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Estudo Teécnico Preliminar 26/2024

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 60585.00071/2024-96

2. Descricao da necessidade

2.1. A presente contratacdo se da pela necessidade de identificar e estabelecer parametros técnicos, definir
regras e o padrdo de qualidade dos alimentos disponibilizados aos servidores do Ministério da Defesa, na
busca por subsidios que possibilitem melhorar a eficiéncia do processo licitatério de fornecimento de refei¢oes
e que, dessa forma, subsidiem a Equipe de Planejamento da Contratacdo (EPC) na confec¢do dos artefatos e
com a finalidade de uma avaliacéo criteriosa das propostas apresentadas pelas empresas licitantes, de maneira
a atestar a exequibilidade das propostas e do contrato durante a prestacdo dos servicos contratados.

2.2 A forca de trabalho do Ministério da Defesa é composta por servidores e militares, os quais recebem
alimentacdo no local de trabalho por meio de restaurante proprio, enquanto os servidores fazem jus ao auxilio-
alimentacgdo e utilizam os refeitérios mediante o ressarcimento das despesas, os militares possuem direito a
receber alimentacdo por parte da Administracdo, de acordo com previsao legal contida na Lei © 6.880, de 9 de
dezembro de 1980 - Estatuto dos Militares.

2.3 O fornecimento de alimentacdo em atos de servico e por meio de restaurante proprio implica numa série de
custos diretos e indiretos com a alocacdo de pessoal, aquisicdo de géneros alimenticios e preparo de
alimentacdo, além de toda a logistica e infraestrutura operacional para diariamente atender a demanda, tais
como a realizacdo de licitagOes e disponibilizacdo de insumos aplicaveis direta ou indiretamente.

2.4 O processo licitatério (60585.000401/2022-81), que tratava da contratacdo de empresa, ou de sociedade
cooperativa ou de instituicdes sem fins lucrativos para o servigo especializado em preparo de refei¢des tipo
“self service”, nas modalidades "Buffet” e "por peso", café da manha e lanches com cessdo de uso de area a
titulo gratuito, foi revogado conforme o Despacho no 345/NUPREG/COLIC MD/GEOFI/DEADI/SEORI/SG-
MD (6780782).

2.5 Sobre o processo licitatorio (60585.000401/2022-81), ap6s andlise criteriosa de tal certame, pode-se
identificar necessidades de melhoria que possibilitam a administracdo ptblica avaliar criteriosamente as
propostas apresentadas pelas empresas licitantes e atestar a exequibilidade do contrato, mitigando o risco
durante a sua execuc¢do. As demandas identificadas para essa melhoria sdo:

2.5.1 Dimensionamento da forca de trabalho minimo necessario, apresentando as qualificagdes e nivel de
experiéncia, apresentando também a divisdo de tarefas a serem desenvolvidas na execucdo das atividades
didrias para a execugdo do contrato, de modo a atender as especificidades dos cardapios e quantidades de
refeicGes a serem servidas, baseando-se nas instalagdes e equipamentos disponibilizados pelo Ministério da
Defesa;

2.5.2 Apresentacdo de planilha de custos, baseado em um carddpio estruturado de modo a atender as demandas
e particularidades deste Ministério, possibilitando atestar a viabilidade financeira do contrato, que englobe
insumos, mao de obra, tributos e demais custos e despesas;

2.5.3. Apresentacao de requisitos de capacidade e parametros técnicos objetivos, que possibilite analise
criteriosa da proposta apresentada, com o intuito de atestar a exequibilidade da mesma, mitigando o risco na
gestdo do contrato, tendo como base toda a legislagdo sanitéria, trabalhista, de sustentabilidade, nutricionais e
demais normas.
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2.5.4. Realizar a estruturacdo de novo cardapio de acordo com critérios e combinacdes minimas de qualidade
que atendam a Administragdo;

2.5.5. Definir a qualidade minima dos alimentos (tipos e especificacdes) que atendam a Administracao;

2.5.6. Definicdo de requisitos minimos a serem seguidos pelo contratante (planilhas, documentos, manual,
memorial) que atendam a Administragdo;

2.5.7. Definicdo do formato de avaliacdo de cada critério de qualidade que atendam a Administracao;

2.5.8. Definicdo de critérios de controle na fiscalizacdo do contrato e montar ferramentas de avaliagdo do
pregoeiro que atendam a Administracdo;

2.5.9. Por fim, existe a necessidade de que essas demandas enumeradas sejam ajustadas, retificadas ou
ratificadas, identificadas, confeccionadas, definidas ou estabelecidas com a finalidade de melhoria no processo
de licitagdo que estd prevista para ser executado no corrente exercicio financeiro, de acordo com o Plano de
Contratacdo Anual (PCA 2024).

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel
Coordenacao de Servicos Gerais (COSER) EDUARDO SILVA LOPES - Cap

4. Descricao dos Requisitos da Contratacao

4.1. A descricdo da solugdo como um todo, abrange a contratacdo de consultoria técnica profissional
especializado, de notoria especializacdo e de natureza predominantemente intelectual do servico a ser
prestado no ramo de atividade em alimentacdo visando melhorar a eficiéncia do processo licitatério de
fornecimento de refei¢des aos servidores civis e militares lotados na Administracdo Central do Ministério da
Defesa — AC/MD (Esplanada dos Ministério - Bloco “Q” e Anexo do Bloco “O”).

