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UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS/RS

Estudo Técnico Preliminar 69/2026

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23110.020136/2026-31

2. Descricao da necessidade

Este ETP refere-se a contratacdo de empresa especializada nos servicos de alimentacéo coletiva da Universidade
Federal de Pelotas. Tal empresa sera responsavel pelo Restaurante Universitario - Unidades Capéao do Ledo e Anglo.

A presente contratagcdo tem por objeto a prestacdo dos servicos de alimentag@o coletiva nos Restaurantes
Universitarios (RUs) localizados no Campus Anglo e no Campus Capéo do Ledo da Universidade Federal de Pelotas
(UFPel), compreendendo o preparo e o fornecimento de refeicbes aos estudantes, servidores, trabalhadores
terceirizados e demais usuarios autorizados, garantindo a continuidade de um servico essencial as atividades de
ensino, pesquisa e extensao da Universidade.

Os Restaurantes Universitarios constituem uma das principais acdes da politica de assisténcia estudantil da UFPel,
assegurando o acesso a alimentacdo adequada, segura e nutricionalmente balanceada, especialmente aos
estudantes em situacdo de vulnerabilidade socioeconémica, contribuindo para sua permanéncia e éxito académico.
Além disso, atendem estudantes em regime de dedicag¢do integral, bem como servidores e demais usuarios
autorizados, proporcionando condicbes adequadas para o desenvolvimento das atividades académicas e
administrativas.

No exercicio de 2025, foram servidas 556.086 refeicdes, distribuidas entre as duas unidades, sendo 296.886
refeicbes no Campus Anglo (194.152 almogos, 90.745 jantares e 11.989 ceias) e 259.200 refeicbes no Campus
Capéao do Ledo (257.313 almocos, 1.744 jantares e 143 ceias). Esses quantitativos evidenciam a elevada demanda
pelos servicos e demonstram a importdncia da manutencdo da capacidade operacional dos Restaurantes
Universitérios.

As duas unidades apresentam perfis distintos de funcionamento. O Campus Anglo possui atendimento consolidado
para almogo, jantar e ceia durante o periodo letivo, refletindo a concentracao de cursos e atividades académicas nos
turnos diurno e noturno. J4 o Campus Capédo do Ledo apresenta demanda predominantemente concentrada no
almoco, tendo iniciado a oferta de jantar e ceia apenas em setembro de 2025, em razao da ampliacdo das atividades
académicas no periodo noturno. A expectativa € de crescimento gradual da utilizacéo dessas refeigcbes nos préximos
anos, acompanhando a expansao da oferta de disciplinas e turmas no turno da noite.

A demanda pelos Restaurantes Universitarios também apresenta comportamento sazonal, acompanhando o
calendario académico da Universidade. Durante o periodo letivo observa-se maior fluxo de usuarios e maior consumo
de refei¢cdes, enquanto nos periodos de recesso académico ocorre reducdo da demanda, sem interrup¢do da
necessidade de atendimento, uma vez que permanecem em funcionamento atividades administrativas, projetos de
pesquisa, extensdo, pos-graduacao e outras a¢des institucionais que demandam a manutencéao parcial dos servicos.

Com base no histdrico de consumo registrado em 2025 e na evolucédo observada da demanda, as estimativas para a
nova contratacdo foram elaboradas considerando a média diaria de refeicdes efetivamente servidas, os periodos
letivo e néo letivo, o parametro de 21 dias Uteis por més e a inclusdo de reserva técnica de 10%, permitindo atender
as oscilacbes de demanda e ao crescimento esperado, especialmente no Campus Capao do Ledo, em decorréncia da
expansao do atendimento noturno.
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A contratacdo mostra-se necessdria também para assegurar a continuidade da prestacdo dos servigos atualmente
executados. A interrupcao ou descontinuidade do fornecimento de refeicdes comprometeria diretamente a execucgao
da politica de assisténcia estudantil da Universidade, impactando principalmente os estudantes em situacdo de
vulnerabilidade socioecondmica, além de prejudicar as atividades de ensino, pesquisa e extensao desenvolvidas no
Campus Anglo e no Campus Capéao do Ledo. A auséncia de contratacdo inviabilizaria o funcionamento regular dos
Restaurantes Universitarios, ocasionando prejuizos a permanéncia estudantil, a rotina académica e ao funcionamento
institucional da UFPel.

