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1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23122.044624/2025-14

2. Descricao da necessidade

Este Estudo Técnico Preliminar destina-se a contratacdo de empresa especializada
para prestar servicos de Alimentacdo e Nutricdo por meio da operacionalizagcdo e
desenvolvimento de todas as atividades envolvidas na producgao e distribuicdo de refeigdes
para o Restaurante Universitario/Lanchonete do campus Sete Lagoas (CSL) da Universidade
Federal de Sao Joao del-Rei, pautando-se na sustentabilidade e diversificacdo agricola da

regido, na alimentagao saudavel e adequada em quantidade e qualidade.

O objeto tem como caracteristica principal garantir o fornecimento de duas refeicoes
diarias, compreendendo almocgo e jantar de segunda a sexta-feira. Para o jantar sera
fornecido marmita. Além do fornecimento de refeicdes, a empresa vencedora do certame
devera garantir o fornecimento de lanches de segunda a sexta-feira, para discentes da
comunidade académica em atividades de ensino, pesquisa e extensao, servidores efetivos,
funcionarios terceirizados e visitantes, cuja previsao esta disposta na Lei n° 14.914, de 3 de
julho de 2024 que institui a Politica Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES).

As refeicdbes deverdo ser balanceadas e em condigbes higiénico-sanitarias
adequadas, considerando os preceitos da nutricao e conforme a legislagdo sanitaria vigente e
as exigéncias contratuais. A producdo e distribuicdo serdo concretizadas nas dependéncias

do Restaurante/Lanchonete da Cedente, do Campus Sete Lagoas da UFSJ.

A prestacdo dos servigcos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da
Contratada e a Administragdo Contratante, vedando-se qualquer relagdo entre estes que

caracterize pessoalidade e subordinagao direta.

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

nutritiva e saudavel.

O direito a uma alimentagdo saudavel, acessivel, de qualidade, em quantidade

suficiente e de modo permanente é chamado Seguranga Alimentar e Nutricional. Ela deve ser
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baseada em praticas alimentares promotoras de saude que sejam ambiental, cultural,

econdmica e socialmente sustentaveis.
De acordo com a Lei n° 11.346, de 15 de setembro de 2006:
Art. 4° A Seguranga Alimentar e Nutricional abrange:

I. a ampliacdo das condi¢cdes de acesso aos alimentos por meio da
producdo, em especial da agricultura tradicional e familiar, do
processamento, da industrializacdo, da comercializagao, incluindo-se
os acordos internacionais, do abastecimento e da distribuicdo dos
alimentos, incluindo-se a agua, bem como da geragdo de emprego e

da redistribuicdo da renda;

Il. a conservagcdo da biodiversidade e a utilizacdo sustentavel dos

recursos;

Ill. a promocéo da saude, da nutricdo e da alimentagao da populagao,
incluindo-se grupos populacionais especificos e populagbes em

situacao de vulnerabilidade social;

IV. a garantia da qualidade biologica, sanitaria, nutricional e
tecnolégica dos alimentos, bem como seu aproveitamento,
estimulando praticas alimentares e estilos de vida saudaveis que

respeitem a diversidade étnica e racial e cultural da populagao;
V. a produgdo de conhecimento e o0 acesso a informacao; e

VI. a implementacao de politicas publicas e estratégias sustentaveis e
participativas de produgao, comercializacdo e consumo de alimentos,

respeitando-se as multiplas caracteristicas culturais do Pais.

A fim de garantir a responsabilidade social inerente a Universidade, o Restaurante
Universitario/Lanchonete promove o desenvolvimento sustentavel, incentivando a agricultura
familiar, promovendo a sua inclusdao econOmica e social, com fomento a produgdo com
sustentabilidade, ao processamento de alimentos e a industrializagdo e a geracao de renda.
Além de fortalecer circuitos locais e regionais, valorizando a biodiversidade e a producao

organica e agroecoldgica de alimentos.

Com vistas ao desenvolvimento do Plano Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES)
na Universidade Federal de S3o Jodo del-Rei - UFSJ, a Pro-Reitoria de Assuntos Estudantis
investe em agdes que tem como finalidade ampliar as condigcbes de permanéncia dos jovens

na educagao superior publica federal.