4.2. A Fundamentacdao da Contratacdao é baseada na Constituicdo da Republica Federativa do Brasil de
1988, no Art. 74, Inciso III, letra "c", da Lei n® 14.133/2021, na Lei Complementar Federal n° 101, de 2000, no
pressuposto do Decreto n° 9.507, de 21 de setembro de 2018, e na IN n° 5/2017, a ser contratado mediante
Inexigibilidade de Licitagao.

4.3. Da definicdo, entrega e critérios de aceitacdo do objeto:

4.3.1. Segundo o 83° do Art. 74, da Lei 14133/21, a definicdo de consultoria técnica profissional
especializado, de notéria especializacao e de natureza predominantemente intelectual do servico, o
profissional ou a empresa cujo conceito no campo de sua especialidade, decorrente de desempenho anterior,
estudos, experiéncia, publicagOes, organizacdo, aparelhamento, equipe técnica ou outros requisitos
relacionados com suas atividades, permita inferir que o seu trabalho é essencial e reconhecidamente adequado
a plena satisfacdo do objeto do contrato. A notéria especializacdo deve ser suficiente a indicar que o trabalho
do contratado é o mais adequado a segura satisfacdo do objeto do contrato. Ela deve decorrer de "requisitos
relacionados com suas atividades ", como organizacdo, equipe técnica, aparelhamento, entre outros. Nao se
trata de ser o fornecedor alguém de confianca do gestor, mas sim de sua notoria especializacdo assegura (da
confianca) a instituicdo contratante (e ndo ao gestor) de que a pretensdo contratual serd adequadamente
satisfeita. Cabe ressaltar, ainda, que a notdria especializacdo envolve elemento subjetivo, ja que se refere a
uma caracteristica do particular contratado.
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4.3.2. A consultoria deveréa realizar, previamente, a andlise técnica das necessidades para uma nova licitacao
de terceirizacdo de restaurante, através de reunides de alinhamento ou visita técnica, deverd estruturar os
critérios de selecdo com a definicdo de parametros minimos de qualidade, com base na resolu¢do RDC,
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA n° 52/2014, dispoe sobre Regulamento Técnico de Boas
Préticas para os Servigos de Alimentacao e a Lei n° 12.305/2010, que trata sobre o gerenciamento de residuos
s6lidos; bem como, legislacdo e/ou normas de 6rgdos de vigilancia sanitéria estadual, distrital e municipal, em
consonancia com o que prescreve o Guia Nacional de Contratagcdes Sustentaveis da Camara Nacional de
Sustentabilidade — CNS, DECOR/CGU/AGU, 6° edicdo, revista, atualizada, ampliada - setembro/2023, a fim
de atender de forma satisfatéria a demanda de fornecimento de refei¢des ao servidores e militares lotados neste
Ministério;

4.3.3. Para a realizacdo da atividade a consultoria especializada ird contar com equipe multidisciplinar com
nutricionistas e engenheiros de alimentos e de producao;

4.3.4. Serd necessario realizar a estruturacdo de novo cardapio a ser cumprido pela empresa contratada para
fornecimento de refei¢des de acordo com os critérios e combina¢des minimas de qualidade a ser determinados
por este Ministério;

4.3.5. Definicdo da qualidade minima dos alimentos (tipos e especificacdes) a serem utilizados nas preparagdes
das refeicoes;

4.3.6. Dimensionamento da forca de trabalho minima necesséria para a realizacdo do servigo de fornecimento
de refeicdes com a defini¢do dos postos de trabalho, do quantitativo de pessoal necessério, qualificacéo e, se o
caso, experiéncia profissional comprovada.

4.3.7. Elaboracdo de modelo de planilha de viabilidade econémica e financeira onde devera constar os custos
de operacdo de restaurante, com base nas opg¢oes de cardapio pré-definidas e considerando todas as varidveis
tais como: estrutural, maquindrio, material, pessoal e tributdria para que seja possivel determinar o valor
minimo a ser cobrados nas refei¢cées pela empresa a ser contratada.

4.3.8. Para a elaboracdo da planilha de viabilidade econémica padrdo, a empresa podera realizar pesquisa de
mercado com empresa que prestam o servico de fornecimento de refeicdes de forma similar ao solicitado por
este Ministério, a fim de obter referéncias sobre os custos operacionais do restaurante.

4.3.9. Estruturacdo de aproximadamente 20 (vinte) fichas técnicas das preparagdes com maior recorréncia no
cardapio para melhor precificacdo das refeigoes;

4.3.10. Realizacgdo do célculo de Custo de Mercadoria Vendida (CMV), que trata sobre a despesa total para
producdo e armazenagem da mercadoria até sua venda, que sera importante para se obter o dimensionamento
do valor minimo viavel a ser cobrado;

4.3.11. Elaboragdo de planilhas, documentos e manuais com os requisitos minimos de qualidade e quantidade
que deverdo ser preenchidos e apresentados durante a licitacdo de fornecimento de refeicGes pelos licitantes,
com o intuito de comprovar a viabilidade do empreendimento e com base na legislacdo sanitaria vigente;

4.3.12. Criagdo de check-list de monitoramento especifico do fornecimento de alimentagdo a ser seguido pelo
contratante durante a fiscalizacdo do contrato a fim de garantir a prestacdo adequada do servico. Além do mais,
sera definido o formato de avaliacdo de cada critério de qualidade;

