrizes do programa. Ademais, esses
servidores recebem auxilio-alimentagéo incorporado no salério. Logo, o motivo principal pelo qual os servidores
nao recebem o subsidio é pelo fato de que a PNAES atende os alunos da graduacéo presenciais mas, em caso
de dotacéo orcamentéaria conforme § 2° da Lei n° 14.914, de 3 de Julho de 2024 abrange também os estudantes
matriculados em programas presenciais de mestrado e de doutorado das instituicdes federais e estudantes das
instituicbes de ensino superior publicas gratuitas dos Estados, do Distrito Federal e dos Municipios, por meio de
convénios ou de instrumentos congéneres com esses entes federados. Ressalta-se também que, os visitantes
externos ndo recebem nenhum subsidio oriundo do recurso PNAES.

Sao atendidos com bolsa alimentagdo, o equivalente ao subsidio integral atualmente de 307 discentes (dados
atualizados do sistema em 08/08/2025).
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Para isenc¢édo integral do subsidio para refeices no restaurante universitario, os discentes participam de editais
da Pro-Reitoria de Assuntos Estudantis (PRAE) e apenas 0s que possuem a renda per capita de 1 (um) salario
podem ser isentos em funcdo de sua vulnerabilidade socioeconémica comprovada para 0 uso do recurso
PNAES. Sao ainda critérios complementares de elegibilidade dos editais: a) cursar preferencialmente a primeira
graduacéo; b) apresentar, no ato da solicitacdo do auxilio, os documentos exigidos para analise do perfil
socioecondmico; c¢) ser preferencialmente ingressante por cotas, nas modalidades Renda Inferior — RI; Preto,
Pardo e Indigena — PPI (Lei n°® 14.723/2023); e Pessoa com Deficiéncia — PCD (Lei no 13.409/2016); d)
apresentar renda familiar mensal de até 1 (um) salario minimo per capita; ) Ser oriundo prioritariamente da rede
publica de educacdo basica; f) ndo possuir pendéncias junto a PRAE/UFJ (prestacdo de contas de auxilios
anteriores); g) a coordenacao do servi¢co social (CSS) podera solicitar documentos complementares, contatar a/o
discente ou membros do nucleo familiar por telefone ou email, se necessario, a fim de esclarecer eventuais
davidas referentes a andlise socioecondmica e para fins de acompanhamento; h) caso o grupo familiar
informado se restrinja a/ao candidata/o, esta/este devera comprovar percepcdo de renda prépria que suporte
seus gastos, condizente com seu padrdo de vida e de consumo, sob pena de indeferimento; i) a/o candidata/o
gue se declarar como Unica/o membro do grupo familiar e ndo possuir rendimento préprio suficiente para a sua
subsisténcia devera declarar a renda do seu grupo familiar de origem, ainda que residente em local diverso do
seu domicilio; j) a/o candidata/o que néo resida com os responsaveis pela sua manutencéo, devera apresentar
0s documentos comprobatorios de renda daqueles que lhe mantém, e ndo com quem resida no momento.

Para os discentes dos grupos étnicos quilombolas e indigenas a isencao integral se faz por meio de
comprovacdo de pertencimento ao grupo caso seja selecionado em outra cota durante o processo seletivo
(SISU) que ndo contemple a entrega de documentacdo comprobatéria de sua etnia, ndo sendo necessaria a
comprovacao de renda assim como ocorre com a bolsa permanéncia do MEC.

Os demais discentes com matricula ativa recebem subsidio em 72,41% do valor total em reais das grandes
refeicdes (almogo e jantar) e de 40% para pequena refeicdo (café da manhd) mas, serdo analisadas e propostas
faixas de subsidios. O corte no subsidio dos desses discentes podem ocasionar diretamente evasao escolar e
consequentemente varios transtornos na permanéncia dos discentes no ambito universitario. Os cursos de
licenciatura sédo os mais atingidos pela evaséo e a regido demanda muito de formacao de professores, além dos
demais profissionais. O esvaziamento pode até mesmo comprometer a manutencdo desses cursos.

Assim, por questdes operacionais no momento da matricula e por termos apenas duas assistentes sociais que
desenvolvem varias atividades, ndo & possivel conceder o subsidio integral das refeicdes sem passar pelos
editais, sobretudo, por questdes documentais, sistema integrado de gestdo académica e outros aspectos. Mas,
ressalto que para todos os discentes que estdo em situacdo de condi¢cdes de vulnerabilidade socioeconémica
independente de etnia a UFJ ja concede subsidios integrais na refeicdo no restaurante universitario quando
passam pelos editais conforme disponivel no link a seguir: https://ccom.jatai.ufg.br/n/161823-resultado-final-
auxilio-estudantil-recadastramento-veteranos-

edital-05-2022, https://ccom.jatai.ufg.br/n/192949-edital-de-chamamento-n-03-2025-prae-ufj-bolsas-regulares-
alimentacao-e-incentivo-pedagogico-cadastro-de-reserva-do-edital-de-bolsas-regulares-n-04-2024-prae-ufj e
https://ccom.jatai.ufg.br/n/192948-edital-de-chamamento-n-04-2025-prae-ufj-bolsas-regulares-alimentacao-
incentivo-pedagogico-moradia-e-transporte-ingressantes-pela-modalidade-de-cota-renda-inferior-ri-da-selecao-
do-sisu-ufj-2025.

A UFJ tém seu compromisso ao atendimento efetivo as demandas dos discentes, que requerem a melhoria e
implantacdo de processos que otimizem o tempo e a qualidade dos servigos prestados aos nossos alunos no
gue se refere as suas demandas administrativas, pedagodgicas e sociais. H4 incentivo a implantacdo de
restaurantes, moradias estudantis, bem como outras a¢gfes e servicos que proporcionem a melhoria da vida
académica. Os Restaurantes Universitarios (RUs) sao conhecidos ndo somente como um espaco de
convivéncia e integragcdo dos membros da comunidade universitaria, mas também como um importante local
para garantir a promogéo da saude e a Seguranga Alimentar e Nutricional (SAN), assegurando o Direito Humano
a Alimentacdo Adequada (DHAA). Assim, os RUs representam um importante instrumento para a promogao da
permanéncia estudantil, por serem também espacos que criam condicdes para que os alunos figuem no campus
durante todo o dia desenvolvendo suas atividades académicas. Na UFJ esses espacos ja existem. Mas, ndo ha
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servidores concursados que possam exercer atividades nos cargos de cozinheiros e auxiliares de cozinha no
restaurante do Campus Jatoba. Esses cargos ja foram extintos.