Portanto, pretende-se contratar uma empresa prestadora de servicos capacitada e

especializada na producdo e distribuicdo de refeicbes, com carater de essencialidade ao
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funcionamento das atividades do Restaurante Universitario/Lanchonete da UFSJ no campus
Sete Lagoas. O restaurante universitario/lanchonete em funcionamento contribui para o
desenvolvimento de atividades de ensino, pesquisa e extensao, além da reducao da evaséao e
favorecimento da formacdo do ensino superior, atendendo o que preconiza a legislacao
vigente, assegurando uma alimentagdo balanceada e em condigbes higiénico-sanitarias
adequadas, respeitando a cultura local e com atencdo socioambiental, observando as

diretrizes do Programa Nacional de Assisténcia Estudantil e as exigéncias sanitérias.

3. Area requisitante

Pré-Reitoria de Assuntos Estudantis ( PROAE).

4. Descricao dos Requisitos da Contratacio

Visando atender a demanda, é necessaria a contratacdo, por meio de licitagédo, de
empresa prestadora de servigos capacitada e especializada na produgao e distribuicdo de
refeicbes e operacionalizagdo de lanchonete, com carater de essencialidade ao
funcionamento das atividades do Restaurante Universitario/Lanchonete da UFSJ no campus

Sete Lagoas.

A empresa licitante devera apresentar Alvara Sanitario (ou Licenga Sanitaria),
expedido pela Vigilancia Sanitaria Estadual ou Municipal, tal como exigido pela Lei Federal n°®
6.360/76, Decreto Federal n° 79.094/77 e Portaria Federal n® 2.814 de 29/05/98 e também:

1. Comprovagdo de Registro ou Inscricdo da empresa junto a entidade
profissional competente (Conselho Regional de Nutricdo - CRN) da
unidade federativa e comprovacgéo de regularidade com este Orgao, na

data da apresentacao da proposta.

2. Comprovacao de que possui, no quadro de pessoal ou contrato
autdbnomo de prestag¢ao de servigo, responsavel nutricionista, de acordo
com a Resolugdo CFN n° 600/2018. Se este nao for de Minas Gerais, o
profissional devera solicitar sua Inscrigdo secundaria ou Transferéncia

para o CRN-MG no ato da contratacao.

3. Comprovacao de aptidao e capacidade técnica para desempenho de
atividade pertinente e compativel com as caracteristicas do objeto da
licitacdo, por meio da apresentagdo de atestado(s), em fotocdpias
autenticadas, fornecidos por pessoa juridica de direito publico ou

privado, contendo:

a) Prazo contratual: data de inicio e término;
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b) Local da prestagéo dos servicos;
c) Natureza da prestacao dos servigos;

d) Quantidade de refeicbes fornecidas, no prazo de vigéncia do

contrato, bem como a média diaria de refeigdes;
e) Caracterizagao do bom desempenho da cessionaria;

f) Identificagdo da pessoa juridica emitente, bem como o nome e o

cargo signatario.

g) O atestado de capacitagdo técnica devera seguir as orientagbes
contidas no artigo 67 da Lei 14.133/2021.

O servico de fornecimento de refeicbes e lanches no restaurante
universitario/lanchonete possui natureza continua, conforme estabelecido na Portaria
Normativa n® 119, de 01 de dezembro de 2025 da UFSJ. Trata-se de um servigo essencial ao
funcionamento da instituicdo, garantindo a regularidade do atendimento aos discentes,

servidores e demais usuarios.

A contratagdo tera inicialmente a duragdo de 12 meses, podendo ou nio ser
prorrogada por iguais e sucessivos periodos, até o limite maximo decenal, na forma do art.
107 da Lei © 14.133/2022, com vistas a obtengao de pregos e condigbes mais vantajosas para

a Administragao.

O valor da refeicdo sera reajustado em caso de renovacgdo contratual, ao término de
cada periodo de 12 meses. Para o reajuste sera utilizado o indice Nacional de Pregos ao
Consumidor Amplo (IPCA) que é o indice oficial do Governo Federal apurado pelo IBGE ou

outro indice substitutivo do governo.