4.3.13. Montagem de planilha que sera utilizada pelo pregoeiro como ferramenta de avaliacdo durante o
processo licitatério, de forma a garantir a selecdo da melhor empresa para fornecimento de refeicoes;

4.3.14. Os trabalhos serdo desenvolvidos conforme cronograma abaixo:

CRONOGRAMA DE TRABALHO
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Etapa Participantes envolvidos Cronograma Horas
Totais
Andlise técnica do ETP/TR Diretora Operacional Semana 1 09
Consultor Técnico
Consultora de Negdcios
Reunido de alinhamento de expectativa com a Diretora Operacional Semana 1 12
empresa contratante e definicdo de parametros de
qualidade minima do TR Consultor Técnico
Consultora de Negdcios
estruturacdo do novo cardapio de acordo com Diretora Operacional Semana 2 12
critérios e combina¢des minimas de qualidade
Consultor Técnico
Definir qualidade minima dos alimentos (tipos e Consultor Técnico Semana 2 06
especificacdes)
Construir a planilha de viabilidade financeira Consultor Técnico Semana 2 04
Definir dimensionamento da forca de trabalho Diretora Operacional Semana 2 06
minimo para a operacao
Realizar o calculo de impostos projetados da Consultor Técnico Semana 2 02
empresa a ser contratada
Realizar pesquisa de mercado para definicdo das Diretora Operacional Semana 3 12
despesas operacionais
Consultor Técnico
Consultora de Negdcios
Estruturar fichas técnicas de preparo para planilha Consultor Técnico Semana 3 10
(20 fichas)
Realizar o célculo de CMV Consultora de Negdcios Semana 4 04
Definir o prego minimo de venda para o puiblico Consultora de Negécios Semana 4 02
Primeira apresentacdo do estudo preliminar para Diretora Operacional Semana 4 12
adequacgoes
Consultor Técnico
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Consultora de Negdcios

Realizar as adequacdes e preparar a entrega final Diretora Operacional Semana 5 18

do projeto
Consultor Técnico

Consultora de Negdcios

Definicdo de requisitos minimos a serem seguidos Diretora Operacional Semana 6 08
pelo contratante (planilhas, documentos, manual.

memorial) Gerente Operacional

Criacdo de check-list de monitoramento Diretora Operacional Semana 6 12

especifico a ser seguido pelo contratante
Consultor Técnico

Definir formato de avaliacdo de cada critério de Diretora Operacional Semana 6 08

qualidade
Gerente Operacional

Montar a ferramenta de avaliacdo do pregoeiro Consultora de Negdcios Semana 7 05

4.4. Descrigao dos prazos e formas de entrega e recebimento:

4.4.1. A empresa contratada para consultoria técnica profissional especializada apresentara o registro da
empresa no Conselho Regional de Nutricdo (CRN) da sua regido, e do responsavel técnico conforme
preconizado na Resolucdo CFN n° 702/2021;

4.4.2. A empresa deverd cumprir o cronograma pré-estabelecido, conforme quadro acima, para que se tenha
tempo habil de implementacdo do material no processo licitatério a ser realizado para contratagdo de empresa
para fornecimento de refeicdes;

4.4.3. Deverd ser realizada reunides frequentes entre o Ministério e a consultoria especializada para
acompanhamento do trabalho elaborado.

4.4.4. Certifica-se que o servico a ser contratado se enquadra como atividades materiais acessorias,
instrumentais ou complementares aos assuntos que constituem area de competéncia legal do érgdo ou da
entidade.

5. Levantamento de Mercado

5.1. Em andlise comparativa de solugdes de mercado visou elencar as alternativas possiveis de atendimento a
demanda, considerando, aspecto econémico, técnico e sustentabilidade, em termos de beneficios para o atender
a necessidade da administracdo. As solu¢des mercadolégicas disponiveis para atendimento da demanda foram
identificadas e analisadas as possiveis solugdes:

Solugdo n°® 1

. Contratacao de mado de obra
Descrigao: . ..
temporaria (terceirizado)

5de 16



UASG 110404

Valor:

- Estima-se o valor de R$19.400,11
(dezenove mil, quatrocentos reais e onze
centavos) por profissional, por més, para
cargos com nivel superior,
aproximadamente. Conforme verificado
em  contratagdes recentes por
este Ministério, em 2023 (contrato n° 019
/2023-MD-R7 - 6603881). Dessa forma,
para uma contratacdo de 4 (quatro)
profissionais com formacao superior seria
um valor total mensal estimado de R$
77.600,44 (setenta e sete mil reais,
seiscentos reais e quarenta e quatro
centavos).

Vantagem:

- Possibilidade dos profissionais
permanecerem a disposicao do Orgdo, nas
instalagdes, durante o periodo de contrato.

Desvantagem:

- Alto custo processual e custo na
manutencao do contrato. Estima-se para
contratacdo de empresa especializada que
ird dispor dessa mdo de obra, com
aproximadamente 4 (quatro)
profissionais: Engenharia de Alimentos
/producdo, Nutricionista, Tecn6loga em
Gastronomia, havera no minimo um custo
mensal (prazo minimo para tal
contratacdo) de R$ 77.600,44 (setenta e
sete mil reais, seiscentos reais e quarenta e
quatro centavos), conforme processos
similares realizados em 2023, deste
Ministério.

