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UNIVERSIDADE FEDERAL DO NORTE DE TOCANTINS

Estudo Técnico Preliminar 71/2025

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23868.003621/2025-15

2. Descricao da necessidade

A concessdo de uso de areas proprias para 0 servico de fornecimento de refeicdes de qualidade e baixo custo
justifica-se pela necessidade de garantir a aplicabilidade da Politica Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES).
Especialmente no que diz respeito aos estudantes participantes dos programas de assisténcia estudantil em
vulnerabilidade socioecondmica, viabilizando a igualdade de oportunidades entre todos os estudantes e
contribuindo, dessa forma, para a melhoria do desempenho académico e diminuicéo da evasdo académica. Além
disso, 0 Restaurante Universitario € um importante local para garantir a promocdo da salde e a Seguranca
Alimentar e Nutricional (SAN), assegurando o direito humano a alimentacdo adequada (DHAA). Ofertar
alimentacdo aos estudantes também se insere ho combate a fome, a pobreza e na promocéo da alimentacdo
adequada e saudavel conforme a Lei Orgéanica de Seguranca Alimentar e Nutricional - Lei 11.346/2006 e o
Decreto Politica Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional - 7.272/2010. Sendo assim, a contratagdo de
empresa especializada no fornecimento de refeigdes permitird atender as necessidades da comunidade académica
guanto a alimentacdo saudavel, nutricionalmente equilibrada e em condi¢des higiénico-sanitérias adequadas,
contribuindo para saude, bem-estar e melhores condicdes de aproveitamento académico. O Restaurante
Universitério também contribui para préticas alimentares saudaveis, reducéo do risco de doencas carenciais em
estudantes de extrema vulnerabilidade socioecondmica, por outro lado, também pode auxiliar a reduzir o excesso
de peso em estudantes de todos os perfis socioecondmicos evitando que substituam os alimentos saudaveis por
lanches rapidos e hipercaldricos. Além de serem ambientes de socializagdo e integracdo dos estudantes, assim
como espaco de ensino, pesquisa e extensdo. Esta contratacdo esta alinhada com os Objetivos do Plano de
Desenvolvimento Institucional (PDI) 2023 - 2027 da Universidade Federal do Norte do Tocantins (UFNT),
Dimensdo de Assisténcia Estudantil - Eixo 5, Objetivo Estratégico " Promover politicas de auxilio a residéncia,
alimentag&o, mobilidade e salde estudantil”.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Pr6-Reitoria de Assuntos Estudantis e A¢des Afirmativas (PROEST) Luciano Galdino da Silva

4. Descricao dos Requisitos da Contratacao

A contratacdo de servico de fornecimento oneroso de refeicdes incluira o fornecimento de café da manha, amoco
e jantar para comunidade académica do campus de Araguainada UFNT.

A prestacdo do servico se darda mediante concessdo de uso de areas proprias para 0 servico de preparo e
distribuicdo de refeicbes. A concessionaria pagara um valor fixo mensal de R$ 2.170,00 (Dois mil cento e setenta
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reais). Pelo uso do espaco fisico publico, a CONTRATANTE utilizou o estabelecido no laudo técnico 002/2025
(em anexo), referente as unidades CCA e CCl emitido pela coordenacdo de infraestrutura da UFNT, campus
Araguaina. O primeiro pagamento sera efetuado 30 (trinta) dias apds o inicio da prestagdo de servicos por parte da
CONCESSIONARIA. Até o quinto dia (til do més, a CONCEDENTE emitira a Guia de Recolhimento da Uni&o
(GRU) referente a concessao onerosa.

A contratagdo inclui o fornecimento de géneros alimenticios, preparacfes e materiais de consumo em geral
(descartaveis, de higiene e de limpeza); higienizacdo das dependéncias dos Restaurantes Universitarios;
higienizacdo dos utensilios e equipamentos utilizados, manutencdo, preditiva, preventiva e corretiva predial e dos
equipamentos disponibilizados pela institui¢ao; recursos humanos (pessoal técnico, operacional e administrativo)
em numero suficiente para desenvolver todas as atividades previstas.

A empresa também devera custear as despesas de aluguel, agua, energia, esgoto, telefone, internet, manutencéo
predial, limpeza, jardinagem, controle de vetores e demais despesas provenientes da utilizacdo do espaco fisico e
entorno.

A empresa devera apresentar requisitos técnicos nas fases de habilitagdo e contratacdo, que abrangem:

A comprovacao de registro no Conselho Regional de Nutricdo — CRN da empresa e do responsavel técnico (em
sua plena validade e com comprovantes de quitacdo);

A exigéncia de comprovagdo de periodo minimo de experiéncia visa garantir que o futuro contratado possua
experiéncia acumulada que evidencie dominio de processos, rotinas e padrdes de qualidade necessarios para
execucao eficaz do objeto, historico consistente que demonstre maior solidez administrativa, financeira e de
gestéo de equipes, regularidade no cumprimento de obrigacfes contratuais, fiscais e trabal histas, como forma
de mitigar riscos de falhas, atrasos ou descumprimento contratual, em face a complexidade, relevancia e
riscos do objeto, com respaldo no Acorddo TCU 503/2021-Plenério. Optou-se por adotar o prazo minimo de
01 (um) ano de forma que sgja suficiente para a avaliagdo da capacidade técnica dos interessados sem,
contudo, consistir em exigéncia que possa restringir a competitividade, possibilitando que fornecedores que
estggam ingressando ou ampliando sua atuagao nesse segmento de mercado tenham condi¢des de participar do
certame.