O servico a ser contratado ndo possui especificidades que impliguem em transferéncia
de conhecimentos, tecnologia e técnicas empregadas a serem repassadas em transagoes

contratuais.
Nao ha especificagdes que restrinjam a competitividade de mercado.

O contrato decorrente da licitagao tera garantia nos termos dos arts. 96 a 102 da Lei
n° 14.133, de 2021, podendo a contratada optar pela caugdo em dinheiro ou em titulos da
divida publica, seguro-garantia, fianca bancaria ou titulo de capitalizacdo, em valor
correspondente a 5% (cinco por cento) do valor anual da contratacéo. A garantia de execugéo
tera validade durante a execugdo do contrato e por 90 (noventa) dias apds o término da

vigéncia contratual.

Considerando as recomendacgbes voltadas para a sustentabilidade ambiental, a

empresa contratada devera observar as seguintes praticas: descarte sustentavel do éleo,
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descarte adequado de residuos orgéanicos e reducdo da producao de residuos, assim como a

compra de produtos provenientes da agricultura familiar.

O objeto da futura licitagdo tem como caracteristica principal garantir o fornecimento
de duas refei¢cdes diarias, compreendendo almogo e jantar. Para o jantar sera fornecido
marmita, que sera disponibilizada durante o horario de almogo aqueles que pretendam leva-la

para consumir em outro local, ja que o campus nao possui cursos noturnos.

Além do fornecimento de refeigbes, a empresa a ser contratada devera garantir o
fornecimento de lanches de segunda a sexta-feira e durante o horario de funcionamento do
campus. Os lanches serdo disponibilizados na lanchonete do campus, que € um espaco
integrado ao Restaurante Universitario. Desta maneira, ndo é possivel realizar contratagbes

distintas para a execugao do objeto.
Segue abaixo o padrao das refeicées para o almogo e jantar:
Prato proteico: 3 (trés) opgodes, sendo:
e Preparacdo de carne: carne bovina, suina, de aves e peixes.

e Preparagao vegetariana/ vegana: ingredientes variados e que sejam

fontes de proteina e ferro.

e Ovo: deve ser oferecido como opgdo as preparagdes de carne e

vegetariana.
Guarnigao: 01 (um) tipo, sendo:

e \egetais refogados, cozidos, guisados ou sauté; Tubérculos: batata,
mandioca, inhame, batata baroa, batata doce — em formas variadas,
como purés, sauté, ensopado, assados, etc. Evitar as formas fritas;
Massas: macarrées de diversos tipos e temperos, ravioli, rondeli,
caneloni, lasanhas, massas brancas e integrais e outras massas;

Farofas; Tortas; Polentas.

e (Caso a guarnicdo contenha em seu preparo algum ingrediente de
origem animal, deve ser oferecida uma outra opcao sem esse

ingrediente a fim de contemplar os usuarios vegetarianos.
Acompanhamentos: 03 (trés) tipos:
e Arroz polido, arroz integral e feijao.
e Os acompanhamentos podem ter preparo simples ou elaborado.

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

especificas de cada um.
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Saladas: 02 (dois) tipos:

Sobremesa:

Bebidas:

Folhas: alface, escarola, almeirdo, rucula, agrido, espinafre, brécolis,

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

Legumes cozidos: beterraba, batata, cenoura, quiabo, couve-flor, jild,
etc. Leguminosas: lentilha, grao-de-bico, ervilha, feijao fradinho, feijao

branco, etc. Miscelaneas: queijo, salgados, tortas, frios, frutas.

Para a composi¢cao do cardapio, uma das opgdes de salada deve ser

folhosa e a outra variavel.

Fruta e doce.

01 Copo (300 mL) de suco natural de frutas da época (fruta + agua) ou
em polpa de fruta natural sem conservador quimicos e aditivos e sem

acgucares e adogantes.

Pelo menos 50% (cinquenta por cento) da preparagao total deve estar

sem adicao de acucar.
Agua

Café sem adogar.

A composicao das refeicdes foi definida considerando os preceitos da nutricao

adequada e da garantia da qualidade alimentar aos discentes da UFSJ.

A execucgao desse cardapio deve seguir a legislagdo sanitaria vigente.