- manutencao contratual de no minimo 12
meses. Dessa forma, o custo seria um
valor estimado anual de R$ 931.205,28
(novecentos e trinta e um mil, duzentos e
cinco reais e vinte e oito centavos).

Estudo Técnico Preliminar 26/2024

Solucdo n° 2

Descrigao:

Concurso Publico para cargo de nutricionista,
Engenheiro de alimentos ou cargos
assemelhados
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- Estima-se o valor de 5.488,70 (cinco Mil,
guatrocentos e oitenta e oito reais e setenta
centavos), para cargos com nivel superior (inicial
para menor nivel superior, conforme verificado
editais de contratacdo recentes para concurso
publico Unificado, publicado pelo Governo
federal, em 2024. Considerando 4 (quatro)
profissionais para realizar tal tarefa, pode-se
chegar a um valor estimado mensal de R$
21.954,80 ( vinte e um mil, novecentos e
cinguenta e quatro reais e oitenta centavos).

Vantagem:

A baixa rotatividade e estabilidade do servidor
efetivo, contribuindo para que o profissional
conhecimento das particularidades do o6rgao e
tenha uma maior eficiéncia na execucdo dos
Servicos.

Desvantagem:

- Para criagdo de cargos, por meio de
concurso publico demandaria
planejamento orgamentario
especifico, levando muito tempo para as
contratacoes.

- Alto custo manutencdo do servidor publico
efetivo.

Solugdo n° 3

Descricao:

Contratacao de consultoria técnica
profissional especializada (contratacao
de Servico)

Valor:

- Estima-se o valor de 49.000,00
(quarenta e nove mil reais), conforme
orcamento/proposta apresentada pela
empresa QUALIFICA CONSULTORIA
EM ALIMENTOS LTDA, em anexo nos
autos (6847406).

- A celeridade processual e contratagao
de empresa com a especializagdo
(método) e profissional multidisciplinar,
com notoério saber profissional;
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Vantagem:
- Encontrar empresa especializada no

ramo de atividade que entregue a
necessidade fidedigna da qual a
Administracdo necessita, em prazo
estabelecido.

- Profissionais terceirizados nao
vivenciam a realidade da empresa, e, por
esse motivo, desconhecem as estratégias
e planejamento do negécio;

Desvantagem:

5.2. Considerando as alternativas de solucdes possiveis para atender a demanda apresentada, esta equipe
buscou comparar os objetos de contratagcdes similares realizados por outras UASGs, no levantamento de
mercado, realizado por meio do Portal de Compras do Governo Federal (Compras.gov.br) do Ministério da
Economia, acessado em 15 de fevereiro de 2024, as 11hs no seguinte endereco: http://comprasnet.gov.br/Livre
/Ata /ConsultaAta00.asp, constatou-se que ndo existem novas tecnologias ou inovacées que melhor
atendam as necessidades da administracdo e cumpram os requisitos da contratacao indicada neste ETP.

5.3.A Equipe de Planejamento da Contratagdo — EPC indica a solucdo n° 3, pois é a melhor solugdo que atende
as necessidades da SEGAL/DESEG - AC/MD, uma vez que, a contratacdo de consultoria técnica
profissional especializada possui conhecimento, habilidades, ferramentas, experiéncia e profissionais
multidisciplinares que podem agregar conhecimento e trazer mais agilidade para o devido assessoramento,
bem como, a agilidade na tomada de decisdo das autoridades para contratagdo futura, com um custo menor.

5.4. Ndo hé necessidade da realizacdao de consulta, audiéncia ptiblica ou didlogo transparente com potenciais
contratadas, para coleta de contribui¢des tendo em vista que a presente contratacdo se trata de consultoria
técnica profissional especializada, ou seja, um servigo de natureza predominantemente intelectual.

5.5. Ndo é o caso de possibilidade de compra, locacdo de bens ou do acesso a bens, ser avaliados os custos e 0s
beneficios de cada opcdo para escolha da alternativa mais vantajosa, prospectando-se arranjos inovadores em
sede de economia circular, tendo em vista que se trata de contratacdo de servicos; e

5.7. Nao é possivel considerar outras opgOes logisticas menos onerosas a administragdo, tais como
chamamentos ptblicos de doagdo e permutas, tendo em vista 0 objeto da contratacdo ser uma consultoria
técnica, ou seja, ndo se aplica.

