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Estudo Técnico Preliminar 51/2026

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23090.002671/2026-96

2. Descricao da necessidade

2.1. Contratacdo de empresa especializada para o fornecimento continuo de preparado liquido concentrado para refresco de fruta, em sabores
previamente definidos pela Administragdo, destinado ao Restaurante Universitario (RU) da Universidade Federal de Lavras (UFLA), associado a
disponibilizacdo, em regime de comodato, de equipamentos de dilui¢do automatica tipo Post Mix e demais estruturas necessdarias ao funcionamento da
solucdo, incluindo instalagdo, manutengdo preventiva e corretiva, higienizagdo, substituicdo de componentes e assisténcia técnica durante toda a vigéncia
contratual.

2.2. A Diretoria de Alimentacdo (DALI), vinculada a Pré-Reitoria de Apoio a Permanéncia Estudantil (PRAPE), é responséavel pela gestdo, controle,
implementacdo, execucdo e acompanhamento da oferta de alimentacdo no Restaurante Universitario. Considerando a diretriz institucional de
disponibilizacdo regular de bebida nas grandes refeicdes e o elevado volume didrio de usudrios, identifica-se a necessidade de uma solucdo capaz de
assegurar regularidade de abastecimento, padronizacdo da bebida, seguranca higiénico-sanitaria e eficiéncia operacional.

2.3. O modelo pretendido deve contemplar ndo apenas o fornecimento do insumo, mas todo o conjunto de obrigag¢oes indispensaveis a sua utilizagdo no
RU, especialmente a disponibilizagdo e instalagdo dos equipamentos, sua manutencdo preventiva e corretiva, higienizacdo dos sistemas, substituicdo de

filtros, mangueiras e demais componentes, suporte técnico e retirada dos equipamentos ao término da contratagao.

2.4. A necessidade apresenta natureza continua, considerando o funcionamento regular do Restaurante Universitario e a utilizagdo recorrente da solugao
durante a prestagdo do servico de alimentagdo. Por essa razdo, busca-se estruturar contratacdo com vigéncia compativel com essa necessidade, mediante
instrumento contratual préprio, assegurando continuidade operacional e adequada definicdo das responsabilidades da contratada

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Diretoria de Alimentagdo Lucas Eustdquio Paschoal Mendes

4. Descricdo dos Requisitos da Contratacao
4.1. Para a contratacao deverao ser observados, no minimo, os requisitos técnicos, operacionais, sanitarios e de desempenho descritos a seguir.

4.1.1. Padrao de Identidade e Qualidade: O produto devera ser classificado como preparado liquido para refresco de fruta, processado, regularizado e
fornecido em conformidade com as normas do Ministério da Agricultura e Pecuaria — MAPA e demais autoridades sanitdrias competentes.

4.1.2. Concentracdo e comprovacao técnica: O produto concentrado deverd apresentar teor minimo de 40° Brix (sélidos soluveis totais), comprovado
mediante laudo fisico-quimico emitido por laboratério oficial ou credenciado, com prazo de emissdo ndo superior a 12 (doze) meses contados da data de
apresentacao da amostra, acompanhado da respectiva ficha técnica do produto, assinada pelo Responsavel Técnico do fabricante, em conformidade com
os padrdes de identidade e qualidade estabelecidos pelo Ministério da Agricultura e Pecuaria — MAPA.

4.1.3. Apresentacao e acondicionamento: O preparado liquido devera ser fornecido em embalagem primaéria tipo bombona ou galdo plastico de 5
(cinco) litros, hermeticamente fechado, resistente, integro e adequado ao armazenamento e ao manuseio no Restaurante Universitario.

1de 14



4.1.4. Validade
O produto devera possuir prazo total de validade de, no minimo, 180 (cento e oitenta) dias a contar da data de fabricagdo, ndo sendo aceitos, no momento
da entrega, produtos com prazo de validade remanescente inferior a 80% de sua validade total.

4.1.5. Sabores

Os sabores integrardo item tnico da contratacdao, de modo a preservar a interdependéncia técnica entre os insumos e os equipamentos de diluicao
fornecidos em comodato, cabendo a Administracdo definir, a cada Autorizagdo de Fornecimento, a combinagdo de sabores de sua conveniéncia dentre os
relacionados a seguir.

Serdo previstos 0s seguintes sabores:

SABORES

Abacaxi

Caju

Acerola

Goiaba

Manga

Maracuja

Uva

4.1.6. Amostra e avaliacdo do produto

Serd exigida amostra de cada sabor ofertado pelo licitante provisoriamente classificado em primeiro lugar, com a finalidade de verificar a conformidade
do produto com as especificacdes técnicas estabelecidas para a contratagao.

A avaliacdo compreendera:
a) verificacdo das caracteristicas e da documentacao técnica do produto;

b) aferi¢do do teor de sélidos soltveis (° Brix) do produto concentrado, mediante refratometria, exigindo-se valor minimo de 40° Brix, em conformidade
com o laudo fisico-quimico apresentado nos termos do item 4.1.2;

c) teste de preparo e diluicdo, observada a propor¢do prevista para utilizacdo no equipamento; e

d) avaliacdo sensorial dos atributos cor, aroma, sabor e aceitacdo global, mediante escala heddnica estruturada de nove pontos, variando de 1 —
“desgostei muitissimo” a 9 — “gostei muitissimo”.

Para fins de aceitac@o sensorial, sera considerada aprovada a amostra que obtiver média igual ou superior a 6,0 pontos no atributo aceitacao global.
Os procedimentos detalhados para apresentacdo, preparo, identificacdo e avaliacdo das amostras, a composicdo da equipe avaliadora, o formulério de
avaliacdo, a forma de calculo dos resultados e os critérios de desempate serdo estabelecidos no Termo de Referéncia, observados, no minimo, os
parametros fixados nas alineas "a" a "d" deste item.

4.1.7. Equipamentos em comodato

A contratada deverd disponibilizar, instalar, manter e prestar assisténcia técnica, sem cobranga adicional especifica a Administragdo, aos equipamentos
de distribuicdao automatica de bebidas tipo Post Mix necessarios a adequada execugdo do objeto.

Os equipamentos deverdo ser compativeis com os produtos fornecidos, com a infraestrutura disponivel no Restaurante Universitario e com o volume de
atendimento previsto, permitindo o preparo e a dilui¢do automética e padronizada das bebidas nas proporcdes estabelecidas para cada produto.

O quantitativo de equipamentos deverd ser suficiente para atender, de forma simultdnea e continua, a demanda do Restaurante Universitario,
especialmente nos periodos de maior fluxo de usuérios, de modo que a dispensagdo das bebidas ndo constitua fator limitante ao atendimento nem
provoque formacdo excessiva de filas ou interrup¢des no fornecimento.

Para o dimensionamento da solugdo deverdo ser considerados, no minimo:

a) o quantitativo estimado de refei¢cdes servidas no almogo e no jantar;

b) a concentragdo de usudrios nos periodos de maior demanda;

¢) o tempo disponivel para distribuicao das refeicdes;

d) a capacidade operacional e a vazdo de dispensacdo dos equipamentos;
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e) o volume médio de bebida a ser dispensado por usuério;

f) a quantidade de sabores que deverdo estar disponiveis simultaneamente;

g) a distribuicdo dos pontos de dispensacado no espaco fisico do Restaurante Universitario;

h) a necessidade de continuidade do fornecimento durante procedimentos de higieniza¢do, manutencdo ou eventual indisponibilidade de equipamento; e
i) a compatibilidade dos equipamentos com as instala¢des hidraulicas, elétricas e demais condi¢des de infraestrutura existentes.

Considerando o elevado fluxo de usuérios, a necessidade de disponibilizacdo simultdnea das bebidas e a distribuicdo dos pontos de atendimento no
Restaurante Universitario, adota-se, para fins de planejamento da contratagdo, a estimativa inicial de 04 (quatro) equipamentos tipo Post Mix.

O quantitativo estimado devera ser compativel com a capacidade operacional necesséria ao atendimento da demanda. Caso os equipamentos
disponibilizados ndo apresentem capacidade suficiente para atender aos parametros estabelecidos, cabera a contratada promover a adequacéo da solugdo,
inclusive mediante disponibilizacdo de equipamentos adicionais, quando necessaria, sem cobranca adicional especifica a Administracdo.

Os equipamentos deverdo possibilitar a disponibilizacdo dos sabores contratados conforme o planejamento de cada refeigdo e apresentar capacidade para
operagdo continua compativel com a rotina e o fluxo de atendimento do Restaurante Universitario.

A contratada serd responsavel pela instalagdo, regulagem, calibracdo, manutencao preventiva e corretiva, substitui¢do de pecas e componentes e, quando
necessario, pela substituicdo temporaria ou definitiva de equipamentos cuja falha comprometa a continuidade ou a qualidade do fornecimento das
bebidas.

As especificagbes técnicas dos equipamentos, incluindo capacidade operacional, quantidade de bicos, vazdo, dimensdes, requisitos elétricos e
hidraulicos, sistema de filtragem, condi¢des de instalacdo, higienizacdo e seguranca, bem como os procedimentos de manutencdo, prazos para
atendimento de ocorréncias e critérios para comprovacdo da capacidade operacional, serdo estabelecidas no Termo de Referéncia, considerando a
demanda estimada e a compatibilidade com a infraestrutura existente no Restaurante Universitério.

4.1.8. Mesas de apoio e condicoes de armazenamento

A necessidade de disponibilizacdo de mesas de apoio sera definida pela Administracdo a partir do levantamento da infraestrutura fisica do Restaurante
Universitario previsto no item 15, alinea "c". Quando necessarias a adequada instalagdo e funcionamento dos equipamentos Post Mix, as mesas de apoio
deverdo ser fornecidas pela contratada em aco inoxidavel, dotadas de rodizios e de sistema apropriado para contencdo e/ou direcionamento de residuos
liquidos.

Tendo em vista as condi¢des de armazenamento disponiveis no Restaurante Universitario e a necessidade de racionalizacdo do uso de equipamentos de
refrigeracdo, serd exigida solucdo que utilize produtos concentrados com estabilidade comprovada para armazenamento em temperatura ambiente, em
estoque seco, observadas as condi¢des de conservacdo e os prazos de validade estabelecidos pelo fabricante.

Nio constitui requisito ordindrio da contratagdo a disponibilizacdo de freezers para armazenamento dos produtos. Eventual necessidade de refrigeracdo
somente sera admitida mediante justificativa técnica formal apresentada pela contratada e aprovacdo prévia da Administracdo, condicionada a

compatibilidade com a infraestrutura elétrica e fisica existente no Restaurante Universitdrio.

As caracteristicas das mesas de apoio, quando necessdrias, bem como os requisitos de instalacdo, higienizacdo, manutencdo, substituicdo,
responsabilidade por danos e retirada ao término da contratagdo, serdo detalhados no Termo de Referéncia.

4.1.9. Operacao e treinamento

A operagdo cotidiana dos equipamentos pela equipe do Restaurante Universitario devera restringir-se as atividades rotineiras necessarias ao
funcionamento do sistema, especialmente abastecimento, acionamento, utilizacdo e demais procedimentos previamente autorizados e orientados pela
contratada.