Dessa forma, conclui-se que a contratacdo de empresa especializada para a operacionalizacdo dos Restaurantes
Universitarios localizados no Campus Anglo e no Campus Capao do Ledo € a solucdo adequada para assegurar a
continuidade, a qualidade e a eficiéncia da prestacdo do servico de alimentacao coletiva, garantindo o atendimento da
demanda institucional atual e da projecdo de crescimento para os préximos anos, em conformidade com as diretrizes
da politica de assisténcia estudantil e com os requisitos técnicos, sanitarios e operacionais aplicaveis.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel
PRO-REITORIA DE ASSUNTOS ESTUDANTIS GABRIELE BLANK RODRIGUES
PRO-REITORIA DE ASSUNTOS ESTUDANTIS GISELE FERREIRA DUTRA
PRO-REITORIA DE ASSUNTOS ESTUDANTIS MATHEUS CRUZ

4. Descricao dos Requisitos da Contratacao

A presente licitacdo tem como objeto a contratacdo de empresa especializada em servicos de alimentacao
coletiva, para todas as etapas de producéo e distribuicdo de refeicbes (almogo, jantar e ceia), proporcionando uma
alimentacdo balanceada e em condi¢cdes higiénico-sanitarias adequadas, tomando-se como referéncia adultos
saudaveis, de acordo com as legislagdes higiénico-sanitarias vigentes (Portaria SES n° 799/23, RDC 216/2004,
Portaria n°. 325/2010, Decreto Estadual do Rio Grande do Sul, n® 23.430/1974) destinadas a servidores (para estes,
somente almocgo e jantar) e alunos da Universidade Federal de Pelotas (UFPel), visitantes eventuais e outras
categorias devidamente autorizadas, de forma continua, com cessdo de area para uso das instalacdes do
Restaurante Universitario Campus Anglo (RU Campus Anglo) e Restaurante Universitario do Campus Capéo do Leao
(RU Campus Capéao do Ledo). O objeto inclui o fornecimento de géneros alimenticios, que devera respeitar o PIQ
(Padrédo de ldentidade e Qualidade) estabelecido pela CONTRATANTE, embasado em Instru¢bes Normativas do
Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento e nas Normas Legislativas do Ministério da Saude; agua potavel
ou agua mineral para consumo por parte dos comensais; material de limpeza e produtos de higiene, equipamentos de
protecao individual e coletiva, material de expediente e outros materiais de consumo; equipamentos e utensilios para
a perfeita execuc¢do dos servicos; gas GLP; recursos humanos (area técnica, administrativa e operacional) em nimero
suficiente para desenvolver todas as atividades previstas. A Contratada deverd ainda ser responsavel pela
manutencao das instalacfes, mdveis e equipamentos cedidos pela CONTRATANTE.

LOCAL DE PRESTACAO DO SERVICO:

A distribuicdo das refeicdes devera ser prestada nas dependéncias da CONTRATANTE, respeitando-se a
cultura local e com atencédo as condi¢des socioambientais, a acessibilidade e inclusdo nos seguintes enderecos:

RU Campus Anglo, situado na Rua Gomes Carneiro n° 1, Pelotas/RS;

RU Campus Capao do Ledo, situado Avenida Eliseu Maciel, s/n°, Bairro Jardim América — Capao do Ledo/RS.
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5. Levantamento de Mercado