6. Descricao da solucao como um todo

6.1. A melhor solucdo serd a contratacdo de consultoria técnica profissional especializada, por inexigibilidade,
visando identificar, estabelecer parametros técnicos, definir regras e o padrdao de qualidade dos alimentos
disponibilizados pelo Ministério da Defesa na busca por subsidios que possibilitem melhorar a eficiéncia do
processo licitatério de fornecimento de refei¢des ao Ministério da Defesa. A inviabilidade tem como referéncia
ndo apenas a competicdo, enquanto procedimento formal, mas enquanto instrumento de atendimento do
interesse publico, motivo pelo qual é inexigivel uma licitacdo cuja obrigatoriedade o contrarie. Dessa forma,
competicao inviavel, para fins de aplicacdo da hipdtese de inexigibilidade licitatéria, ndo ocorreria apenas nas
situacdes em que é impossivel haver disputa, mas também naquelas em que a disputa é indtil ou prejudicial ao
atendimento da pretensdo contratual, pelo confronto e contradicdo com aquilo que a justifica (o interesse
publico). Por fim, a inviabilidade de competicdo em vérias situacGes, como na auséncia de pluralidade de
interessados aptos a garantir a prestacdo imediata, quando o procedimento licitatério ndo for adequado a
atender a necessidade da Administracdo, quando os critérios de selecdo do fornecedor forem inapropriados a
escolha do objeto contratual pretendido.
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6.2.1. A opcao pela contratacdo de consultoria técnica profissional especializada é de interesse exclusivo da
Administracdo Publica considerando-se que atenderd, essencialmente, a necessidade de consultoria técnica
com caracteristicas personalizadas para a administracdo central do Ministério da Defesa, pois sera necessario
um trabalho critico e especializado no sentido de individualizar todo o custo operacional para uma futura
licitacdo de servico de fornecimento de refeicdes do tipo “self service” e "bufet", com custos de funciondrios,
especificacdo dos géneros alimenticios, tributos e demais insumos a prestacdo do servico com a qualidade
exigida no Termo de Referéncia e no edital do certame, a ser realizado, no decorrer do ano de 2024.

6.2.2. No atual cenario do mercado nacional, existem poucos fornecedores aptos a fornecerem as demandas
apresentadas, no caso concreto, observados em processos licitatérios semelhantes, o que torna possivel a
realizacdo da contratacdo através de processo licitatorio sem ampla concorréncia. A empresa QUALIFICA
CONSULTORIA EM ALIMENTOS LTDA apresenta no quadro funcional profissionais multidisciplinares e
com ampla experiéncia no mercado, além da metodologia singular que a empresa usard para atender a
demanda deste Ministério, conforme apresentado abaixo:

6.2.2.1. Quadro funcional dos profissionais que estrardo envolvidos na consultoria:

Profissional: Thagrid Rocha de Oliveira - Diretora Operacional

Formacdo académica

Nutricdo - Universidade Catolica de Brasilia — 2004

Pos-graduacgdo: Terapia Nutricional Enteral e Parenteral Santa Casa da Misericordia do Rio de
Janeiro — 2006

Especializacdo: Vigilancia Sanitédria e Controle de Qualidade dos Alimentos - 2008

Certificacoes

Programa Alimento Seguro - PAS Mesa - 2009

Programa Alimentos Seguro - PAS Industria — 2011

Principais experiéncias profissionais

Diretora Operacional — Sécia Proprietaria da empresa Qualifica Consultoria em Qualidade e
Seguranca dos Alimentos LTDA

Nutricionista Consultora do SEBRAE-DF

Nutricionista Consultora — Socia Proprietaria da empresa Due Olivi Alimentos e Consultoria
LTDA

Profissional: Ketelin Dayany Oliveira Ribeiro — Gerente Operacional

Formacdo académica

Tecndloga em Gastronomia Término - IESB - Instituto de Educacdo Superior de Brasilia — 1°
/2012

Técnica em Nutricdo e Dietético - SENAC — Servigo Nacional de Aprendizagem Comercial —
2°/2012

Técnica em Cozinha - [ESB — Instituto de Educacdo Superior de Brasilia — 2°/2015
Bacharel em Nutri¢do - Universidade de Brasilia (UnB) — 2°/2020

Principais experiéncias profissionais

Gerente Operacional na empresa Qualifica Consultoria em Qualidade e Seguranca dos
Alimentos LTDA
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Profissional: Bruna Luchini — Consultor Credenciado

Formacado académica
Bacharel em Nutricdo - Universidade de Brasilia (Unb) — 2°/2019

Certificacoes

PROGRAMA DE INICIAGCAO CIENTIFICA (PIBIC) — Pesquisadora UNB: Elaboracdo de
projeto de pesquisa intitulado "Politicas Puiblicas voltadas para Doenga Celiaca: uma visdo
mundial.

Principais experiéncias profissionais

Consultor Credenciado na empresa Qualifica Consultoria em Qualidade e Seguranga dos
Alimentos LTDA

Membro efetivo da empresa Nutrir Consultoria em Nutri¢do - Empresa Junior UnB

Profissional: Itala Maiara Vieira Fernandes — Consultor Credenciado

Formacdo académica

Bacharelado em Engenharia de Alimentos - Universidade Federal de Campina Grande —
UFCG —2°/2013

Mestrado em Olericultultura pelo Instituto Federal Goiano — Campus Cristalina — GO

Certificacoes

Boas Praticas nos Servicos de Alimentacdo — BPF’s (Carga horaria: 40h). Servico Brasileiro
de Apoio as Micro e Pequenas Empresas, SEBRAE, Brasil — 2019

Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC (carga horéria: 280h) — ESCON —
2019

Principais experiéncias profissionais

Consultor Credenciado na empresa Qualifica Consultoria em Qualidade e Seguranga dos
Alimentos LTDA

Profissional: Bruna Rocha Chaves — Consultora de negécios

Formacado académica

Engenharia de produgdo — Universidade de Brasilia (UnB) (2023)

Pés-graduacido: MBA em Gestdo de Projetos e Metodologias Ageis — (2024 - em andamento)

Principais experiéncias profissionais

Consultora de negdcios na empresa Y Consultoria

Consultora no Grupo Gestdo - Empresa Junior da Engenharia de Producao UnB

Estagiaria na empresa de Planejamento e Logistica (EPL)