Dessa forma, justificamos a necessidade da contratacdo do servico terceirizado de fornecimento de refei¢cbes
com qualidade e de baixo custo, para garantir a aplicacdo da Politica de Alimentagdo e Nutricdo e da Politica
Nacional de Assisténcia Estudantil, especialmente no que diz respeito aos estudantes participantes dos
programas de assisténcia estudantii em vulnerabilidade socioecondmica. A PNAES, visa democratizar as
condi¢cdes de permanéncia dos jovens na educacdo superior publica federal, minimizar os efeitos das
desigualdades sociais e regionais na permanéncia e conclusdo da educacdo superior, reduzir as taxas de
retencdo e evasao e contribuir para a promocao da inclusdo social pela educacao, sendo que um dos meios de
promover a assisténcia estudantil é através do custeio de alimentacao.

Com base nos apontamentos realizados, é possivel afirmar que a presente contratacdo faz-se de extrema
necessidade para assegurar a continuidade dos servicos prestados no Restaurante Universitario, tendo em vista
a essencialidade do funcionamento deste objeto as atividades da Universidade.

O Regime de Execucdo Contratual serd o regime de execucdo por preco unitario. Tal regime destina-se aos
servicos que devam ser realizados em quantidade e podem ser mensurados por unidades de medida, cujo valor
total do contrato é o resultante da multiplicagdo do preco unitario pela quantidade e tipos de unidades
contratadas. Portanto, é especialmente aplicavel aos contratos que podem ser divididos em unidades autbnomas
independentes que compdem o objeto integral pretendido pela Administracdo. Sera pago ao contratado o valor
por refei¢cdo fornecida.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel
1506 Eva Aparecida de Oliveira
1506 Cecilia de Castro Bolina

4. Descricao dos Requisitos da Contratacao
Do servigo continuado

Os servigos objeto deste estudo se enquadram como servigcos continuados, pois a sua interrupcdo pode
comprometer a continuidade das atividades da Administracdo, tendo em vista o impacto da saude alimentar
junto ao desenvolvimento estudantil, e sua contratacdo deve estender-se por mais de um exercicio financeiro e
continuamente, em conformidade com a definicdo de servicos continuados previsto no art. 15 da Instrucéo
Normativa n° 05/2017 do MPOG. De mesmo modo, a solu¢éo a ser obtida devera perdurar por 6 até 12 meses,
por se tratar de prestacdo de servicos a serem executados de forma continua (com base na Lei 14.133, de
2021).

Parametros legais obrigatdrios na prestacao de servigos

Os servicos objeto deste estudo se enquadram como servigos continuados, pois a sua interrupcdo pode
comprometer a continuidade das atividades da Administracdo, tendo em vista o impacto da satde alimentar
junto ao desenvolvimento estudantil, e sua contratacéo deve estender-se por mais de um exercicio financeiro e
continuamente, em conformidade com a definicdo de servicos continuados previsto no art. 15 da Instrucéo
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Normativa n® 05/2017 do MPOG. De mesmo modo, a solucao a ser obtida devera perdurar por 6 até 12 meses,
por se tratar de prestacao de servicos a serem executados de forma continua (com base na Lei 14.133, de
2021).

Caracteristicas gerais da execugao

A prestacdo de servicos da terceirizacdo do Refeitério da UFJ seré realizada mediante a cessdo das
dependéncias do Refeitério da CONTRATANTE para producdo de alimentacédo pela CONTRATADA. O servico
deverad permanecer em funcionamento nos dias Uteis, conforme ano letivo da Instituicho. A CONTRATADA
responsabilizar-se-a integralmente pelo servico a ser prestado nos termos da legislacdo vigente, pela
operacionalizacado, preparo, distribuicdo das refeicbes, manutencdo predial, comercializacdo das refeicbes e
todas as atividades inerentes a prestacdo de servicos inerentes ao estabelecido neste Estudo Técnico
Preliminar, no Termo de Referéncia e seus anexos.

Deverdo ser fornecidos os itens necessarios a manutencdo da temperatura de conservacdo dos alimentos
durante todo o periodo de distribuicdo das marmitas (Hot Box ou isopor). Esses recipientes deverdo ser
retirados diariamente apds o término do periodo de distribuicao.

Os recipientes mencionados acima deverdo ser devidamente etiquetados com a identificacdo das preparacdes
gue compdem as marmitas (nome) e horario do envase de cada lote. Além disso, o lote devera conter a
assinatura do Nutricionista responsével técnico pelo acompanhamento do processo de producéo e envase.

Os recipientes devem estar em perfeitas condigdes de uso/limpeza e em quantidade necesséria, de acordo com
a quantidade das marmitas entregues a cada servi¢o, sendo que em hipétese alguma serdo aceitas marmitas
gue ndo estejam acondicionadas nesses recipientes e ndo apresentarem-se com embalagens integras no ato
da entrega.

Os talheres deverdo ser de boa qualidade, apresentando resisténcia compativel com sua finalidade de uso. A
refeicdo fornecida devera atender a todos os critérios de Boas Préticas de Fabricacdo disposto na norma RDC
n° 216, de 15 de setembro de 2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

A refeicéo fornecida devera atender a todos os critérios de Boas Praticas de Fabricacédo disposto na norma RDC
n° 216, de 15 de setembro de 2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

A temperatura da refeicdo sera aferida no momento do seu recebimento nas unidades da Contratante. Para fins
de recebimento das marmitas as temperaturas aferidas deverdo corresponder aos parametros descritos abaixo.
Casos especificos serdo avaliados pelos Nutricionistas ou Técnicos de Nutricao e Dietética dos Restaurantes:

- para alimentos aquecidos: no minimo 60°C.
- para alimentos refrigerados (saladas cruas): no maximo 10°C.

Serdo observadas as condi¢des higiénico-sanitéarias do veiculo utilizado no transporte das refeicfes, a
uniformizacao e as condi¢gfes de higiene do entregador. Estes critérios serdo avaliados a cada entrega e seréo
registrados em formulario, conforme Anexo | - J.

Os veiculos que serdo utilizados para transporte dos produtos licitados devem:

- Estar limpos e serem adequados ao tipo de produto e sob condi¢cdes que assegurem a integridade e qualidade
sanitaria;

- Possuir as documentacg@es exigidas concedidas pela Autoridade Sanitaria e respeitar as demais normas de
higiene e transporte previstas na Portaria n® 069-R de 26/09/2007 — Secretaria Estadual de Saude do Estado de
Goias;
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- Possuir certificado de realizacdo dos servicos de desinsetizacdo e desratizacdo, por empresa especializada,
gue devera ser apresentado sempre que solicitado a Contratada. O certificado devera conter pelo menos as
seguintes informacdes: data de execucao e validade/garantia dos servicos, placa e modelo do veiculo onde os
servigcos foram prestados e dados (CNPJ, nome e telefone para contato) da empresa prestadora dos servicos.
Os servigcos de desinsetizacdo e desratizacdo deverdo estar dentro da validade/garantia no ato de todas as
entregas;

- Todos os produtos devem ser transportados em veiculo com carroceria fechada;

- Os produtos ndo devem entrar em contato direto com o chdo do veiculo, necessitando conter paletes ou
estrados, em material apropriado.