Antes do inicio da execugdo contratual, a contratada devera realizar treinamento da equipe indicada pela Administragdo, contemplando, no minimo:

a) procedimentos adequados de operacdo e abastecimento dos equipamentos;

b) condigdes corretas de utilizacdo dos produtos e insumos;

c) procedimentos basicos de higienizacdo que possam ser executados pela equipe do RU;

d) identificacdo de falhas, irregularidades ou intercorréncias durante o funcionamento;

e) procedimentos a serem adotados em caso de falha ou interrup¢do do equipamento; e

f) atividades e intervenc¢Ges que ndo poderdo ser realizadas pelos trabalhadores do Restaurante Universitario.

A contratada devera fornecer orientagGes e instrugdes necessarias a operagdo segura e adequada dos equipamentos, devendo realizar novo treinamento
sempre que houver substituicdo do modelo de equipamento ou quando identificado pela Administragdo que sua realizagdo seja necessaria.
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As atividades de manutencdo preventiva e corretiva, desmontagem técnica, regulagem, calibracdo, reparo, substituicdo de componentes e quaisquer
intervengOes em partes internas ou técnicas dos equipamentos serdo de responsabilidade exclusiva da contratada.

As responsabilidades relacionadas a danos decorrentes de falha técnica, uso inadequado, descumprimento das orientacdes de operacdo ou intervengao
ndo autorizada deverao ser definidas no Termo de Referéncia e no instrumento contratual.

4.1.10. Manutencao preventiva e corretiva
A contratada serd responsavel pela manutencgdo preventiva e corretiva, higienizacdo técnica e adequado funcionamento dos equipamentos durante toda a
vigéncia contratual.

A manutencédo preventiva devera contemplar, conforme necessidade técnica e periodicidade estabelecida pelo fabricante e pelo Termo de Referéncia,
regulagem do sistema de diluicdo, higienizacdo profunda, verificacdo dos sistemas de filtragem e substituicdo preventiva de filtros, mangueiras e demais
componentes sujeitos a desgaste.

Para intercorréncias que impecam ou prejudiquem o funcionamento dos equipamentos, a contratada devera disponibilizar canal formal para abertura de
chamado e realizar atendimento técnico corretivo no prazo maximo de 48 horas titeis, contado da notificagao.

Quando a solugdo ndo puder ser restabelecida dentro do prazo definido, devera ser prevista a disponibilizacdo de equipamento substituto, de forma a
minimizar a interrupgdo do servigo.

4.1.11. Forma de fornecimento e Autorizacoes de Fornecimento

O fornecimento serd realizado de forma continua, mediante entregas sucessivas durante a vigéncia contratual, de acordo com as necessidades
operacionais, o consumo, o estoque disponivel e a programacado do Restaurante Universitério.

As quantidades serdo requisitadas mediante Autorizacdo de Fornecimento — AF, a ser emitida, ordinariamente, 01 (uma) vez por semana, contendo os
quantitativos necessarios para reposicdo do estoque e atendimento da demanda prevista.

Cada AF devera indicar, no minimo, os sabores solicitados, os respectivos quantitativos, o local de entrega e demais informagdes necessérias ao
adequado atendimento da solicitacdo.

A emissdo da AF ndo implica obrigagdo de aquisi¢do de quantitativos fixos ou uniformes em todas as semanas, devendo os volumes solicitados variar
conforme o consumo efetivo, o saldo de estoque, a programacao de refei¢oes e as necessidades da Administragao.

O prazo méximo para entrega sera de 07 (sete) dias corridos, contado do recebimento da respectiva Autorizacdo de Fornecimento pela contratada.

A quantidade constante de cada AF deverd ser entregue integralmente, ndo sendo admitida entrega parcial sem autorizacdo prévia e expressa da
Administracao.

A sistematica de fornecimento por AF tem por finalidade permitir o planejamento e a reposicao periédica dos produtos, ndo se confundindo com
cronograma de entregas em quantitativos fixos ou previamente determinados para toda a vigéncia contratual.

4.1.12. Rejeicao e substituicdo

Os produtos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando ndo corresponderem as especificagdes estabelecidas no Termo de Referéncia, na
Autorizacdo de Fornecimento, na proposta da contratada ou na amostra aprovada, quando aplicavel.

A néo conformidade seréd formalizada pela Administracdo mediante Relatério de Ndo Conformidade, Termo de Devolugéo ou instrumento equivalente,
com registro do motivo da rejeicdo.

Os produtos rejeitados deverao ser retirados e substituidos integralmente no prazo méaximo de 02 (dois) dias uteis, contado da comunicacdo a contratada,
salvo quando outro prazo for expressamente estabelecido pela Administracdo em razdo das caracteristicas da ocorréncia.

Todos os custos relacionados a retirada, transporte e substituicdo dos produtos rejeitados serdo de responsabilidade da contratada, sem prejuizo das
demais medidas administrativas cabiveis.

5. Levantamento de Mercado

5.1. O levantamento de mercado foi realizado com a finalidade de identificar solu¢des disponiveis para atendimento da necessidade do Restaurante
Universitario,
considerando conjuntamente o fornecimento do preparado liquido para refresco e a infraestrutura necesséria para sua adequada distribuicao.

5.2. Foram consideradas, para fins de comparacdo, as seguintes alternativas:

Alternativa I — aquisicdo dos equipamentos pela UFLA e contratacdo independente do insumo: implica investimento inicial da Administragdo,
necessidade de manutencgdo prépria ou contratagdo especifica de assisténcia técnica e assunc¢do dos riscos relacionados a obsolescéncia, manutencao e
compatibilidade entre equipamentos e produtos.
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Alternativa II — fornecimento do insumo associado ao comodato dos equipamentos mediante Sistema de Registro de Precos: possibilita requisi¢des sob
demanda, porém vincula equipamentos e servigos correlatos a uma Ata de Registro de Precos, cuja dindmica e vigéncia apresentam menor aderéncia as
obrigacdes continuadas de instalagdo, manutengdo, higienizagdo e assisténcia técnica necessarias ao funcionamento permanente da solucdo.

Alternativa IIT — contratagdo de fornecimento continuo do insumo associada a disponibilizacdo dos equipamentos em comodato e respectivos servicos
correlatos, mediante Termo de Contrato: possibilita estabelecer, em um dnico instrumento, as obrigacdes relativas ao produto, equipamentos,
manutengdo, assisténcia técnica, higienizagdo, treinamento e continuidade operacional durante toda a vigéncia contratual.

5.3. Diante das caracteristicas da necessidade, a Alternativa III apresenta maior aderéncia operacional ao RU, pois a disponibilizagdo dos equipamentos e
a execucao dos servicos correlatos permanecem necessarias continuamente durante toda a utilizacdo do produto, independentemente do quantitativo de
insumos requisitado em cada entrega.

5.4. Como referéncia de contratacdo publica semelhante, foi analisada documentagdo da Universidade Estadual de Campinas — Unicamp, na qual os
preparados liquidos para refresco sdo especificados individualmente por sabor, sdo previstas avaliagdes de amostras por escala hedo6nica e é exigida a
disponibilizacdo de equipamentos de distribuicdo em regime de comodato durante o periodo contratual. A contratagdo também utiliza Autorizacoes de
Fornecimento para disciplinar as entregas.

5.5. A experiéncia identificada demonstra a existéncia, no mercado institucional, de solu¢do que associa o fornecimento do preparado liquido a
disponibilizacdo de equipamentos, bem como a viabilidade da individualizacdo dos sabores e da utilizacdo de instrumentos objetivos de avaliacdo do
produto.

5.6. A vantajosidade econémica da solugdo em comodato devera ser confirmada pela pesquisa de precos atualizada, considerando o custo integral da

solugdo, inclusive equipamentos, instalacdo, manutencdo, assisténcia técnica, higienizagdo e demais obriga¢des, ndo sendo suficiente a utilizacdo de
precos referentes exclusivamente ao preparado liquido.

6. Descricao da solucao como um todo

6.1. A solucdo consiste na contratacdo de fornecimento continuo de preparado liquido concentrado para refresco de fruta, em item tinico abrangendo os
sabores variados definidos pela Administracdo, associada a disponibiliza¢do, em regime de comodato, de equipamentos de dilui¢do automaética tipo Post
Mix e demais equipamentos e estruturas necessarios a execucao.

6.2. Integram a solucdo, sem prejuizo das especificacdes detalhadas no Termo de Referéncia:
a) fornecimento dos preparados liquidos nos sabores e quantitativos requisitados;

b) instalacdo das centrais de distribuicdo;

c) disponibilizacdo de equipamentos e estruturas de apoio definidos pela Administragao;
d) treinamento inicial da equipe;

e) manutenc¢do preventiva e corretiva;

f) higienizacdo técnica dos sistemas;

g) substituicao de filtros, mangueiras, componentes e equipamentos defeituosos;

h) assisténcia técnica durante toda a vigéncia contratual; e

i) retirada dos equipamentos ao término do contrato.

6.3. A contratacdo sera formalizada mediante Termo de Contrato, sem utilizacdo do Sistema de Registro de Precos, nos termos do art. 6° inciso XLV, e
do art. 82 da Lei n° 14.133/2021, considerando que a necessidade da Administracdo possui cardter continuo e que as obrigacdes relativas a
disponibilizacdo, instalacio e manutencdo dos equipamentos permanecem exigiveis durante toda a vigéncia contratual, independentemente do
quantitativo de insumos requisitado em cada Autorizacdo de Fornecimento.

6.4. Os sabores integram item tnico da contratacdo, e ndo itens individualizados, em razdo da interdependéncia técnica entre os insumos e o sistema
automatizado de distribui¢do, nos termos do art. 40, §3°, incisos I e II, da Lei n° 14.133, de 2021.

6.5. A operacgdo diaria devera possibilitar a disponibilizagdo de 02 (dois) sabores por refeicdo, preservando-se flexibilidade para alterndncia dos sabores
conforme planejamento do Restaurante Universitério.
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7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

7.1. Memoria de calculo

A estimativa do quantitativo de preparado liquido concentrado para refresco baseia-se nos parametros técnicos estabelecidos pelo Setor Técnico de
Nutricdo, considerando a projecdo diaria de publico pelo Painel de Dados Abertos referéncia dos anos 2025 e 2026 (https://dataworkspace.ufla.br
/dashboard/relacao_consumo_restaurante_universitario/), a frequéncia de funcionamento do Restaurante Universitario (RU) e as diretrizes de
alimentagdo saudavel.