Declarac@o de que providenciarg, as suas custas, a disponibilidade de todos os equipamentos, mobiliarios e
utensilios complementares necessarios a execucao do fornecimento, com até 15 (quinze) dias do inicio do
fornecimento.

Declaracdo do licitante de que tem pleno conhecimento das condicdes necessérias para a prestacdo do servico e
das obrigacdes da CONTRATADA e CONTRATANTE que estéo previstas no Termo de Referéncia.

Para contratacdo dos servicos, devera ser apresentado para andlise um plano de trabalho contendo:
Dimensionamento de pessoal compativel com a producéo contratada, com a descricéo de cargos e carga horaria. O
dimensionamento de pessoa operacional deve obedecer aos pardmetros estabel ecidos na literatura cientifica e de
pessoal técnico dalegislacdo vigente (Resolucdo CFN n° 600, de 25 de fevereiro de 2018).

Plano de capacitacédo anual da equipe de pessoal operacional, administrativo e técnico, com cronograma, descricéo
das atividades e indicadores utilizados para a avaliagdo de desempenho.

Cardapio de um més referente ao café da manha, almogo e jantar do RU, plangjado conforme informacdes
detalhadas no Termo de Referéncia desta contratacéo.
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O manuseio dos alimentos e as preparages deverdo obedecer a legislacdo especifica da &rea, como: padréo de
identidade e qualidade (PIQ) (Portaria MS n° 1428/1993); Andlise dos Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC); Boas préticas de fabricacdo (BPF) (Portaria MS n° 1428/1993, Portaria MS n° 326/1997, Resolucdo da
Diretoria Colegiada [RDC] n°275/2002, RDC n° 216/2004);

Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) (RDC n° 275/2002 da Anvisa); e certificagbes de qualidade
através das normas 1SO (9001 — Sistema de gestdo da garantia de qualidade; 22000 — Sistemas de gestdo da
seguranca de alimentos; e 14000 — Sistema de gestdo ambiental) e NR7 do Ministério do Trabalho. Nesse sentido,
as empresas deverdo ofertar refeicdes balanceadas, em condi¢gdes adequadas, com Gtima apresentacdo, sabor e
cheiro agradavel, dentro das exigéncias de higiene e técnicas culinérias, além de respeitar a cultura local e as
condi¢des socioambientais.

A contratada observara a Resolugdo RDC ANVISA 216, de 2004, aterada pela RDC 52/2014, bem como
legislacdo e/ou normas de 6rgdos de vigilancia sanitéria estaduais, distrital e municipais e demais instrumentos
normativos aplicaveis. Além do Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira (2014); as Resolucdes da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) sobre Procedimentos Operacionais Padronizados observados na RDC
n° 275, de 21 de outubro de 2002.

Os servicos pretendidos possuem natureza continuada, devendo a contratacdo ser realizada visando a assinatura de
contrato com vigéncia para 05 anos, prorrogavel por até 10 anos.

A execucdo dos servigos devera ser iniciada em até 30 dias a partir da publicacdo do Contrato em Diario Oficial

5. Levantamento de Mercado

As duas formas de terceirizac8o utilizadas na prestacdo de servigo fornecimento de refeicdes em instituicoes
publicas sdo por (1) autogestdo mista (contratagdo de servicos com fornecimento de postos de trabalho com
empresas parceiras e aquisicao de insumos por parte da organizacdo publica) — desaconselhavel, pois a instituicéo
ndo tem quadro de servidores suficiente para atender a demanda de aquisi¢cdo dos insumos, bem como este tipo de
terceirizacdo eleva o custo com manutencdo predial, de equipamentos e méveis — e (2) concessao de uso de area
fisica associada a prestacéo de servico de fornecimento de refeicdo, sendo a empresa responsavel por todas as
etapas do processo produtivo que deverd ocorrer em éreas proprias da CONCESSIONARIA, assim como pelas
manutencoes.

Desde a inauguracdo do restaurante em 2014, a contratacdo do servico no RU de Araguaina é por meio de
CoNCessao.

Sendo assim, a UFNT optou por manter este tipo de contratacéo de servigo, visto que a concessdo onerosa dos
espacos fisicos para o fornecimento de alimentacéo justifica-se pela economicidade, considerando que a UFNT ja
disponibiliza a estrutura fisica necessaria a prestagdo dos servicgos, diminuindo o capital necessario para o inicio
das atividades e favorecendo a competitividade de empresas de diferentes portes econémicos. Atualmente no
mercado verifica-se a existéncia de empresas especializadas na prestacdo dos servigos planejados, fato que amplia
a competitividade.

Motivacéao

Em atendimento ao disposto no paragrafo 1° do artigo 5° da Instrucdo Normativa 65/2021 SEGES/ME, foi adotada
estratégia em buscar identificar os precos de mercado a partir de empresas locais e prestadoras de servico de
alimentacdo para 6rgdos publicos de localidades préximas. Posteriormente foi complementada a pesquisa com
precos obtidos do painel Compras.gov.br.
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A justificativa para adotar tais procedimentos foi motivada considerando que as duas ultimas licitagbes demonstraram
fragilidades devido o preco de referéncia dos projetos anteriores nao serem atrativos para a maioria das empresas,
haja vista que varias empresas ndo manifestaram interesse em se habilitar tecnicamente apés a homologacao do
resultado da licitagdo. Os projetos anteriores utilizaram preferencialmente como metodologia de pesquisa para
levantamento de precos de mercado o Painel de Precos do Governo Federal.

