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Estudo Técnico Preliminar 27/2025

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23068.066201/2024-76

2. Informacées Complementares

As contratagbes governamentais produzem significativo impacto na atividade econdmica,
tendo em vista o volume de recursos envolvidos, os quais, em grande parte, sdo instrumentos
de realizacdo de politicas publicas. Neste sentido, um planejamento bem elaborado propicia
contratacdes potencialmente mais eficientes, posto que a realizacdo de estudos previamente
delineados conduz ao conhecimento de novas modelagens/metodologias oferecidas pelo
mercado, resultando na melhor qualidade do gasto e em uma gestdo eficiente dos recursos
publicos.

O presente estudo tem por finalidade apontar os fundamentos para contratacdo de pessoa
juridica para a prestacdo de servicos de alimentacdo para os Restaurantes Universitarios
(RUs) da Universidade Federal do Espirito Santo (UFES) dos campi de Goiabeiras, Maruipe,
Alegre e Sdo Mateus e restaurante de Jerbnimo Monteiro, bem como para os pontos de
distribuicdo da Area Experimental de Rive (HOVET - Hospital Veterinario, LECA- Laborat6rio
de Ecologia e Comportamento Animal e Setor de Bovinocultura).

A Lei n° 14.133, de 1° de abril de 2021, um dos fundamentos tedricos desta contratagéo,
dispbe que a descricdo da necessidade da contratagdo deve ser fundamentada em estudo
técnico preliminar que caracterize o interesse publico envolvido. Neste sentido, afirma que o
estudo técnico preliminar devera evidenciar o problema a ser resolvido e a sua melhor
solucéo, de modo a permitir a avaliagcao da viabilidade técnica e econdmica da contratagdo.

A contratacdo de pessoa juridica para a execuc¢do dos servigos sera norteada pelo Decreto n°
9.507, de 21 de setembro de 2018, e alteracdes, que disp8e sobre a execuc¢do indireta,
mediante contratacdo, de servicos da administracdo publica federal; pela Portaria n® 433, de
27 de dezembro de 2018, do Ministério do Planejamento, Desenvolvimento e Gestdo que
estabelece os servicos que serdo preferencialmente objeto de execucdo indireta, em
atendimento ao disposto no art. 2° do Decreto n° 9.507/2018; pela Instrugdo Normativa (IN) n°
40, de 22 de maio de 2020, do Ministério da Economia que dispde sobre a elaboracédo dos
Estudos Técnicos Preliminares - ETP - para a aquisi¢do de bens e a contratacao de servigos
e obras, no @mbito da Administracdo Publica federal direta, autarquica e fundacional, e sobre
o Sistema ETP digital; pela Instrucdo Normativa n® 05, de 26 de maio de 2017, do Ministério
do Planejamento, Desenvolvimento e Gestdo, e alteracdes, que dispde sobre as regras e
diretrizes do procedimento de contratacdo de servi¢cos sob o regime de execucao indireta no
ambito da Administracdo Publica federal direta, autarquica e fundacional; e pelo Decreto n°
12.174, de 11 de setembro de 2024, que dispde sobre as garantias trabalhistas a serem
observadas na execugao dos contratos administrativos no ambito da administracdo publica
federal direta, autarquica e fundacional.

N&o ha necessidade de classificar estes estudos técnicos preliminares nos termos da Lei n°®
12.527, de 18 de novembro de 2011.
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3. Descricao da necessidade

A alimentacdo é uma necessidade basica do ser humano e, por isso, um direito garantido
constitucionalmente. Nesse sentido, € responsabilidade da UFES oferecer condi¢des
adequadas para assegurar esse direito, visando a permanéncia qualificada dos estudantes
nos campi e o desenvolvimento das atividades académicas exigidas pelos Centros
Académicos e/ou Cursos, em conformidade com suas especificidades e Projetos
Pedagogicos. Esse compromisso é fundamental para promover a equidade, a inclusado social
e a formacdo cidada.

O Restaurante Universitario (RU) da UFES atua como um instrumento fundamental da
politica de permanéncia estudantil e como campo de formacado profissional, especialmente
para cursos como Nutricdo. Seu objetivo principal é fornecer refeicbes que atendam as
necessidades nutricionais basicas da comunidade universitaria, seguindo os principios de
uma alimentacdo saudavel e com qualidade higiénico-sanitaria, em conformidade com a Lei
n® 14.914/2024, que institui a Politica Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES) e o
Programa de Alimentagdo Saudavel na Educacdo Superior (Pases). O RU também promove
acles educativas em alimentacdo e nutricdo, estimulando h&bitos saudaveis entre os
Usuérios.

Considerando a importancia do RU para a permanéncia e conclusdo bem-sucedida da
formacdo académica dos estudantes, especialmente aqueles em situacdo de vulnerabilidade
socioecondmica, a demanda por refeicdes no RU tem crescido significativamente. A UFES,
por meio da Pro6-Reitoria de Politicas de Assisténcia Estudantil, estd comprometida com a
execucdo da PNAES e do PASES, garantindo alimentacdo adequada aos estudantes no
desenvolvimento de suas atividades académicas.

Esse esforco visa reduzir as desigualdades sociais e apoiar a democratizacdo do ensino
superior, bem como contribuir para atingir o Objetivo Estratégico da Assisténcia (OEA),
previsto no Plano de Desenvolvimento Institucional 2021|2030 (PDI) da UFES, a saber
“OEAL. Promover assisténcia efetiva e de qualidade a comunidade académica”.

As refeigBes produzidas diariamente no RU sdo destinadas prioritariamente aos estudantes
de graduacdo regularmente matriculados na UFES. Estudantes em situacdo de
vulnerabilidade socioecondmica, devidamente comprovada e aprovados em editais, terdo
suas refeicdes subsidiadas integralmente pelo PNAES. Os demais estudantes terdo subsidio
parcial no valor das refei¢cbes. Dessa forma, o RU contribui para a Politica de Permanéncia
Estudantil e para a reducé@o da evasé@o no ensino superior.

Além dos estudantes, o RU também pode atender servidores e visitantes. O atendimento a
esse publico externo é realizado de forma a ndo comprometer o atendimento prioritario aos
estudantes.

O RU, mesmo com a producdo e distribuicdo de refei¢cdes terceirizadas, oferece vagas para
estagio obrigatério supervisionado a alunos do curso de Nutricdo, contribuindo para a
formagédo profissional desses estudantes. Esses estagios possibilitam a vivéncia pratica em
operacado e gestdo de unidades de alimentacdo e nutricdo, um dos campos de atuacdo do
Nutricionista.
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O RU também pode oferecer estagios e bolsas de monitoria. Essas oportunidades visam
fortalecer o vinculo dos estudantes com o espagco académico, incentivando o
desenvolvimento de competéncias praticas e tedricas e contribuindo com a permanéncia
gualificada dos estudantes.

O RU é um espaco de pesquisa, recebendo alunos de graduacao e pés-graduacéo das areas
de Saude, Exatas e Humanas. O RU também pode ser um espaco de extenséo, podendo
desenvolver projetos, envolvendo temas como seguranca alimentar, sustentabilidade e
educacéo nutricional.

Além disso, o RU é reconhecido como um espaco de cultura e troca de experiéncias, onde
estudantes de diferentes cursos, regiées e contextos sociais se encontram diariamente. Esse
ambiente favorece o convivio, 0 respeito a diversidade e o fortalecimento dos lagos
comunitarios, contribuindo para a formacéo integral dos estudantes e com a permanéncia
gualificada dos mesmos.

Do ponto de vista administrativo, a UFES enfrenta desafios significativos devido a auséncia
de méo de obra especializada nos quadros de servidores efetivos, como cozinheiros,
auxiliares de cozinha, acougueiros, entre outros, e a burocracia do servi¢co publico. Por isso, a
UFES optou pela contracdo total, contratando uma empresa especializada para a producéo e
distribuicdo de refeicées nos RUs dos campi de Goiabeiras, Maruipe, Alegre, Sdo Mateus e
Jerdbnimo Monteiro, bem como para os pontos de distribuicdo da Area Experimental de Rive.
Essa estratégia visa garantir a continuidade e a qualidade dos servicos prestados, atendendo
as demandas crescentes da comunidade universitaria.

A contratacdo total (terceirizacdo de servicos) no RU, em contraposicdo ao modelo
atualmente adotado de gestao mista (com terceirizagdo via fragmentacdo em varios
contratos), visa:

. Focar na qualidade do servico prestado;

. Controlar o nimero e a qualificacdo dos funcionarios;

. Realizar treinamentos periodicos;

. Agilizar a aquisicdo de mercadorias;

. Adquirir e armazenar insumos em grandes volumes;

. Contratar recursos humanos e servicos de manutencdo com agilidade;
. Cumprir os horarios de distribuicdo das refeicbes com pontualidade;

. Atualizar equipamentos e tecnologias de forma eficiente;

. Ampliar os servigos atualmente oferecidos.

A contratacdo de uma empresa especializada para a prestacdo de servicos continuos de
alimentagdo e nutricdo inclui café da manh&, almoco, jantar, marmitas, coffee breaks e
géneros alimenticios in natura, além de servicos acessorios como limpeza, manutencao
predial e controle de acesso.

A Empresa sera responsavel por todas as etapas do processo, desde a aquisicao de insumos
até a distribuicdo das refei¢des, garantindo a qualidade e a seguranca alimentar. A integracdo
de todos os servicos em um Unico contrato permite uma gestdo mais eficiente, com
padronizacdo da qualidade e dos valores para todos os campi.

A contratagdo também inclui a oferta de refeicBes pré-acondicionadas (marmitas) e coffee
breaks, atendendo a demandas especificas da comunidade universitaria, como eventos
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académicos e situagfes de inseguranga alimentar. Essa medida visa garantir a seguranca
alimentar e a efetividade das politicas de assisténcia estudantil.