® Publico 2025: 522.867 usudrios
® Publico até set/2026: 334.851 usuarios

7.1.1. Parametros Utilizados para o Dimensionamento

Publico Diério Estimado pelo Painel de Dados: 1.276 usudrios/dia (soma dos servigos de almogo e jantar)
Publico Diario Estimado a ser considerado: 2.000 usuarios/dia (soma dos servigos de almogo e jantar), valor calculado com base na demanda
atual acrescida de margem de expansao institucional para novos cursos.
Porcao Padrao Individual: 300 ml (0,3 L) de suco pronto por refeicao.
Dias de Funcionamento Efetivo: 336 dias por ano (calculado a partir de 365 dias corridos, subtraidos 29 dias referentes a recessos
institucionais estritos, feriados e festividades de final de ano), resultando em uma média operacional de 28 dias por més, ao longo de 12 meses.
® Fator de Diluicdo : 1:6 via equipamento Post Mix (correspondendo a 14,3% de preparado liquido para refresco de fruta saborizado e 6 partes de
agua potavel).
® Margem Técnica de Seguranca: 5%, destinada a absorver oscilacdes sazonais de consumo, perdas operacionais, variagoes de rendimento de
extracao dos bicos e picos flutuantes de frequéncia.
7.1.2. Memoéria de Célculo do Volume de Suco Pronto para Consumo
O célculo do volume final de bebida diluida pronta para o atendimento da comunidade académica segue o fluxo cronolégico abaixo:
- Demanda Volumétrica Diaria:
2.000 usudrios/dia x 0,3 Litros/usudrio = 600 Litros de suco pronto/dia
- Demanda Volumétrica Mensal:
600 Litros/dia x 28 dias de funcionamento/més = 16.800 Litros de suco pronto/més

- Demanda Volumétrica Anual:

16.800 Litros/més 12 meses/ano = 201.600 Litros de suco pronto/ano

7.1.3. Memoria de Calculo do Insumo Concentrado

Considerando o fator de dilui¢do de 1:6 (onde cada 1 litro de concentrado gera 7 litros de suco pronto apés a adicdo automatica de 6 partes de dgua), a
necessidade do insumo liquido estruturou-se da seguinte forma:

® Consumo Liquido Anual do Concentrado:

201.600 Litros de suco pronto /7 (partes totais da dilui¢do) = 28.800 Litros de concentrado/ano
® Aplicacdo da Margem de Seguranca Técnica (5%):

28.800 Litros + 5% = 30.240 aprox. Litros de concentrado/ano

® Conversao para Unidade de Fornecimento (Bombonas de 5 Litros): Conforme andlise de mercado e padronizagdo do RU, o fornecimento
em embalagens de 5 litros apresenta maior vantajosidade econdmica e facilidade de manuseio operacional.

30.240 Litros Totais /5 Litros por Embalagem = 6.048 Bombonas/Ano (Volume Global)
7.1.4. Utilizagdo do histérico de consumo
Para o dimensionamento definitivo da contratacdo deverd ser considerada, além da projecdo de publico e da memdria de calculo apresentada, a

informac@o constante do Relatério Geral de Consumo do ano de 2025 — Anexo II, demonstrando-se expressamente a relacdo entre o histérico observado
e 0 quantitativo anual projetado
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7.2. Equipamentos

Para atendimento da demanda do Restaurante Universitario, especialmente nos periodos de maior concentracdo de usuérios, estima-se necessdria a
disponibilizacdo de 04 (quatro) centrais de distribuicdo automatica tipo Post Mix, acompanhadas das respectivas estruturas de suporte necessarias a
instalacdo e ao funcionamento.

O dimensionamento considera o fluxo estimado de aproximadamente durante a semana 2.000 usuarios em média no periodo do almoco e 800
usuarios em média no jantar e 600 refeicdes nos finais de semana, a necessidade de disponibilizagdo simultanea de dois sabores por refeicdo, a
distribuicdo dos equipamentos entre as linhas de atendimento e a necessidade de manutencdo da fluidez do servico durante os periodos de maior
movimento.

Prevé-se, para fins de planejamento:
a) 04 (quatro) centrais de distribui¢do automatica tipo Post Mix, com capacidade para preparo e diluicdo automaética e padronizada das bebidas; e

b) 04 (quatro) mesas de apoio em aco inoxidavel, quando necessarias a instalacdo dos equipamentos, dotadas de rodizios e sistema adequado para
contencdo ou direcionamento de residuos liquidos.

As especificagdes técnicas e os requisitos de instalacdo dos equipamentos serdo estabelecidos no Termo de Referéncia, observadas a demanda estimada e
a compatibilidade com a infraestrutura existente no Restaurante Universitario.

7.2.1. Justificativa técnica para o dimensionamento

O quantitativo minimo estimado de 04 (quatro) centrais de distribuicdo automatica foi definido considerando o fluxo simultdneo de usudrios nos
periodos de maior movimento, a necessidade de disponibilizacdo de dois sabores por refeicdo e a distribuicdo dos pontos de dispensacdo nas linhas de
atendimento do Restaurante Universitério.

No periodo de almogo, estima-se atendimento de aproximadamente durante a semana 2.000 usuarios em média no periodo do almoco e 800 usuarios
em média no jantar e 600 refeicoes nos finais de semana. Considerando-se, para fins de dimensionamento, consumo médio de 300 mL de bebida por
refeicdo, o sistema devera possuir capacidade de dispensacdo compativel com esse volume e com o tempo disponivel para atendimento.

A configuracdo prevista de quatro equipamentos possibilita a distribuicdo dos pontos de dispensacdo entre as linhas de atendimento, reduzindo a
concentracdo dos usudrios em um tinico ponto e favorecendo maior fluidez durante a distribuicdo das refeigdes.

Considerando que cada equipamento poderd possuir multiplos bicos de dispensagdo, a configuracdo devera permitir a oferta simultanea dos 02 (dois)
sabores previstos para cada refeicao, preferencialmente com mais de um ponto de dispensacdo por sabor, de modo a ampliar a capacidade de
atendimento simultaneo.

O quantitativo de quatro equipamentos constitui o minimo estimado para a solucdo. A contratada deverd assegurar que os equipamentos
disponibilizados apresentem vazdo, capacidade de refrigeracdo e desempenho operacional compativeis com a demanda do Restaurante Universitario.

Caso a capacidade dos equipamentos ofertados seja insuficiente para atender aos parametros definidos para a execucdo do servigo, caberd a contratada
adequar a solucéo, inclusive mediante disponibilizacdo de equipamento adicional, quando necessaria, sem cobranca adicional especifica a Administracdo.

A disposicdo fisica dos equipamentos podera ser ajustada pela Administracdo de acordo com o fluxo de usuérios, alteragcdes de leiaute ou necessidades
operacionais do Restaurante Universitério, observadas as condigdes técnicas de instalacdo.

7.3. Quadro Resumo - sabores individualizados (Lote Unico)

Unidade del|Quantidade

Item [|SIPAC CATMAT |[Descri¢do Detalhada do Objeto Medida Anual

Preparado liquido concentrado a base
de fruta — sabores variados, destinado
ao preparo em equipamento automatico
tipo Post Mix.

Produto: concentrado liquido, minimo de
40° Brix, elaborado com polpa, suco e/ou
derivados de fruta, isento de corantes
artificiais e com aditivos somente quando
autorizados pela legislacdo vigente.

Armazenamento: produto estavel em
temperatura ambiente, conforme
orientacdo do fabricante.
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Embalagem: hermética, resistente e
compativel com o sistema de
abastecimento dos equipamentos.

01 3007000732289 326671 Validade: minima de 180 dias, devendo Galdo de 5 6.048

apresentar, na entrega, pelo menos 80% litros
do prazo total de validade remanescente.

Equipamentos em comodato:
disponibilizacdo, instalacdo e manutencao
de, no minimo, 04 (quatro)
equipamentos tipo Post Mix,
compativeis com os produtos fornecidos e
com a infraestrutura do Restaurante
Universitario.

Estrutura de apoio: disponibilizacdo de
mesas de apoio em aco inoxidavel,
quando necessarias a instalacdo dos
equipamentos.

Fornecimento: continuado, mediante
Autorizagdo de Fornecimento — AF,
emitida ordinariamente uma vez por
semana.

Total 6.048

8. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 406.002,24

8.1. A estimativa do valor da contratacdo tem como referéncia pesquisa de precos realizada mediante consulta direta a fornecedores, nos termos do inciso
IV do art. 5° da Instrugdo Normativa SEGES/ME n° 65, de 2021, tendo em vista a inviabilidade de utilizacdo exclusiva do parametro do inciso I do
mesmo artigo para representar o custo integral da solucao integrada, conforme apontado no levantamento de mercado (item 5.6) deste Estudo Técnico
Preliminar.

8.1.1. Para a realizagdo da pesquisa de pregos, a Equipe de Planejamento da Contratagdo realizou levantamento de mercado com o objetivo de identificar
empresas potencialmente aptas a fornecer o objeto pretendido pela Administragdo, considerando as caracteristicas do preparado liquido concentrado para
refresco de fruta estabelecidas neste Estudo Técnico Preliminar e, quando identificadas, as condices relacionadas a solugéo integrada com equipamentos
de diluicdo automatica tipo Post Mix.

8.1.2. A identificagdo dos fornecedores ocorreu por diferentes fontes de pesquisa. A empresa Citrolife Alimentos Ltda foi identificada a partir de
consulta a contratacdo similar realizada por 6rgdo da Administragdo Publica, especificamente o Pregdo Eletronico n° 54/2025, realizado pela
Universidade de Sdo Paulo — USP, UASG 102128, no qual a empresa foi identificada como fornecedora relacionada ao objeto pesquisado.

8.1.3. As empresas W Comércio e Servicos Ltda ME, Prontinho Industria e Comércio Ltda e Frutamais Indudstria Ltda foram identificadas mediante
pesquisas realizadas na internet, nas quais foram localizadas como empresas que comercializam o preparado liquido concentrado para refresco de fruta
compativel com o produto previsto neste Estudo Técnico Preliminar.

8.1.4. A partir dessas pesquisas, as empresas foram consideradas potenciais fornecedoras do objeto, em razdo de sua atuacdo na comercializacdo do
produto pretendido pela Administracdo, sendo-lhes encaminhadas solicitagdes formais de cotagdo por meio de correio eletrénico, em 18/09/2026.

8.1.5. A selecdo dessas empresas para a pesquisa de precos decorreu, portanto, de sua identificagdo como potenciais fornecedoras do produto objeto da
contratacdo, a partir de fontes de mercado distintas, incluindo contratacdo similar realizada por érgdo publico e pesquisa direta na internet, ndo tendo a
composi¢do da amostra como tnico propo6sito a obtencdo do niimero minimo de trés cotacdes.

8.1.6. A consulta a quatro potenciais fornecedores teve por finalidade ampliar a base de informag6es disponiveis para a estimativa de pregos e

possibilitar a obten¢do de, no minimo, trés cotagdes validas, em atendimento ao disposto no inciso IV do art. 5° da Instru¢do Normativa SEGES/ME n°
65, de 7 de julho de 2021.
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8.1.7. Das empresas consultadas, foram obtidas trés cotagGes utilizadas na composicdo da estimativa de precos. A empresa Frutamais Industria Ltda
informou que seu produto necessita de armazenamento e conservagdo a -18 °C, condi¢do incompativel com as condi¢des de armazenamento previstas
neste Estudo Técnico Preliminar, razdo pela qual sua cotagdo ndo foi utilizada na composigdo da estimativa.

8.1.8. Registra-se que os fornecedores foram identificados a partir de fontes efetivamente utilizadas pela Equipe de Planejamento da Contratagdo,
buscando-se empresas que apresentassem atuacdo compativel com o produto pretendido. Ndo se afirma que as empresas consultadas sejam as tnicas
existentes ou as Unicas capazes de atender a contratagdo, mas que foram identificadas, no ambito da pesquisa realizada, como potenciais fornecedoras
para fins da pesquisa de precos.