As entregas deverdo ser realizadas por entregadores devidamente uniformizados (calga comprida, blusa com
manga e sapato fechado), que tenham conhecimento de padrdo de qualidade das entregas a serem realizadas
nos restaurantes e que tenham contato direto com a CONTRATADA. Seré exigido que os entregadores utilizem
mascara de protecao facial.

Os entregadores deverdo realizar a higienizagdo de suas maos nas pias de higienizac&do dos restaurantes e/ou
realizar a aplicacdo de alcool 70% nas maos antes do contato com a mercadoria e sempre que solicitado. Antes
do inicio da realizacdo das entregas sera aferida a temperatura corporal dos entregadores. As despesas com
transporte e descarregamento correrdo por conta do fornecedor.

No momento do recebimento das marmitas, no local de entrega no Campus Riachuelo, serdo realizadas as
seguintes analises: afericdo de temperatura (conforme descrito em acima); pesagem de uma ou mais amostras
das refeicdes e da proteina a fim de garantir que o peso do item adquirido segue o solicitado; e prova sensorial.

A empresa devera entregar, juntamente ao lote, em cada local de entrega, uma refeicdo extra (além do
guantitativo solicitado a cada servi¢o, almogo e jantar), a qual servirh como amostra para analise. A marmita a
ser utilizada para analise serd escolhida aleatoriamente pelo Nutricionista ou servidor por ele designado no
momento do recebimento, procedendo-se as analises sensoriais e de pesagem. Antes da prova sensorial a
proteina podera ser pesada separadamente para confirmacdo do seu peso. Apds a prova, que sera realizada
em recipiente separado a marmita, a refeicdo serd acondicionada sob congelamento por 72 horas para fins de
controle. A CONTRATANTE néo pagara o valor unitario pelas refeicfes extras enviadas pela CONTRATADA.

A qualidade higiénico-sanitaria e seguranca alimentar das refei¢cbes fornecidas serdo de responsabilidade da
CONTRATADA, bem como os desdobramentos relacionados. Assim, se constatadas notificacdes pela equipe
de fiscaliza¢@o quanto as condi¢des higiénicos-sanitarias, elas devem ser sanadas imediatamente.

Caso haja desconformidade de algum parametro descrito a empresa fica suscetivel a aplicacdo das sancdes
previstas em legislacédo pertinente. Cada marmita devera conter na tampa, de forma visivel, uma etiqueta com
os dizeres “consumo imediato”, tipo de refeicdo (“café da manha’/’almoco”/’jantar”) e data da preparacao.
Especificamente no caso de marmita com opcdes vegetarianas, devera conter também a inscricdo
“Vegetariana”.

Em caso de violagéo ou deformacédo das embalagens das marmitas a CONTRATADA devera fazer a reposi¢éo
em tempo habil de forma a ndo comprometer o servico e garantir o fornecimento total solicitado.

Periodo de funcionamento do Restaurante

O periodo estimado para o fornecimento das refeic6es seguira os calendarios académicos estabelecidos pela
UFJ. As instalagdes do restaurante da UFJ ficardo a disposicdo da CONTRATADA das 05h:00 as 23h:00. A
CONTRATADA sera responsavel pelo fornecimento de trés refeicdes: café da manha, almoco, jantar e entrega
de marmitas (café da manha, almoco e jantar). Estes que deveréao ser distribuidos conforme horarios definidos
abaixo:
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REFEICAO HORARIO DE HORARIO DE DIAS DA SEMANA
DISTRIBUICAO NO ENTREGA DE
CAMPUS JATOBA MARMITAS NO
CAMPUS RIACHUELO

CAFE DA 06h30 as 09h30 - Segunda-feira & Sexta-feira
MANHA

ALMOCO 11h00 as 14h00 11h40 as 12h40 Segunda-feira a Sexta-feira
JANTAR 17h00 as 21h30 18h00 as 18h50 Segunda-feira a Sexta-feira

Os dias da semana e horarios das refeicbes poderdo ser modificados de acordo com as necessidades da UFJ,
no qual comunicard a CONTRATADA com antecedéncia minima de 48 (quarenta e oito) horas para sua devida
organizacao.

Controle de acesso e venda das refei¢cdes

O controle de venda das refeic6es sera realizado pela CONTRATADA com supervisdo da CONTRATANTE.
Caberd & CONTRATADA realizar o controle de acesso dos usuarios no restaurante mantendo o registro diario
de refeicdes e controle de refeicdes servidas na unidade. Esse controle devera ser realizado por meio de
catracas eletrbnicas com reconhecimento facial, instaladas devidamente na entrada do refeitério, e
providenciadas pela CONTRATADA. A CONTRATADA deve providenciar a adequac¢édo do espaco e o0 sistema
de informacéo para controle de acesso e venda de refeicbes antes do inicio das operag¢des. O sistema de
informacBes que gerenciard a venda de refeicbes e o controle de acesso de usuarios devera ser providenciado
pela CONTRATADA, mediante aprovacdo da CONTRATANTE. O sistema implantado devera emitir relatorio
diario, mensal e anual, do qual deverdo ser encaminhados a CONTRATANTE a fim de pagamento a
CONTRATADA. O relatério financeiro devera obrigatoriamente especificar a quantidade de vendas de acordo
com a classificagdo de cada grupo de usuarios do Refeitorio. Em caso de pane no sistema de vendas ou de
controle de acesso, fica a CONTRATADA obrigada a solucionar o problema num prazo de até 24 horas.

Os quantitativos de marmitas a serem solicitados seréo repassados por e-mail pela Coordenacéo ou Setor de
Nutricdo e/o aplicativo RU UFJ pelo usuério até as 13h30min do dia util anterior para o café da manha e almocgo
e até as 16h30min do dia util anterior para o jantar, conforme nimero de comensais determinado através do
agendamento a ser realizado.

E ainda de responsabilidade da CONTRATADA arcar com todos os 0Onus para aquisicio de
equipamentos eletrénicos e/ou sistemas que garantam ao consumidor do Restaurante Universitario, a
possibilidade do pagamento em espécie, pix, cartdo de débito e crédito (no minimo em trés “bandeiras”
de operadoras de cartdes), cartdo de crédito no Aplicativo e website e outras formas de pagamentos,
bem como se responsabilizar pela qualidade dos sistemas adotados.