6.2.2.2. Metodologia a ser aplicada pela empresa QUALIFICA CONSULTORIA EM ALIMENTOS LTDA

6.2.2.2.1. Consultoria na Implantacdo e Monitoramento das Boas Praticas de Fabricacdo dos Alimentos: as
boas praticas de fabricagdo sdo um conjunto de medidas que visam a garantia da qualidade higiénico sanitaria
do alimento a ser oferecido aos consumidores, com base em legislagdes vigentes. Tendo isso em vista, sua
implantacdo é um requisito essencial para quem quer oferecer um produto diferenciado e de acordo com as
obrigacoOes legais. Abrange: Diagnostico Inicial da Empresa, Elaboracdo do Plano de Acdo, Capacitacdo dos

10 de 16



UASG 110404 Estudo Técnico Preliminar 26/2024

Manipuladores, Auditorias e Implantacdo e Elaboracdo do Manual de Boas Préticas de Fabricacdo. O Manual
é um documento exigido pelas Inspetorias Sanitarias a todas as empresas que comercializam alimentos e
bebidas, refletindo a realidade de cada estabelecimento, sendo por isso exclusivo e intransferivel. Contém
informacOes como a descricdo das operacoes de controle higiénico-sanitario, no¢des de estrutura do local,
manutencao e higiene das instalagdes e equipamentos, capacitacdo e higiene/saide dos manipuladores de
alimentos, visando a garantia de qualidade do alimento preparado.

6.2.2.2.2. Elaboracéo e Analise de layout de producéo: E a avaliacio do espaco para a producéo de alimentos,
otimizando e o tornando adequado segundo as exigéncias legais e com isso, melhorando o fluxo de processo
/produgdo. Sugerimos as alteragdes estruturais pertinentes a planta baixa e decidimos o posicionamento das
instalagdes, equipamentos e pessoal de maneira organizada. Uma simples mudanca no arranjo fisico pode
provocar grandes efeitos na produtividade, conforto e seguranca. Nesse servico é feita a determinacdo de
equipamentos e utensilios. Sdo inumeros os equipamentos e utensilios para cozinha disponiveis no mercado e
ndo faltam produtos com tecnologia avancada para montar um espago onde é possivel extrair o maximo de
produtividade e qualidade na elaboracdo de refei¢cdes. Cada tipo de cozinha tem seus “curingas”, aqueles
equipamentos indispensaveis que aumentam a eficiéncia e trazem versatilidade aos servicos. A escolha dos
elementos adequados deve partir de duas informagdes basicas — as caracteristicas do cardapio que sera servido
e a quantidade média dos consumidores do restaurante. Pensando nisso, assessoramos o empresario na melhor
escolha visando sempre o nicho do negécio. Toda cozinha possui uma solucdo ideal para que sejam
beneficiados funciondrios, clientes, proprietarios e fornecedores.

6.2.2.2.3. Elaboracao de cardapio: O cardapio de um restaurante é o que caracteriza o estabelecimento e pode
ser apontado como um dos requisitos essenciais para atracao de consumidores. Sua execucdo é a base para o
inicio do todo trabalho a ser realizado na unidade. Através de sua definicdo é possivel determinar o que sera
comprado, produzido, quando e em que quantidade. Para garantir a boa aceitacdo de qualquer cardapio é
necessario conhecer a realidade da empresa e do publico-alvo de consumidores, identificando os habitos
alimentares e o tiquete médio condizente com o recurso financeiro da clientela. A partir dele é possivel
desenvolver todo processo produtivo, desde lista de compras (quantidade e qualidade), nimero de funcionarios
e determinacdo de valor do produto final. Avaliando o publico-alvo que se deseja atingir é possivel
desenvolver um carddpio com maior precisdo, garantindo melhor aceitacdo dos produtos finais a serem
ofertados.

6.2.2.2.4. Ficha Técnica de Preparo e Célculo de custo da preparacdo: A ficha técnica de producgdo é uma
ferramenta essencial para o sucesso de cardapios. Nessa ficha constam informac¢des do modo de preparo do
prato, gramaturas utilizadas, medida caseira e fator de correcdo de cada ingrediente. Esse formulério garante a
padronizacdo das preparagdes com finalidade de garantir a uniformidade do produto e a defini¢do do padrdo de
trabalho, evitando assim preparacdes erradas e desperdicios. A sua execucdo é uma forma de certificar ao
consumidor que a cada visita ao estabelecimento este encontrard o mesmo grau de qualidade e sabor do
produto. O célculo de caloria dos alimentos é uma importante informacdo que revela a qualidade da
alimentacdo escolhida. Através desse minucioso trabalho pode-se informar aos consumidores as quantidades
dos macronutrientes (carboidratos, proteinas e lipidios) e as calorias presente nas preparacdes. O calculo de
custo é um valioso instrumento para a formagao do preco de venda, garantindo um real conhecimento do custo
do produto e uma margem de lucro fiel, evitando assim, possiveis prejuizos e permitindo um maior
planejamento e previsdo por parte do empresario.

6.2.2.2.5. Rotulagem Nutricional: E a descricdo destinada a informar ao consumidor sobre as propriedades
nutricionais do alimento ou produto e seus ingredientes. Desenvolvemos e adequamos as informacdes contidas
nos rétulos de alimentos conforme as exigéncias da legislagdo vigente.