Além disso, se percebe a falta de atratividade quanto a prestagdo dos servigos pelas empresas que assumiram o
contrato por alegarem necessidade de reequilibrio econémico-financeiro nos primeiros anos de vigéncia do contrato,
motivando a manifestacao de interesse em rescisdo em um curto prazo.

Fundamentacéo da Pesquisa

Os valores de referéncia abaixo, que foram classificados como viaveis, foram obtidos das médias dos levantamentos de custo para
formacgdo de pregos enviados por e-mails pelos fornecedores "locais" e dos fornecidos pela Plataforma Painel de Compras.gov.br.

Com os itens identificados no levantamento de precos buscou-se obter respostas aos obtidos por e-mails enviado a 11 empresas
cujos contatos foram conseguidos com base em histéricos de levantamentos feitos anteriormente, por identificagdo de contatos, por
meio do Sistema de Cadastro de Fornecedores (SICAF) relativos as empresas que prestaram servigos em instituicdes de ensino de
localidades proximas e por utilizacdo de site de busca na internet, en que se percebeu-se, que algumas empresas em Araguaina
demonstram aparentemente ter porte para uma possivel prestacdo desse tipo de servico a Universidade, com base na informacao de
valor patrimonial constante no seu cartdo de CNPJ.

Obteve-se resposta de trés empresas do mercado local, porém foram consideradas somente de duas, devido a terceira, empresa
Quero Quilo, ter demonstrado um custo de mdo de obra abaixo de 50% das demais.

No caso do levantamento de preco feita no Painel Compras.gov.br, o critério adotado foi a semelhanga do servico prestado, o
putiblico consumidor e a faixa de preco minimo e méximo adotado como aceitavel para cada refeicdo a ser oferecida resutando em
apenas uma empresa a prencher os critérios estipulado como aceitaveis.

Empresas Pesquisadas

EMPRESA E-MAIL
Bazim wendel.prb@gmail.com
ISM iIsSm@ism.ind.br
Mais Sabor lucas.izair@maissabor.ind.br
Litucera palmas.gerencia@litucera.com.br

PJ Refei¢cbes Coletivas Ltda

comercial@pjrefeicoes.com.br

Green Gastronomia Ltda.

juridico@greengastronomia.com.br

Sabor Brasileiro Restaurante Ltda.

jacksonangelo2010@gmail.com

Rancho Mineiro

andrade.dmoises@hotmail.com
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Tempero da Roga revaltibia@hotmail.com

Galpao Churrascaria galpaochurrascaria@gmail.com
Quero Quilo queroquilo2@gmail.com

Média dos valores das levantados no mercado local

Foi definido as médias abaixo para utilizar como parametro para serem utilizados para filtrar pregos na
Plataforma Compras.gov.br.

Cafe da Manha Almoco Jantar
Bazim 13,70 23,71 23,71
Litucera 9,20 26,26 26,26
Média 10,15 24,91 24,91

Limites de pregos aceitaveis com base nos valores encontrado no mercado local

Café da Manha Almoco Jantar

Limites 7,13 15,91 15,91
aceitaveis entre um
intervalo de 40%
abaixo e acima da

média do; valores 16.65 37.11 37.11
da pesquisa local

Esta sendo estipulado como inexequivel os valores encontrados 40% abaixo da meédia identificada
nos levantamentos de preco locais, para excluir os itens das amostras da pesquisa da
Plataforma Compras.gov.br.

Estd sendo estipulado como preco excessivo os valores que se elevarem 40% além da meédia
identificada nos levantamento de preco locais, para excluir os itens das amostras da pesquisa da
Plataforma Compras.gov.br.
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Esses percentuais que foram estabelecidos sado considerados razodveis para se definir um leque
restrito de precos para filtrar os itens das cotacdes da Plataforma Compras.gov.br, tendo em vista que

h& uma variacdo muito grande de precos na amostra de itens apresentados nesta plataforma.

Foram simulados limites menores, porém ndo obtivemos éxito na identificacdo de preco em um limite

mais restritivo.

Justificativas no sistema Compras.gov.br

Foram excluidos itens das cotacdes obtidas pelo sistema Compras.gov.br considerando o seguinte
para cada motivo de excluséo:

* Valor inexequivel - por estar com o valor abaixo do limite de pregos aceitaveis.

* Valor inconsistente - por se tratar de caracteristicas de contratacdo de valor global e ndo de

valor unitario.

* Valor excessivamente elevado - por estar com o valor acima do limite de precos aceitaveis.

e Item diferente do edital - por ndo seguir especificacdo semelhante ao tipo de servico pretendido

para essa cotacgao.

Pesquisa de preco obtida na Plataforma Compras.gov.br

Com base nos critérios e justificativas apresentadas acima obteve-se um resultado de precos na Plataforma Compras.gov.br conforme quadro abaixo:

Cafe da Manha Almoco Jantar
Sapore S.A
(precos filtrados da 7,55 24.75 24,75
plataforma compras.
gov.br)
Bazim
(precos levantado no 13,70 23,711 23,71
mercado local)
Litucera
(precos levantado no 9,20 26,26 26,26
mercado local)
Média 10,15 24,91 24,91
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6. Descricao da solucao como um todo

Contratacdo de servico de fornecimento oneroso de refeices, com padréo de cardgpio médio e sistema de
distribuicdo de cafeteria mista, & comunidade académica do campus de Araguaina da UFNT. A prestacdo do
servico se dard mediante concessdo de uso de areas proprias para o servico de preparo, transporte e distribuicéo de
refeicoes.