Os lanches a serem fornecidos devem respeitar um padrao conforme a descricao

abaixo:

QUITANDAS:

Pao de queijo tradicional;

Mini pdo de queijo;UASG 154069

Bolos (cenoura, bolo de laranja, bolo de céco, bolo de milho e bolo de fuba);

Mini broas, mini roscas, paes de batata sem recheio, pao integral, pao francés com

manteiga e biscoito de queijo.

Obs: Podera ser feito um cardapio cada dia da semana com pelo menos 04 itens dos
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citados
acima, sendo as variedades distribuidas de segunda a sexta.
SALGADOS:
Tortinha de bacalhau com azeitona preta;
Tortinha de espinafre com ricota;
Tortinha de frango com palmito;
Tortinha de palmito com milho;
Esfiha de soja;
Esfiha carne bovina;
Esfiha frango;
Pastel assado de ricota com tomate e azeitona;
Pastel assado de ricota com peito de peru e palmito;
Empada de frango;
Enroladinho de presunto e mussarela;
Enroladinho de frango.

Obs: Podera ser feito um cardapio cada dia da semana com pelo menos 05 itens dos

citados
acima, sendo as variedades distribuidas de segunda a sexta.
SANDUICHES:
Sanduiche do tipo mixto quente, hamburguer, x tudo, x-egg, x-bacon, dentre outros do
mesmo tipo;
Sanduiche natural de queijo e salada;
Sanduiche natural de rucula com tomate seco e ricota;
Sanduiche natural de chester;
Sanduiche natural de frango com creme.

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

citados
acima, sendo as variedades distribuidas de segunda a sexta.
SOBREMESAS:

Saladas de frutas;
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Gelatinas;
logurtes;
Mousse de maracuja.

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

citados
acima, sendo as variedades distribuidas de segunda a sexta.
BEBIDAS:
Cappuccino;
Cappuccino com leite (opcional: leite condensado);
Expresso;
Expresso com leite (opcional: leite condensado);
Chas;
Cha gelado;
Agua de coco;
Refrigerante lata;
Suco de lata;

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

citados
acima, sendo as variedades distribuidas de segunda a sexta.
SUCOS COM UMA FRUTA (Feitos no momento da venda):
Laranja;
Abacaxi(horteld);
Acerola;
Morango;
Caju;
Goiaba;
Mamao;
Manga;
Limao;

Maracuija;
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Clorofila;
Melancia;
Meldo;
Tamarindo;
Uva.

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

citados
acima, sendo as variedades distribuidas de segunda a sexta.
SUCO COM DUAS FRUTAS (Feitos no momento da venda):
Laranja com acerola;
Laranja com cenoura;
Laranja com péssego;
Laranja com morango;
Péssego com coco;
Acai com laranja;
Acai com maracuja;
Acai com banana;
Acai com morango;
Maca com liméao;
Abacaxi com morango e hortela.

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

citados
acima, sendo as variedades distribuidas de segunda a sexta.
CREMES (VITAMINAS) UMA FRUTA (Feitos no momento da venda):UASG 154069
Morango;
Cupuacu;
Acai;
Banana;
Mamao;

Maracuija;
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Manga;
Coco.

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

citados
acima, sendo as variedades distribuidas de segunda a sexta.
CREME (VITAMINA) COM DUAS FRUTAS (Feitos no momento da venda):
Péssego com coco;
Abacaxi com coco;
Acai com morango;
Frutas com banana;
Morango com banana.

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

citados
acima, sendo as variedades distribuidas de segunda a sexta.
CREME ESPECIAL (VITAMINA) (Feitos no momento da venda):
Banana, morango, macga e aveia, com op¢des de porgdes para colocar nos sucos e
cremes: granola, aveia, mel e castanha.
SORVETES E PICOLES:
Vendidos a granel ou em porg¢des individualizadas embaladas previamente, ndo sendo

permitido o comércio de sorvetes fabricado por meio de maquina expressa.

As instalagbes englobam o espago fisico adequado e suficiente para o perfeito
funcionamento do restaurante/lanchonete, sendo que para uso desse espago a futura
contratada também devera pagar um “aluguel” mensal para a UFSJ. Este tera um valor unico,

pois o fornecimento de lanches e de refeigcbes serao realizados em um mesmo espaco.