8.2. A pesquisa considerou que o objeto ndo corresponde exclusivamente ao fornecimento do preparado liquido concentrado, abrangendo também,
durante toda a vigéncia contratual, as obrigacdes relacionadas a disponibilizagdo, instalacdo e manutencdo dos equipamentos em comodato, assisténcia
técnica, substituicdo de componentes, treinamento da equipe e demais servicos necessarios a adequada execugdo da solugdo, requisito verificado e
confirmado nas cotacdes recebidas.

8.3. Os precos deverdo ser obtidos, sempre que possivel, a partir de contratagdes ptiblicas de objeto efetivamente comparavel e/ou de consultas a
fornecedores capazes de executar a soluc¢do integrada, observados os parametros e procedimentos aplicaveis a pesquisa de pregos.

8.4. A pesquisa de precos devera verificar expressamente se os valores unitarios ofertados contemplam todos os custos associados aos equipamentos e
servicos em comodato, ndo sendo admitida cobranga adicional especifica pela disponibilizagdo, instalagdo, manutencdo ou assisténcia técnica dos
equipamentos necessarios a execucao do objeto.

8.5. O valor estimado da contratacdo, apurado com base na pesquisa de que trata os itens 8.1.1 a 8.1.4, encontra-se registrado na documentagao
correspondente, acompanhado da memoria de célculo e das solicitagdes/cotacdes recebidas por e-mail, anexas ao processo.

8.6. Apods a conclusdo da pesquisa, integrardo o processo os documentos que subsidiaram a estimativa do valor da contratacdo, incluindo, conforme
aplicavel:

I - Planilha de Anélise dos Itens;

IT — Relatério de Consumo utilizado para defini¢do dos quantitativos;

IIT — Pesquisa de Precos e respectiva meméria de célculo; e

IV — demais documentos utilizados para fundamentagdo da estimativa.

8.7. Valor estimado da contratacdo: R$ 406.002,24 (quatrocentos e seis mil, dois reais e vinte e quatro centavos).

8.8. Os quantitativos anuais estimados neste Estudo Técnico Preliminar, notadamente os constantes do item 7.3, correspondem a projecdo de consumo do
Restaurante Universitario, elaborada com base em pardmetros técnicos e no histérico de atendimento, destinando-se, exclusivamente, a subsidiar a
estimativa do valor da contratacdo e a orientar a elaboragdo das propostas de precos pelos licitantes interessados. Tais quantitativos ndo configuram
obrigacdo de aquisicdo por parte da UFLA, tratando-se de contrato de natureza estimativa, no qual a contratada somente fard jus ao pagamento dos
quantitativos efetivamente requisitados mediante Autorizacdo de Fornecimento — AF e comprovadamente entregues, nos termos do item 4.1.11, podendo
o consumo real ao longo da vigéncia contratual ser inferior, igual ou superior ao estimado, sem que disso decorra, para a contratada, direito a
indenizacao, reequilibrio econdomico-financeiro ou qualquer outra forma de compensacao, ressalvadas as hipéteses legais aplicaveis.

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

9.1. A Administracdo opta pela contratacdo em item tnico, e ndo pela individualizagdo dos sabores em itens préprios, tendo em vista a natureza
integrada da solugao.

9.2. O agrupamento decorre da interdependéncia técnica e operacional existente entre o preparado liquido e os equipamentos utilizados em sua diluicéo e
distribuigdo.

A contratacdo de fornecedores diferentes para cada sabor poderia resultar na utilizacdo de produtos incompativeis com o mesmo conjunto de
equipamentos, multiplicacdo de responsabilidades relativas a manutencdo e higienizacdo, dificuldade de identificacdo do responsavel por falhas
operacionais e necessidade de instalagdo simultanea de sistemas distintos no espaco fisico do RU — configurando, precisamente, o risco ao conjunto do
objeto a que se refere o art. 40, §3°, II, da Lei n° 14.133, de 2021.

9.3. O grupo unico preserva um ponto Unico de responsabilidade pela qualidade dos produtos, funcionamento dos equipamentos, manutengao,
higienizacdo e assisténcia técnica, evitando a multiplicacdo de contratos e a perda de economia de escala vedada pelo inciso I do §3° do art. 40 da

referida Lei.

9.4. A previsdo de multiplos sabores dentro do item unico, por sua vez, permite a Administragdo especificar claramente os produtos pretendidos e ajustar
a combinacdo de sabores a cada Autorizacdo de Fornecimento, sem descaracterizar a integracdo técnica da solucdo nem fragmentar a formagdo de pregos.
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10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

10.1. Nao foram identificadas, até o presente momento, contratacdes externas indispensaveis a execugdo da solucdo. Previamente a formalizacdo da
contratacdo, a Administragdo deverd confirmar formalmente a compatibilidade da infraestrutura fisica existente no Restaurante Universitario,
especialmente quanto aos pontos de energia, d4gua, espaco fisico, drenagem e demais condi¢des necessérias a instalacdo dos equipamentos, conforme

nean

providéncia prevista no item 15, alinea "c".

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

11.1. A presente contratagdo consta no Planejamento de Contratagdes Anual — PCA 2026 da UFLA, o qual pode ser identificado no Portal Nacional de
Contratacdes Piblicas — PNCP por meio da ID 22078679000174-0-000001/2026.

11.2. A demanda encontra-se também alinhada aos objetivos estratégicos do Plano de Desenvolvimento Institucional — PDI 20262030, conforme Mapa
Estratégico:

Dimensao: 2 — Processos Internos

Grupo: 2.3 — Permanéncia, Inclusdo e Diversidade

Objetivo Estratégico: 4.2 — Ampliar o acesso a alimentagdo estudantil por meio da adequagdo de RUs e implantagdo de estruturas de refei¢des coletivas
nos campi (Quadro 17, p. 62).

Nota de Alinhamento: A contratacdo contribui para a adequagdo da infraestrutura e da capacidade operacional do Restaurante Universitario,
especialmente por meio da disponibiliza¢do de sistema automatizado para preparo e distribuicdo das bebidas, favorecendo a padronizagdo do produto, a
organizagdo do fluxo de atendimento e a continuidade do servico diante do elevado niimero de refei¢des servidas.

11.3. A contratacdo contribui, ainda, para o cumprimento da missdo institucional da Universidade e para a consolidacdo das diretrizes especificas
relacionadas aos assuntos estudantis e comunitarios previstas no PDI, especialmente aquelas relacionadas a alimentacdo e a permanéncia estudantil.

11.4. A presente contratacdo estd alinhada ao Plano Diretor de Logistica Sustentadvel da Universidade Federal de Lavras — PLS, com vigéncia 2025—
2027, observadas as diretrizes institucionais aplicdveis a execugdo do objeto.

12. Observancia a LC 123/2006

12.1. Em cumprimento a Lei Complementar n® 123/2006, verificou-se que o valor estimado da presente contratagdo supera R$ 80.000,00 (oitenta mil
reais), ndo se aplicando, portanto, a exclusividade de participacdao de Microempresas — ME e Empresas de Pequeno Porte — EPP prevista para itens de
contratacdo de valor igual ou inferior a esse limite.

12.2. Quanto a aplicacdo da cota reservada de até 25% (vinte e cinco por cento) para ME/EPP, prevista no inciso III do art. 48 da Lei Complementar n°
123/2006, verifica-se que sua adogdo é invidvel no presente caso, nos termos do art. 49, inciso III, da mesma Lei Complementar, tendo em vista a
natureza técnica e operacionalmente integrada da solucdo, conforme demonstrado nos itens 9.2 e 12.3.

12.3. A solucdo objeto desta contratacdo compreende, de forma integrada, o fornecimento dos preparados liquidos concentrados associado a
disponibilizacdo, instalacdo e manutencdo dos equipamentos de distribuicdo automatica tipo Post Mix, estruturas de apoio, assisténcia técnica,
higienizac&o, substituicdo de componentes, treinamento e demais obrigacoes necessarias ao funcionamento do sistema.

A execugdo dessas parcelas por fornecedores distintos podera resultar em incompatibilidade entre os produtos e os equipamentos, dificuldades na
definicdo das responsabilidades pela regulagem, calibracdo, manutencdo e desempenho do sistema, além de comprometer a padronizacdo da diluicéo, a
continuidade do fornecimento e a eficiéncia operacional do Restaurante Universitario.

Dessa forma, o eventual fracionamento da solu¢do em lotes ou itens destinados a cota reservada é tecnicamente desaconselhavel, por comprometer a
padronizacdo, a rastreabilidade das responsabilidades contratuais e a continuidade do fornecimento.
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12.4. As disposigdes relativas ao tratamento favorecido as Microempresas — ME e Empresas de Pequeno Porte — EPP, incluindo a ndo aplicagdo da cota
reservada nos termos do item 12.2, deverdo ser submetidas a andlise administrativa e juridica pertinente antes da elaboragdo definitiva do instrumento
convocatorio.

13. Modalidade e Tipo de Aquisicao

13.1. Considerando as caracteristicas do objeto e sua natureza de fornecimento continuo de solugdo integrada, a contratacdo sera realizada mediante
Pregao Eletronico, em sua forma tradicional, com posterior formalizacdo de Termo de Contrato, ndo sendo adotado o Sistema de Registro de Precos,
pelas razdes expostas no item 6.3.

13.2. A adoc@o do Pregdo Eletronico decorre da possibilidade de definicdo objetiva dos padrdes de desempenho e qualidade do objeto por meio das
especificacdes técnicas estabelecidas neste Estudo Técnico Preliminar e no Termo de Referéncia, permitindo sua caracterizagdo de acordo com as
condigdes usuais de mercado.

13.3. A opcdo pela forma tradicional, sem utilizagcdo do Sistema de Registro de Precos, decorre do carater continuo da necessidade institucional e,
sobretudo, da existéncia de obrigacdes permanentes durante toda a execucdo contratual, incluindo a disponibilizacdo dos equipamentos em comodato,
instalacdo, manutengdo preventiva e corretiva, higienizacdo, assisténcia técnica, treinamento e substituicdo de componentes e equipamentos.

13.4. Embora as entregas dos insumos ocorram sucessivamente, conforme Autorizacdes de Fornecimento emitidas pela Administracdo, as demais
obrigacGes contratuais permanecerdo vigentes e deverdo ser asseguradas durante todo o periodo contratual.

13.5. A vigéncia da contratagdo sera estabelecida no Termo de Referéncia e no instrumento contratual, considerando a natureza continua da necessidade,
admitidas as prorrogagdes legalmente cabiveis, desde que observados os requisitos legais aplicaveis.

14. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

14.1. Espera-se que a contratacdo assegure o fornecimento regular e padronizado de bebida nas grandes refei¢oes oferecidas pelo Restaurante
Universitario, contribuindo para a execucdo adequada do servico de alimentacdo institucional.

14.2. A contratacdo integrada pretende proporcionar:

a) regularidade do abastecimento; b) maior agilidade na distribui¢do; c) padronizacdo da diluicdo e das caracteristicas do produto; d) redugdo da
manipulacdo manual de grandes volumes de bebida; e) melhoria das condi¢oes higiénico-sanitarias do processo; f) concentracdo da responsabilidade
técnica em uma Unica contratada; g) manutencdo e assisténcia técnica durante toda a vigéncia; e h) melhor planejamento do estoque mediante requisi¢cdes

realizadas conforme a demanda.

14.3. A disponibilizacdo dos equipamentos em comodato evita, inicialmente, a necessidade de investimento da Administracdo na aquisicao direta dos
equipamentos, ficando sua vantajosidade econdmica condicionada a demonstracdo obtida no levantamento de mercado e na pesquisa de precos da
solucdo integrada.