A UFES definiu modelos de operacao especificos para cada unidade do RU, considerando as
particularidades de cada campus. A empresa contratada devera seguir esses modelos,
garantindo a qualidade e a eficiéncia do servigo prestado.

A reformulacdo do modelo de contratacdo dos RUs da UFES atualmente adotado de gestédo
mista (com terceirizagdo via fragmentacdo em varios contratos), com base na adocédo da
contratacdo total (terceirizacdo de servigos), visa reduzir custos fixos, melhorar a qualidade
do atendimento e garantir a continuidade do servico de alimentacdo, essencial para a
permanéncia e o sucesso académico dos estudantes.

Diante do contexto apresentado, e considerando:

I) A necessidade de manter o funcionamento dos RUs nos campi de Goiabeiras, Maruipe,
Alegre, S&o Mateus e Jerdbnimo Monteiro, de forma tempestiva, para garantir condi¢des
adequadas de alimentacdo aos estudantes da UFES, contribuindo para sua permanéncia e
sucesso académico. Isso é especialmente relevante diante do compromisso da UFES com a
PNAES e o Pases, que visam assegurar a seguranca alimentar e nutricional dos discentes.

) O encerramento em 09/10/2025 dos Contratos n° 35, 36 e 37/2024, decorrentes de
processo de contratacdo emergencial (Processo digital n° 23068.042763/2024-24), realizada
em consequéncia da rescis@o unilateral dos contratos anteriores, como 0S processos n°
23068.047459/2024-73, n° 23068.047492/2024-01 e n° 23068.047490/2024-12, devido a
inexecucao parcial por parte das empresas contratadas.

[I) A obsolescéncia de parte dos equipamentos da unidades dos RUs, muitos instalados
desde 2011, e a necessidade de atualizacéo tecnoldgica dos destes, em linha com as ofertas
do mercado.

IV) A falta de servidores publicos, na administracdo publica, do quadro técnico necessario
para manutenc¢do continua das atividades referentes aos RUs.

V) O formato atual de aquisicdo de insumos na administracdo publica, que representa riscos
para a manutencdo de um servico continuo de fornecimento de alimentagédo nas unidades
dos RUs.

VI) A necessidade de ampliacdo de servigos a fim de garantir a segurancga alimentar e a
efetividade das politicas de assisténcia estudantil.

Torna-se imperiosa a necessidade de contratacdo de uma empresa especializada para a
prestacdo de servicos continuos de alimentagdo e nutricdo, abrangendo café da manha,
almoco, jantar, marmitas, coffee breaks e géneros alimenticios in natura, nos campi da UFES.

A contratacéo incluird o fornecimento e instalacdo de equipamentos e utensilios, além da
manutencdo preventiva e corretiva das instalacdes prediais, sistemas de exaustdo, gas,
agua, esgoto, energia, limpeza e controle de pragas.

Essa solugdo visa garantir a continuidade e a qualidade dos servicos de alimentacao,
essenciais para a manutencdo das atividades académicas e o bem-estar da comunidade
universitaria. A adocdo de um modelo de contratagcdo integrado, baseado em experiéncias
bem-sucedidas como a da Universidade Federal de S&o Carlos (UFSCAR), permitird a UFES
focar na gestdo e fiscalizacdo da qualidade, enquanto a empresa contratada assume a
operacionalizagdo dos servicos, alinhando-se aos objetivos institucionais de eficiéncia,
eficacia e efetividade.
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Entende-se que este procedimento atende aos principios da economicidade e da
razoabilidade, e espera-se atingir o melhor aproveitamento de recursos humanos, materiais e
financeiros disponiveis, buscando a qualidade dos servicos prestados aos usuarios e a
eficiéncia do acompanhamento e fiscalizacdo exercidos pelo setor competente.

As estimativas dos quantitativos de pessoal para a prestacdo dos servicos por campus
/restaurante estéo descritas no item 5, e foram baseadas no historico de contratos anteriores,
considerando-se as dimens@es dos restaurantes e a demanda dos servigos ofertados.

4. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Diretoria de Gestdo dos Restaurantes Tury da Silva Pessoa

5. Descricdo dos Requisitos da Contratacao

Apo6s analise da demanda foram criadas as exigéncias e caracteristicas necessarias para a
prestacdo do servico, os padrBes de qualidade e os requisitos minimos que serdo exigidos
das empresas interessadas.

A Contratada devera preencher todos os critérios de habilitagdo juridica, técnica e econdmico-
financeira, garantindo que os funcionérios terceirizados alocados na prestacao dos servigcos
sejam suficientemente capacitados para o desempenho de suas fun¢des, obedecendo os
requisitos relacionados as Boas Praticas para Servicos de Alimentacédo Coletiva (RDC n° 216
/2004 - ANVISA, alterada pela RDC n° 52/2014 - ANVISA), por se tratar de servicos de
cozinha industrial e demais normas legais e regulamentares pertinentes.

Quanto a sustentabilidade a Contratada ter4 que atender a Instrucdo Normativa n® 01, de 19
de janeiro de 2010, da Secretaria de Logistica e Tecnologia da Informacdo do Ministério do
Planejamento, Orgcamento e Gestdo, que versa sobre critérios de sustentabilidade ambiental
na aquisicdo de bens, contratacdo de servi¢cos ou obras pela Administragdo Publica Federal
direta, autarquica e fundacional; a Lei n® 12.305, de 02 de agosto de 2010, que Institui a
Politica Nacional de Residuos Sélidos.

A Contratada devera adotar medidas para evitar o desperdicio de agua tratada, bem como
observar a Resolucdo CONAMA n° 20/1994, além de fornecer equipamentos de seguranca
gue se fizerem necessarios. Realizar a separacao dos residuos reciclaveis descartados pelos
Restaurantes Universitarios da Contratante , que sera procedida pela coleta seletiva de
papel, papeldo, plastico, ferrosos, vidro e 6leo de soja para reciclagem, quando couber, nos
termos da IN/MARE n° 6, de 3 de novembro de 1995 e do Decreto n° 10.936, de 12 de janeiro
de 2022; sendo que a destinacéo final sera de responsabilidade da Contratada.

Respeitar as Normas Brasileiras — NBR publicadas pela Associacdo Brasileira de Normas
Técnicas sobre residuos solidos; a Resolugdo CONAMA n° 382, de 26/12/2006, e legislacéo
correlata; & Norma NBR-10.151 - Avaliacdo do Ruido em Areas Habitadas da Associag&o
Brasileira de Normas Técnicas - ABNT, ou aqueles estabelecidos na NBR-10.152 - Niveis de
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Ruido para conforto acustico, da Associacdo Brasileira de Normas Técnicas - ABNT, nos
termos da Resolucdo CONAMA n° 01, de 08/03/90, e legislacéo correlata.

A Contratada deve realizar todos 0s servigos descritos no objeto contratual, sendo passiveis
de subcontratacdo: os servicos de manutencao predial e de equipamentos, manutencdo de
patios, estacionamentos e jardins internos aos restaurantes, transporte, fornecimento de
insumos, controle de pragas, limpeza dos reservatorios de agua, limpeza de caixas de
gordura e fossas sépticas, esgotamento de fossas, fornecimento de GLP, fornecimento de
coffee break, eventual fornecimento de refeicdes prontas acondicionadas em embalagens
descartaveis (marmitex), controle de acesso e venda de tickets, andlises microbioldgicas ou
outros servigos, desde que previamente autorizados pela Contratante.

Além disso, a contratada devera Implantar um escritério ou representacdo com infraestrutura
completa, incluindo recursos administrativos e técnicos, para atender a Contratante. O
escritério devera ser capaz de solucionar todas as demandas relacionadas a contratacéo,
bem como assegurar o pronto atendimento as necessidades da Contratante, em
conformidade com a Instrucdo Normativa SLTI/MPOG n° 5/2017.

Quanto ao modelo de execucado do objeto a Contratada devera:

* Realizar administracdo de pessoal: A Contratada deverd dispor e manter quadro completo de
pessoal técnico, operacional e administrativo, de forma a cumprir plenamente as obrigacdes
contratuais assumidas, conforme determinacdo legal e em namero suficiente para atender ao
guantitativo de refeicdes produzidas e ao desenvolvimento de todas as atividades abaixo
relacionadas:

* No RU campus GOIABEIRAS: recepcao e armazenamento de géneros, pré-preparo e coccdo de
alimentos; distribuicdo das refei¢bes; distribuicdo de géneros alimenticios (kits de distribuicao);
envase de preparacdes para transporte e expedicdo para o Restaurante Universitario campus
MARUIPE; higienizacdo de ambiente, utensilios e equipamentos; manutencéo elétrica, mecanica,
hidraulica, carpintaria e alvenaria; venda de créditos (tickets/refei¢cdes); acolhimento de usudarios,
mantendo o fluxo continuo de acordo com as rotinas da Unidade;

* No RU campus MARUIPE: recepcéo de refeicbes; distribuicdo das refeicdes; higienizacdo de
ambiente, utensilios e equipamentos; manutencé@o elétrica, mecénica, hidraulica, carpintaria e
alvenaria; venda de créditos (tickets/refeicBes); acolhimento de usuarios, mantendo o fluxo
continuo de acordo com as rotinas da Unidade;

®* No RU campus ALEGRE: recepcdo e armazenamento de géneros, pré-preparo e cocgdo de
alimentos; distribuicdo das refeicbes; envase de preparacdes para transporte e expedi¢cdo para o
restaurante de Jerénimo Monteiro e Area Experimental de Rive (HOVET - Hospital Veterinario,
LECA- Laboratorio de Ecologia e Comportamento Animal e Setor de Bovinocultura); higienizacéo
de ambiente, utensilios e equipamentos; manutencao elétrica, mecanica, hidraulica, carpintaria e
alvenaria; venda de créditos (tickets/refeicfes) acolhimento de usuéarios, mantendo o fluxo
continuo de acordo com as rotinas da Unidade;