O valor do aluguel serd definido de acordo com o previsto na INSTRUCAO
NORMATIVA SPU/MGI N° 98, DE 6 DE MARCO DE 2025 publicada pelo Ministério da Gestao
e Inovagao. De acordo com seu artigo segundo: “Art. 2° A avaliacao de bens, no ambito da
Unido, sera realizada por profissional ou servidor habilitado com registro no Conselho
Regional de Engenharia e Agronomia - CREA ou no Conselho de Arquitetura e Urbanismo -
CAU. Assim como o valor da refeicao, o valor do aluguel sera reajustado a cada periodo de

12 meses. Para os reajustes anuais dos valores de aluguel sera utilizado como base o indice
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Geral de Pregos do Mercado - IGP-M (FGV) e, na falta deste, pelo indice Nacional de Pregos

ao Consumidor - INPC (IBGE) ou outro indice substitutivo.

De acordo com o Laudo de Avaliacido de Imdveis para locacdo emitido na data de
16/12/2025 pelo Engenheiro Civil da UFSJ Galdino Ananias de Sant'/Anna o valor para

locagéo ficou definido em R$ 2.382,20. (o laudo consta no processo administrativo).

Ressalta-se que o prédio onde funciona o restaurante/lanchonete ira passar por
um processo de ampliagdao de sua area (Concorréncia 90002/2025 UFSJ) e, tal fato,
provocara adequagao no valor do aluguel, considerando que a area do imével sera
aumentada. Os critérios para definicao do novo valor do aluguel seguirdo os mesmos
padrées utilizados para o processo licitatério. O projeto arquitetébnico da ampliagao

consta em anexo no processo administrativo.

Além do pagamento do aluguel e das despesas mensais com o consumo de agua, luz
e gas, a empresa contratada sera responsavel por equipar e mobiliar o
restaurante/lanchonete de forma a atender todas as exigéncias contratuais e garantir a
qualidade da prestagao dos servigos, nao cabendo a UFSJ o fornecimento de equipamentos,
utensilios e moveis, salvo os que porventura forem de interesse da administragao, e estes

estarao descritos no Termo de Contratagcao.

5. Levantamento de Mercado

As solucbes de mercado disponiveis e que atendem aos requisitos da contratacéo
foram pesquisadas considerando os parametros | e Il do artigo 5° da IN n° de 65 de 2021 e
suas alteragdes. Para atendimento da demanda pelo fornecimento de refeigdes no campus
Sete Lagoas, tendo em vista a qualidade, a quantidade, a restricdo de recursos humanos, a
contratacdo de empresa terceirizada especializada no ramo alimenticio se mostra como

opcgao que melhor atende a necessidade exposta.

Como exemplo dessa pratica de contratagcdo foi elaborada uma planilha contendo

contratagdes similares de 6rgaos ligados a educagao superior.

Em anexo ao processo administrativo se encontra uma planilha de custos e mapa de
pesquisa de precos de acordo com o] recomendado em:

“https://www.ufsj.edu.br/dimap/setor de compras e licitacoes.php”
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Média dos orgamentos de licitagoes para Restaurantes Universitarios

Painel de Precos

ORGAO DATADA _ VALOR DA
CONTRATACAO REFEICAO
FUNDACAO UNIV. FEDERAL DA
GRANDE DOURADOS 21/02/2025 R$ 16,99
FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL
DE MATO G. SUL 04/06/2025 R$ 13,11
FUNDACAO UNIV. FEDERAL DE SAO
JOAO DEL-REI 22/05/2025 R$ 12,50
MEDIA R$14,20

Fonte: https://paineldepra j gov.brl, em 07, 4 as 14H11MIN

6. Descricao da solu¢cao como um todo

As solucdes de mercado disponiveis e que atendem aos requisitos da contratacao
foram pesquisadas considerando os parametros | e Il do artigo 5° da IN n° 65 de 05 de agosto
de 2021 e suas alteragdes. Para atendimento da demanda pelo fornecimento de refei¢des e
lanches no campus Sete Lagoas, tendo em vista a qualidade, a quantidade, a restricao de
recursos humanos, a contratacdo de empresa terceirizada especializada no ramo alimenticio
se mostra como opg¢ado que melhor atende a necessidade exposta, ndo sendo necessaria

audiéncia publica para tal contratacao.