15. Providéncias a serem Adotadas
15.1. Previamente a formalizagdo da contratacdo, deverdo ser adotadas, no minimo, as seguintes providéncias:
a) definicdo dos locais destinados a instalagdo das centrais automaticas de fornecimento de bebidas no Restaurante Universitario;

b) verificacdo da compatibilidade dos espagos disponiveis com as dimensdes, condi¢des de instalacdo, operacdo, abastecimento, higienizacéo e
manutencdo dos equipamentos a serem fornecidos em comodato;

c) levantamento e registro das condi¢des da infraestrutura fisica existente no RU, especialmente quanto aos pontos de energia elétrica, abastecimento de
agua, drenagem/escoamento e demais requisitos necessarios ao adequado funcionamento dos equipamentos;

d) identificacdo de eventuais adequacoes de infraestrutura elétrica, hidraulica ou fisica que sejam necessarias para a instalacdo dos equipamentos, com
definicdo prévia das responsabilidades da Administracdo e da contratada;
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e) confirmacao, junto a futura contratada, dos requisitos técnicos de instalacdo dos equipamentos, incluindo tensdo elétrica, poténcia, consumo, pressdo e
vazdo de agua, conexdes, dimensdes e demais especificacdes necessarias;

f) definicdo dos servidores e/ou trabalhadores que acompanhardo a instalagéo, os testes de funcionamento e o recebimento dos equipamentos;

g) realizacdo, pela contratada, de treinamento inicial da equipe indicada pelo RU quanto a operacdo dos equipamentos, abastecimento dos concentrados,
regulagem, procedimentos de higienizacdo, cuidados de uso, identificacdo de falhas e acionamento da assisténcia técnica;

h) realizagdo de testes de funcionamento apds a instalagdo, incluindo avaliagdo da diluicdo das bebidas, funcionamento dos sistemas de refrigeracdo e
dispensacdo, condi¢des higiénico-sanitarias e demais parametros previstos no Termo de Referéncia;

i) definicdo dos procedimentos e canais para solicitacdo de manutencdo preventiva e corretiva, reposicdo ou substituicdo de equipamentos e atendimento
técnico durante a vigéncia contratual;

j) orientacdo da equipe responsavel pela fiscalizagdo e gestdo contratual quanto as obrigagoes estabelecidas no Termo de Referéncia, especialmente
aquelas relacionadas ao fornecimento dos concentrados, instalacdo, manutencdo, treinamento e disponibilizacdo dos equipamentos em comodato.

k) planejamento prévio da instalagdo e realizacdo dos testes iniciais de funcionamento dos equipamentos, de modo a garantir sua adequada implantacdo
sem comprometer as atividades de produgao e distribuicao de refeicdes do Restaurante Universitario;

16. Possiveis Impactos Ambientais

16.1. Ao término do prazo de validade e da utilizagdo dos preparados liquidos concentrados e das embalagens (bombonas/galdes) que os acondicionam,
os residuos sélidos resultantes configuram possivel impacto ambiental da presente contratacdo, haja vista que a disposicad inadequada e a falta de
tratamento destes residuos reverberam negativamente no meio ambiente. Aqoes ambientalmente responsaveis que corroboram com uma gestad
sustentavel e que, por conseguinte, mitigam o impacto provocado pelos residuos solidos devem ser adotadas, a saber:

- Boas préticas de gerenciamento e consumo que otimizem a utilizagdo dos insumos objeto desta contratacao, tais como:
a) controle de estoque do almoxarifado do Restaurante Universitario;
b) conservacad, uso e armazenamento adequado dos géheros alimenticios;
¢) adocad de praticas que evitem o desperdicio de alimentos.

d) Redugdo de Residuos Sélidos na Fonte: A opgdo pelo insumo liquido concentrado em bombonas de 5 litros diminui drasticamente o
volume de embalagens plasticas descartadas e o impacto logistico de transporte, quando comparado ao uso de sucos prontos em caixas
cartonadas ou garrafas tradicionais.

e) Eficiéncia Energética e Tecnoldgica: os equipamentos fornecidos em regime de comodato deverdo possuir Classificacdo "A" de
eficiéncia energética, nos termos do Programa Brasileiro de Etiquetagem (PBE/INMETRO) ou equivalente, e utilizar gases refrigerantes
ecoldgicos, com baixo potencial de aquecimento global (GWP reduzido) e que ndo agridam a camada de oz6nio, em conformidade com
as diretrizes de compras ptiblicas sustentaveis previstas no Plano Diretor de Logistica Sustentavel da UFLA.

- Reciclagem e Logistica Reversa: Reciclar é tdo importante quanto o uso consciente do material, portanto, é necessario que as bombonas
plasticas vazias sejam adequadamente higienizadas, acondicionadas e destinadas preferencialmente para associacdes de catadores locais ou
integradas a sistemas de logistica reversa do fornecedor, quando cabivel.

- Conscientizacad dos membros da comunidade universitaria. Nad basta apenas determinar medidas para reduzir o consumo dos materiais ou
estabelecer o destino dos residuos, e preciso mostrar a todos porque € importante fazer isso e, sobretudo, dar as pessoas os meios para que elas
possam colaborar. Quando as pessoas sad incentivadas a participar e enxergam a gestad da instituicad como exemplo, as campanhas de
reciclagem e de uso consciente de materiais costumam ser mais bem-sucedidas.

17. Declaracao de Viabilidade

Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratagdo.

17.1. Justificativa da Viabilidade

17.1. A necessidade institucional de fornecimento continuo de preparado liquido para refresco no Restaurante Universitdrio encontra-se tecnicamente
caracterizada. A solucdo integrada de fornecimento do insumo associado a disponibilizacdo de equipamentos em comodato apresenta aderéncia

operacional a necessidade identificada, especialmente em razdo da continuidade das obrigacGes de instalagdo, manutencdo, higienizacdo e assisténcia
técnica durante a vigéncia contratual.
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Do ponto de vista da necessidade, a contratagdo mostra-se adequada para assegurar a continuidade do atendimento do Restaurante Universitério,
contribuindo para a oferta regular de bebidas aos usudrios e para a manutencdo das condig¢des operacionais necessarias a execucdo do servico de
alimentacgao.

Do ponto de vista do mercado, a andlise realizada identificou experiéncia de instituicdo ptiblica de ensino superior utilizando solugdo que combina
fornecimento de preparados liquidos, individualizacdo de sabores, equipamentos em comodato, avaliacdo de amostras e entregas mediante Autoriza¢des
de Fornecimento, demonstrando a existéncia de modelo semelhante no mercado institucional e a disponibilidade de fornecedores aptos a atender a
demanda.

Do ponto de vista técnico, a solucdo integrada apresenta compatibilidade com as necessidades operacionais do Restaurante Universitario, considerando
o fornecimento do insumo e a disponibilizacdo dos equipamentos necessarios ao seu preparo e distribuicdo, bem como as obrigagdes de instalagdo,
manutencgdo, higienizacdo e assisténcia técnica. A andlise das condigdes de infraestrutura deverd ser concluida conforme as providéncias previstas no
item 15.

Do ponto de vista juridico, a contratagdo esta alinhada ao Plano de Contratages Anual 2026 da UFLA (item 11.1) e aos objetivos estratégicos do Plano
de Desenvolvimento Institucional 2026-2030 (item 11.2), bem como ao Plano Diretor de Logistica Sustentavel da Universidade (item 11.4), ndo tendo
sido identificadas contratagdes correlatas ou interdependentes que comprometam sua autossuficiéncia (item 10.1).

Do ponto de vista ambiental, foram identificadas medidas mitigadoras adequadas e proporcionais aos impactos residuais esperados, notadamente a
reducdo de residuos sélidos pela opgdo por embalagens concentradas de 5 litros e a exigéncia de eficiéncia energética classe "A" e gases refrigerantes
ecologicos nos equipamentos cedidos em comodato (item 16).

Ante o exposto, e considerando as andlises realizadas, as providéncias ainda previstas e a inexisténcia, até o0 momento, de 6bices técnicos, juridicos,

orcamentarios ou de mercado que inviabilizem a contratacio, esta Equipe de Planejamento da Contratacido declara VIAVEL a presente contratacio
, nos termos e condi¢des especificados neste Estudo Técnico Preliminar.

18. Responsaveis

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

LUCAS EUSTAQUIO PASCHOAL MENDES

Membro da comissdo de contratagdo

tf Assinou eletronicamente em 23/09/2026 as 21:48:49.

CLARA PEDRASINI DIAS

Membro da comissdo de contratagdo

1Y
tf Assinou eletronicamente em 24/09/2026 as 09:00:07.

HELEN MARA DOS SANTOS

Membro da comissdo de contratagao
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tll “ u | . LUCAS EUSTAQUIO PASCHOAL MENDES <lucasmendes@ufla.br>

UNIVERSIDADE FEDERAL DE LAVRAS

Solicitagao de orcamento — Suco liquido industrializado — CATMAT 326671 e equipamentos Postmix
3 mensagens

LUCAS EUSTAQUIO PASCHOAL MENDES <lucasmendes@ufla.br> 18 de setembro de 2026 as 20:34
Para: prontinho@prontinho.com.br

Prezados(as),

A Universidade Federal de Lavras — UFLA, por meio da Diretoria de Alimentacdo — DALI/PRAPE, responsavel pelo Restaurante Universitario
(RU), esta realizando levantamento de precos e informag6es de mercado para subsidiar a elaboracao de Estudo Técnico Preliminar
(ETP), visando a futura contratagédo de solucéo para fornecimento continuo de suco liquido industrializado e disponibilizagdo de equipamentos
para diluicdo e distribuigao.

Para fins deste levantamento, solicita-se cotagéo para o item de referéncia CATMAT n° 326671 — SUCO, apresentacgao: liquido, sabor:
variado, tipo: industrializado, considerando o fornecimento em bombonas de 5 litros.

1. Quantitativo estimado

O quantitativo estimado para o fornecimento é de:

6.048 (seis mil e quarenta e oito) bombonas de 5 litros.

Os sabores previstos sdo: Abacaxi; Caju; Acerola; Goiaba; Manga; Maracuja; Uva.

O produto devera ser adequado ao armazenamento em temperatura ambiente, ndo sendo necessaria a utilizagcao de refrigeragcao ou freezer
para o armazenamento das embalagens fechadas, observadas as condigées de conservagéo e o prazo de validade estabelecidos pelo
fabricante.

2. Equipamentos de diluigdo automatica — Postmix

A solucéo devera contemplar a disponibilizagdo, em regime de comodato, de 4 (quatro) equipamentos de diluicdo automatica do tipo
Postmix, bem como os demais equipamentos, acessorios e estruturas necessarios ao adequado funcionamento da solugéo.

Deveréo ser considerados, durante toda a vigéncia contratual:

« instalagdo e configuragdo dos equipamentos;

¢ manutengao preventiva;

¢ manutengao corretiva;

* higienizagcéo dos equipamentos;

* substituicdo de pegas e componentes;

¢ realizagao de reparos;

« assisténcia técnica;

¢ substituicdo de equipamentos, quando necessaria;

¢ demais materiais, servigos e estruturas necessarios ao funcionamento adequado da solugéo.