* No RU de JERONIMO MONTEIRO: recepcdo de refeicbes; distribuicdo das refeicbes:;
higienizagdo de ambiente, utensilios e equipamentos; manutencao elétrica, mecanica, hidraulica,
carpintaria e alvenaria; venda de créditos (tickets/refei¢cdes); acolhimento de usuarios, mantendo o
fluxo continuo de acordo com as rotinas da Unidade;

* Na Area Experimental de Rive (HOVET - Hospital Veterinario, LECA - Laboratério de
Ecologia e Comportamento Animal e Setor de Bovinocultura): refeicdes prontas para
consumo, acondicionadas em embalagens do tipo marmitex, produzidas em Alegre, transportadas
para os pontos de entrega em Rive e distribuidas;

* No RU campus SAO MATEUS: recepcdo e armazenamento de géneros, pré-preparo € coccao
de alimentos; distribuicdo das refei¢bes; higienizacdo de ambiente, utensilios e equipamentos;
manutencdo elétrica, mecéanica, hidraulica, carpintaria e alvenaria; venda de refei¢es;
acolhimento de usuarios; venda de créditos (tickets/refeices); mantendo o fluxo continuo de
acordo com as rotinas da Unidade.
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* A Contratada devera manter nos RUs em que ocorre a producdo (Goiabeiras, Alegre e Sao
Mateus), diariamente, para atender café da manha, almoco, jantar e distribuicdo de géneros
alimenticios e/ou fornecimento de alimentagdo pronta acondicionada em embalagens tipo
“marmitex” nos trés RUs, no minimo, os seguintes profissionais: preposto e nutricionista com
registro no Conselho Regional de Nutricdo (CRN4), que sera o Responsavel Técnico (RT).

* Realizar capacitacdo de funcionarios: Os profissionais manipuladores de alimentos deverdo
estar capacitados a acompanhar e executar todas as etapas do processo desde o pré-preparo,
preparo e distribuicdo das refeicbes; todos os profissionais da Contratada deverdo ser
capacitados na admissdo, com curso de no minimo de 8 (oito) horas de duragdo, abordando os
seguintes temas: contaminagcdo de alimentos, doengas transmitidas por alimentos, manipulacao
higiénica dos alimentos, boas praticas em servi¢os de alimentacéo, ética no ambiente de trabalho
e relacionamento interpessoal e seguranca do trabalho; todos os profissionais da Contratada que
lidardo diretamente com o atendimento ao publico serdo capacitados na admissao, com curso de
no minimo de 4 (quatro) horas de duracéo, abordando tema de atendimento ao publico, ética no
ambiente de trabalho, boas praticas de higiene e seguranca alimentar, atendimento cortés e
eficiente, técnicas de comunicac¢éo interpessoal, gestéo de filas e tempo de espera, empatia no
atendimento a estudantes, professores e funcionérios, atendimento inclusivo para pessoas com
deficiéncia, respeito a diversidade cultural e conscientizagdo sobre a importancia de um ambiente
equitativo e acessivel para todos; capacitar os colaboradores sobre a utilizacdo corretas de
Equipamentos de Prote¢édo Individual (EPIS) e Equipamentos de Protecdo Coletiva (EPCs),
prevencao de acidentes e incéndios; capacitar, no minimo semestralmente, todos os membros da
sua equipe de trabalho, inclusive os funcionarios substitutos, em higiene pessoal, manipulacéo de
alimentos e em doencas transmitidas por alimentos.

* Promover a saude dos funcionarios: Implantar e manter o Programa de Controle Médico de
Saude Ocupacional (PCMSOQ), conforme definido pela NR-07 plenamente embasadas, e de
acordo com NR-32 (Seguranca e Salde no Trabalho em Servicos de Salde), imposta pela
Portaria do Ministério do Trabalho n° 3.214 de 08 de junho de 1978, da Lei n°. 6.514 de 22 de
dezembro de 1977, com a finalidade de manter a preservacdo da saude de todos os
trabalhadores, em funcéo dos riscos existentes, contemplando a realizacdo de todos os exames
médicos (Admissional, Periodico, de Retorno ao Trabalho, Mudanca de Func¢do e Demissional);
manter os funcionarios em condi¢cdes de salde compativel com suas atividades, realizando as
suas expensas exames admissionais (antes de iniciar as atividades nos RUSs), periddicos (a cada
12 meses ou conforme a legislacdo do MTE), de mudanca de funcdo e demissionais de saude,
inclusive exames especificos de acordo com as normas vigentes, devendo ser mantido registro de
todos os exames nos Restaurantes Universitarios da Contratante; os exames minimos a serem
realizados pelos manipuladores de alimentos na admissdo e periddicos serdo: exame clinico,
exame de fezes (parasitolégico de fezes e coprocultura), hemograma completo. Os funcionarios
deverdo iniciar suas atividades nos RUs somente ap6s o laudo médico de "apto" para tal.

® Orientar quanto aos procedimentos e condutas dos funcionarios: Os profissionais alocados
no processo de higienizacdo ndo deverdo manipular alimentos e vice-versa, durante o periodo
das atividades; os auxiliares de servicos gerais que realizarem o processo de higieniza¢édo de
banheiros dos funcionarios e dos usuérios ndo deverdo realizar atividades de higienizagdo dentro
da area de producédo e distribuicdo de alimentos e vice-versa; funciondrios responsaveis pela
limpeza de sanitarios e vestiarios devem ser exclusivos para este servigo; os funcionarios da
Contratada deverdao se paramentar no local de trabalho, sendo que ndo sera permitido utilizar
outras roupas que ndo sejam o uniforme; ndo é permitido aos funcionarios transitar fora das
dependéncias dos RUs trajando uniforme, inclusive em horarios de intervalos; todos os
funcionarios da Contratada deveréo estar uniformizados, utilizando os Equipamentos de Protecao
Individual exigidos pelos Ministério do Trabalho e do Emprego (MTE), fornecidos pela Contratada;
os funcionarios deverdo portar uniformes devidamente higienizados, e a manuten¢édo do padrao
minimo (limpos, sem manchas ou sujidades) de higienizacdo € de responsabilidade da
Contratada; os manipuladores de alimentos ndo poderéo praticar ou possuir habitos ou condi¢gbes
capazes de prejudicar a limpeza, a sanidade dos alimentos, a higiene do estabelecimento e a
salde dos consumidores.

* Responsabilizar-se pelo dimensionamento de pessoal: A CONTRATADA devera manter uma
previsdo de equipe de pessoal capaz de prestar 0s servicos sem interrupcdes seja por qualquer
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motivo (faltas, férias, licencas, entre outros), considerando, para o planejamento da equipe, uma
produtividade maxima de refeicbes por um funcionério (excluindo pessoal administrativo) lotado
na producdo e distribuicdo de refei¢des dos cinco RUs. O quantitativo do pessoal deve ser
suficiente para o atendimento pleno as obrigacdes contratuais assumidas, garantindo o
cumprimento das Boas Praticas, podendo a CONTRATANTE solicitar alteragdo no quantitativo do
pessoal de forma a atender plenamente a operacionalizacdo dos servigos.

* Responsabilizar-se pelos procedimentos de higienizacdo e limpeza: A Contratada deve
atender ao que dispde a Resolugdo n° 216, de 15 de setembro de 2004 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), atualizada pela RDC n° 52 de 29 de setembro de 2014 (ANVISA), e
a Resolucdo n° 275, de 21 de outubro de 2002 (ANVISA) e demais legislacdes sanitarias
vigentes, a fim de garantir as condi¢des higiénico-sanitarias dos RUs. A CONTRATADA deve
manter absoluta higiene de acordo com as legisla¢cdes supracitadas nesse Termo de Referéncia
nas etapas de armazenamento, manipulacdo, preparo e transporte dos alimentos nos campi de
Goiabeiras, Maruipe, Alegre e Sdo Mateus e no restaurante de Jerdbnimo Monteiro, bem como na
distribuicdo de refeicbes pré-acondicionadas para os pontos de distribuicio da Area Experimental
de Rive (HOVET - Hospital Veterinario, LECA- Laboratério de Ecologia e Comportamento Animal
e Setor de Bovinocultura). A higiene pessoal dos funcionarios, bem como a manutencdo e
conservagdo dos uniformes deverdo ser supervisionadas diariamente pela CONTRATADA,;
cabendo a esta o preenchimento diario do checklist de conduta e asseio pessoal, a ser elaborado
pela CONTRATADA, e tomada imediata de medidas corretivas, quando necessario.

* Responsabilizar-se pelos procedimentos de higienizacdo do ambiente: as operacdes de
higienizacdo das instalagBes deverdo ser realizadas com frequéncia que garanta a manutencéo
das condi¢cGes higiénico-sanitarias. Faz parte dos servicos da CONTRATADA zelar pela
conservagdo, boa aparéncia e higiene dos RUs, dentro dos padrdes exigidos pela Equipe de
Fiscalizacdo e Gestédo de Contrato, Vigilancia Sanitaria e ANVISA.

* Responsabilizar-se pelos produtos de higienizacao: Todos os produtos deverao ter notificacao
ou registro no Ministério da Saude. Os produtos de uso profissional devem ser acompanhados de
fichas técnicas e dados de seguranca, sendo repassados a Equipe de Fiscalizacdo e Gestédo de
Contrato sempre que solicitado.