Cesséo onerosa

Para execucao do objeto a UFJ fara a cessdo onerosa do espaco fisico do Restaurante Universitario, bem como
de parte dos moveis, equipamentos e utensilios que serdo necessarios para a contratada. O espaco fisico
localiza-se na BR 364, Km 195, nimero 3.800, CEP. 75.801-615, Campus Jatob4, Cidade Universitaria, Jatai
/GO. Segue em anexo a Planta de Arquitetura do Local (SEI n® 23854.009138/2023-23). O Valor a ser cobrado
pela Cessdo Onerosa do Jatoba é de R$ 8.500,00 (oito mil e quinhentos reais) e para o localizado na Riachuelo
usado como distribuicdo de R$ 400,00 (quatrocentos reais) conforme definido por meio de Laudo Técnico de
Avaliacdo (Processo SEIl n® 23854.009138/2023-23, documento 0466748), em atendimento a Instrucéo
Normativa n° 05, de 28 de novembro de 2018, que disp8e sobre as diretrizes de avaliacdo dos iméveis da Uniéo
ou de seu interesse, bem como define os parametros técnicos de avaliagdo para cobranca em razdo de sua
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utilizacdo; e & NBR 14.653 - AvaliagBes de bens. O Laudo Técnico de Avaliacdo sera anexado ao Termo de
Referéncia. A lista dos méveis, equipamentos e utensilios disponibilizados pela UFJ seréa disponibilizada como
documento anexo ao Termo de Referéncia.

Agua/Esgoto, Energia Elétrica e Internet

A empresa deve contratar servi¢co de internet, pois ndo ha previsédo de oferta deste servigo pela universidade. As
obrigacdes financeiras decorrentes da concesséo e ressarcimentos de energia e 4gua serdo tratadas no Termo
de Referéncia.

Critérios e praticas de sustentabilidade

No que couber, solicita-se que a Contratada adote boas praticas de sustentabilidade baseadas na otimizacdo e
economia de recursos e na reducdo da poluicdo ambiental, a saber:

USO RACIONAL DA AGUA

Colaborar na aplicagéo das medidas de reducdo do consumo e de uso racional da agua, devendo atuar como
facilitadora de mudancgas de comportamento dos funcionarios e usuarios, por meio de capacitagdo e orientacédo
sistematica sobre o uso racional da agua, conscientizando-os sobre atitudes que previnam desperdicio;
Identificar e corrigir vazamentos na rede de agua e nos equipamentos; Adotar procedimentos corretos para o
uso adequado da agua com economia e sem desperdicio, garantindo a adequada higienizagdo do ambiente,
dos equipamentos, utensilios e alimentos; Utilizar materiais de limpeza biodegradaveis; Utilizar estratégias de
reaproveitamento e reuso de agua, quando possivel.

EFICIENCIA ENERGETICA

Desenvolver programas de racionalizacdo do uso de energia que contemplem acdes educativas para
funcionéarios e usuarios; Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeracao, identificando a
formacdo de chamas amarelas, a presenca de fuligem nos recipientes e acimulo excessivo de gelo, que, entre
outros, podem constituir sinais de mau funcionamento dos equipamentos, manutencéo inadequada ou utilizacao
de combustivel de ma qualidade. Caso seja constatada alguma irregularidade, esta deve ser comunicada
imediatamente a Contratante, devendo ser tomadas as devidas providéncias; Adotar medidas que tragam a
possibilidade de reducdo do consumo de energia, tais como: desligamento de sistemas de iluminacéo,
instalacd@o de interruptores, instalagéo de sensores de presenca, rebaixamento de lumindrias, entre outras.

GESTAO INTEGRADA DE RESIDUOS SOLIDOS

Dar prioridade para uso de produtos reciclados e reciclaveis; Responsabilizar-se pelo acompanhamento diario
de atividades que incluam medidas de reeducacdo ambiental, reducéo na fonte, reutilizacdo e encaminhamento
para reciclagem; Acondicionar devidamente os residuos sélidos de acordo com a sua natureza em recipientes
dotados de sacos plasticos adequados, tampa e sistema de acionamento sem contato manual em cada area de
producao de refeicbes, e remové-lo sempre que necessario; Armazenar os residuos sdlidos de origem alimentar
temporariamente sob refrigeragcdo até o momento de sua remocdo para destinacdo final; Elaborar
procedimentos operacionais padronizados (POP) e registros para gestéo integrada dos residuos gerados no
processo produtivo de refeicfes; Observar a possibilidade de aproveitamento maximo dos alimentos durante o
planejamento, a aquisicdo de géneros e a producédo das refei¢cdes diarias, utilizando-se técnica especifica para
cada etapa do processo produtivo das refeicdes; Manter devidamente preenchido e arquivado na unidade
geradora, o manifesto de residuos (MR).

DA DESTINAGAO FINAL DE RESIDUOS SOLIDOS

Em observancia a Lei n® 12.305 de 2 de agosto de 2010, que institui a Politica Nacional de Residuos Sélidos,
usando como base o conceito de responsabilidade compartilhada dos geradores, e objetivando minimizar
impactos negativos ocasionados pela geracdo, deposicdo inadequada de residuos sélidos, a CONTRATADA
deverda: implantar e manter programas voltados a minimizacdo na geracao, reciclagem dos residuos ou
destinacdo a entidades e/ou organiza¢cdes assistenciais que comprovadamente efetivem a reciclagem, bem

como dar destinacdo adequada aos residuos solidos organicos (coleta municipal). Quanto & doagéo de sobra
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de preparacdes “limpas” que compde o cardapio, ou seja, as preparagcdes que nao foram dispostas no balcao de
distribuicdo para serem consumidas: atualmente existe a RDC Federal 216/2004 que estabelece critérios de
seguranca para exposicdo e consumo dos alimentos preparados, disposto no item 4.8 da Preparacdo do
Alimento (4.8.15 a 4.8.18). Portanto s6 poderéo ser doadas as sobras que atenderem a esse critério.

DA DESTINAGAO FINAL DOS RESIDUOS DE OLEOS DE FRITURAS

Objetivando minimizar impactos negativos ocasionados pela deposi¢céo de residuo de 6leo comestivel, utilizado
em frituras, diretamente na rede de esgotos, a CONTRATADA devera implantar e manter programas voltados a
reciclagem de 6leo comestivel, tais como destinacdo a entidades e/ou organizacbes assistenciais que
comprovadamente efetivem o reaproveitamento do 6leo para a producdo de sabdo, etc.