Solicitamos que a empresa informe expressamente se todos os custos relacionados a instalagdo, manutengao preventiva e corretiva,
higienizagao, pegas, componentes, reparos, substituicao dos equipamentos e assisténcia técnica estao incluidos na proposta.

Caso existam custos adicionais, solicitamos que sejam apresentados de forma discriminada.
3. Preenchimento do orgamento

Para padronizagéo das informagdes e posterior andlise das cotagbes, encaminhamos anexo a este e-mail o documento em formato .doc
contendo o modelo de or¢gamento.

Solicitamos, gentilmente, que a empresa preencha o documento anexo, informando os valores e demais informagdes solicitadas, e o
encaminhe de volta por este mesmo e-mail.

Solicitamos especial atengao para o preenchimento do valor unitario e valor total estimado para as 6.048 bombonas de 5 litros, bem como
para as informagdes referentes aos equipamentos disponibilizados em comodato e aos servigos associados.

A cotagdo devera considerar a solugédo de forma integral, contemplando o fornecimento do produto e a disponibilizagdo dos equipamentos e
servigos necessarios ao seu funcionamento.

Ressaltamos que a presente solicitagdo possui carater exclusivamente informativo e destina-se a realizagao de levantamento de precos e
informagoes de mercado para subsidiar a elaboragao de Estudo Técnico Preliminar, ndo constituindo compromisso de contratagéo por
parte da Universidade Federal de Lavras.

Agradecemos antecipadamente pela atengéo e colaboragao.
Permanecemos a disposigao para eventuais esclarecimentos.
Atenciosamente,

Lucas Eustaquio Paschoal Mendes

Assistente em Administracao

Diretor da Diretoria de Alimentacao - DALI

Pré-reitoria de Apoio a Permanéncia Estudantil - PRAPE
UFLA - Universidade Federal de Lavras
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Por favor, pense no meio ambiente antes de imprimir este e-mail.

@ Solicitagdo de orgcamento fornecedor UFLA.docx
21K

Prontinho <prontinho@prontinho.com.br> 21 de setembro de 2026 as 14:56
Para: LUCAS EUSTAQUIO PASCHOAL MENDES <lucasmendes@ufla.br>

Boa tarde

Conforme solicitado segue cotagdo em anexo.
Obrigada

Carol

. PRONTINHO INDUSTRIA E COMERCIO LTDA
nn n ho QUALIDADE EM ALIMENTOS
(17) 3442-3944 - 34423983

De: LUCAS EUSTAQUIO PASCHOAL MENDES <lucasmendes@ufla.br>

Enviado: sexta-feira, 18 de setembro de 2026 20:34

Para: Prontinho <prontinho@prontinho.com.br>

Assunto: Solicitagdo de orgamento — Suco liquido industrializado — CATMAT 326671 e equipamentos Postmix

[Texto das mensagens anteriores oculto]
O conteudo deste e-mail e anexos sdo restritos aos seus destinatarios e de responsabilidade do remetente. O uso do e-mail deve estar de
acordo com os regulamentos institucionais vigentes.

ﬂ Universidade_Federal_de_Lavras_-_Suco_assinado.pdf
211K

LUCAS EUSTAQUIO PASCHOAL MENDES <lucasmendes@ufla.br> 22 de setembro de 2026 as 08:53
Para: Prontinho <prontinho@prontinho.com.br>

Carol, tudo bem?

Agradeco pelo retorno e pela atencéo dispensada a solicitagéo de cotagdo encaminhada pela Universidade Federal de Lavras — UFLA.

A contribuicdo da empresa é muito importante para o levantamento de pregos e informagdes de mercado que subsidiara a elaboragédo do Estudo
Técnico Preliminar.

Agradeco, mais uma vez, pela colaboracéo e disponibilidade.
Atenciosamente,
[Texto das mensagens anteriores oculto]

[Texto das mensagens anteriores oculto]
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PRONTINHO INDUSTRIA E COMERCIO LTDA.
CNPJ. 56.510.639/0001-71 - 1.E. 304.025.029.118

Qualidade em Alimentos

Fernandépolis, 21 de Setembro de 2026.

UNIVERSIDADE FEDERAL DE LAVRAS
AJC: Sr. Lucas Eustaquio Paschoal Mendes

Temos o prazer de apresentar nosso(s) prego(s) conforme solicitagao:

Valor Valor
Quant Unid. PRODUTO Marca Unitario Total
R$ R$
864 | Bombona | Preparado liquido para refresco sabor Abacaxi,| Frutesco 64,99 56.151,36
5 litros [ rendimento de 7 litros
864 | Bombona | Preparado liquido para refresco sabor Acerola,| Frutesco 64,99 56.151,36
5litros | rendimento 7 litros
864 | Bombona | Preparado liquido para refresco sabor Caju,| Frutesco 69,99 60.471,36
5litros | rendimento 7 litros
864 | Bombona | Preparado liquido para refresco sabor Goiaba, | Frutesco 64,99 56.151,36
5litros | rendimento 7 litros
864 | Bombona | Preparado liquido para refresco sabor Manga, | Frutesco 64,99 56.151,36
5litros | rendimento 7 litros
864 | Bombona | Preparado liquido para refresco sabor Maracuja, | Frutesco 69,99 60.471,36
5litros | rendimento 7 litros
864 | Bombona | Preparado liquido para refresco sabor Uva,| Frutesco 69,99 60.471,36
5litros | rendimento 7 litros

Valor Total R$ 406.019,52

CONDIGOES COMPLEMENTARES:

Condicdes de pagamento: em até 30 (trinta) dias apds emissao da nota fiscal.

Validade da Proposta: 30 dias a contar da data da proposta.
Prazo de Entrega: entregas quinzenais.

Fornecimento em comodato de 4 (quatro) maquinas Post Mix, bem como servico de
manutengéo preventiva e corretiva e higienizagao periddica.

Documento assinado digitalmente

ub CAMILA FERNANDA SANTOS FERNANDES SANC
g Data: 21/09/2026 14:54:23-0300

Atenciosamente, Verifique em https://validar.iti.gov.br

PRONTINHO INDUSTRIA E COMERCIO LTDA.

Av. Libero de Almeida Silvares, 3.356 - Coester - Fernandépolis - SP. - Brasil - Cep 15600-000 - TEL. (17) 3442-3944

site: www.prontinho.com.br - e-mail: prontinho@prontinho.com.br




tll “ u | . LUCAS EUSTAQUIO PASCHOAL MENDES <lucasmendes@ufla.br>

UNIVERSIDADE FEDERAL DE LAVRAS

Solicitagao de orcamento — Suco liquido industrializado — CATMAT 326671 e equipamentos Postmix
4 mensagens

LUCAS EUSTAQUIO PASCHOAL MENDES <lucasmendes@ufla.br> 18 de setembro de 2026 as 20:32
Para: gustavo@citrolife.com.br

Prezados(as),

A Universidade Federal de Lavras — UFLA, por meio da Diretoria de Alimentacdo — DALI/PRAPE, responsavel pelo Restaurante Universitario
(RU), esta realizando levantamento de precos e informag6es de mercado para subsidiar a elaboracao de Estudo Técnico Preliminar
(ETP), visando a futura contratagédo de solucéo para fornecimento continuo de suco liquido industrializado e disponibilizagdo de equipamentos
para diluicdo e distribuigao.

Para fins deste levantamento, solicita-se cotagéo para o item de referéncia CATMAT n° 326671 — SUCO, apresentacgao: liquido, sabor:
variado, tipo: industrializado, considerando o fornecimento em bombonas de 5 litros.

1. Quantitativo estimado

O quantitativo estimado para o fornecimento é de:

6.048 (seis mil e quarenta e oito) bombonas de 5 litros.

Os sabores previstos sdo: Abacaxi; Caju; Acerola; Goiaba; Manga; Maracuja; Uva.

O produto devera ser adequado ao armazenamento em temperatura ambiente, ndo sendo necessaria a utilizagcao de refrigeragcao ou freezer
para o armazenamento das embalagens fechadas, observadas as condigées de conservagéo e o prazo de validade estabelecidos pelo
fabricante.

2. Equipamentos de diluigdo automatica — Postmix

A solucéo devera contemplar a disponibilizagdo, em regime de comodato, de 4 (quatro) equipamentos de diluicdo automatica do tipo
Postmix, bem como os demais equipamentos, acessorios e estruturas necessarios ao adequado funcionamento da solugéo.

Deveréo ser considerados, durante toda a vigéncia contratual:

instalacéo e configuragdo dos equipamentos;

manutencéo preventiva;

manutengao corretiva;

higienizagédo dos equipamentos;

substituicao de pegas e componentes;

realizagéo de reparos;

assisténcia técnica;

substituicdo de equipamentos, quando necessaria;

demais materiais, servigos e estruturas necessarios ao funcionamento adequado da solugao.

Solicitamos que a empresa informe expressamente se todos os custos relacionados a instalagdo, manutengao preventiva e corretiva,
higienizagao, pegas, componentes, reparos, substituicao dos equipamentos e assisténcia técnica estao incluidos na proposta.

Caso existam custos adicionais, solicitamos que sejam apresentados de forma discriminada.
3. Preenchimento do orgamento

Para padronizagéo das informagdes e posterior andlise das cotagbes, encaminhamos anexo a este e-mail o documento em formato .doc
contendo o modelo de or¢gamento.

Solicitamos, gentilmente, que a empresa preencha o documento anexo, informando os valores e demais informagdes solicitadas, e o
encaminhe de volta por este mesmo e-mail.

Solicitamos especial atengao para o preenchimento do valor unitario e valor total estimado para as 6.048 bombonas de 5 litros, bem como
para as informagdes referentes aos equipamentos disponibilizados em comodato e aos servigos associados.

A cotagdo devera considerar a solugédo de forma integral, contemplando o fornecimento do produto e a disponibilizagdo dos equipamentos e
servigos necessarios ao seu funcionamento.

Ressaltamos que a presente solicitagdo possui carater exclusivamente informativo e destina-se a realizagao de levantamento de precos e
informagoes de mercado para subsidiar a elaboragao de Estudo Técnico Preliminar, ndo constituindo compromisso de contratagéo por
parte da Universidade Federal de Lavras.

Agradecemos antecipadamente pela atengéo e colaboragao.
Permanecemos a disposigao para eventuais esclarecimentos.
Atenciosamente,

Lucas Eustaquio Paschoal Mendes

Assistente em Administracao

Diretor da Diretoria de Alimentacao - DALI

Pré-reitoria de Apoio a Permanéncia Estudantil - PRAPE
UFLA - Universidade Federal de Lavras
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Por favor, pense no meio ambiente antes de imprimir este e-mail.

@ Solicitagdo de orgcamento fornecedor UFLA.docx
21K

gustavo@citrolife.com.br <gustavo@citrolife.com.br>

Para: LUCAS EUSTAQUIO PASCHOAL MENDES <lucasmendes@ufla.br>
Lucas, bom dia !
Tudo bem ?