A andlise das alternativas para execugcdo dos servicos do Restaurante Universitario da UFPel demonstra que a
execucdo direta pela Universidade proporcionaria maior controle administrativo sobre a producéo e distribuicdo das
refeicdes, mas exigiria estrutura prépria robusta, com pessoal especializado, gestdo de insumos, logistica e
manutencdo, o que acarretaria aumento significativo da complexidade operacional, tornando a opg¢éao inviavel diante
da auséncia de recursos humanos e materiais adequados. A contratacdao separada por unidade (RU Anglo e RU
Capao do Leao) permitiria certa especializagdo, mas implicaria duplicacdo de estruturas, perda de economia de
escala, maior complexidade de gestao e fiscalizacdo, além da ado¢édo de procedimentos distintos entre as unidades, o
gue se mostra desvantajoso e inviavel. J4 a producao centralizada em uma unica unidade com transporte
integral para a outra possibilitaria concentracdo de processos e pessoal, mas ampliaria a dependéncia da logistica,
aumentaria riscos quanto a manutencao da qualidade e seguranca higiénico-sanitaria das refeicbes e deixaria de
aproveitar integralmente a infraestrutura disponivel, ndo se mostrando adequada como modelo obrigatério de
execucdo. Por fim, a terceirizacao dos servicos mediante contratacao Unica e integrada para os dois RUs revela-
se a solucdo escolhida, pois permite a contratacdo de empresa especializada, utilizacdo integrada das estruturas
existentes, padronizacdo dos servigcos, ganho de escala, gestao contratual unificada e maior flexibilidade operacional.
Embora demande fiscalizagdo permanente e gestéo de riscos, tais desafios podem ser mitigados por mecanismos de
controle e definicdo de niveis de servico, tornando esta alternativa a mais viavel e eficiente para atender as
necessidades da comunidade académica.

6. Descricao da solucao como um todo

A solucdo proposta consiste na contratacdo de empresa especializada para a prestacdo continuada de servigcos de
alimentagdo coletiva, com a finalidade de operacionalizar os Restaurantes Universitarios localizados no Campus
Anglo e no Campus Capédo do Ledo da Universidade Federal de Pelotas (UFPel), abrangendo todas as etapas
necessarias ao funcionamento das unidades, desde o planejamento da producao até a distribuicdo das refeicbes aos
usuarios.

A empresa contratada sera responsavel pela gestdo operacional das duas unidades, incluindo o fornecimento de méao
de obra qualificada, aquisicdo de insumos, planejamento dos cardapios, pré-preparo, preparo, montagem, distribuicéo
e demais atividades necessarias ao fornecimento de refeicbes com qualidade nutricional e em condi¢des higiénico-
sanitarias adequadas.

O servico compreenderd o fornecimento de refeicbes do tipo almogco e jantar em sistema de autosservico (self
service), no formato buffet livre, com porcionamento das preparagdes proteicas e das sobremesas por profissionais da
empresa contratada devidamente capacitados. Para a modalidade de ceia, sera fornecido lanche individualizado,
devidamente identificado com etiqueta contendo informagdes sobre a data de consumo, garantindo a seguranca e a
rastreabilidade do alimento fornecido.

A execucao das atividades podera ocorrer de forma centralizada ou descentralizada, conforme a estratégia
operacional definida pela contratada. Na hipdtese de producdo descentralizada, em que o preparo das refeicdes
ocorra em local diverso da unidade de distribuicdo, sera de responsabilidade da contratada a realizacdo do transporte
dos alimentos preparados, incluindo disponibilizacdo de veiculo adequado, motorista, combustivel, manutencéo e
demais custos envolvidos. O transporte devera atender integralmente as normas sanitarias aplicaveis, mantendo
condi¢cbes adequadas de tempo e temperatura, com registros de controle que assegurem a segurancga dos alimentos.

A contratada sera responsavel pelo fornecimento, gerenciamento e manutencdo dos equipamentos, utensilios e
demais materiais necessarios a execucdo dos servicos, bem como pela manutencdo preventiva e corretiva dos
equipamentos disponibilizados pela Universidade, quando aplicavel, garantindo a continuidade operacional das
unidades.