5. Levantamento de Mercado

Buscando satisfazer a comunidade académica da UFJ é possivel que a prestacdo do servi¢o, objeto deste
estudo, seja gerenciado de maneira prépria, em regime de autogestdo, ou execuc¢do indireta. Cada uma destas
modalidades (as principais dentre as diversas existentes) apresentam caracteristicas de demandas e custos
especificos, onde no regime de autogestédo teriamos que ter 0s seguintes requisitos: Coordenacédo do servico de
producéo e distribuicdo das refeicbes; Quadro de pessoal em quantidade suficiente e devidamente qualificada;
Aquisicdo, armazenamento e manipulacao adequadas dos insumos; além de outras especificacfes préprias do
servigco sob responsabilidade exclusiva da CONTRATANTE e no regime de execucao indireta, ficaria a cargo da
CONTRATADA, cabendo a UFJ a correta fiscalizacdo do cumprimento das obriga¢cfes contratuais. Em atencao
a estas obrigacdes pode-se extrair as caracteristicas operacionais basicas para se efetuar uma comparacao
entre a aplicacdo do regime de Autogestdo e o de Execucdo Indireta, a fim de podermos optar pelo mais
vantajoso para a Administracdo - conforme apresentado no Quadro 1.

Quadro 1 - Analise de Levantamento de Mercado

CRITERIOS AUTOGESTAO EXECUGAO INDIRETA

DISPONIBILIDADE DE PESSOAL EM
QUANTIDADE APROPRIADA E
TECNICAMENTE ADEQUADA

A UFJ nao dispbe de concurso publico Em processos licitatérios faz-se mister
que contemple a existéncia de cargos | que licitantes apresentem comprovagao
necessarios ao bom funcionamento de um | de habilitacéo juridica, fiscal, trabalhista,
Restaurante, além disso, esse tipo de técnica (incluindo existéncia de registros

cargos encontra-se em extingéo (Lei n®
9.632/1998), os quais no Plano de Cargos
e Carreira dos Técnicos Administrativos
em Educacéo (BRASIL, 2005) seriam no
minimo Auxiliar de Cozinha , Cozinheiro,
Copeiro, além de Nutricionista, Gnico
cargo existente e ocupado atualmente na
UFJ

EXPERIENCIA NA EXECUCAO DO
OBJETO DO SERVICO PRESTADO

Atualmente na UFJ o servigo de
fornecimento de refeigbes ja ocorre,
porém, em regime de execugao indireta,

profissionais, aptiddo para desempenho
do objeto licitado, comprovado por
pessoas juridicas de direito publico ou
privado, devidamente registrados nas
entidades profissionais competentes e
demonstracdo de pessoal técnico
adequado, disponivel e qualificado para a
realizacéo do objeto (Lei n® 14.133/2021,
art.67)
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sendo a execuc¢édo de responsabilidade da
contratada, cabendo a UFJ a fiscalizagao
da prestagao do servigo

DISPONIBILIDADE DE INSTALACOES F
i S1C O - SANITARIAS E MATERIAIS
ADEQUADOS

A UFJ dispde de espaco fisico e parte
dos equipamentos necessarios (mesas,
cadeiras, dentre outros) para a produgéo
e armazenamento adequado de géneros
alimenticios. Para adquirir o restante dos

equipamentos é
necessario disponibilidade
or¢camentaria de recursos de capital,
atualmente limitados

PRATICAIMPLANTADA EM OUTRO
ORGAO OU INSTITUIGAO DA
ADMINISTRAGAOPUBLICA
FEDERAL

Ambos os regimes podem ser observados na Administracéo Publica Federal, em
instituicbes assemelhadas a UFJ, cada uma optando pela modalidade que mais se
adapte a sua realidade, na UFG, antiga tutora da UFJ, funciona em regime de
execucao indireta

APLICABILIDADE NA INSTITUICAO

Possivel apenas caso sejam efetivadas as
adequacdes fisico-sanitérias, de pessoal
(que requerem alteracdes na legislacéo
atual) e que atenda aos requisitos legais

para o fluxo de contratacéo e haja
disponibilidade orcamentéria

Plenamente possivel, desde que atenda
aos requisitos legais para o fluxo de
contratacdo e haja disponibilidade
orgamentaria, sendo atualmente o modelo
de servico utilizado

VIABILIDADE ECONOMICA

Considerando a impossibilidade de
contratacéo do pessoal necessério para o
guadro efetivo (ou ainda os custos com a

prestacao indireta apenas do pessoal),
ndo tratar-se da atividade-fim do 6rgao, a
ferramenta requer um esforco financeiro
em folha de pessoal, compra de insumos,
capital para compra de equipamentos,
além dos custos relacionados a
operacionalizagao direta

Considerando a possibilidade de captacdo
de empresas com lastro financeiro-
operacional, 0s custos com insumos,
instalacdes e pessoal, a opgéo pela
execucao indireta apresenta-se menos
onerosa, permitindo ainda o foco da
instituicdo na atividade fim, sem prejudicar
a prestacao do servico com a qualidade
requerida

Fonte: Adaptado da Universidade Federal do Cariri (UFCAT, 2020).

Para a escolha das opc¢des disponiveis observou-se a vinculacdo a realidade de Instituicdes de Ensino Superior,
em especial as caracteristicas peculiares da UFJ (localizacdo, disponibilidade de pessoal e orgamentaria, e
mercado). Com base nisso e levando em consideragdo aspectos legais, técnicos e econémicos, analisando as
limitantes que a UFJ precisava transpor (algumas fora do seu poder de atuacdo), as experiéncias exitosas,
existentes em outras realidades de mesmo objeto (inclusive no a&mbito da prépria UFJ), e havendo possibilidade
legal, melhor adequacé&o operacional e sendo economicamente interessante, a equipe de planejamento aponta
o servigo efetuado pela EXECUCAO INDIRETA, como a recomendacdo para a execucéo do objeto estudado. A
prestacdo via execucdo indireta possibilita, no decorrer da execucdo contratual, aumento/diminuicdo dos
servicos em razdo de clausulas exorbitantes que concedem essa prerrogativa a administracao, evitando
burocratizacdo e morosidade de outras vias. O servigo de prestacao indireta € economicamente viavel tendo em
vista a possibilidade de mensuracéo do servico e de negociacao durante toda a fase executoria.
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6. Descricao da solucao como um todo

A solucéo pretendida é a contratacdo de empresa especializada para a prestacao de servigos de alimentacdo
coletiva, por meio da operacionalizacdo e desenvolvimento de todas as atividades envolvidas na producéo e
distribuicdo de aproximadamente 150.000 (cento e cinquenta mil) grandes (almoco e jantar) e 90.000 (noventa
mil) pequenas refeigcbes/ano (café da manha) com producdo e distribuicdo de refeicdes
no Restaurante Universitario (RU) da Universidade Federal de Jatai (UFJ) - Campus Jatobéa (refeicao no
sistema “bandejao”) e Riachuelo (refeicdo transportada do tipo marmitex), com a cessdo onerosa de uso de
areas destinadas a execucdo desses servicos e de parte dos moéveis e equipamentos necessarios, a toda a
comunidade universitaria, estudantes, terceirizados, estagiarios e visitantes da UFJ, assegurando-se uma
alimentacdo balanceada — tomando-se como referéncia adultos saudaveis — e em condi¢des higiénico-sanitarias
adequadas, respeitando-se habito, cultura local e com atencédo as condi¢cdes socioambientais.