6.2.2.2.6. Programa de Gerenciamento de Residuos Soélidos: O gerenciamento de residuos estd intimamente
associado aos danos ao meio ambiente e ao desperdicio excessivo de alimentos. A sustentabilidade tem
assumido papel de destaque entre as crescentes demandas da sociedade, impondo novos desafios de
preservacao dos recursos naturais, consoante ao objetivo de melhoria da qualidade de vida da populacdo atual
e das geracoes futuras. O Plano de Gerenciamento de Residuos So6lidos (PGRS) retine subsidios tedricos e
metodologicos para a organizacdo e concretizacdo do gerenciamento adequado de residuos e tem por

11 de 16



UASG 110404 Estudo Técnico Preliminar 26/2024

finalidade a implementacdo de procedimentos e técnicas que garantam que a empresa consiga minimizar a
geracdo de residuos na fonte, adequar a segregacdo na origem, controlar e reduzir riscos ao meio ambiente e
assegurar o correto manuseio e disposicdo final, em conformidade com a legislacdo vigente no Distrito Federal
relativa aos residuos solidos. Todas as empresas consideradas como Grandes Geradores de Residuos, ou seja,
aquelas que geram diariamente um volume superior a 120 litros de residuos indiferenciados, precisam ter esse
documento implantado.

6.2.2.2.7. O servico de Gestdo da Producdo na area de alimentos é essencial para empresas que buscam
maximizar sua eficiéncia operacional, garantir a qualidade dos produtos e cumprir com as regulamentacées de
seguranca dos alimentos. Este servico abrange um amplo espectro de atividades, desde a selecao de matérias-
primas até a entrega do produto final ao consumidor, assegurando que todos 0s processos sejam otimizados,
sustentaveis e seguros.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

7.1. Em observancia ao disposto do inciso III, do art. 40, da Lei n° 14.133/21, as demandas que serdo
contratadas sdo justificadas em funcdo do consumo e provavel utilizagdo.

7.2. As memorias de calculo dos quantitativos, conforme prescreve o inciso V, do art. 9° da IN 58/2022, estdo
previstos no histérico quantitativo nos anos de 2020 a 2024, conforme tabela abaixo:

QID.
QID. QID. QID. QID. QID.
[TEM DESCRICAO DO A CONSUMIDA|CONSUMIDA|CONSUMIDA |CONSUMIDA| ESTOQUE
MATERIAL  |ADQUIRIR
2020 2021 2022 2023 2023

2024

Contratagdo de
consultoria técnica
profissional
especializada visando
identificar, estabelecer
parametros técnicos, 01 00 00 00 00 00

1 definir regras e o
padrdo de qualidade
dos alimentos
disponibilizados pelo
Ministério da Defesa.

8. Estimativa do Valor da Contratacao
Valor (R$): 49.700,00

8.1. As memorias de calculos acompanhadas dos precos referéncias (valor maximo aceitével),
conforme prescreve 0 84° do art. 23 da Lei 14.133/21, séo aquelas elaboradas através do Mapa
Comparativo dos Pregos realizada pelo Nucleo de Pesquisa de Precos — NUPP, deste Ministério.
Cabe ressaltar que o método utilizado para estimativa de precos no mapa comparativo é o
previsto na Instrucdo Normativa SEGES/ME n° 65, de 7 de julho de 2021. Entretanto, no
Despacho 302 (6869394), a autoridade Competente, no n° 4 destaca que o preco da contratagéo
ndo serd objeto de pesquisa por esta Coordenacdo-Geral. Dessa forma, foi anexado nos autos
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notas fiscais da empresa Qualifica Consultoria em Alimentos L TDA para comprovar 0 preco

praticado no mercado, conforme 84° do Art 23°daLei 14.133/21.

técnicos, definir
regras e o padréo
de qualidade dos
alimentos
disponibilizados
pelo Ministério da
Defesa

UNIDADE VALOR |VALOR
ITEM |ESPECIFICACAO|CATSER DE ONT.|UNITARIO | TOTAL
MEDIDA R$ R$
Contratacéo de
consultoriatécnica
profissional
especializada
visando identificar,
estabel ecer
1 parametros 30002 Sv 1 49.700,00 49.700,00

8.2. O vaor da proposta apresentada para contratacdo, de consultoria técnica profissional
especializada é de R$ 49.700,00 (quarenta e nove mil e setecentos reais) e esté4 condizentes,
valor médio, com os valores praticados no mercado, conforme pode ser observado nas notas
fiscais e atestados de capacidade técnica apresentadas e anexadas aos autos (6860651, 6860659,
6884784 e 6885383);

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

9.1. Procedendo-se a licitacdo com vistas ao melhor aproveitamento dos recursos disponiveis no mercado e a
ampliacdo da competitividade e sem perda da economia de escala, atendendo aos principios do art. 47 da Lei
n° 14.133/2021, o parcelamento ndo é tecnicamente é vidvel e economicamente vantajoso.

9.2. Adjudicacao devera ser por menor preco por item, pois ndo se trata de servico de natureza divisivel.
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10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes
10.1. Quanto a contratacdo correlata ndao ha nenhum processo neste Ministério.