O fornecimento de refei ¢cBes acontecera em duas unidades: Centro de Ciéncias Integradas (CCl - antigo Cimba) e
Centro de Ciéncias Agré&rias (CCA - antigo EMVZ (Escola de Medicina Veterindria e Zootecnia). Na unidade
CCA situada na BR 153, km 112, Bairro Zona Rural, CEP: 77804-970, ocorrerdo os servicos de producéo e
distribuicdo das refeicdes. Enquanto que na Unidade CCI, localizada na Av. Paraguai, s/n esquina com Rua
Uxiramas, Setor Cimba, CEP: 77.824-838, ocorrerd apenas 0 servico de distribuicao.

As refeigdes produzidas no Restaurante Universitario - Unidade CCA, serdo transportadas e distribuidas também
para a unidade CCIl. O servico a ser prestado implica que toda a operacionalizagdo e custos referentes ao
transporte s3o de responsabilidade da CONCESSIONARIA.

Para o fornecimento das refeigdes transportadas na unidade CCl, é importante a CONCESSIONARIA saber que
este, esta situado a aproximadamente 12 km da unidade CCA. O tempo de translado € de aproximadamente 30
min, assim o horério limite para o término da producgéo € aproximadamente as 10:30h.

Para o transporte, as preparacdes e/ou alimentos a serem transportados devem obrigatoriamente ser
acondicionadas em cubas gastronorms (GN) e posteriormente dispostas em caixas térmicas (obrigatoriamente do
tipo hot box) devem ser adequados ao tipo de alimento a ser transportado, acondicionados imediatamente apds a
producdo, em automovel apropriado e exclusivo para o fim, com condic¢des higiénicas sanitérias adequadas e
controle constante de tempo e temperatura. Toda a operacionalizacdo e custos referentes ao transporte serdo de
responsabilidade da contratada.

Na UFNT, portanto, os servigcos de producdo ocorrerdo somente na unidade CCA, e os de distribuicdo seréo
realizados tanto na unidade CCA quanto na unidade CCI.

O fornecimento inclui as refeicdes de café da manhd, almoco e jantar, com distribuicdo de segunda a sexta-feira.
Em relacdo ao café da manha e almogo, ambos sdo ofertados nas duas unidades, ressalta-se que uma parcela do
almoco é transportada para a unidade CCI (Centro de Ciéncias Integradas). Quanto ao jantar, atualmente este é
servido apenas na unidade CCI, ficando a critério da concedente o estabelecimento do servico na unidade CCA
(Centro de Ciéncias Agrarias).

Cabe ressaltar que quanto a producéo das refeicbes, para café da manhd, almoco e jantar, deverd ocorrer
obrigatoriamente e exclusivamente nas dependéncias da concedente. Sendo vedada a distribuicdo de refeicoes
produzidas em outros locais.

A CONCESSIONARIA devera ajustar a sua capacidade de producio & demanda e se atentar a expectativa de
publico conforme 0s eventos que ocorrerem no campus e aos periodos de recesso académico. Assim, reforca-se a
necessidade de atendimento com todos os itens do cardpio durante todo o tempo de funcionamento do restaurante.
Ressalta-se que a Universidade ndo podera ser responsabilizada por variagdes nas quantidades de refeicoes a
serem servidas. O servigo de distribuicdo das refeigdes serd na modalidade cafeteria mista, com porcionamento do
prato protéico (convencional e vegetariano) segundo a por¢do que sera exigida no contrato, os demais itens seréo a
vontade (servidos uma vez). Os cardapios do amoco e jantar serdo compostos por trés saladas (sendo pelo menos
uma cozida composta), uma guarni¢do, arroz branco e arroz integral, feijdo de caldo, prato proteico carne, opcao
vegetariana, uma sobremesa (fruta ou porcéo de doce por pessoa), bebidas de polpa de fruta e complementos
(azeite de oliva extra virgem, molho de pimenta, vinagre, palito de dente, farinha de mandioca, guardanapo e sal).
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As refeicbes deverdo ser balanceadas e nutricionalmente adequadas, tomando-se como referéncia adultos
saudaveis, e em condicbes higiénico-sanitarias adequadas, respeitando-se a cultura local e com atencdo as
condicbes socioambientais. Todo o processo produtivo das refeicdes devera obedecer aos critérios estabel ecidos
em |legislacOes especificas da area, de acordo:

Andlise dos Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC); Boas Préticas de Fabricacdo (Portaria MS n° 1428
/1993, Portaria MS n° 326/1997, RDC n° 275/2002, RDC n° 216/2004); Procedimentos Operacionais
Padronizados POP (RDC n° 275/2002 da Anvisa); e certificacbes de qualidade através das normas 1SO
(International Organization for Standardization) (9001 — Sistema de gestédo da garantia da qualidade; 22000 —
Sistemas de gest&o da seguranca de alimentos; e 14000 — Sistema de gestdo ambiental) e legislacéo especifica do
estado e do municipio.