Os servicos englobam o planejamento, a organizagdo, a direcdo e a supervisdo de servicos de alimentacéo e
nutricdo (preparacao e distribuicdo de refeicbes); servico de caixa, limpeza e higienizacéo da area fisica e dos
aparelhos (equipamentos) e utensilios, e a manutengdo (preventiva e corretiva) de todos os equipamentos
cedidos pela UFJ, assim como os que a empresa instalar no Restaurante Universitario.

A provisédo de todo o material necessério para a producao das refeicbes, bem como dos materiais de consumo
em geral (matéria prima ndo alimentar, produtos de higiene e de limpeza, etc.) e dos recursos humanos (pessoal
técnico, operacional e administrativo) em numero suficiente para desenvolver todas as atividades previstas a
execucao da solugdo pretendida com qualidade. Para execucao do objeto a UFJ far4 a cessdo onerosa dos
espacos fisicos do Restaurante Universitario, bem como de parte do méveis, equipamentos e utensilios que
serdo necessarios para a contratada.

A lista dos méveis, equipamentos e utensilios disponibilizados pela UFJ sera disponibilizada como documento
anexo ao Edital. A descricdo detalhada dos espacos a serem cedidos, bem como as informacdes acerca dos
valores a serem cobrados a titulo da cessdo onerosa constardo do Termo de Referéncia.

A solucéo indicada para essa demanda € a realizacdo de um processo licitatorio formatado ao caso, conforme a
legislacdo vigente. Assim sendo, a empresa vencedora devera cumprir rigorosamente a legislacdo, assim como
as normas estabelecidas no respectivo processo licitatério.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

Estima-se o fornecimento anual de aproximadamente de 90.000 (noventa mil) refeicdes de café da manha e
150.000 (cento cinquenta mil) de grandes refeicbes (almoco e jantar), no Restaurante Universitario do Campus
Jatoba da UFJ pelo sistema de distribuigcéo tipo bandejao e para o Campus Riachuelo refeicéo transportada (do
tipo marmitex), para atender. As estimativas para o montante das refeicdes a serem adquiridas foram baseadas
nos quantitativos praticados em exercicios anteriores a pandemia sendo 2019 e pds-pandemia de 2022, 2023 e
2024, de acordo com a tabela a seguir (Tabelas 1 e 2). Dessa forma, a previsdo pode sofrer variagdes para
mais ou para menos. Destaca-se que para 0s anos anteriores havia somente almocgo e jantar, apenas a partir de
novembro de 2024 comecou-se a fornecer o café da manha. Ressalta-se ainda que, dessa forma, a previsdo
pode sofrer variagcdes para mais ou para menos. Destaca-se que nos Ultimos anos tem ocorrido evasao escolar
significativa.

Considerando que o valor de fornecimento médio para os anos de 2019, 2022, 2023 e 2024 é de 139.184,5 para
grandes refei¢gbes (almoco e jantar) servidas no restaurante universitario da Universidade Federal de Jatai sera
adotado o quantitativo para 12 (doze) meses de 150.000, valor mais préximo do fornecimento médio histérico de
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exercicios anteriores. O numero de bolsistas integrais no restaurante universitario é de 307 discentes, portanto,
o0 numero minimo de refeicdes é baseado na quantidade fornecida de auxilios. Assim, ha apenas nove meses

de implantacdo do café da manha, e o total de refeig6es do café da manha é de 81.048,00 baseado na
guantidade de bolsistas integrais até agosto de 2025, considerando mais préximo do fornecimento médio o

guantitativo de 90.000.

Tabela 1. Numero de refei¢cdes servidas no RU/UFJ em 2019, 2022, 2023 e 2024.

ANO TOTAL DE REFEICOES
2019 173.867
2022 119.527
2023 128.771
2024 134.573

Fonte: PRAE/UFJ (2024).

Tabela 2. Numero de refei¢cdes servidas no RU/UFJ em 2025.

MES CAFE DA MANHA ALMOCO JANTAR
01/2025 386 2.283 626
02/2025 709 3.649 1.123
03/2025 3.128 11.410 4.821
04/2025 3.997 12.710 4.720
05/2025 3.709 10.745 3.430
06/2025 3.796 0.388 3.152
07/2025 768 3.416 1.398

Total 16.493 53.601 19.270
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Fonte: PRAE/UFJ (2024).

8. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 4.828.200,00

Valor (R$):4.828.200,00

O valor total estimado anual da contratacdo é de R$ 4.828.200,00 (quatro milhdes, oitocentos
oito mil e duzentos reais). O resumo dos valores dos servicos encontra-se na tabela abaixo.

e vinte e

ITEM DESCRICAO/ Unidade Quantidade Valor Valor Total
. de
ESPECIFICACAO Unitéario Maximo(R$)
Medida
Méaximo
(R$)
1 Fornecimento de Unidade 150.000 24,97 3.745.500,00

grandes refeicbes
(almogo e jantar), no
Restaurante
Universitario do
Campus Jatoba -
Cidade Universitaria
pelo

sistema de
distribuicdo tipo
bandejdo e para o
Campus Riachuelo -
Fornecimento de
alimentacdo pronta
para consumo,
acondicionada em
embalagens do tipo
“marmitex” retangular,
material do marmitex:
aluminio, capacidade
900 ml, dimensdes
aproximadas: entre
220 a 300mm x 230 a
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300mm x 30 a 45 mm

(largura X
comprimento X
altura), caracteristicas
adicionais:

fechamento manual,
com tampa em
cartdo, com uma das
faces da tampa
aluminizada. As
refeicbes devem ser
acompanhadas de kit
de talheres
descartaveis,

contendo neste: 1
(uma) faca, 1 (um)
garfo e um
guardanapo

descartavel,

acondicionados em
embalagem plastica,

transparente. As
saladas cruas
deverao ser
entregues em

embalagens
individualizadas
(podendo estas
serem de material
plastico, isopor ou
aluminio).

Fornecimento de
pequenas refeicdes
(café da manha), no
Restaurante
Universitario do
Campus Jatoba -
Cidade
Universitaria e para o
Campus Riachuelo -
Fornecimento de
alimentacdo pronta
para consumo,
acondicionada em
embalagens do tipo
“marmitex”
retangular, material
do marmitex:
aluminio, capacidade
900 ml, dimensdes
aproximadas: entre
220 a 300mm x 230 a

Unidade

90.000

12,03

1.082.700,00
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300mm x 30 a 45 mm

(largura X
comprimento X
altura), caracteristicas
adicionais:

fechamento manual,
com tampa em
cartdo, com uma das
faces da tampa
aluminizada.