Integra a solucdo a utilizacdo dos espacos fisicos pertencentes a Universidade destinados ao funcionamento dos
Restaurantes Universitarios, mediante cessdo onerosa pela contratada. A utilizacdo dos espacos fisicos do RU Anglo

3de9



e do RU Capao do Ledo, cujos valores locaticios foram avaliados, respectivamente, em R$ 16.185,85 e R$ 11.277,47
mensais, serd cobrada da CONTRATADA mediante desconto aplicado sobre o menor lance ofertado para o item
almoco/jantar.

Ainda, somado a esses valores, sera cobrado o valor de R$ 6.912,10 mensais referente aos equipamentos que seréo
disponibilizados nos RUs, conforme relacdo anexa a este edital.

Assim, o valor total mensal a ser cobrado pela utilizacéo dos espacos e equipamentos é de R$ 34.375,42.

Considerando o valor total a ser cobrado pela cesséo onerosa, de R$ 34.375,42, relacionado a quantidade estimada
de 556.086 refeicbes por ano, equivalente a 46.340,50 refeicbes por més, o valor de R$ 0,74 (setenta e quatro
centavos) representa parametro médio referencial, calculado com base no histérico global de refeicbes, para fins de
diluicéo do valor da cesséo onerosa.

A solucdo contempla ainda a integragdo com 0s mecanismos institucionais de controle de acesso e cobranca das
refeicdes. O controle de utilizacdo sera realizado por sistema informatizado disponibilizado pela Universidade,
permitindo o registro das refei¢cdes efetivamente consumidas e garantindo a rastreabilidade dos dados para fins de
medicdo e pagamento. A contratada podera utilizar sistemas préprios ou complementares de apoio a gestao
operacional, desde que as informacfes geradas sejam compativeis e conciliadas com os sistemas oficiais da
Universidade.

A contratada devera cumprir todas as obrigacdes relacionadas a seguranca dos alimentos e as condi¢des higiénico-
sanitarias dos servicos prestados, observando a legislagdo vigente aplicavel, incluindo as normas da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e as regulamentagfes sanitarias estaduais pertinentes. Devera manter
controles, registros e procedimentos operacionais que assegurem a qualidade dos alimentos desde o recebimento
dos insumos até a distribuicdo aos usuarios.

Dessa forma, a solugdo definida compreende a gestdo integral dos Restaurantes Universitarios do Campus Anglo e
do Campus Capéo do Ledo, incluindo produgéo, distribui¢cdo, fornecimento de insumaos, disponibilizacdo e gestdo de
mao de obra, equipamentos, manutencdo, transporte quando necessario, controle de acesso, cobranca, cessao
onerosa dos espacos e equipamentos, atendimento as normas sanitarias e demais obrigac6es necessarias ao pleno
funcionamento das unidades, assegurando a continuidade e a qualidade do servigco de alimentacéo coletiva oferecido
pela UFPel.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

A gquantidade esta descrita na tabela abaixo. A média de refeicdes baseou-se nos calculos de refeicbes feitas em
2025.

Item Quantidade Prevista para 24 Unidade de Medida Descricdo
meses
01 1.220.000 Unidades Almoco e Jantar
02 40.000 Unidades Ceia
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A estimativa das quantidades de refeicdes a serem contratadas foi elaborada com base no consumo efetivamente
registrado nos Restaurantes Universitarios dos Campus Anglo e Capao do Ledo durante o exercicio de 2025,

considerando o histérico de utilizagédo dos servigos e a demanda observada ao longo de doze meses.

O consumo efetivo registrado no ano de 2025 totalizou:

Campus Anglo:

- Almocgo: 194.152 refeices;
- Jantar: 90.745 refeicbes;

- Ceia: 11.989 refeigdes.
Campus Capao do Leao:

- Almogo: 257.313 refeigdes;
- Jantar: 1.744 refeiges;

- Ceia: 143 refeicbes.