A aguisicdo de géneros alimenticios devera respeitar o Padrdo de Identidade e Qualidade (PIQ), embasado nas
Instrucdes Normativas do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento e nas Normas Legislativas do
Ministério da Satide.

Em situagdes excepcionais, (como foi ha declaracdo de pandemia do coronavirus), deverdo ser obedecidas todas as
legislacOes, orientacdes e normas técnicas emitidas por érgdos competentes a nivel municipal, estadual ou federal.

As refeicOes também dever&o ser preparadas sob a orientacdo e supervisdo de responsavel técnico Nutricionista e
Quadro Técnico fixado de acordo com os parametros numeéricos estabelecidos na Resolucdo CFN n° 600/2018,
devidamente registrado em conselho proprio e inscricdo vigente na regido, respeitando a legislacdo sanitaria e
ambiental vigentes. A contratada devera manter profissional nutricionista em todas as unidades de atendimento
dos restaurantes, ao qual caberd as atividades de planejamento, organizagdo, direcdo, supervisdo e avaliagdo dos
servicos de alimentacdo e nutricdo, dentre outros, respeitando as condicOes estabelecidas no contrato. O
profissional nutricionista técnico responsavel deverater carga horaria de trabalho condizente com todo o processo
de producéo e distribuicdo, permanecendo nas unidades durante todo o horario de funcionamento das mesmas.

O objeto da prestacéo de servicos inclui também o fornecimento de materiais de consumo em geral (descartavels,
de higiene e de limpeza); higienizacgo das dependéncias; higienizacdo dos utensilios e equipamentos utilizados;
manutencdo preditiva, preventiva e corretiva dos equipamentos e predial; recursos humanos (pessoal técnico,
operacional e administrativo) em nimero suficiente para desenvolver todas as atividades.

Quanto a mao-de-obra, a empresa devera responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigacdes previstas em
acordo, convencao, dissidio coletivo de trabalho ou equivalentes das categorias abrangidas pelo contrato, por todas
as obrigacOes trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributérias e as demais previstas em legislacdo especifica, ndo
sendo admitida a subcontratag&o dos servicos.

A empresa também devera custear as despesas de aluguel, &gua, energia, telefone, internet, manutencéo predial, de
eguipamentos e mobiliérios, limpeza, jardinagem, controle de vetores e demais despesas provenientes da
utilizacdo do espaco fisico e entorno.

Serdo disponibilizados equipamentos e mobiliarios existentes nas dependéncias da concedente, por ocasido do
contrato, devendo a empresa adquirir equipamentos, utensilios e mobiliarios necessarios a prestagdo dos servicos,
complementares aos disponibilizados.
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7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

A estimativa média diaria de refeicdes no RU/Araguaina é de: 120 cafés da manha, 400 almoc¢os, 150 jantares
, pautando-se no histérico de utilizacdo do servigco pela comunidade académica nos anos de 2023, 2024 e 2025*

(Quadro abaixo).

Quadro 1 - Quantitativo médio de refei¢cdes diarias fornecidas nos anos de 2023, 2024 e 2025 RU/ Araguaina.

Més/ Ano Média diaria - Café da | Média diaria - Almo¢co | Média diaria - Jantar
manha
fevereiro/23
marcgo/23
abril/23 34 93 25
maio/23 161 473 198
junho/23 151 455 190
julho/23 78 618 42
agosto/23 163 502 201
setembro/23 177 482 188
outubro/23 120 539 232
novembro/23 177 450 206
dezembro/23 122 362 124
Média do ano de 2023 131 441 156
fevereiro/24
margo/24 98 397 150
abril/24 168 403 198
maio/24 171 424 170
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junho/24 113 347 135
julho/24 38 133 50
agosto/24 107 332 152
setembro/24 147 486 197
outubro/24 142 481 200
novembro/24 148 483 196
dezembro/24 47 175 56
Média do ano de 2024 118 366 150
fevereiro/25 96 314 168
margo/25 172 506 232
abril/25 73 222 95
agosto/25 137 362 163
setembro/25 198 445 225
Média do ano de 2025 135 370 177

*Fonte: Dados obtidos por meio de planilhas de controle do RU/Araguaina. No ano de 2025 o RU
permaneceu fechado de maio a julho, além disso para esse ano foram apresentados os dados até o
més de setembro. As quantidades estimadas de refeicbes variam mensalmente, devendo a empresa
ajustar a sua capacidade de producdo a demanda. Ressaltamos que é de responsabilidade da
concessionaria garantir o fornecimento de todos os itens do cardapio durante todo o periodo de
distribuicdo, evitando que os usuarios figuem sem realizar a refeicdo. Enfatizamos que o periodo de
maior consumo dos servicos é de marco a junho e de agosto a novembro, sendo que nos periodos de
férias e/lou recesso académico (janeiro, fevereiro, julho e dezembro) a utilizacdo dos servigos é
pequena, podendo até mesmo ser inexistente.

Durante os meses de recesso académico (férias, greve ou outro tipo de paralisagdo das atividades da
Instituicdo), os quais serdo informados a concessionaria pela concedente, a demanda de refeicdes
servidas para os alunos tende a diminuir, estando a concedente livre de qualquer énus relacionado a
diminuicdo da demanda. Nesse sentido, o restaurante podera ser fechado por um periodo definido
desde que acordado com a concessionaria e a concedente, diminuido em 01 (uma) hora no horario
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previsto para abertura ou fechamento e ou até suspender o servi¢o do jantar, devendo ser previamente
informado a comunidade académica tais alteracdes antecipadamente. A empresa também podera nos
meses de recesso académico buscar formas alternativas para manter os custos fixos, como atender a
comunidade externa, desde que nao prejudique o atendimento a comunidade académica.

8. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 2.819.596,50
Valor (R$) 2.819.596,50

A estimativa de Precos foi realizada com base no levantamento de pregos no painel de precos do conforme |
nstrucédo Normativa SEGES/ME n° 65, de 7 de julho de 2021, que estdo demonstrados no topico Levantamento de
Mercado deste estudo.

Detalhamento do preco dereferéncia para o Café da Manha

A média do valor unitério da refeicdo (CAFE DA MANHA) foi de R$ 10,15 (dez reais e quinze centavos),
conforme tabela abaixo:

MEDIA MEDIANA MENOR
10,15 9,20 7,55
Descrigao do item Unidade de Fornecimento Quantidade
5320 - Refeigtes Industriais - Preparo / Distribuicaan UMIDADE 22680

Consolidacdo dos precos cotados

& Madia P oeficienta de Variacao 25.6059%

) ) Dresvin Padrao: 25990
R% 7.5500 R% 10,1500 R% 92000 Maior Preco: RS 137000

Metodo de calculo adotado: Madia

Fonte: Relatdrio Resumido da Pesquisa de Pregos do painel Compras.gov.br
Detalhamento do preco derefer éncia para o Almoco e para o Jantar

A média do valor unitario darefeicdo (ALMOCO/JANTAR) foi de R$ 24,91 (Vinte e quatro reais e noventa e
um centavos), conforme tabela abaixo:

MEDIA MEDIANA MENOR

24,91 24,75 23,71
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Descricdo do item Unidade de Fornecimento  Quantidade

5320 - Refeigoses Industriais - Preparo # Distribuicac URIDADE THGE00

Consolidacao dos precos cotados

Y NPT aficianta de e 4,2033%
Dhersv drao: 1,0488
R% 23,7100 R% 242067 RS 24,7500 A O R 262600

Metodo de calculo adotado: Maedia
Fonte: Relatério Resumido da Pesquisa de Precos do painel Compras.gov.br
Detalhamento da estimativa do valor da contratacéo

Conforme o histérico de fornecimentos, nos centros do CCl e CCA, sdo servidas, anuamente, en média 103.950
refeicdes (almogo e jantar), e 22.680 cafés da manha (desjejum) demonstrado no quadro abaixo:

Descricéo Quantidade Total Anual Vaor Unitario Valor Total
Café damanha 22.680 R$ 10,15 R$ 230.202,00
Almogo 75.600 R$ 24,91 R$ 1.883.196,00
Jantar 28.350 R$ 24,91 R$ 706.198,50
Total R$ 2.819.596,50

* Para o0s célculos foram considerados 21 dias |etivos e o fornecimento por 9 meses anuais.

Com base no quantitativo estimado e no valor referéncia conforme demonstrado acima, a estimativa anual do
valor desta contratagdo para 0 Campus de Araguaina sera de R$ 2.819.596,50 (Dois milhdes, oitocentos e
dezenove mil e quinhentos e noventa e seis reais e cinquenta centavos). No valor total, est4
incluido o subsidio da administragcdo e a quantia repassada pelo usuario diariamente.

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

Entendemos que os servicos de fornecimento de refeicdes do café da manhd, almoco e jantar deve ser gerido e
executado pela mesma empresa, dada a similaridade e natureza complementar dos servicos. Além disso, temos um
ganho de escala, ampliando o interesse do mercado e permitindo maior adesdo e competitividade ao certame, haja
vista que os licitantes poderdo vir a ofertar precos mais competitivos. Além de evitar os custos desnecessarios de
operacionalizacdo de diversas contratacdes que podem ser atendidas em um Unico contrato e favorecer uma maior
eficacia na Fiscalizacdo e Gestédo do mesmo. Essencial para a adequada prestacdo dos servicos em tela, dada a sua
complexidade gue envolve diversos processos de trabalho e controles de conformidade e qualidade nas diferentes
etapas do servico. O nao Parcelamento permite, assim, a Administracdo uma maior economia € maior
eficiéncia evitando uma complexa e desnecessaria demanda oriunda do parcelamento da solucéo, sendo portanto
econdmica e operacionalmente inviavel licitdlaem parcelas.
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10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

N&o existem contratacfes correlatas. Visto que, todos os demais contratos relacionados a prestacdo deste
servico serdo assumidos pela empresa vencedora do certame (A UFNT contratar4 empresa para fornecimento de
refeicles, esta por sua vez, contratara fornecedores de alimentos, materiais de limpeza, equipe de manutencéo, etc).

Este projeto de licitacdo seraimplementado caso a atual empresa contratada venha a desistir do contrato.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

Esta contratac&o est alinhada com os Objetivos do Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) 2023 — 2027
da Universidade Federal do Norte do Tocantins (UFNT), Dimensdo de Assisténcia Estudantil - Eixo 5 ,
Objetivo Estratégico " Promover politicas de auxilio aresidéncia, alimentacdo, mobilidade e salide estudantil”.