Segue documento assinado

Estou a disposicao

GUSTAVO

11 96414-5423

\’l
Citrolife

mals sabor na Suia vidg

Citrolite Alimentos Ltda.
Ay, Trolesr, 2215 - M. Buscardi - CEP 15991 000 - Matao - SP
+ 50 16 3382 4988 | www.citrolife,com.br

[Texto das mensagens anteriores oculto]
[Texto das mensagens anteriores oculto]

|_| lucasmendes@ufla.br
|_| (35)3829-1807
|_| (35)99956-2304

|_| ufla.br

21 de setembro de 2026 as 09:39
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Por favor, pense no meio ambiente antes de imprimir este e-mail.

O conteudo deste e-mail e anexos sdo restritos aos seus destinatarios e de responsabilidade do remetente. O uso do e-mail deve estar de
acordo com os regulamentos institucionais vigentes.

@ Solicitacao_de_orcamento_fornecedor_UFLA_assinado.pdf
130K

LUCAS EUSTAQUIO PASCHOAL MENDES <lucasmendes@ufla.br> 22 de setembro de 2026 as 08:59
Para: gustavo@citrolife.com.br

Gustavo, tudo bem?

Agradeco pelo retorno e pela atencéo dispensada a solicitagéo de cotagdo encaminhada pela Universidade Federal de Lavras — UFLA.

A contribuicdo da empresa € muito importante para o levantamento de pregos e informag¢des de mercado que subsidiara a elaboragédo do Estudo
Técnico Preliminar.

Agradeco, mais uma vez, pela colaboragao e disponibilidade.
Atenciosamente,

[Texto das mensagens anteriores oculto]

Lucas Eustaquio Paschoal Mendes

Assistente em Administracao

Diretor da Diretoria de Alimentagéo - DALI

Pro-reitoria de Apoio a Permanéncia Estudantil - PRAPE
UFLA - Universidade Federal de Lavras

£ lucasmendes@ufla.br
J (35)3829-1807

M (35)99956-2304
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Por favor, pense no meio ambiente antes de imprimir este e-mail.
gustavo@citrolife.com.br <gustavo@citrolife.com.br> 22 de setembro de 2026 as 14:56
Para: LUCAS EUSTAQUIO PASCHOAL MENDES <lucasmendes@ufla.br>

Lucas, boa tarde!

Estou bem Gragas a Deus e vocé como esta ?

Perfeito.

Eu que agradecgo sua atengao e oportunidade .

Ficamos no aguardo
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Atenciosamente

[Texto das mensagens anteriores oculto]



SOLICITAGAO DE ORGAMENTO

Prezado (a),

Solicitamos, por gentileza, a realizacdo de um orgamento para contratagdo de solugao para fornecimento
de preparados liquidos concentrados para refresco de fruta e disponibilizacdo de equipamentos
destinados ao preparo e a distribuicao dos refrescos, conforme as especificagdes abaixo.

QUANTIDADE | VALOR VALOR

ESPECIFICAGAO UNIDADE | “EqTIMADA | UNITARIO | GLOBAL

SUCO, APRESENTACAO: LIQUIDO,
SABOR: VARIADO, TIPO: Bombona RS

INDUSTRIALIZADO CATMAT: 326671 de 5 littos 6.048 R$ 60,00 | 45588000

Observagao: nos pregos cotados devem estar computados todos os custos necessarios, para a
execucdo dos servicos, bem como a disponibilizagdo, em regime de comodato, de 4 (quatro)
equipamentos de diluicdo automatica do tipo Postmix, bem como todos os equipamentos, acessorios e
demais estruturas necessarias ao seu adequado funcionamento. Solicitamos que a empresa informe
expressamente se os custos relativos a instalagdo, manutencédo preventiva e corretiva, higienizacao,
pecas, componentes, reparos, substituicdo de equipamentos e assisténcia técnica estdo integralmente
incluidos na proposta.

O orcamento deve conter todos os dados do fornecedor conforme tabela abaixo.

DADOS DO FORNECEDOR

Razao Social: CITROLIFE ALIMENTOS LTDA CNPJ: 03354151/0001-36
Contato: GUSTAVO MORAES E-mail: gustavo@citrolife.com.br

Assinatur

a: (gov.br
Data: 21/09/2026 ou

certificado

digital)

Cordialmente,

RESPONSAVEL PELA COTAGAO

Documenteo assinado digitalmente

ub GUSTAVO DANILO DEMORAES
g Data: 21/09/2026 09:37:54-0300

Verifique em https://validar.iti.gov.br

UNIVERSIDADE FEDERAL DE LAVRAS - UFLA
Trevo Rotatério Professor Edmir Sa Santos, s/n
Caixa Postal 3037 « CEP 37203-202 ¢ Lavras/MG
CNPJ: 22.078.679/0001-74
Telefone: (35) 3829-1219



tll “ u | . LUCAS EUSTAQUIO PASCHOAL MENDES <lucasmendes@ufla.br>

UNIVERSIDADE FEDERAL DE LAVRAS

Solicitagao de orcamento — Suco liquido industrializado — CATMAT 326671 e equipamentos Postmix
3 mensagens

LUCAS EUSTAQUIO PASCHOAL MENDES <lucasmendes@ufla.br> 18 de setembro de 2026 as 20:36
Para: latzacawilson@hotmail.com

Prezados(as),

A Universidade Federal de Lavras — UFLA, por meio da Diretoria de Alimentacdo — DALI/PRAPE, responsavel pelo Restaurante Universitario
(RU), esta realizando levantamento de precos e informag6es de mercado para subsidiar a elaboracao de Estudo Técnico Preliminar
(ETP), visando a futura contratagédo de solucéo para fornecimento continuo de suco liquido industrializado e disponibilizagdo de equipamentos
para diluicdo e distribuigao.

Para fins deste levantamento, solicita-se cotagéo para o item de referéncia CATMAT n° 326671 — SUCO, apresentacgao: liquido, sabor:
variado, tipo: industrializado, considerando o fornecimento em bombonas de 5 litros.

1. Quantitativo estimado

O quantitativo estimado para o fornecimento é de:

6.048 (seis mil e quarenta e oito) bombonas de 5 litros.

Os sabores previstos sdo: Abacaxi; Caju; Acerola; Goiaba; Manga; Maracuja; Uva.

O produto devera ser adequado ao armazenamento em temperatura ambiente, ndo sendo necessaria a utilizagcao de refrigeragcao ou freezer
para o armazenamento das embalagens fechadas, observadas as condigées de conservagéo e o prazo de validade estabelecidos pelo
fabricante.

2. Equipamentos de diluigdo automatica — Postmix

A solucéo devera contemplar a disponibilizagdo, em regime de comodato, de 4 (quatro) equipamentos de diluicdo automatica do tipo
Postmix, bem como os demais equipamentos, acessorios e estruturas necessarios ao adequado funcionamento da solugéo.

Deveréo ser considerados, durante toda a vigéncia contratual:

« instalagdo e configuragdo dos equipamentos;

¢ manutengao preventiva;

¢ manutengao corretiva;

* higienizagcéo dos equipamentos;

* substituicdo de pegas e componentes;

¢ realizagao de reparos;

« assisténcia técnica;

¢ substituicdo de equipamentos, quando necessaria;

¢ demais materiais, servigos e estruturas necessarios ao funcionamento adequado da solugéo.

Solicitamos que a empresa informe expressamente se todos os custos relacionados a instalagdo, manutengao preventiva e corretiva,
higienizagao, pegas, componentes, reparos, substituicao dos equipamentos e assisténcia técnica estao incluidos na proposta.

Caso existam custos adicionais, solicitamos que sejam apresentados de forma discriminada.
3. Preenchimento do orgamento

Para padronizagéo das informagdes e posterior andlise das cotagbes, encaminhamos anexo a este e-mail o documento em formato .doc
contendo o modelo de or¢gamento.

Solicitamos, gentilmente, que a empresa preencha o documento anexo, informando os valores e demais informagdes solicitadas, e o
encaminhe de volta por este mesmo e-mail.

Solicitamos especial atengao para o preenchimento do valor unitario e valor total estimado para as 6.048 bombonas de 5 litros, bem como
para as informagdes referentes aos equipamentos disponibilizados em comodato e aos servigos associados.

A cotagdo devera considerar a solugédo de forma integral, contemplando o fornecimento do produto e a disponibilizagdo dos equipamentos e
servigos necessarios ao seu funcionamento.

Ressaltamos que a presente solicitagdo possui carater exclusivamente informativo e destina-se a realizagao de levantamento de precos e
informagoes de mercado para subsidiar a elaboragao de Estudo Técnico Preliminar, ndo constituindo compromisso de contratagéo por
parte da Universidade Federal de Lavras.

Agradecemos antecipadamente pela atengéo e colaboragao.
Permanecemos a disposigao para eventuais esclarecimentos.
Atenciosamente,

Lucas Eustaquio Paschoal Mendes

Assistente em Administracao

Diretor da Diretoria de Alimentacao - DALI

Pré-reitoria de Apoio a Permanéncia Estudantil - PRAPE
UFLA - Universidade Federal de Lavras
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Por favor, pense no meio ambiente antes de imprimir este e-mail.

@ Solicitagdo de orgcamento fornecedor UFLA.docx
21K

WILSON SILVA <latzacawilson@hotmail.com> 22 de setembro de 2026 as 17:07
Para: LUCAS EUSTAQUIO PASCHOAL MENDES <lucasmendes@ufla.br>

Boa tarde.

Conforme solicitado, segue cotacdo em anexo.
Att.

Wilson

1899694 4332

De: LUCAS EUSTAQUIO PASCHOAL MENDES <lucasmendes@ufla.br>

Enviado: sexta-feira, 18 de setembro de 2026 20:36

Para: latzacawilson@hotmail.com <latzacawilson@hotmail.com>

Assunto: Solicitagdo de orgamento — Suco liquido industrializado — CATMAT 326671 e equipamentos Postmix

[Texto das mensagens anteriores oculto]

O conteudo deste e-mail e anexos s&o restritos aos seus destinatarios e de responsabilidade do remetente. O uso do e-mail deve estar de
acordo com os regulamentos institucionais vigentes.

E COTAGCAO-UFLA-21-09-2026.pdf
465K

LUCAS EUSTAQUIO PASCHOAL MENDES <lucasmendes@ufla.br> 22 de setembro de 2026 as 17:57
Para: WILSON SILVA <latzacawilson@hotmail.com>

Wilson, tudo bem?

Agradeco pelo retorno e pela atenc@o dispensada a solicitacdo de cotacdo encaminhada pela Universidade Federal de Lavras — UFLA.

A contribuicdo da empresa € muito importante para o levantamento de precos e informacdes de mercado que subsidiard a elaboracdo do Estudo Técnico
Preliminar.

Agradeco, mais uma vez, pela colaboragdo e disponibilidade.
Atenciosamente,

Lucas Eustaquio Paschoal Mendes

Assistente em Administracdo

Diretor da Diretoria de Alimentagéo - DALI

Pro-reitoria de Apoio a Permanéncia Estudantil - PRAPE
UFLA - Universidade Federal de Lavras
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Por favor, pense no meio ambiente antes de imprimir este e-mail.

[Texto das mensagens anteriores oculto]
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SOLICITACAO DE ORGAMENTO

Prezado (a),

Solicitamos, por gentileza, a realizagdo de um orgamento para contratagcao de solugao para fornecimento
de preparados liquidos concentrados para refresco de fruta e disponibilizacao de equipamentos destinados
ao preparo e a distribuicao dos refrescos, conforme as especificagbes abaixo.