Entende-se como solugéo o conjunto de todos os elementos (bens, servigos, mao de
obra, insumos e outros) necessarios para, de forma integrada, produzir os resultados que

atendam a necessidade que gerou a contratacao.

Ressalta-se que nao foram identificados requisitos que restrinjam a competitividade de
mercado. Com isso, a solugdo a ser contratada resume-se ao objeto que tem como
caracteristica principal garantir o fornecimento de duas refei¢des diarias, compreendendo
almoco e jantar de segunda a sexta-feira. Para o jantar sera fornecido marmita. Além do
fornecimento de refei¢cdes, a empresa vencedora do certame devera garantir o fornecimento
de lanches de segunda a sexta-feira. As refeicdes serdo balanceadas e em condigbes
higiénico-sanitarias adequadas, conforme normas vigentes da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria - ANVISA.
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7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

Como método para estimar as quantidades tomou-se como base a média dos ultimos
12 meses do contrato vigente (contrato 8/2022), obtendo-se um total de 56.615 refeigcbes
anuais, o que representaria um total de 4.717 refeicdbes mensais. Com a promulgacgao da Lei
14.914/24 que Institui a Politica Nacional de Assisténcia Estudantil ( PNAES ), em seu artigo
11° ela deixa claro que o Programa Alimentagdo Saudavel na Educacdo Superior deve
contemplar ndo so estudantes de graduacdo presencial, mas também estudantes da
pos-graduacao, atendimento este vinculado a disponibilizacdo de recursos or¢gamentarios
conforme estabelecido no Art. 1° § 2°, item |. Portanto, além da necessidade de ja se prever
os estudantes de graduacédo ingressantes, também é necessario que no quantitativo da nova
contratagao ja esteja previsto estudantes das pds-graduagbes da UFSJ. Diante do exposto,
entendemos que seria necessario o acréscimo de 20% no quantitativo, para ser possivel o
atendimento da nova demanda, caso exista disponibilidade orcamentaria. Apds aplicagao do
percentual de acréscimo chegou-se a um total de 67.938 refeicbes anuais a serem

contratadas.

A seguir é apresentada tabela com o levantamento dos quantitativos bem como a

proposta de acréscimo de 20%:

MESES QUANTIDADE
NOV 24 5.322
DEZ 24 3.638
JAN 25 3.867
FEV 25 4.058
MAR 25 2.402
ABR 25 6.241
MAI 25 6.202
JUN 25 5.734
JUL 25 4.104
AGO 25 3.181
SET 25 6.266
OUT 25 5.600
TOTAL 56.615
ACRESCIMO 20% 11.323
TOTAL COM ACRESCIMO 67.938
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8. Estimativa do Valor da Contratacao

Para o calculo da estimativa do valor do contrato foram seguidas as orientagoes
contidas nos itens | e |l do artigo 5 da IN 65/2021.

Foram consultadas e analisadas as contratagcdes semelhantes no portal Painel de
Precos do governo federal nos ultimos doze meses e as seguintes seguiram como referéncia
para essa contratacio:

A Universidade Federal da Grande Dourados contratou em 21/02/2025 através de
processo licitatério 90002/2025, empresa para oferecer 181.258 refeicbes em seu restaurante
universitario a um valor unitario de R$16,99.

A Universidade Federal de Mato Grosso do Sul contratou em 04/06/2025 através de
processo licitatorio 90014/2025, empresa para oferecer 174.142 refeicbes em seu restaurante
universitario a um valor unitario de R$13,11.

A Universidade Federal de Sao Jodo del-Rei contratou em 22/05/2025 através de
processo licitatorio 90015/2025, empresa para oferecer 231.360 refeicbes em seu restaurante

universitario a um valor unitario de R$12,50.