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

A concessdo do espaco fisico para exploracdo dos servigcos busca a descentralizacdo da gestdo, recaindo os
controles da execucdo dos processos produtivos das refeigdes sobre a concessionaria, atuando nos processos de
aquisicdo dos géneros alimenticios, contratacdo de méo-de-obra e demais materiais necessarios, ndo gerando tais
responsabilidades para a instituicdo. Conforme dados mostrados na literatura (CARAN, 2018), o modelo de
concessdo oferece um menor custo unitario da refeicdo em situagdes de contratos de fornecimento de refeicdes
em restaurantes institucionais, desta forma constitui-se como uma contratagdo vantajosa. Ademais, a concessao
oferece vantagens quanto a minimizagdo dos obstéculos de gestdo enfrentados pela instituicéo, j& que toda a
responsabilidade do processo de fornecimento de refei¢cles € repassada a empresa contratada, além de aforma de
custeio deste tipo de terceirizagdo ocorrer mediante o pagamento de refei¢coes de fato fornecidas.

Além dos ganhos no parégrafo acima, esta contratacdo busca o fornecimento de refei¢es de qualidade e baixo
custo, garantindo assim a aplicabilidade do Plano Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES), especialmente no
que diz respeito aos estudantes participantes dos programas de assisténcia estudantil em vulnerabilidade
socioecondmica, viabilizando a igualdade de oportunidades entre todos os estudantes e contribuindo, dessa
forma, para a melhoria do desempenho académico e diminui¢do da evasio académica. Com esta contratacdo sera
realizada a promocdo de alimentagcdo saudével, de qualidade e segura para a comunidade universitaria,
especialmente para os estudantes de baixa renda da UFNT. Favorecendo seu acesso a uma alimentagéo adequada
e de qualidade.

A contratagcdo também mostra-se vantgjosa, pois propiciara a arrecadacdo de recursos com aluguel, além de
fomentar o desenvolvimento do comércio local, considerando que a concessionaria, na preparacao das refeigoes,
deve utilizar no minimo 30% de insumos produzidos por agricultores familiares (Lei n°11947 de 16 de junho de
2009). Por fim, ela oportunizara préticas de ensino, pesquisa e extensao, um dos principios da educagdo superior.

13 de 17



13. Providencias a serem Adotadas

A Administragdo providenciara previamente ao contrato, a definicdo dos servidores que faréo parte da equipe de
fiscalizagdo e gestdo contratual, com capacitacdo dos fiscais e gestores quando necessario. Serdo realizadas
manutengdes e adaptacOes necessarias ao espago fisico bem como limpeza interna e externa, de acordo com a
vistoria prévia dos setores responsaveis.

14. Possiveis Impactos Ambientais

Com base no levantamento bibliogréfico feito em artigos cientificos que tratam da avaliagdo ambiental de
restaurantes universitérios* foi possivel determinar que a execugcdo do objeto pode causar danos ao meio
ambiente pelo:

e alto consumo de energia elétrica dos equipamentos necessarios para o funcionamento e execucdo da
atividade do restaurante.

e alto consumo de &gua e geracdo de efluentes no processo de producdo dos alimentos e limpeza e
higienizacdo do ambiente, inclusive 6leo de cozinha.

e geracdo de residuos sdlidos orgéanicos e inorganicos tanto do processo de producdo como na etapa de
distribuicdo dos alimentos.

Nesse sentido, entende-se que as licitantes devem atender aos critérios dos 6rgaos fiscalizadores e a politica de
sustentabilidade ambiental. Visando a efetiva aplicacdo de critérios, acbes ambientais e socioambientais,
recomenda-se que elas atendam as recomendacdes detalhadas no Guia Naciona de Licitagdes Sustentaveis—
DECOR/CGU/AGU (disponivel em: https://www.gov.br/agu/pt-br/comunicacao/noticias
/A GUGuiaNacional deContrataesSustentvei s4edio.pdf).

Diante dos possiveis impactos ambientais apontados se propde as seguintes medidas mitigadoras a serem
descritas nos termos de referéncia

Residuos sdlidos em geral ou rejeitos

Na gestéo e gerenciamento de residuos solidos, deve ser observada a seguinte ordem de prioridade: ndo geragéo,
reducdo, reutilizacdo, reciclagem, tratamento dos residuos solidos e disposicéo fina ambientalmente adequada
dosrejeitos.

Além disso, as empresas deverdo observar as regras do Programa de Coleta de Residuos a ser estabelecido pela
concedente.

Serdo proibidas, as contratadas, as seguintes formas de destinagcdo ou disposicéo fina de residuos solidos ou
rejeitos:

¢ |ancamento em praias, N0 mar ou em quaisquer corpos hidricos;

* |angamento in natura a céu aberto, excetuados os residuos de mineragéo;

* gueimaa céu aberto ou em recipientes, instalagdes e equipamentos néo licenciados para essa finalidade;
e outras formas vedadas pelo poder publico.

Aquisicdo de alimentos

Na fase de plangamento da contratacdo, sera exigida a aquisi¢do de géneros alimenticios, de pelo menos 30%
(trinta por cento), da producéo de agricultores familiares, das suas organizactes, de empreendedores familiares
rurais e dos demais beneficiarios nos termos da Lei n. 11.326, de 2006.
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Uso racional de agua e energia elétrica

Colaborar com as medidas de reducdo de consumo e uso racional da &gua, devendo o responsavel pela
equipe atuar como facilitador das mudancas de comportamento dos funcionarios da concessionaria.

Treinar e orientar os funcionérios sistematicamente contra habitos e vicios de desperdicio, conscientizando
0S mesmos sobre atitudes preventivas.