* Realizar de forma adequada a operacionalizacao dos servicos: A execucdo contratual
observara as seguintes rotinas nos Restaurantes Universitarios da CONTRATANTE , onde a
CONTRATADA devera seguir todas as etapas do processo produtivo de refeicdes, respeitando os
dispositivos da legislacao sanitéria e os de controle de processos pela adocdo dos critérios e
instrumentos determinados pela CONTRATANTE e/ou acordados pela Equipe de Fiscalizacdo e
Gestdo de Contrato. A CONTRATADA sera responsavel pelo controle e pela execucdo de todas
as etapas da producao da refeicdo, a saber: controle e visitas técnicas aos fornecedores;
aquisicdo, recebimento e armazenamento de géneros alimenticios, materiais e insumos;
organizacdo de estoques e camaras; gerenciamento de estoques; etapas de pré-preparo,
preparo, armazenamento e distribuicdo das refeicdes (desjejum, almoco e jantar);
acondicionamento, armazenamento, transporte e distribuicdo de refeicdes prontas do tipo
“marmitex” (quando aplicavel); fornecimento de géneros alimenticios in natura para o Colégio de
Aplicacdo CRIARTE; higienizacdo e sanitizacdo dos utensilios, equipamentos e instalacdes;
manutencao das areas externas; destinacdo adequada dos residuos; atendimento a legislacéo
sanitaria quanto a controle de pragas e vetores, higienizacdo de caixas d'agua e limpeza de
caixas de gordura/fossas sépticas; controle de acesso; gestdo de pessoas; boas praticas de
seguranca no trabalho; praticas de sustentabilidade ambiental, além de outros servicos correlatos
gque venham a ser solicitados pela Equipe de Fiscalizacdo e Gestdo de Contrato. A
CONTRATADA deve manter planejamento de estratégias alternativas de trabalho e planos de
contingéncia para situagbes emergenciais, tais como: a falta de agua, energia elétrica, gas,
guebra de equipamentos, greves de servidores, greves de rodoviarios e outros, assegurando a
manutencdo dos servicos, objeto desta licitacdo. Em situacBes excepcionais e graves, as
condicbes de funcionamento e manutengdo do servico, ou suspensdo, serdo decididas em
comum acordo entre a CONTRATADA e a CONTRATANTE.

®* Arcar com todos os custos (valores) resultantes dos servicos prestados aos Restaurantes
Universitarios: custos gas, material de higiene e limpeza, aquisicdo de matéria- prima
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alimenticia, aquisicdo e manutencdo preventiva e corretiva dos equipamentos, aquisicdo de
materiais diversos para producgéo e distribuicdo de refeicbes, manutencéo da area fisica utilizada,
mao de obra, controle integrado de pragas, limpeza dos reservatérios de agua, higienizacéo das
caixas de gordura e fossas sépticas, destinacdo dos residuos sélidos — orgénicos e secos — e
recarga e substituicdo de extintores, bem como outros custos permanentes as atividades
desenvolvidas e etc. Os custos com manutencdo de sistemas (ex: elétrico, frigorifico,
aquecimento, climatizacéo, exaustéo, etc.) e manutencédo predial (ex: pintura de paredes, portas,
superficies e equipamentos). Nesses custos incluem-se também os relacionados a aquisicdo das
pecas envolvidas nos procedimentos de manutencdo (ex: pecas de equipamentos, lampadas,
torneiras, registros, fechaduras, chaves, vidros, calhas, disjuntores, interruptores,
pressurizadores, etc.).

®* Arcar com a taxa de ocupacao e uso de estrutura e infraestrutura publica: Os espacos
fisicos necessérios para a prestacdo do servico por parte da CONTRATADA, bem como
equipamentos e utensilios, serdo cedidos de forma onerosa pela CONTRATANTE. Sera cobrada
mensalmente da empresa CONTRATADA, uma “Taxa de Ocupacdo e Uso de Estrutura e
Infraestrutura Publica” composta por parte fixa por més e por parte variavel correspondente ao
consumo de gés natural no RU de Goiabeiras. Estdo inclusos na “Taxa de Ocupacao e Uso de
Estrutura e Infraestrutura Puablica”: a) Uso dos prédios, equipamentos e utensilios cedidos para a
prestacdo do servico; b) Energia Elétrica; c) Agua; d) Gas natural referente ao Restaurante
Universitario de Goiabeiras.

* Atender as modalidades de distribuicdo das refeicdes: As refeicdes deverdo ser distribuidas
sob a modalidade de cafeteria mista que consiste na disposicao das prepara¢des que compdem a
refeicdo em balc&o térmico refrigerado e/ou aquecido, sendo todas as preparagdes servidas pelos
préprios usudrios, exceto componentes do café da manhd, o prato proteico de origem animal,
prato proteico de origem vegetal, suco e sobremesa que poderdo ser porcionados por
profissionais da CONTRATADA, devidamente capacitados; O fornecimento de alimentag&o pronta
acondicionada em embalagens tipo marmitex, podera ocorrer em carater de excepcionalidade de
segunda a sabado, no almogo e jantar, destinado a atender os estudantes, servidores ou
visitantes da CONTRATANTE, quando os restaurantes estiverem impossibilitados de realizar a
producédo de refeicdes em suas dependéncias, caso em que as refeicdes deverdo ser produzidas,
embaladas e acondicionadas em outro local e transportadas até os respectivos restaurantes
apenas para a distribuicdo das refeices prontas tipo marmitex; quando n&do houver possibilidade
de adotar o sistema de cafeteria mista, em que a CONTRATADA podera usar as dependéncias
dos restaurantes para producdo, embalagem e acondicionamento, das refeicdes, porém alterando
a forma de distribuicdo das mesmas para refeicées prontas tipo marmitex; ou ainda, podera
ocorrer, quando solicitado com antecedéncia pela Equipe de Fiscalizacdo e Gestdo de Contrato.
Além disso, deverdo ser enviados semanalmente para o Colégio de Aplicacdo (Cap) Criarte,
géneros alimenticios in natura.

* Realizar o planejamento dietético: Planejamento qualitativo e quantitativo envolvendo
composicdo de cardapios, aplicacdo de ferramentas de avaliagdo e coordenacdo de processos
para a adequacdo técnica e sensorial do processo produtivo de refeicdes. A alimentacdo
fornecida devera ser equilibrada do ponto de vista nutricional, estar em condi¢des higiénico-
sanitarias adequadas, conforme legislacdes vigentes, e apresentar qualidade sensorial. Os
cardapios deverdo ser compativeis com as estacdes climaticas, sazonalidade, priorizando a
inclusdo de alimentos oriundos da agricultura familiar, considerando-se a promocdo da
alimentacdo saudavel preconizada pela Organizacao Mundial da Salde, a composi¢do nutricional
proposta, a cultura alimentar, a qualidade higiénico-sanitaria e a atencdo aos aspectos
socioambientais, valorizados no Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira (2014). A
responsabilidade pela coordenacdo deste processo de planejamento e execucdo é da
CONTRATADA e s6 poderdo ser executados apoOs aprovacao pela Equipe de Fiscalizacdo e
Gestao de Contrato. Os cardapios (café da manha, almoco, jantar, e marmitex) deverdao ser
elaborados mensalmente pela CONTRATADA, devendo ser encaminhados a Equipe de
Fiscalizacédo e Gestédo de Contrato, para aprovacao, com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias,
viabilizando, assim, adequacdes necessarias a execucdo do Contrato. A CONTRATADA devera
atender os parametros nutricionais preconizados pelo Programa de Alimentacdo do Trabalhador
(PAT) conforme a Portaria n° 66 de 26 de agosto de 2006. Os componentes do cardapio

9 de 42



UASG 153046 Estudo Técnico Preliminar 27/2025

distribuidos no dia deverdo ser os mesmos do primeiro ao Gltimo usuario, mantendo quantidade e
gualidade adequada para todos. A CONTRATADA deverd manter diariamente identificadas,
juntamente com ingredientes utilizados no balcao de distribuicdo, as preparacdes servidas aos
usudrios.

®* Respeitar a composicdo das refeicdes: O arroz branco e o integral e uma opc¢ao de
leguminosa, devem ser oferecidos diariamente. Os usuarios poderdo escolher no momento da
distribuicdo se irdo optar pelo prato proteico de origem animal ou prato proteico de origem
vegetal. Quando a preparacdo do prato proteico de origem animal contiver lactose em sua
composicdo, o prato proteico de origem vegetal, obrigatoriamente, ndo podera conter. Devem ser
ofertadas preparacdes veganas, no minimo trés vezes na semana. As guarnicdes devem ser
preparacdes que complementam e combinem com o prato proteico de origem animal e vegetal do
dia. As preparacdes oferecidas devem respeitar a sazonalidade dos produtos, a aceitagdo dos
usuarios e variando entre as preparacdes que possuem o mesmo ingrediente principal. Todas as
preparacdes devem ser aprovadas pela Equipe de Fiscalizacdo e Gestdo de Contrato. As
sobremesas se caracterizam como uma preparagdo com doce industrializado ou fruta. As frutas
devem ser ofertadas diariamente. Os doces industrializados devem ser ofertados em embalagem
individual, no maximo trés vezes por semana. Nos dias em que o doce industrializado for
ofertado, a opgéo de fruta também deve ser disponibilizada, ficando a critério do usuério escolher
entre uma op¢éo ou outra. O suco (de polpa ou in natura) devera ser oferecido diariamente no
almoco e no jantar, podendo ser porcionado por um colaborador.

* Ofertar agua potavel: A empresa devera garantir a instalacdo e manutencdo de bebedouros fixos
de agua potavel, em numero suficiente, em todos os refeitérios, os quais deverdo estar em pleno
funcionamento durante o horario das refeices.