Valor total 4.828.200,00

Para essa contratacdo, foi considerada as informac¢des disponiveis do contrato n°® 118/2024 e 119/2024, com 0s
reajustes do valor das refeicdes que passou de R$ 14,50 (quatorze reais e cinquenta centavos) para R$ 24,97
(vinte e quatro reais e noventa e sete centavos) e de R$ 5,00 (cinco reais) para R$ 11,93 (onze reais e noventa e
trés centavos).

Para essa contratacdo, pode ser considerada ainda a Instru¢cdo Normativa n°® 73 de 05 de Agosto de 2020 do
Ministério da Economia, que dispbe sobre os procedimentos administrativos basicos para a pesquisa de precos
para aquisicdo de bens e contratacdo de servicos em geral. Devem ser utilizados parametros previstos nos
incisos |, 11, 11l e IV, conforme previsto no Artigo 5°, 0 qual preconiza que 0s parametros previstos nos incisos
deste artigo poderéo ser utilizados de forma combinada ou néo.

A metodologia aplicada ao calculo de preco de referéncia deve seguir as orientagdes da IN ME n° 73/2020, art.
6°, que determina:

Art. 6° Serdo utilizados, como métodos para obtengéo do preco estimado, a média, a mediana ou 0 menor dos
valores obtidos na pesquisa de precos, desde que o calculo incida sobre um conjunto de trés ou mais precos,
oriundos de um ou mais dos parametros de que trata o art. 5°, desconsiderados os valores inexequiveis,
inconsistentes e 0s excessivamente elevados.

§ 1° Poderéo ser utilizados outros critérios ou métodos, desde que devidamente justificados nos autos pelo
gestor responsavel e aprovados pela autoridade competente.

§ 2° Para desconsideracao dos valores inexequiveis, inconsistentes e excessivamente elevados, deverao ser
adotados critérios fundamentados e descritos no processo administrativo.

§ 3° Os pregos coletados devem ser analisados de forma critica, em especial, quando houver grande variagéo
entre os valores apresentados.

§ 4° Excepcionalmente, sera admitida a determinacéo de preco estimado com base em menos de trés pregos,
desde que devidamente justificada nos autos pelo gestor responsavel e aprovado pela autoridade competente.

Segundo o Manual de Orientacdo de Pesquisa de Precos do Superior Tribunal de Justica (STJ), um dos
parametros possiveis de serem utilizados para definir quando utilizar a média ou a mediana é fazer uso da
medida de dispersdo denominada coeficiente de variagdo, que fornece a oscilacdo dos dados obtidos em
relacdo a média. Quanto menor for o seu valor, mais homogéneos serao os dados. Tendo como base essas
informacdes, devera ser desenvolvida uma planilha que possibilite o célculo do preco de referéncia considerando
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estas variaveis. Serdo considerados, também, e de acordo com Manual de Orientacdo de Pesquisa de Precos
do Superior Tribunal de Justigca (STJ), critérios para verificacdo e expurgagcado de pregcos excessivamente
elevados, além daqueles relacionados a aceitabilidade e a exequibilidade dos valores.

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

N&o sera feito o parcelamento da contratacdo a fim de garantir as condic6es adequadas da prestacao do servico
e uma melhor gestao futura do contrato originario deste processo licitatério. A possibilidade de se contratar por
meio de grupos separados comprometeria uma gestdo adequada, dificultando o cumprimento do principio
constitucional da eficiéncia, uma vez que haveria a possibilidade de surgimento de vérios contratos, tornando
dificil um controle adequado. Além disso, seria inviavel o parcelamento em lotes de refeicbes, por exemplo,
sabendo que diferentes empresas poderiam vencer e que seria inviavel a utilizacdo compartilhada dos espacos
de producéo e distribui¢éo.

A necessidade deste agrupamento se justifica, ainda, devido ao fato de o gerenciamento centralizado possibilitar
maior agilidade na tomada de decisdo, competitividade ao certame por parte do mercado, resguardando a
Administragdo Publica e evitando a perda do procedimento licitatério por desinteresse do mercado, evitando
assim a necessidade de iniciar nova licitacdo para o atendimento da demanda, oferecendo uma melhor relagédo
custo-beneficio para a UFJ. Além destes aspectos, leva-se em consideracdo as similaridades dos servigos,
ganhando na economia de escala e ampliacdo da participacao.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

N&o ha contratacdes correlatas a esta pois todos os demais contratos relacionados a prestacdo deste servigco
serao assumidos pela empresa vencedora do certame (a UFJ contratara empresa para fornecimento de
refeicdes, esta por sua vez, contratara fornecedores de alimentos, materiais de limpeza, equipe de manutencao,
internet, etc).

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

A presente contratacdo esta alinhada a PNAES, que apoia a permanéncia de estudantes de baixa renda
matriculados em cursos de graduacgéo presencial das instituicdes federais de ensino superior e desde que haja
dotacdo orcamentaria para discentes de mestrado e doutorado. O objetivo é viabilizar a igualdade de
oportunidades entre todos os estudantes e contribuir para a melhoria do desempenho académico, a partir de
medidas que buscam combater situacdes de repeténcia e evasao. A PNAES oferece assisténcia a alimentacao,
além de outras aclBes de assisténcia que devem ser executadas pela propria instituicdo de ensino (Lei n°

14.914, de 3 de julho de 2024).

Dessa forma, considerando a importancia de manter a continuidade da assisténcia em alimentacdo para a
comunidade universitaria da UFJ, em especial, aos estudantes de baixa renda, a presente contratacdo vem de
encontro ao Plano de Gestdo da UFJ 2024-2027, por meio das seguintes metas: Estabelecer plano de solucéao
emergencial aplicavel no caso de rescisao unilateral por parte da empresa que presta o servico de alimentacao;
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Fomentar estratégias para viabilizar a ampliacdo da quantidade de refei¢cdes diarias oferecidas aos estudantes
assistidos pelos programas universitarios; Garantir a seguranca alimentar e nutricional da comunidade
universitaria, por meio da promocdo de acles intersetoriais e participativas; Implementar uma politica de
seguranca alimentar na comunidade universitaria; Portanto, a presente solucéo foi cadastrada no Planejamento
e Gerenciamento de Contratacdes 2025 da UFJ.