10.2 Quanto a contratagdes interdependente, que guardem relagdo com o objeto principal, hd o Pregdo n° 15
/2023 - SECRETARIA DE ORGANIZAGCAO INSTITUCIONAL - DEPARTAMENTO DE
ADMINISTRACAO INTERNA (UASG n° 110404), Pregdo Eletronico - contratagdo de empresa especializada
em fornecimento de refeicGes tipo “self service”, café da manha e lanches, conforme condic¢ées, quantidades e
exigéncias estabelecidas neste Edital e em seus anexos.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

11.1. De acordo com o art. 16, do Decreto 10.947, de 25 de janeiro de 2022, durante o ano de sua execugao, o
Plano de Contratagdes Anual (PCA), podera ser alterado, por meio de justificativa aprovada pela autoridade
competente.

11.2. Foi autorizado e incluida no Plano de Contratagdes Anual - PCA do ano de 2024, tendo em vista a
necessidade de continuacdo prestacdo do servico de consultoria por meio do Despacho n° 204 (6863021),
conforme detalhamento a seguir:

ID PCA no PNCP: 03277610000125-0-000002/2024

Data de publicacao no PNCP: 19/05/2023

Id do item no PCA: 1732

Classe/Grupo: 831 - SERVICOS DE CONSULTORIA E DE GERENCIA/GESTAO

Identificador da Futura Contratagdo: 110404-90519/2024

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

12.1. O resultado pretendido sera alcancado com a contratacdo de servico especializado em consultoria em
servico de alimentacdo visando melhorar a eficiéncia do processo licitatério de fornecimento de refei¢oes ao
Ministério da Defesa.

12.2. Em relagdo a termos de efetividade, a contratagdo proposta resultara benéfica e vantajosa, uma vez que:

12.2.1. Sera exercida por empresa especializada devidamente habilitada pelos 6rgaos de controle e fiscalizagdo
da atividade e com utilizacdo de pessoal profissional multidisciplinar;

12.2.2. Possibilidade de minimizar os riscos de contratacdo de empresa ndo qualificada para os servigos de
refeitério para a administracdo central do Ministério da Defesa,

12.2.3. Elaboragdo de artefatos mais robustos para minimizar riscos e maximizar a probabilidade de éxito na
nova licitacdo de terceirizacdo dos refeitérios do subsolo e 6° andar, do edificio principal (Bloco “Q” da
Esplanada dos Ministérios), buscando a construcdo de critérios objetivos de qualidade e de capacidade para a
futura contratada.
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12.3. A contratagdo representa vantagem para a Administragao, pois:

12.3.1. Com a contratacdo de empresa especializada sera possivel elaborar os artefatos mais robustos para
minimizar riscos e maximizar a probabilidade de éxito na nova contratacdo de empresa para fornecimento de
alimentos, buscando construir critérios objetivos de qualidade e de capacidade para a futura contratada.

13. Providencias a serem Adotadas

13.1. Nao serdo necessarias providéncias quanto a capacitacdo de servidores ou de empregados para
fiscalizacdo e gestdo contratual ou adequacdo do ambiente da organizacdo, tendo em vista que se trata de uma
contratacdo de servi¢co comum.

14. Possiveis Impactos Ambientais

14.1. Com a finalidade de mitigar os possiveis impactos ambientais e buscando sanar os riscos ambientais
existentes, esta administracdo buscou a insercdo de requisitos de sustentabilidade ambiental, contudo nao ha
impactos ambientais resultantes para a contratacao.

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

15.1. Justificativa da Viabilidade

15.1. Esta Equipe de Plangjamento declara a viabilidade e a razoabilidade da contratacdo de consultoria
técnica profissional especializada, visando identificar, estabelecer parémetros técnicos, definir regras e o
padréo de qualidade dos alimentos disponibilizados pelo Ministério da Defesa para subsidiar a elaboragéo de
processo de fornecimento de refei¢cdes ao Ministério da Defesa.

15.2. De acordo com a Portaria DEADI/SEORI/SG-MD n°671, de 06 de fevereiro de 2024, publicada no
Boletim de Pessoal e Servico do MD n° 06, de 09 de fevereiro de 2024, foi designada a Equipe de
Plangjamento da Contratagdo composta pelos membros abaixo rel acionados.

15.2.1. Na condicdo de integrante requisitante: Cap (EB) EDUARDO SILVA LOPES, CPF: *** .632.566-**,
lotado na Coordenagdo de Servigos Gerais (COSER);

15.2.3. Na condi¢do de integrante técnico: 2° SG JULIANA CARLOS DA SILVA, CPF; *** 371.347-**,
lotado na Secdo de Gestdo Alimentar (SEGAL/DESEG).

15.2.2. Na condi¢do de integrante administrativo: 1° Ten (EB) HUMBERTO JEAN DA COSTA MOTA,
CPF: *** 684.237-**, |otada na Assessoria de Planegjamento de Aquisi¢des (ASPLAQ).

16. Responsaveis

Todas as assinaturas eletronicas 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.
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EDUARDO SILVA LOPES

Equipe de planejamento da contratacdo

1Y
tf Assinou eletronicamente em 19/02/2024 as 15:52:23.

JULIANA CARLOS DA SILVA

Equipe de Planejamento da Contratacao

1Y
tf Assinou eletronicamente em 19/02/2024 as 14:50:02.

HUMBERTO JEAN DA COSTA MOTA

Equipe de Planejamento da Contratacao

1Y
t“? Assinou eletronicamente em 19/02/2024 as 13:55:30.
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