Os dados demonstram diferengas entre as duas unidades. O Restaurante Universitdrio do Campus Anglo apresenta
demanda consolidada para almogo, jantar e ceia durante todo o ano. Ja o Restaurante Universitario do Campus
Capdao do Ledo concentra seu atendimento predominantemente no almoc¢o, sendo que a oferta de jantar e ceia iniciou
apenas em setembro de 2025. Dessa forma, as estimativas para essas duas refeicées foram elaboradas com base no
histérico disponivel, considerando a expectativa de crescimento gradual da demanda em funcdo da ampliacdo das

atividades académicas no turno noturno.

A partir do consumo efetivo de 2025, foi calculada a média diaria de refei¢cdes servidas, considerando exclusivamente
os dias uteis de funcionamento de cada periodo do calendario académico. Para a projecdo mensal, adotou-se o
parametro de 21 (vinte e um) dias Uteis por més, com distingdo entre periodo letivo e periodo néo letivo, em razdo da

variacdo da demanda ao longo do ano.

As médias diarias apuradas foram as seguintes:

Campus Anglo - Periodo letivo:

- Almoco: 954 refeicbes/dia;

- Jantar: 458 refeicbes/dia;

- Ceia: 60 refei¢cbes/dia.

Campus Anglo - Periodo nao letivo:

- Almogo: 281 refeigbes/dia.

Campus Capao do Leao - Periodo letivo:
- Almogo: 1.158 refeicdes/dia;

- Jantar: 26 refeicfes/dia;

- Ceia: 2 refei¢des/dia.

Campus Capao do Ledo - Periodo nao letivo:

- Almoco: 363 refeicbes/dia.
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Com base nessas médias diarias, foram calculadas as médias mensais mediante multiplicacdo por 21 dias Uteis.
Sobre os quantitativos obtidos foi acrescida reserva técnica de 10% (dez por cento), com o objetivo de absorver
oscilacdes da demanda e minimizar a necessidade de alterages contratuais.

Para a projecdo anual, considerou-se a duracdo de 8,5 meses de periodo letivo e 3,5 meses de periodo néo letivo,
resultando nas seguintes estimativas de contratacéo:

Campus Anglo

- Almoco: 210.034 refeicdes/ano (187.315 no periodo letivo e 22.719 no periodo néo letivo);
- Jantar: 89.930 refei¢cdes/ano;

- Ceia: 11.781 refeigbes/ano.

Campus Capao do Leao

- Almogo: 256.723 refei¢cdes/ano (227.375 no periodo letivo e 29.348 no periodo néo letivo);
- Jantar: 5.109 refeicbes/ano;

- Ceia: 391 refei¢cdes/ano.

As quantidades estimadas possuem carater referencial e representam uma projecdo da demanda para o periodo
contratual. O pagamento sera realizado exclusivamente pelas refeicdes efetivamente fornecidas, mediante controle
por sistema informatizado de acesso disponibilizado pela Universidade.

8. Estimativa do Valor da Contratacao
Valor (R$): 19.679.200,00

O valor estimado da contratagdo encontra-se na tabela abaixo.

[tem Quantidade Unidade de|Descricdo Valor Unitario Valor Total
Prevista para 24|Medida Estimado
meses
01 1.220.000 Unidades Almoco e[R$ 15,86 R$ 19.349.200,00
Jantar
02 40.000 Unidades Ceia R$ 8,25 R$ 330.000,00
Valor Total[R$ 19.679.200,00
Estimado do Lote

Para especificar o célculo das médias utilizadas, foram consideradas as atas mencionadas para cada tipo de refeicéo.
No caso daceia:

* Ata02/2026 da Prefeitura de Ressaquinha/M G, datada de fevereiro de 2026: R$ 7,85
* Ata31/2026 da Prefeitura de Fortuna de MinassM G, datada de janeiro de 2026: R$ 7,00
* Ata46/2026 da Prefeiturade ljaci/M G, datada de marco de 2026: R$ 9,90