Essas trés contratagdes apresentam a média de R$14,20, conforme planilha abaixo:

OBJETO DA COMPRA
ORGAO FORNECEDOR CNPJ DATA DO VALOR

LICITANTE RESULTADO UNITARIO DO

ITEM

UNIVERSIDADE | Pregao Eletrénico - | TERRACO 15839921000 | 21/02/2025 R$ 16,99
FEDERAL DA | Contratagdo de servicos de | REFEICOES 110
GRANDE empresa especializada na | PROFISSIONAIS
DOURADOS produgéo e distribuicdo de | LTDA

refeicbes (almogo e jantar)
nutricionalmente
balanceadas e em
condigdes
higiénico-sanitarias
adequadas a toda a
comunidade académica e
visitantes da Universidade
Federal da Grande
Dourados.

UNIVERSIDADE | Pregao Eletrénico - | MICHELE 08345192000 | 04/06/2025 R$13,11
FEDERAL DE | Contratagdo de servicos | PATRICIA FAZZINI | 180
MATO GROSSO | continuos de preparo e | PARASTCHUK
DO SUL distribuicdo de refei¢des,
incluindo 0s géneros
alimenticios e a
administragéo das
instalacdes, para atender a
comunidade universitaria e
visitantes nos Campis da
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Fundagao Universidade
Federal de Mato Grosso do
Sul com concessao onerosa
do espago publico, com
finalidade especifica de
exploragédo de Restaurante
Universitario.

FUNDACAO Pregéo Eletrénico - | MR COMERCIO E | 17031812000 22/05/2025 R$12,50
UNIVERSIDADE | Contratacdo de empresa | SERVICO LTDA 105
FEDERAL DE | especializada para a
SAO JOAO DEL | prestagdo de Servicos de
REI Alimentacdo e Nutrigcdo por
meio da operacionalizagao
e desenvolvimento de todas
as atividades envolvidas na
produgdo e distribuicdo de
refeigdes para o]
Restaurante  Universitario
do campus Tancredo Neves
(CTAN) da UFSJ.

MEDIA R$14,20

Apds apurada a média, € possivel prever o valor da contratacdo para o Restaurante

Universitario/Lanchonete do Campus CSL, conforme demonstra o quadro abaixo:

j VALOR VALOR

DESCRIGAO/ UNIDADE ’ ESTIMADO
ITEM By DE QTDE MAXIMO

ESPECIFICACAO | MEDIDA ] PARA

POR REFEICAO | CONTRATAGAO
_ R$ 964.719,60
1 o Unidade | g7.938 R$14,20
Refeicao '

9. Justificativa para o Parcelamento ou ndo da Solucio

N&o cabe o parcelamento da solucéo para o objeto previsto, tendo em vista que para o
fornecimento das refeigdes no restaurante/lanchonete ja estéo inclusos os recursos humanos,

materiais necessarios e todos os demais itens para a prestagcao dos servigos.
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10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

Para a presente contratacdo ndao € necessaria uma contratacdo correlata ou

interdependente.

11. Alinhamento entre a Contratacio e o Planejamento

O objeto da contratagao esta previsto no Plano de Contratagdes Anual 2025, conforme

detalhamento a seguir:

[) 1D PCA no PNCP: 21186804000105-0-000001/2026

[I) Data de publicagdo no PNCP: 29/04/2025

[11) Id do item no PCA: 137

IV) Classe/Grupo: 632

V) Identificador da Futura Contratagdo: 154069-104/2026

12. Beneficios a serem alcan¢ados com a contratacao

Pretende-se que sejam supridas satisfatoriamente o fornecimento de duas refei¢coes
diarias, almoco e jantar (segunda a sexta-feira) e também lanches de segunda a sexta-feira
nas dependéncias do restaurante universitario do Campus Sete Lagoas da Universidade

Federal de Sao Jodo Del Rei.

Objetiva-se, ainda:

e promover o auxilio ao discente de graduagdo e pds graduagao presencial
através do subsidio de alimentacdo a fim de favorecer a permanéncia do

mesmo na cidade de Sete Lagoas e concluir o curso;
e obter um servico de qualidade e eficiente;

e prescindir a Administracdo Publica da execugao de atividades nao finalisticas,
tornando-a mais agil para desempenhar suas fungdes administrativas e de

planejamento, favorecendo o aproveitamento de seus recursos humanos; e

e obter melhor aproveitamento dos recursos financeiros disponiveis.
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13. Providéncias a serem Adotadas

Antes do inicio da prestacdo de servigos, cabe a Universidade disponibilizar pessoal
para higienizagéo de toda a estrutura e reparos necessarios. Pois a empresa contratada ficara
responsavel pela manutencdo da estrutura ao longo da execugdo contratual, e, ao fim do

contrato, pela devolugao em condi¢coes semelhantes a de recebimento.