. QUANTIDADE | VALOR VALOR
ESPECIFICAGAO UNIDADE | “co1iMADA | UNITARIO| GLOBAL
SUCO, APRESENTACAO: LIQUIDO,
SABOR: VARIADO, TIPO: Bombona
INDUSTRIALIZADO CATMAT: 326671 de 5 litros 6.048 84,00 | 508.032,00

Observacgao: nos precos cotados devem estar computados todos os custos necessarios, para a execugao
dos servigos, bem como a disponibilizacdo, em regime de comodato, de 4 (quatro) equipamentos de
diluigdo automatica do tipo Postmix, bem como todos os equipamentos, acessérios e demais estruturas
necessarias ao seu adequado funcionamento. Solicitamos que a empresa informe expressamente se 0s
custos relativos a instalagdo, manutencdo preventiva e corretiva, higienizagdo, pegas, componentes,
reparos, substituicdo de equipamentos e assisténcia técnica estao integralmente incluidos na proposta.

O orgamento deve conter todos os dados do fornecedor conforme tabela abaixo.

DADOS DO FORNECEDOR

Razdo Social: |\ COMERCIOE SERVICOSLTDA H onpy: | 48.990.20210001-54
Contato: WILSON CORDEIRO E-mail: latzacawilson@hotmail.com
Assinatura: W COMERCIO gsg?tr\zic:)odsvforma
. (gov.brou E SERVICOS c:)ll\AaERc(::) E SERVICOS
Data: 21/09/2026 certificado | LTDA4899020 IDAsessozzo0ors
digital) 2000154 15:03:55 -0300"

Cordialmente,

W COMERCIO E SERVICQS Assinado de forma digital por W COMERCIO

E SERVICOS LTDA:48990202000154

LTDA:48990202000154  Dados: 2026.09.21 15:04:20 -03'00'
RESPONSAVEL PELA COTACAO

UNIVERSIDADE FEDERAL DE LAVRAS - UFLA
Trevo Rotatério Professor Edmir Sa Santos, s/n
Caixa Postal 3037 « CEP 37203-202 « Lavras/MG
CNPJ: 22.078.679/0001-74
Telefone: (35) 3829-1219
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE LAVRAS

e: Solicitagdao de orgamento — Suco liquido industrializado — CATMAT 326671 e equipamentos
Postmix
2 mensagens

contato@frutamais.ind.br <contato@frutamais.ind.br> 21 de setembro de 2026 as 09:16
Para: LUCAS EUSTAQUIO PASCHOAL MENDES <lucasmendes@ufla.br>

Bom dia, espero encontra-lo bem. Agradecemos o seu contato e interesse em nossos produtos.

N6s produzimos polpa de fruta congelada, precisa ser mantida a -18° C, sendo assim no formato solicitado ndo conseguimos atender sua
demanda.

Caso tenha interesse em conhecer um pouco mais, sera um honra prosseguir nossa conversa.

Ficamos a disposicao;
Katia Soares Dalmolim.

LUCAS EUSTAQUIO PASCHOAL MENDES <lucasmendes@ufla.br> 22 de setembro de 2026 as 08:55
Para: contato@frutamais.ind.br

Katia, tudo bem?

Agradeco pelo retorno e pela atencéo dispensada a solicitagdo de cotagdo encaminhada pela Universidade Federal de Lavras — UFLA.
Que pena que ndo atendem. Agradego, mais uma vez, pela colaboragéo e disponibilidade.

Atenciosamente,

[Texto das mensagens anteriores oculto]

Lucas Eustaquio Paschoal Mendes

Assistente em Administracao

Diretor da Diretoria de Alimentacao - DALI

Pré-reitoria de Apoio a Permanéncia Estudantil - PRAPE
UFLA - Universidade Federal de Lavras

£ lucasmendes@ufla.br
J (35)3829-1807

M (35)99956-2304

& ufla.br

0OQCo

Por favor, pense no meio ambiente antes de imprimir este e-mail.
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NOTA TECNICA
Pesquisa de Pre¢cos — Processo n° 23090.002671/2026-96

Para a realizagdo da presente pesquisa de precgos, foi realizada consulta direta a fornecedores, em
conformidade com o inciso IV do art. 5° da Instrugdo Normativa SEGES/ME n° 65, de 2021.

A utilizagdo desse parametro, em detrimento do inciso | do mesmo artigo (contratagdes publicas
similares), decorreu da constatagédo, no ambito do planejamento da contratagdo, de que os pregos
praticados em contratagcdes publicas disponiveis nos sistemas oficiais referem-se, isoladamente, ao
fornecimento do preparado liquido concentrado, ndo contemplando o custo integral da solugao
pretendida — associada a disponibilizagdo, em regime de comodato, de equipamentos de diluigdo
automatica tipo Post Mix e dos respectivos servicos de instalagdo, manutencdo e assisténcia
técnica —, nos termos do levantamento de mercado constante do item 5.6 do Estudo Técnico
Preliminar 51/2026.

Identificagao e justificativa da escolha dos fornecedores

A identificacdo dos potenciais fornecedores foi realizada por meio de pesquisa de mercado,
utilizando fontes efetivamente consultadas pela Equipe de Planejamento da Contratagao.

A empresa Citrolife Alimentos Ltda foi identificada a partir de consulta a contratacdo similar
realizada por 6rgéo da Administragdo Publica, especificamente o Pregao Eletronico n® 54/2025, da
Universidade de Sao Paulo — USP, UASG 102128, no qual a empresa foi identificada como
fornecedora relacionada ao objeto pesquisado.

As empresas W Comércio e Servigos Ltda ME, Prontinho Industria e Comércio Ltda e
Frutamais Industria Ltda foram identificadas mediante pesquisa realizada na internet, a partir da
localizagdo de empresas que comercializam o produto compativel com o item previsto no Estudo
Técnico Preliminar.

A partir dessas fontes, as quatro empresas foram consideradas potenciais fornecedoras para fins da
pesquisa de precos, em razdo de sua atuagdo na comercializagdo do preparado liquido
concentrado para refresco de fruta objeto da contratacdo. A selecdo das empresas teve por
finalidade consultar fornecedores identificados no mercado como potenciais fornecedores do
produto pretendido pela Administracdo, considerando as especificacbes estabelecidas no Estudo
Técnico Preliminar.

Ressalta-se que a identificacdo e selecdo das empresas ndo teve como unico objetivo alcangar o
numero minimo de trés cotagdes previsto na legislagdo. Buscou-se, inicialmente, identificar
empresas potencialmente aptas a fornecer o produto objeto da contratagdo e, a partir desse
universo, encaminhar solicitagbes formais de orgamento a quatro empresas, de modo a ampliar a
base de informagdes disponivel para a estimativa do valor da contratagao.

Foram consultadas, por correspondéncia eletrbnica, em 18/09/2026, as quatro empresas
identificadas, mediante o encaminhamento de solicitacdo de orcamento padronizada, contendo o
quantitativo estimado de 6.048 bombonas de 5 litros/ano, os sabores previstos, a especificacao



técnica do produto — concentrado, minimo 40° Brix e estavel em temperatura ambiente — e a
exigéncia de que a cotagdo contemplasse a solugdo de forma integral, compreendendo o
fornecimento do insumo associado a disponibilizagdo dos equipamentos em comodato, instalagao,
manutencgao preventiva e corretiva, higienizagdo e assisténcia técnica.

Responderam a consulta, com cotagao formal, as seguintes empresas:

Empresa CNPJ Valor Valor total (6.048 Data da

unitario un.) cotagao

Citrolife Alimentos Ltda 03.354.151/0001-36  R$ 60,00 R$ 362.880,00 21/09/2026
Prontinho  Industria e 56.510.639/0001-71 R$ 67,13 R$ 406.002,24 21/09/2026

Comércio Ltda

W Comércio e Servigos 48.990.202/0001-54 R$ 84,00 R$ 508.032,00 22/09/2026
Ltda ME

A empresa Frutamais Industria Ltda, consultada na mesma data, declinou da apresentagédo de
cotagao, informando que seu produto — polpa de fruta congelada — exige armazenamento sob
congelamento a -18 °C, ndo atendendo, portanto, a especificagao técnica estabelecida no item 4.1.8
do Estudo Técnico Preliminar 51/2026, que exige produto concentrado estavel para armazenamento
em temperatura ambiente. A resposta da empresa é registrada nos autos como evidéncia adicional
da adequacéo e da exequibilidade do requisito técnico estabelecido pela Administragao.

Dessa forma, foram obtidas trés cotagdes validas para a composicado da estimativa de precos.

A realizagdo da pesquisa diretamente com fornecedores permitiu obter valores associados as
condigbes especificas da solugado pretendida, inclusive quanto ao fornecimento integrado do
insumo, a disponibilizagdo dos equipamentos em comodato e aos servigos de instalagao,
manutengao, higienizagao e assisténcia técnica.

Das 3 (trés) cotagbes validas obtidas, apuraram-se os seguintes parametros estatisticos:

Menor prego: R$ 60,00

Maior preco: R$ 84,00

Média: R$ 70,38

Mediana: R$ 67,13

Desvio padrao: R$ 10,06
Coeficiente de variagao: 14,30%



Na composicdo do valor de referéncia, adotou-se o método da mediana, por representar
adequadamente a tendéncia central da amostra e por minimizar a influéncia de valores extremos
(no caso, o prego unitario da empresa W Comeércio e Servigos Ltda ME, o mais elevado entre as
cotagdes obtidas), critério compativel com o art. 3° inciso VII, da IN SEGES/ME n° 65/2021 e
coerente com a metodologia ja adotada anteriormente no processo (Pesquisa de Pregcos n°
297/2026).

Aplicando-se o valor unitario mediano de R$ 67,13 ao quantitativo anual estimado de 6.048 (seis mil
e quarenta e oito) bombonas de 5 litros, apurou-se valor total estimado de R$ 406.002,24
(quatrocentos e seis mil, dois reais e vinte e quatro centavos).

Na realizagdo da analise critica e do refinamento da pesquisa, foram considerados os seguintes
critérios, quanto as caracteristicas da contratagdo: solugédo integrada (insumo + comodato de
equipamentos + manutencao + assisténcia técnica); quantitativo de 6.048 bombonas/ano; e periodo
de validade das propostas de 30 (trinta) dias a contar da respectiva data de emissao.

Meméria de calculo (Art. 3°, inciso VIl — IN SEGES/ME n° 65, de 7 de julho de 2021):

e Maédia: corresponde a soma dos valores das amostras que compdem a pesquisa, dividida
pelo niumero de amostras que compdem a pesquisa.

e Mediana: medida de tendéncia central das amostras que compdem a pesquisa,
correspondente ao valor central do conjunto de valores extraidos.

e Desvio Padrao: é a raiz quadrada da variancia de X, ou também conhecido como a raiz
quadrada do valor médio entre (X—u)? onde u representa a média aritmética dos valores
que compdem a pesquisa.

e Coeficiente de Variagao: € uma medida de dispersao calculada entre a divisdo do desvio
padrao e a média aritmética dos valores que compéem a pesquisa.

Documento assinado digitalmente

b LUCAS EUSTAQUIO PASCHOAL MENDES
g ol Data: 23/09/2026 21:47:14-0300
Verifique em https://validar.iti.gov.br

Lucas Eustaquio Paschoal Mendes
SIAPE 2028098
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