* Realizar os servicos de coffe break quando solicitado: Os alimentos servidos no servigo de
coffee break, deverdo ser preparados no dia de sua utilizagcao ou no dia anterior, ndo se admitindo
0 uso de ingredientes reaproveitados de outros eventos ou preparacfes. Os cardapios com 0s
itens que compdem cada tipo de coffee break devem ser previamente aprovadas pela Equipe de
Fiscalizacdo e Gestdo de Contrato. A cada evento, € obrigatério oferecer degustacdo das
preparacdes do coffee break a Equipe de Fiscalizacdo e Gestdo de Contrato, antes do servico ser
prestado. A CONTRATADA podera sugerir a inclusdo de novas preparacdes para compor os
servicos de coffee break, e poderdo inclui-las apds a aprovacdo da Equipe de Fiscalizagdo e
Gestdo de Contrato. A descricdo da composi¢do basica dos tipos de coffee break constard no
Termo de Referéncia.

* Atender aos padrdes de qualidade dos géneros alimenticios e outros materiais de consumo
. 0 processo produtivo das refeicdes deverd obedecer aos critérios estabelecidos em legislacdes
especificas da &rea, de acordo com as Boas Préaticas de Manipulacdo e Analise de Pontos
Criticos de Controle (APPCC) a saber: Portaria n® 1.428, de 26 de novembro de 1993, Portaria
MS n° 326, de 30 de junho de 1997, RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, RDC n° 216, de 15
de setembro de 2004 e sua alteragdo RDC n° 52/2014, de 29 de setembro de 2014), além de
outras legislacdes sanitdrias que possam estar vigentes nos ambitos municipal, estadual e
federal. Caberd a CONTRATADA utilizar géneros alimenticios e quaisquer outros componentes
destinados a elaboracéo das refei¢cdes (produtos de higiene, limpeza/saneantes e descartaveis,
dentre outros) de qualidade comprovada, devendo estar em perfeitas condi¢cdes de conservacao e
de higiene e embasados nas InstrugBes Normativas do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento (MAPA) e nas normas legislativas do Ministério da Salde. A CONTRATADA deve
submeter, quando solicitado pela Equipe de Fiscalizacdo e Gestdo de Contrato, amostras e/ou
catalogos de géneros alimenticios e ndo-alimenticios para avaliacdo das especificacbes e/ou
andlise sensorial, quando aplicavel.Os produtos de origem animal deverao ser manipulados e
conservados, conforme o Regulamento de Inspec¢éo Industrial e Sanitéria de Produtos de Origem
Animal (RIISPOA), segundo o Decreto n° 9.013, de 29 de margo de 2017, e alteragbes
posteriores, legislagBes vigentes especificas do MAPA e dos 6rgdos reguladores estaduais e
municipais competentes. Além disso, deverdo apresentar-se com contagem microbiologica dentro
de parametros permitidos na RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001 (ANVISA/MS) e outras
legislagBes vigentes cabiveis. Os produtos devem ser obtidos, processados, embalados,
armazenados, transportados e conservados em condi¢cdes que ndo produzam, desenvolvam ou
agreguem substéncias fisicas, quimicas ou biolégicas que coloquem em risco a saude do
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consumidor, devendo ser obedecida a legislagdo vigente relativa as Boas Praticas de Fabricacédo
e Manipulag&o de Alimentos (RDC n° 275/2002, RDC n° 216/2004 ou legislacdo equivalente); As
carnes e os produtos carneos deverao apresentar-se com adequada qualidade higiénico-sanitaria
e sensorial, ou seja, livres de enfermidades, bolores, insetos, moluscos, larvas e apresentando
cor e odor caracteristicos. Os produtos refrigerados nado devem ser resultado de
descongelamento, bem como os produtos congelados n&o devem ser resultado de
recongelamento, ou seja, auséncia de cristais ou pedras de gelo, agua e/ou sangue dentro da
embalagem. A perda de peso no descongelamento, no caso dos produtos congelados, deve
atender a legislacéo especifica para cada tipo de carne.

* Responsabilizar-se pela aquisicdo, recebimento e estocagem de todos os materiais
envolvidos nos processos de pré-preparo, preparo, distribuicdo das refeicdes, higiene e
limpeza: a aquisicdo dos géneros alimenticios devera atender o percentual minimo determinado
pelo Decreto n°® 11.802, de 28 de novembro de 2023, que prevé pelo menos 30% de produtos de
agricultores familiares e suas organizacdes, empreendedores familiares rurais e demais
beneficiarios que se enquadrem na Lei n® 11.326, de 24 de julho de 2006 e suas alteracdes
posteriores, e que tenham a Declaracdo de Aptidao ao Pronaf — DAP; A CONTRATADA devera
apresentar a Equipe de Fiscaliza¢do e Gestdo de Contrato, quando solicitado, com no minimo 3
(trés) dias de antecedéncia, um planejamento prévio das atividades de recebimento de insumos,
onde constem os dias e horarios em que os recebimentos serdo realizados, para que a Equipe de
Fiscalizacdo e Gestdo de Contrato faca o acompanhamento, quando julgar necessario; Dentro
dos estoques e camaras, os géneros alimenticios deverdo estar devidamente acondicionados e
identificados. A CONTRATADA deve seguir o estabelecido pela legislagdo sanitaria vigente
guanto ao material das estantes/prateleiras e pallets, quanto ao distanciamento das paredes e do
chao, quanto a separagdo por categorias, dentre outras determinagfes previstas nas legislagées,
bem como solicitacdes, baseadas em referéncias, da Equipe de Fiscalizacdo e Gestdo de
Contrato. E categoricamente proibido o uso de caixas de madeira ou papeldo nos estoques e nas
camaras frigorificas. Os estoques dos géneros nao alimenticios também deverdo obedecer os
critérios determinados pela legislagédo para organizagéo, devendo estar separados por categorias
(limpeza/sanitizacdo, descartaveis e utensilios). A CONTRATADA deverd manter registro proprio
da utilizacdo de matérias-primas, como forma de controle de estoque e de comprovacdo do
efetivo uso das matérias-primas disponibilizadas. Estes registros devem ser disponibilizados a
Equipe de Fiscalizacdo e Gestdo de Contrato sempre que solicitado; Todos os fornecedores de
insumos utilizados nos Restaurantes Universitarios deverdo possuir as licengcas vigentes para
funcionamento referentes a sua area de atuacao. Os veiculos que serdo utilizados para transporte
dos insumos deverdo possuir carroceria fechada, e estar limpos e adequados ao tipo de produto e
sob condi¢cdes que assegurem a integridade e qualidade sanitaria. Quando aplicavel, devem
possuir Alvara Sanitario concedido pela Autoridade Sanitaria, e respeitar as demais normas de
higiene e transporte previstas na Portaria n° 069-R de 26/09/2007 — Secretaria Estadual de Saude
do Estado de Espirito Santo; possuir certificado de realizacao dos servicos de desinsetizacdo e
desratizacdo, por empresa especializada. A entrega devera ser realizada por entregadores
devidamente uniformizados (cal¢a comprida, blusa com manga e sapato fechado), que tenham
conhecimento do padrdo de qualidade das entregas a serem realizadas. No ato da entrega, 0s
produtos resfriados/refrigerados devem apresentar-se com temperatura superficial de acordo com
a especificacdo do fabricante, sendo os limites: 2 a 3 °C para pescados; 4 a 7 °C para carnes; e 4
a 10 °C para os demais produtos; A CONTRATADA devera manter estoque minimo de géneros
alimenticios e ndo alimenticios, compativel com as quantidades necessérias para o atendimento
do Contrato, devendo estar previsto estoque de seguranca de produtos pereciveis e ndo
pereciveis destinados a substituicdo em eventuais ndo conformidades nas entregas regulares,
bem como estoque de seguranca de descartaveis para eventuais falhas de energia elétrica ou
agua; Todos os produtos deverdo apresentar embalagem e rotulagem individual, exceto os
hortifruticolas e pao. Demais exce¢bes deverdo ser liberadas pela Equipe de Fiscalizacdo e
Gestao de Contrato; os hortifruticolas ndo deveréo ter contato direto com papeldo, jornal, revistas,
papel ou plasticos reciclados ou outro material ndo higiénico ou improéprio para embalar alimentos.
Os hortifruticolas deveré@o ser acondicionados em caixas de polietileno ou outro material proprio
para alimentos, devidamente higienizadas, de cor permitida pelo érgao fiscalizador competente.
Ndo sera permitida a entrega em caixas de madeira ou de papeldo. Os ovos devem ser
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acondicionados em embalagens limpas e integras (constituidas de material atoxico), sem a
presenca de embalagens rasgadas ou amassadas.

* Realizar corretamente o pré-preparo e preparo dos alimentos: A manipulacdo dos alimentos
em todas as suas fases devera ser executada por pessoal devidamente capacitado para exercer
sua funcdo, observando-se as técnicas recomendadas pela legislacdo vigente; Todos o0s
alimentos prontos que serdo transportados deverdo ser identificados e mantidos em recipientes
gastronorm (cubas padrdo GN) tampados ou equipamentos isotérmicos (caixas térmicas modelo
Hot Box) a temperatura adequada; Todas as prepara¢des do cardpio diario deverdo ser
submetidas & degustacéo e aprovacdo pela CONTRATANTE no prazo minimo de 01 (uma) hora
antes da distribuicdo, devendo a CONTRATADA realizar imediata retirada, substituicdo e/ou
adequacdo das preparacgfes que forem consideradas inadequadas ou improprias ao consumo; O
uso de sobras de preparagdes do almogo para o jantar do mesmo dia pode ser utilizado mediante
aprovacdo e justificativa apresentada a Equipe de Fiscalizacdo e Gestdo de Contrato, desde que
mantidas em condi¢des de tempo e temperatura adequadas. E vedado o uso de substancias
guimicas para amaciamento de carnes ou outros aditivos quimicos com a finalidade de modificar
as caracteristicas dos géneros alimenticios; Devera ser evitada a adicdo de farinhas que
contenham gluten na confeccdo de molhos, caldos e sopas, indicando-se preferencialmente o
amido de milho, fécula de batata ou farinha de arroz; As placas de altileno utilizadas para cortes
deverdo ser de cores diferenciadas para cada area de pré-preparo e preparo de alimentos; Cabe
a CONTRATADA responsabilizar-se por eventuais prejuizos causados a terceiros, decorrentes da
alimentacéo fornecida.