Identificar e corrigir possiveis vazamentos ou infiltracdes.

Adotar procedimentos corretos para o uso adequado da agua, com economia e sem desperdicio, garantindo a
adequada higienizacdo do ambiente, dos egquipamentos, utensilios e alimentos.

N&o encher os utensilios com agua para ensaboar; usar somente a quantidade necesséria de detergente e
enxaguar controlando o consumo de agua.

N&o manter a torneira aberta com recipiente embaixo transbordando, assim como manté-la aberta enquanto
o funcionério ausenta- se do ponto de uso.

N&o colocar folhas e vegetais de molho em vasilhame com &gua, no processo de lavagem, ficando atorneira
aberta durante todo o tempo.

N&o executar operagdes de lavagem e descasque de legumes simultaneamente, com a torneira aberta. N&o
limpar aves em vasilha cheia de &gua, mantendo a torneira aberta sobre a mesma.

N&o deixar carnes salgadas dentro de cuba com atorneira aberta para retirada do sal.

N&o descartar gordura proveniente de adi¢cdo ou cocgao dos alimentos diretamente nos ral os.

Verificar periodicamente os sistemas de aguecimento e refrigeracdo, identificando a formagdo de chamas
amareladas, a presenca de fuligem nos recipientes e 0 acumulo excessivo de gelo que, entre outros, podem
congtituir sinais de mau funcionamento dos equipamentos, manutencdo inadequada ou utilizacdo de
combustivel de méa qualidade.

Dedligar as luzes dos ambientes n&o ocupados.

Desenvolver junto aos seus funcionarios, programas de racionalizacdo do uso de energia.

Realizar um programa interno de treinamento de seus empregados, nos trés primeiros meses de execucao
contratual, para reducdo de consumo de energia elétrica, de consumo de &gua e reducdo de producdo de
residuos sdlidos, observadas as normas ambientais vigentes,

Treinar e capacitar periodicamente os empregados em boas préticas de reducdo de desperdicios e poluicéo;
Observar a Resolugdo CONAMA n° 20, de 7/12/94, e legislagdo correlata, quanto aos equipamentos de
limpeza que gerem ruido no seu funcionamento;

Fornecer aos empregados os equipamentos de seguranca que se fizerem necessarios, para a execucdo de
Servigos,

Respeitar as Normas Brasileiras - NBR publicadas pela Associacéo Brasileira de Normas Técnicas sobre
residuos solidos;

Aquisicdo de insumos

Garantir que o0s bens sejam constituidos, no todo ou em parte, por material reciclado, atoxico,
biodegradavel, conforme ABNT NBR — 15448-1 e 15448-2;

Observar os requisitos ambientais para a obtencdo de certificacdo do Instituto Nacional de Metrologia,
Normalizagcdo e Qualidade Industrial — INMETRO como produtos sustentaveis ou de menor impacto
ambiental em relagdo aos seus similares;

Buscar adquirir bens, preferencialmente, acondicionados em embalagem individual adequada, com o0 menor
volume possivel, que utilize materiais reciclaveis e /ou sgjam reciclaveis, de forma a garantir a méxima
protecdo durante o transporte e 0 armazenamento; e

Adquirir bens que ndo contenham substancias perigosas em concentracdo acima da recomendada na diretiva
RoHS (Restriction of Certain Hazardous Substances), tais como mercurio (Hg), chumbo (Pb), cromo
hexavaente (Cr(V1)), cadmio (Cd), bifenilpolibromado4s (PBBS), éteres difenil- polibromados (PBDES).
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Informamos que o objeto do contrato esta isento de licenciamento ambiental de acordo com a resolugéo
COEMA/TO n° 07 de 09 de agosto de 2005.

*STRASBURG, Virgilio José, PEREIRA, Diuliana Catlen Kuspik. Avaliacéo de formulério de levantamento de
aspectos e impactos ambientais para restaurantes universitérios, a insercéo da reciclagem nos mercados de
carbono: avaliacdo da situacéo brasileira e estudo do caso de Porto, p. 63.

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

15.1. Justificativa da Viabilidade

Em sintese, trata-se de uma Concessdo de espaco fisico para exploracdo comercia do fornecimento de
refeicbes a comunidade académica, sendo este um servigo necessario e provido de forma continua,
garantindo fonte de alimentagdo adequada e a manutengdo do estudante na instituicdo, na parte
assistencial que lhe cabe, pelo decorrer do seu periodo académico e colaborando para que as atividades
de ensino, pesquisa e extensdo da UFNT sgjam realizadas de maneira satisfatoria.

Portanto concluimos que este plangjamento € essencia para a perfeita execucéo desta contratacdo e esta
de acordo com as necessidades da UFNT.

16. Responsaveis

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

ANTONIO NILSON MOREIRA DE SOUZA

Presidente

b
&'f Assinou eletronicamente em 22/09/2026 as 16:22:18.

LUCIANO GALDINO DA SILVA

Integrante Requisitante

tf Assinou eletronicamente em 22/09/2026 as 16:36:12.
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RAIMUNDO JOSE MARINHO NETO

Integrante Administrativo

1Y
t“? Assinou eletronicamente em 22/09/2026 as 16:20:56.

CLARETE DE ITOZ

Autoridade competente

1Y
tf Assinou eletronicamente em 24/09/2026 as 08:36:10.

17 de 17