Célculo: (7,85 + 7,00 + 9,90 = 24,75) +~ 3 =R$ 8,25 (valor médio da ceia).
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Japaraoalmoco ejantar:

* Ata02/2026 da Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA), Bagé/RS, datada de margo de 2026: R$ 16,27
* Ata17/2025 da Universidade do Maranh&o, Sao LuisMA, datada de outubro de 2025: R$ 13,90
* Ata03/2026 da Universidade do Maranhéo, Sao LuisMA, datada de marco de 2026: R$ 17,40

Célculo: (16,27 + 13,90 + 17,40 = 47,57) + 3=R$ 15,86 (va or médio do amogo/jantar).

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

Trata-se da aquisicdo de servico de empresa terceirizada, cuja execucdo ocorrera por demanda diaria do restaurante,
sendo indispensavel a escolha de uma Unica empresa responsavel pelo fornecimento das refeicbes — almoco, jantar
e ceia — para garantir eficiéncia, qualidade e continuidade do servico. O Restaurante Universitario atende
diariamente mais de dois mil estudantes, e fragmentar essa responsabilidade entre diferentes fornecedores
comprometeria a logistica, elevaria custos e colocaria em risco a padronizacdo dos insumos e do atendimento. A
centralizacdo da gestdo permite alcancar ganho de escala, ou seja, quanto maior o volume de refeicbes produzidas
por uma Unica empresa, menores sao 0s custos unitérios, j& que ha otimizacdo de compras de insumos, melhor
aproveitamento de equipamentos e reducéo de desperdicios. Além disso, possibilita o compartilhamento de estrutura
administrativa, evitando duplicidade de fungcbes e garantindo maior racionalidade na gestdo. A contratacdo Unica
também assegura a uniformidade de padrdes, garantindo que todas as refeicdes sigam critérios de qualidade e
apresentacgdo consistentes, além de ampliar a flexibilidade operacional, permitindo ajustes rapidos em cardapios ou
guantidades conforme a demanda diaria. Outro ponto relevante é o melhor gerenciamento de pessoal e insumos, ja
gue a empresa pode organizar equipes de forma integrada e controlar estoques de maneira mais eficiente. A
centralizacao reduz o risco de conflito operacional, evitando sobreposicdo de responsabilidades entre diferentes
fornecedores, e garante maior eficiéncia na fiscalizagéo, pois a instituicdo tera um dnico contrato e uma Unica gestao
a ser acompanhada, facilitando o controle e a responsabilizacdo. Dessa forma, a contratacdo de uma Unica empresa
assegura que o RU mantenha sua funcdo social de oferecer alimentacdo de qualidade, segura e acessivel, com
gestéo integrada e sustentavel, atendendo plenamente as necessidades da comunidade académica.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

Para a execucdo do objeto da presente contratacdo, a responsabilidade pela disponibilizacdo, operagdo, manutencao
e gerenciamento dos servicos e recursos necessarios ao funcionamento dos Restaurantes Universitarios sera, em
regra, da empresa contratada. I1sso inclui, entre outros, os aspectos relacionados a manutenc¢éo predial (desde que
nao seja estrutural), fornecimento de gas, equipamentos, gestéo patrimonial, gerenciamento de residuos, atendimento
as exigéncias da vigilancia sanitaria e demais contratos eventualmente vinculados a operacdo dos Restaurantes
Universitéarios.

Constituem excec¢des a essa regra os sistemas institucionais de Tecnologia da Informacéo (TI) e o controle de acesso
institucional, que permanecerdo sob responsabilidade da Universidade. Quanto & agua e a energia elétrica, os
servigcos serdo disponibilizados nas unidades por meio das respectivas concessionarias, permanecendo a
Universidade responsavel pela manutencédo dos contratos de fornecimento, cabendo a CONTRATADA o pagamento
das despesas correspondentes ao consumo por ela realizado, conforme os critérios de apuracdo e cobranca

estabelecidos neste instrumento.