* Realizar de maneira adequada a entrega e transporte de refeicdes e insumos: Todo o
transporte e descarregamento de alimentos ou preparagfes para as demais unidades é de total
responsabilidade da CONTRATADA que deve possuir veiculo(s) compativeis com a quantidade e
a especificidade das preparacdes a serem transportadas e em condi¢cdes adequadas de
manutencdo e higiene; dispor de motoristas habilitados e capacitados para a categoria e
documentacdo atualizada para transporte de alimentos (Alvara Sanitario concedido pela
Autoridade Sanitaria; certificado de realizacdo dos servigos de desinsetizacéo e desratizagdo, por
empresa especializada.). Os funcionarios envolvidos no transporte das preparacdes deverdo estar
devidamente uniformizados, paramentados e asseados. As preparacdes deverdo ser
transportadas exclusivamente em veiculos para alimentos destinados ao consumo humano,
devidamente identificados, que atendam as especificacbes técnicas das legislagbes sanitarias
vigentes (RDC n° 216/2004, RDC n° 275/2002, Portaria n°® 069-R de 26/09/2007 — Secretaria
Estadual de Saude do Estado de Espirito Santo e outras legislacdes pertinentes); Preparacfes
qguentes e frias deverdo ser acondicionadas separadamente e de modo a manter a temperatura
preconizada pela legislacdo vigente. As preparacdes transportadas deverdo estar devidamente
etiquetadas com a identificacdo da preparacdo (nome), data e horario do envase de cada lote;
Tanto as preparacdes quentes quanto as frias devem estar vedadas e dispostas sobre estrados
/prateleiras de material lavavel e resistente. As refeicbes prontas tipo “marmitex” deverdo ser
alocadas em equipamentos isotérmicos (caixas térmicas modelo Hot Box) , respeitando o limite
de empilhamento, de modo a ndo comprometer a apresentacdo da refeicdo. Deverdo ser
adotadas caixas modelo Hot Box separadas para as saladas/frutas. A Contratada deve cuidar
para que a operacdo de carga e descarga sejam executadas em local protegido, além de realizar
higienizacéo (limpeza e desinfeccdo) dos veiculos para o transporte diariamente e sempre que
houver necessidade, com produtos registrados no Ministério da Salude e usados conforme
fabricante, sem deixar residuos; realizar manutencgdo corretiva e preventiva dos veiculos usados
no transporte dos alimentos, ndo acarretando 6nus a CONTRATANTE; O horério e a temperatura
das prepara¢des devem ser verificados no momento do envase (apds a coc¢cao no RU campus
Goiabeiras e no RU campus de Alegre) e apés o recebimento no RU campus Maruipe e RU de
Jerbnimo Monteiro, sendo registrado em planilhas de controle de tempo e temperatura de
preparacdes transportadas; A CONTRATADA devera cumprir os horarios de entrega das
preparacfes estabelecidos pela CONTRATANTE de segunda a sdbado. As preparacbes devem
ser entregues nos RU campus Maruipe, restaurante de Jerénimo Monteiro, Area Experimental de
Rive em sua totalidade, garantindo que os itens que comp8em o cardapio do dia atendam
satisfatoriamente a demanda, nao faltando nenhum item aos usuarios durante a distribuicéo.
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* Realizar de maneira satisfatéria a distribuicao das refeicGes: As preparacdes deverdo
apresentar aspectos sensoriais caracteristicos das preparagfes ja fornecidas aos usuarios dos
restaurantes universitarios da CONTRATANTE , mantendo o padrdo de qualidade exigido pela
CONTRATANTE ; A distribui¢c@o do inicio ao final das refeicdes ocorrera em todos os restaurantes
da CONTRATANTE e na Area Experimental de Rive, mantendo o quantitativo adequado de
funcionarios em cada unidade; Deverdo ser disponibilizadas bandejas, pratos, talheres e
guardanapos em numero suficiente para atender a demanda e acondicionados em displays
apropriados. Devera ser realizada a reposicdo destes itens em tempo adequado para ndo afetar o
fluxo dos usuarios; As refeicBes deverdo ser servidas em pratos rasos de porcelana brancos,
acompanhados de talheres de inox (garfos, facas e colher de mesa e colher para sobremesa — se
necessario), devidamente higienizados; As sobremesas elaboradas deverdo ser distribuidas em
recipientes reutilizaveis, sendo disponibilizadas colheres de sobremesa ou outro utensilio em inox,
guando necessério; Para a distribuicdo de suco deverdo ser fornecidos canecas ou copos
resistentes e em material lavavel, com capacidade minima para 250 mL; As loucas e utensilios
deverdo ser disponibilizados em numero suficiente para atendimento de todos os comensais,
devendo haver uma reserva significativa para atendimento de eventual aumento de demanda; A
CONTRATADA deveréa disponibilizar no refeitério da CONTRATANTE os seguintes itens: dleo
composto de soja e oliva (minimo 10%), sal em saché, farinha de mandioca, vinagre de vinho,
molho de pimenta e guardanapo; A CONTRATADA devera aferir e registrar em formularios
proprios, as temperaturas dos equipamentos e alimentos durante todo o processo de distribui¢éo;
Durante o periodo de distribuicdo, os balcdes devem ser mantidos limpos de acordo com a
necessidade/ fluxo e organizados, assim como a reposicdo das preparacdes, que deve ser
realizada em tempo adequado para ndo comprometer o fluxo de distribuigao.

* Realizar andlises fisico-quimicas e microbiolégicas quando necessario: Para controle de
qualidade da alimentacdo a ser servida, a CONTRATADA deverd coletar diariamente amostras de
no minimo 100g/100mL de todas as preparacdes do cardapio diario servido nos restaurantes
universitarios da CONTRATANTE; As amostras deverdo ser coletadas no horario de inicio da
distribuicdo para eventuais andlises bacterioldgicas, toxicoldgicas e fisico-quimicas, quando
solicitado pela Equipe de Fiscalizacdo e Gestdo de Contrato, sem énus para a CONTRATANTE .
Nestes casos, a CONTRATADA devera apresentar o resultado (laudo) de laboratério acreditado
pelo INMETRO e ANVISA a CONTRATANTE; O exame microbiolégico dos alimentos
/preparacdes, equipamentos, dgua, utensilios, superficies e das méos de manipuladores devera
ser realizado semestralmente, e sempre que for solicitado pela CONTRATANTE , ficando os
custos a cargo da CONTRATADA. A CONTRATADA deveré responsabilizar-se pela qualidade
dos alimentos fornecidos, inclusive perante as autoridades sanitarias competentes. Sempre que
houver suspeita de deterioracdo ou contaminagdo dos alimentos in natura ou preparados, 0S
mesmos deverdo ser suspensos do consumo, enviando amostras para analises microbiolégicas
dos alimentos, ou quando solicitado pela Equipe de Fiscalizacdo e Gestdo de Contrato.

* Realizar modificagcdes pertinentes quando necessario a partir da pesquisa de satisfacdo
enviada aos usuarios: a CONTRATADA devera apresentar um Plano de Acéo, contemplando as
medidas que serdo tomadas para correcdo da(s) falha(s) bem como o prazo para solugéo do(s)
problema(s). As situacdes consideradas emergenciais deverdo ser corrigidas imediatamente pela
CONTRATADA.

* Acompanhar adequadamente os servicos: Os nutricionistas da CONTRATADA deverdo
observar as atividades inerentes ao objeto do contrato, desenvolvidas por sua equipe de trabalho
de acordo com a demanda do servico.

* Realizar os servicos em locais e horarios compativeis: A Contratada devera respeitar os
locais e horarios para a realizacdo dos servigos.

* Fornecer os materiais necessarios para a completa execucao dos servicos: Para a perfeita
execucgdo dos servicos, a CONTRATANTE cedera todos os equipamentos, mdéveis e utensilios
gue integram os RUs; A CONTRATADA deverd providenciar todos os equipamentos, mobiliario e
utensilios para a producao e distribuicdo das refeicdes que se fizerem necessarios para além dos
disponibilizados nos cinco RUs, os quais devem ser de qualidade satisfatéria e em numero
suficiente para execucdo dos servicos. Ainda, podera ser solicitado pela Equipe de Fiscalizacao
e Gestdo de Contrato outros equipamentos e utensilios que se fizerem necessarios; A
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CONTRATADA devera disponibilizar também as loucas e utensilios a serem utilizados pelos
usudrios durante a utilizacao dos RUs que se fizerem necessarios.

®* Fornecer uniformes e equipamentos de protecdo individual e coletiva: Os uniformes e
equipamentos de prote¢éo individual e coletiva a serem fornecidos pela CONTRATADA a seus
empregados deverdo ser completos, de qualidade e condizentes com a atividade a ser
desempenhada no 6rgdo CONTRATANTE, compreendendo pecgas para todas as estacdes
climéticas do ano, sem qualquer repasse do custo para 0 empregado.

® Outras obrigacdes da contratada:

® Atender as determinacdes regulares emitidas pelo fiscal contratual ou autoridade superior e
prestar todo esclarecimento ou informacéo por eles solicitados.

* Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigacdes previstas em Acordo, Convencao, Dissidio
Coletivo de Trabalho ou equivalentes das categorias abrangidas pela contratacdo, por todas as
obrigac@es trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributarias e as demais previstas em legislacao
especifica, cuja inadimpléncia ndo transfere a responsabilidade ao CONTRATANTE.

® Comunicar a fiscalizacdo do contrato, no prazo de 24 (vinte e quatro) horas, qualquer ocorréncia
anormal ou acidente que se verifique no local dos servi¢os.

® Prestar todo esclarecimento ou informacdo solicitada pelo CONTRATANTE, garantindo-lhe o
acesso, a qualquer tempo, ao local dos trabalhos, bem como aos documentos relativos a
execucao do contrato.

® Paralisar, por determinacdo do CONTRATANTE, qualquer atividade que n&o esteja sendo
executada de acordo com a boa técnica ou que ponha em risco a seguranca de pessoas ou bens
de terceiros.

® Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas da legislacéo pertinente, cumprindo as
determinacdes dos Poderes Publicos, mantendo sempre limpo o local dos servicos e nas
melhores condi¢cBes de seguranca, higiene e disciplina.

® Submeter previamente, por escrito, ao CONTRATANTE, para andlise e aprovagdo, quaisquer
mudancas nos métodos executivos que fujam as especificagbes do memorial descritivo ou
instrumento congénere.

® Cumprir as normas de protecdo ao trabalho, inclusive aquelas relativas a seguranca e a sadude no
trabalho.

* N&o submeter os trabalhadores a condi¢cdes degradantes de trabalho, jornadas exaustivas,
servidao por divida ou trabalhos for¢ados.

® Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos de sua
proposta, inclusive quanto aos custos variaveis decorrentes de fatores futuros e incertos, devendo
complementa-los, caso o previsto inicialmente em sua proposta ndo seja satisfatorio para o
atendimento do objeto da contratacéo, exceto quando ocorrer algum dos eventos arrolados no art.
124, 11, d, da Lei n°® 14.133, de 2021.

® Adotar as providéncias e precauc¢des necessarias, inclusive consulta nos respectivos érgaos, se
necessario for, a fim de que ndo venham a ser danificadas as redes hidrossanitarias, elétricas e
de comunicacao.

® Utilizar as dependéncias da CONTRATANTE exclusivamente para atender ao objeto deste
contrato; ndo utilizar as dependéncias da CONTRATANTE para armazenamento de materiais ou
géneros que ndo estejam vinculados ao contrato.

* Devolver ao término do contrato, em adequado estado de conservacao, 0s equipamentos,
utensilios, mobiliario e instalacdes prediais pertencentes a CONTRATANTE e disponibilizados a
CONTRATADA. Caso contrario, a CONTRATANTE podera reter o valor referente a reposicao
desses materiais na nota fiscal.

* A CONTRATADA devera apresentar, em até 30 (trinta) dias do inicio do contrato, um mapa de
manutencdo preventiva - area fisica, equipamentos e mobiliario, 0 mapa deverd conter o
planejamento mensal detalhado das atividades de manutencdo preventiva a ser realizada nos
RUs. A CONTRATADA devera apresentar relatério mensal com as manutengfes preventivas e
corretivas realizadas no més anterior.

* A limpeza das coifas de exaustdo devera ser feita pelo menos a cada trés meses, ou de acordo
com a necessidade do servico, por empresa e ou profissionais tecnicamente capacitados de
acordo com a legislacdo vigente (NR10, NR12, NR35 entre outras);
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® Apresentar a CONTRATANTE no inicio da prestacdo de servicos um MANUAL DE
PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS e no prazo maximo de 30 (trinta) dias apds o inicio da
assinatura do contrato, o0 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO (MBP) e os
PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS (POP) dos restaurantes universitarios da
prestacdo de servico da CONTRATANTE , devidamente adequados a execucdo dos servicos
contratados, nos termos da RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e Portaria n°. 78 de 30 de janeiro de 2009.

® Permitir que servidores da CONTRATANTE vinculados as atividades do restaurante tenham livre
acesso a todas as areas do restaurante, desde que devidamente paramentados, para fiscalizacéo
da qualidade e quantidade dos produtos, pessoal, condi¢des de higiene, e de seguranca.

® Comunicar a CONTRATANTE, com no minimo 24 (vinte e quatro) horas de antecedéncia, a
realizacdo de visitas nas dependéncias dos RUs.

* Responsabilizar-se pela seguranc¢a do seu caixa e do dinheiro arrecadado, ndo havendo qualquer
responsabilidade por parte da CONTRATANTE em caso de furto ou roubo praticado contra a
CONTRATADA. Caso nédo haja a retirada diaria do numerario arrecadado, a CONTRATADA
podera providenciar a instalacdo de cofre para a sua seguranca.

® Participar, sempre que requisitada pela CONTRATANTE, de reunies com o corpo técnico,
docentes e discentes da CONTRATANTE, a fim de discutir o aprimoramento no atendimento a
padrdes de qualidade, atividades de ensino, pesquisa e extensdo e ainda as atividades
socioambientais estipuladas como metas pela CONTRATANTE.

* Permitir e incentivar seu corpo técnico, administrativo e operacional a participar das atividades
pedagdgicas (pesquisa, ensino e extensdo) elaboradas e executadas pela equipe técnica e
académica da CONTRATANTE.

® Disponibilizar espaco para a realizacdo de aulas praticas e estagios aos alunos da
CONTRATANTE e de outras instituicbes de ensino autorizadas pela CONTRATANTE, de
maneira a propiciar condi¢cdes de vivenciar e adquirir experiéncia pratica em situagfes reais de
trabalho nas diferentes areas de atuagéo.

® Atender a eventos especiais referentes a atividades académicas - congressos, seminarios,
reunides, aulas especiais e outros encontros de cunho académico - quando solicitado pela
CONTRATANTE fornecendo alimentagdo, utensilios e mao de obra. Nesses casos, a
CONTRATANTE comunicara a CONTRATADA com prazo minimo de 10 dias do evento.

* Fica vedada a CONTRATADA a comercializacao e propaganda de quaisquer produtos no interior
dos RUs. Fica vedada a CONTRATADA promover propaganda visual da empresa (cartaz, banner,
display etc.) ou de outras empresas, salvo quando proposto pela CONTRATANTE.

® Assumir total e exclusiva responsabilidade por quaisquer 6nus ou encargos relacionados com
seus funcionéarios na prestacdo do servico, objeto do contrato, sejam eles decorrentes da
legislacao trabalhista, social, previdenciaria e/ou ambiental, despesas com refei¢c6es, uniformes,
EPIs, EPCs, incluidas as indeniza¢des por acidentes, moléstias ou outras de natureza profissional
e/ou ocupacional.

® Guardar sigilo sobre todas as informac¢des obtidas em decorréncia do cumprimento do contrato.

6. Levantamento de Mercado
Modelo Atual de Contratacdo e Suas Limitacdes

Atualmente, os Restaurantes Universitarios da UFES operam sob um modelo de gestao
mista, com terceiriza¢éo via fragmentacao em varios contratos, que envolve a contratagao de
empresa para gestdo de mao de obra (MO), enquanto a universidade assume a
responsabilidade pela aquisicdo de insumos e pela administragdo de diversos contratos
auxiliares, como manuten¢do de equipamentos, fornecimento de gas, controle de pragas,
software de controle de acesso, software de controle de estoques, limpeza de caixa d'agua,
limpeza de caixas de gordura, recarga de extintores e etc.
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Os contratos vigentes, para a gestao de mao de obra apenas, representam um custo anual
previsto contratualmente de R$ 11.364.342,14. Além disso, os processos de aquisicdo de
insumos, via Atas de Registro de Pregcos, preveem um orcamento de R$ 12.500.000,00
para ser executado no ano de 2025. Somados, esses dois itens resultam em um custo
previsto de R$ 23.864.342,14, ndo estéo incluidos outros gastos operacionais indiretos, como
energia elétrica, transporte e seguranga e os contratos auxiliares supracitados.

Esse modelo fragmentado gera desafios significativos, tais como:

* Complexidade na fiscalizagdo: A multiplicidade de contratos exige uma estrutura robusta de
acompanhamento e fiscalizagdo, tornando a gestdo administrativa e técnica mais desafiadora.

* Riscos operacionais elevados: Qualquer intercorréncia em um dos contratos pode inviabilizar o
funcionamento dos RUSs, afetando diretamente os alunos e demais componentes da comunidade
universitaria.

* Desafios na qualidade dos servigcos: Como a contratacdo de empresas se restringe a gestédo de
mao de obra, ndo ha exigéncia de experiéncia prévia em cozinha industrial, o que tem levado
a contratacéo de prestadores sem expertise no setor.

Falhas nas Contratacdes e Impactos Operacionais

As dificuldades enfrentadas pela UFES com o modelo atual se intensificaram na udltima
contratacdo de médo de obra, que apresentou falhas significativas em sua execucdo. Essa
contratacdo resultou em rescisdo unilateral devido a inexecucao parcial do contrato, o
gue comprometeu a operacdo dos Restaurantes Universitarios. Entre os casos registrados,
destacam-se 0s seguintes processos administrativos:

®* Processo n° 23068.047459/2024-73 (Contrato n° 22/2024)
®* Processo n° 23068.047492/2024-01 (Contrato n° 23/2024)
* Processo n° 23068.047490/2024-12 (Contrato n° 24/2024)

Essas contratacdes, cuja execucdo foram malsucedidas, geraram impactos operacionais
severos, incluindo:

* Descontinuidade dos servicos, afetando diretamente os estudantes que dependem das
refeices do RU.

® Sobrecarga administrativa, pois a necessidade de rescisdo e nova contratacdo aumentou o
trabalho da equipe gestora.

* Contratacdo emergencial de marmitas, que levou ao aumento de custos de cada refeicéo, a
perda de controle sobre a qualidade das refeicdes e desafios logisticos na execucao da solugdo
emergencial.