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

e Atender a Comunidade da UFJ, constituida de estudantes, servidores técnico-administrativos, docentes,
colaboradores terceirizados, Vvisitantes e situacbes especiais previamente aprovadas pela
CONTRATANTE;

* Ampliar a permanéncia de discentes em vulnerabilidade social que serdo atendidos pela Assisténcia
Estudantil;

¢ Atender a Comunidade da UFJ, constituida de estudantes, servidores técnico- administrativos, docentes,
visitantes e situacdes especiais;

* Gerar diretrizes alimentares para a comunidade académica visando a prevencdo e o controle dos
disturbios nutricionais e das doencas crénicas nao-transmissiveis;

* Apoiar e implantar programas de qualidade na &rea de alimentacdo e nutricdo e afins com énfase nas
atividades de ensino, pesquisa e extensao;

* Fomentar acfes educativas de incentivo ao consumo de alimentos regionais, especialmente frutas,
legumes e verduras, em atendimento a Estratégia Global de Alimentacéo, Atividade Fisica e Saude;

* Promover ac¢des de praticas alimentares saudaveis para 0s Usuarios;

* Em suma, pretende-se garantir o fornecimento de refeicGes (café da manha, almoco e jantar)
nutricionalmente equilibradas, a preco acessivel no Restaurante Universitario da UFJ. Para tanto, a
contratacdo de empresa especializada em alimentacao e nutricdo é uma estratégia efetiva e que promove
0 uso racional de recursos financeiros e materiais disponiveis. Com esta contratacdo sera realizada a
promocdo de alimentagcdo saudavel, de qualidade e segura para a comunidade universitaria,
especialmente para os estudantes de baixa renda da UFJ.

13. Providencias a serem Adotadas

Por ocasido da contratacdo, deve ser instituida e capacitada uma Comisséo Fiscalizadora do contrato composta
por 02 (dois) Fiscais Técnicos e 01 (um) Gestor do Contrato, além da Fiscalizacdo pelo Publico Usuario:

Fiscalizagdo Técnica (Nutricionista): responsavel pelo acompanhamento da producéo das refei¢cbes, no que
tange a quantidade e qualidade, com o objetivo de avaliar a execucédo do objeto nos moldes contratados e, se
for o caso, aferir se a quantidade, qualidade, tempo e modo da prestacdo dos servigos estdo compativeis com
os indicadores de niveis minimos de desempenho estipulados no ato convocatorio aplicando o Instrumento de
Medicdo de Resultado (IMR), para efeito de pagamento conforme o resultado, podendo ser auxiliado pela
Fiscalizagao pelo Publico Usuério;

Fiscalizacdo pelo Publico Usuério: € o acompanhamento da execucdo contratual por pesquisa de satisfacéo
junto ao usuario, com o objetivo de aferir os resultados da prestacdo dos servi¢os, 0S recursos materiais e 0s
procedimentos utilizados pela contratada, quando for o caso, ou outro fator determinante para a avaliacdo dos
aspectos qualitativos do objeto;
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Fiscalizacdo Administrativa: sera responsavel pelo acompanhamento do cadastro, acesso e venda das refeicoes
para efeito de pagamento conforme o nimero de refeicbes servidas, bem como pela gestao patrimonial dos
bens cedidos pela UFJ;

Fiscalizacdo Setorial da Infraestrutura: € o acompanhamento da execuc¢éo do contrato nos aspectos técnicos ou
administrativos da infraestrutura do refeitério, a execu¢do das manutencdes preventivas e corretivas do imével,
bem como o estado de uso dos equipamentos e utensilios cedidos pela UFJ;

Gestor do contrato: responsavel pelos atos preparatérios a instrugdo processual e ao encaminhamento da
documentacado pertinente ao setor de contratos para formalizagdo dos procedimentos quanto aos aspectos que
envolvam a prorrogacgdo, alteracéo, reequilibrio e eventual aplicacdo de san¢fes, extincdo dos contratos, dentre
outros. A capacitacdo da equipe deve envolver o desenvolvimento de competéncias referentes a fiscalizagéo e
acompanhamento de contratos nos moldes da Instrucdo Normativa N° 05/2017 que dispde sobre as regras e
diretrizes do procedimento de contratacdo de servicos sob o regime de execucdo indireta no &mbito da
Administracéo Publica federal direta, autarquica e fundacional.

14. Possiveis Impactos Ambientais

O fornecimento de refeicdes demanda consumo de 4gua, gas e energia elétrica. A contratada devera assumir 0s
custos destes e de outros insumos da producao, além de apresentar um plano de sustentabilidade indicando as
medidas que serdo tomadas para garantir o0 consumo racional e para reduzir o impacto ambiental de sua
producdo. A fim de minimizar os impactos ambientais, as refeicbes deverdo ser preparadas e servidas em
utensilios reutilizaveis, evitando uso de descartaveis e consequente geracdo de residuos, sempre que possivel.
Além disso, deverdo ser realizados: a) o monitoramento do desperdicio de alimentos, b) a compostagem dos
residuos organicos, ¢) a separacao e correta destinacéo dos residuos reciclaveis e ndo reciclaveis.

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

15.1. Justificativa da Viabilidade

Os estudos preliminares evidenciaram que a contratacdo de servicos para o fornecimento de refeicbes de
forma indireta e continua mostra-se plausivel e mais salutar tecnicamente por adequar-se a legislacao e
otimizar a prestagdo do servigo. A solucdo proposta esta alinhada com a Politica Nacional de Assisténcia
Estudantil (PNAES), com o Plano de Gestdo da UFJ 2024-2027 e com o Planejamento e Gerenciamento de
Contratacdes 2025 da UFJ. Diante do exposto, declara-se ser viavel a contratacdo da solucéo pretendida.

16. Responsaveis

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

Despacho: Equipe de apoio
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CECILIA DE CASTRO BOLINA

Pré-Reitora Adjunta de Assuntos Estudantis

1Y
t“? Assinou eletronicamente em 27/08/2025 as 10:38:24.

MASSOIACY PEREIRA MARQUES
Equipe de apoio

b
&f Assinou eletronicamente em 27/08/2025 as 15:12:24.

ANA AMELIA RODRIGUES REZENDE
Equipe de apoio

Despacho: Nutricionista/Coordenacdo do Restaurante Universitario

BEATRIZ ASSIS CARVALHO CRUVINEL
Equipe de apoio

1Y
tf Assinou eletronicamente em 27/08/2025 as 10:38:16.

Despacho: Membro da comissdo de planejamento da contratagdo emergencial do restaurante universitario

MARCELO MARQUES COSTA
Equipe de apoio

1Y
t“? Assinou eletronicamente em 27/08/2025 as 13:35:19.

Despacho: Membro da comissdo de planejamento da contratagdo emergencial do restaurante universitario.
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KAELLEN OLIVEIRA DOS SANTOS
Equipe de apoio
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