Cabe a Pré-reitoria de Assuntos Estudantis a conferéncia e descricdo em planilha dos

materiais e equipamentos que serao disponibilizados para a empresa.

O acesso dos discentes ao RU se dara por uso de catraca eletrbnica, ja instalada nas
dependéncias. O sistema é auditavel e sera composto por leitor de codigo de barras, um
software apropriado para o funcionamento do leitor, além dos equipamentos de informatica
necessarios. O sistema auditavel sera gerenciado pela UFSJ com auxilio de empresa
terceirizada contratada para esse fim. Cabe a contratada o manuseio do sistema a fim de que
0s usuarios tenham acesso ao restaurante e os créditos nas carteiras estudantis sera feito
pelos usuarios diretamente com a empresa. O sistema auditavel fara a leitura das carteiras
estudantis de forma que o numero de matricula do discente de graduacao presencial sera

identificado através de um banco de dados gerenciado pela UFSJ.

Ao término do contrato e nos casos de rescisdo contratual por qualquer das partes, a
empresa ficara obrigada a ressarcir todos os discentes que possuam créditos remanescentes

em suas carteiras estudantis.

No decorrer do contrato, a UFSJ podera substituir o sistema mencionado, neste caso

as medicbes utilizadas para compor a nota fiscal sera definida pela contratante.

14. Possiveis Impactos Ambientais

A contratagdo de prestagao de servigos de Alimentacéo e Nutricdo visa assegurar uma
alimentacdo balanceada e em condigdes higiénico-sanitarias adequadas, respeitando a
cultura local e com atengao socioambiental, observando as diretrizes do Programa Nacional
de Assisténcia Estudantil e as exigéncias sanitarias. O atendimento a essas normas ja reduz,

por si s6, os impactos ambientais.

Como se enquadra como unidade de alimentagdo e nutrigdo, no restaurante
universitario/lanchonete deve-se evitar o desperdicio de alimentos, sendo necessario
controlar, comparar e avaliar os procedimentos e o desempenho das atividades executadas,

através de medidas preventivas.
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Campanhas para os usuarios e funcionarios com a sensibilizagdo em relagdo aos
desperdicios de alimentos sdo estratégias para minimizar os desperdicios de alimentos tanto

na fase de preparo quanto no consumo.

Considerando, ainda, as recomendacdes voltadas para a sustentabilidade ambiental, a
empresa contratada devera observar a seguinte pratica: descarte sustentavel do dleo e

compra da agricultura familiar.

O descarte dos residuos também deve ocorrer de forma adequada a fim de minimizar
os impactos ambientais, separando os residuos reciclaveis dos organicos, sendo que esse
ultimo pode ser doado pela empresa prestadora de servigos para preparo de adubo ou ragao
animal.. Os residuos orgéanicos deverdao ser armazenados de forma que nao favorecam o
risco de contaminacédo e tampouco de atragdo de pragas e vetores, cabendo a prestadora de

servigos garantir o adequado armazenamento.

A empresa vencedora do certame devera elaborar e manter um programa interno de
treinamento de seus empregados para reducdo de consumo de energia elétrica, de agua e
reducdo de producdo de residuos soélidos, observadas as normas ambientais vigentes, assim

como para garantir as boas praticas de producdo e manipulacéo de alimentos.

15. Declaracao de Viabilidade

16. Responsaveis
17.

Pré-Reitoria de Assuntos Estudantis ( PROAE )

Fabio Bruno da Silva — Pro-Reitor

Divisdo de Assisténcia de A¢oes Afirmativas ( DIAAF )
José Ricardo Braga — Diretor

Camila Negreiros Gobira - Nutricionista

Sao Joao del-Rei, 18 de dezembro de 2025

18