A empresa contratada podera utilizar sistemas proprios de Tl e mecanismos complementares de controle de acesso
para apoio a gestao operacional dos servicos, desde que tais sistemas sejam compativeis com 0S processos
institucionais e que as informacgfes e registros produzidos sejam conciliados e mantenham plena correspondéncia
com os sistemas oficiais da Universidade, garantindo a integridade, a rastreabilidade e a consisténcia dos dados.

A empresa contratada podera subcontratar o fornecimento de ceia, permanecendo integralmente responsavel pela
gualidade dos servigos prestados e pelo cumprimento das obrigacfes contratuais.
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11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

Foi feito através do Nucleo de Contratos um planejamento desta demanda através do PGC/DFD 255/2025.

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

Produzir e fornecer refeicdes com padrdo de qualidade e em condi¢Bes higiénico-sanitarias adequadas e
nutricionalmente balanceadas, com baixo custo para os usuarios, contribuindo para a salde e bem-estar e ainda
dando suporte aos académicos que estudam em horédrio integral e aos que se encontram em situacao de
vulnerabilidade socioecondmica.

13. Providencias a serem Adotadas

Serdo realizadas capacitagdes com o pessoal contratado pela empresa para que se habituem ao funcionamento de
uma instituicdo de ensino e aprendam a lidar com o publico alvo do restaurante, considerando aspectos fundamentais
como a designacdo e capacitacdo dos fiscais, que assegura acompanhamento técnico e administrativo e previne
irregularidades; a vistoria das instalacdes, que permite identificar problemas estruturais ou de equipamentos antes do
inicio da operacéo; a verificagdo das condi¢des sanitarias, que garante conformidade com normas de salde publica e
protege a comunidade contra riscos alimentares; a preparacdo do sistema de controle de acesso, que promove
organizacao na entrada e saida dos usuarios e assegura equidade no atendimento; e o planejamento para inicio da
nova operacao, que possibilita ajustes prévios e reduz falhas e atrasos. A adogdo dessas providéncias na transicao
para a nova gerenciadora do Restaurante Universitario (RU) € essencial para garantir a continuidade dos servigos
sem prejuizos a comunidade académica, exigindo planejamento cuidadoso e acdes prévias que assegurem tanto a
conformidade legal e sanitaria quanto a eficiéncia operacional, de modo que o restaurante funcione adequadamente
desde o primeiro dia da nova gestédo, evitando falhas que possam comprometer a alimentacdo dos estudantes e
servidores.

14. Possiveis Impactos Ambientais

A execucgdo dos servicos podera gerar impactos ambientais relacionados especialmente ao consumo de agua e
energia, geracao de residuos organicos e reciclaveis, descarte de éleo de cozinha, utilizagdo de produtos de limpeza,
embalagens e eventual transporte de alimentos. Deverdo ser adotadas medidas destinadas a reducéo do desperdicio
de alimentos, segregacdo e destinacdo ambientalmente adequada dos residuos, uso racional de agua e energia e
observancia das normas ambientais e sanitarias aplicaveis.

15. Declaracao de Viabilidade
Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratagdo.
15.1. Justificativa da Viabilidade

Considerando a necessidade de continuidade dos servicos de alimentacdo coletiva destinados a comunidade
académica; o histérico e a projecdo da demanda; a disponibilidade de fornecedores no mercado; a viabilidade técnica
da execucdao terceirizada; a compatibilidade da solu¢cdo com a estrutura existente nos Restaurantes Universitarios
Anglo e Capéao do Ledo; e a estimativa dos custos da contratacao, a equipe de planejamento conclui pela viabilidade
técnica e econdmica da contratacdo, condicionada a observancia das especificagfes, requisitos e medidas de gestédo
de riscos estabelecidas nos documentos de planejamento.
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16. Responsaveis

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

GABRIELE BLANK RODRIGUES

Assistente em Administragdo
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https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2020/decreto/D10543.htm
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