* Pagamento de auxilio estudantil, que elevou substancialmente os custos para a Assisténcia
Estudantil, uma vez que total pago em auxilio alimentacdo emergencial, que é pago aos
estudantes assistidos quando ndo ha funcionamento dos restaurantes, no periodo em que nao
houve funcionamento dos restaurantes em funcao da inexecucao parcial foi de R$ 859.510,00.

* Risco juridico para a UFES, ja que a instituicdo pode ser chamada a responder subsidiariamente
pelos direitos trabalhistas dos funcionarios contratados. Bem como enfrentar litigio juridico com as
empresas que sofreram a resciséo contratual unilateral.

A experiéncia recente demonstrou que o modelo atual ndo oferece estabilidade e seguranca
suficientes para a prestagdo continua dos servigos de alimentagdo. Assim, torna-se essencial
uma reformulacdo do modelo de contratacdo, buscando uma solucdo que agregue
servicos, reduza riscos operacionais e melhore a qualidade do atendimento nos RUs.

Adicionalmente, o Plano de Continuidade de Servicos dos RUs (PCS), Documento
Avulso 23068.052707/2024-06, identificou 30 riscos para o funcionamento, entre as acfes de
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prevencao, a revisao do formato de licitacao justifica-se como a principal estratégia para a
continuidade dos servicos RUs com base no nimero significativo de riscos que ela previne ou
mitiga. Ao adotar um modelo de contratacdo que inclui a responsabilidade pela manutencéo,
fornecimento de insumos e géneros alimenticios, além da mao de obra, é possivel abordar
diretamente pelo menos 9 dos principais riscos identificados no plano de continuidade:

1. Falta de recursos orcamentarios: A revisao do formato de licitacdo permite a consolidacao de
custos, reduzindo a necessidade de mudltiplos processos de compra e otimizando o uso do
orcamento disponivel, inclusive para novos servi¢os, ja que o controle dos custos é pelo custo
unitério do servico.

2. Desabastecimento de insumos: Ao incluir o fornecimento de géneros alimenticios no escopo da
licitacdo, elimina-se a dependéncia de processos de compra via pregdes (risco de pregdes
desertos e falhas nos fornecedores, compras emergenciais), garantindo estoques minimos e a
continuidade do abastecimento, ja que a terceirizada tem possibilidade de realizar compra direta.

3. Falhas de equipamentos de cozinha: A contratacdo de servicos que incluam manutencao
preventiva e corretiva de equipamentos reduz as interrupcdes causadas por quebras ou
sucateamento, assegurando a operagéo continua.

4. Falhas na manutencdo de camaras frias: A integracdo da manutencao de camaras frigorificas
no escopo da licitacdo evita atrasos na contratacdo de servicos especializados, prevenindo
perdas de insumos e interrupgdes operacionais.

5. Falta de mao de obra terceirizada: Um modelo de licitagdo que inclua a gestéo integrada de
mao de obra e servicos reduz a vulnerabilidade a greves, paralisa¢ges ou dificuldades de acesso
dos colaboradores.

6. Indisponibilidade dos sistemas do governo federal: Ao reduzir a dependéncia de empenhos e
processos burocraticos, a revisdo do formato de licitagdo minimiza os impactos de falhas ou
indisponibilidades nos sistemas governamentais.

7. Intoxicacao alimentar: A inclusdo de clausulas que garantam andlises periédicas de qualidade e
controle de contaminantes no escopo da licitacdo previne riscos a saude dos usudrios e a
reputacéo dos RUs.

8. Conflitos com parceiros: A revisdo do formato de licitacdo, ao substituir a contratacdo de méo
de obra por um modelo que inclua insumos e géneros, permite as compras diretas entre
contratada e fornecedores.

9. Entradas irregulares: A revisdo do formato de licitacdo permite a transferéncia do controle de
acesso para a empresa terceirizada, que pode implementar sistemas mais eficientes, como
biometria ou cartdes de proximidade, além de barreiras fisicas. Isso reduz as entradas irregulares,
protegendo a sustentabilidade financeira dos RUs e garantindo a seguranca dos usuarios e da
equipe.

Ainda conforme analise do PCS, a revisao do formato de licitacdo, ao ser implementada
como estratégia central para a continuidade dos servi¢cos dos RUs, ndo apenas previne ou
mitiga diretamente os riscos mencionados, mas também impacta indiretamente outros
riscos, fortalecendo a resiliéncia operacional de forma ampla. Abaixo estdo os riscos que
podem ser afetados indiretamente pela estratégia de revisdo no formato de licitacao:

1. Greves ou Paralisagfes: Ao dar a terceirizada total gestdo da méo de obra terceirizada,
utilizando como parametro o nimero de refeicdes servidas, a revisao do formato de licitagcao
reduz a interferéncia da UFES no plano de neg6cios da terceirizada, facilitando sua gestao de
pessoal, podendo mitigar o risco de greves ou paralisa¢des da terceirizada.

2. Danos a Infraestrutura: A inclusdo de servicos de manutencéo predial no escopo da
licitagcdo permite uma abordagem mais proativa na identificacdo de problemas estruturais,
reduzindo o risco de interrupcdes nas operacoes.
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3. Falhas no Abastecimento de Agua: A revisdo do formato de licitacdo incluindo plano de
contingéncia para falhas no abastecimento de agua, aliada com o pardmetro de faturamento
ser o numero de refeicbes servidas, pode fazer com que a empresa terceirizada garanta o
fornecimento das refeicbes mesmo em situacdes de falhas no abastecimento de agua.

4. Falta de Recolhimento de Lixo: Ao integrar a gestédo de residuos no escopo da licitacao,
a empresa terceirizada pode garantir o recolhimento adequado do lixo, mesmo em situacdes
de greve de garis ou bloqueios nas vias de acesso, prevenindo problemas de higiene e
interdicdes.

5. Doencas (Surtos/Epidemias): A inclusdo de clausulas que garantam a higiene e a
seguranca alimentar no escopo da licitacao previne a propagacao de doencas, especialmente
em cenarios de surtos ou epidemias.

6. Perda de Equipamentos: Ao incluir a manutencdo e reposicdo de equipamentos no
escopo da licitagdo, a empresa terceirizada pode garantir a disponibilidade de equipamentos
reserva e a rapida substituicdo em caso de perdas, minimizando o impacto nas operagdes.

7. Falhas de Energia Elétrica: A revisdo do formato de licitacdo incluindo plano de
contingéncia para falhas no abastecimento de energia elétrica, aliada com o paradmetro de
faturamento ser o nimero de refei¢cdes servidas, pode fazer com que a empresa terceirizada
garanta o fornecimento das refeicbes mesmo em situacdes de falhas no abastecimento de
energia elétrica.

8. Desastres Naturais (Enchentes, Tempestades): A inclusdo no novo formato de licitagdo
de refei¢cdes prontas (marmitas), aliada com o pardmetro de faturamento ser o numero de
refeicdes servidas, pode fazer com que a empresa terceirizada garanta o fornecimento das
refeicdes mesmo em situacfes de desastre naturais.

9. Infestacdo de Pragas e Insetos: A revisdo do formato de licitagdo pode incluir a
implementacdo de programas rigorosos de controle de pragas, prevenindo infestacfes que
possam comprometer a higiene e a operacdo dos RUSs.

10. Acidentes Graves: Ao dar a terceirizada total gestdo da mao de obra terceirizada,
inclusive da seguranca e salde no trabalho, a revisdo do formato de licitagdo reduz a
interferéncia da UFES no plano de negdcios da terceirizada, facilitando sua gestao de
seguranca do trabalho, dando a empresa terceirizada a responsabilidade de garantir a
implementacdo de medidas preventivas, como treinamentos e uso de equipamentos de
protecédo individual (EPIs), reduzindo o risco de acidentes.

Assim, a revisao do formato de licitacdo pode prevenir ou mitigar 09 (nove) dos principais
riscos operacionais e financeiros diretamente e impacta indiretamente pelo menos 10 (dez)
riscos, consolidando-se como uma estratégia abrangente e eficaz para garantir a
continuidade dos servigos. Essa mudanca ndo apenas reduz a complexidade gerencial, mas
também fortalece a resiliéncia dos RUs diante de cenarios adversos, assegurando a
sustentabilidade e a qualidade dos servigos prestados a comunidade universitaria.

Designacao de Comissao de Planejamento da Contratacao

Assim, considerando os problemas enfrentados na Ultima contratacdo de mao de obra com
dedicacdo exclusiva para os Restaurantes Universitarios da UFES, que resultaram em
atrasos devido a questdes relacionadas a licitacé@o, e o fato de que tal contrata¢do culminou
em uma rescisdo unilateral por inexecucdo parcial dos contratos, reabriu-se a discussdo
sobre a necessidade de reformulacdo do atual modelo de contratacdo dos servicos nos
Restaurantes Universitarios da UFES.
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Considerando também a solicitacdo da Reitoria da UFES para a realizacdo de um estudo
técnico a fim de avaliar a viabilidade da implementagdo de novos servigos, atualmente nao
contemplados no contrato vigente, tais como: café da manha, jantar no RU de Maruipe, entre
outros, conforme consta no Documento avulso n° 23068.042809/2024-13.

O Pro-Reitor de Politicas de Assisténcia Estudantil constituiu uma Equipe de Planejamento
de Contratacdo de Servicos Continuados, com 0 objetivo de iniciar o Estudo Técnico
Preliminar para atender as demandas mencionadas. A comissao foi formalmente designada
através da Portaria de Pessoal Propaes/UFES n° 11, de 24 de Outubro de 2024, e é
composta por servidores lotados em diversos setores da DGR.

Fase de estudos preliminares

Os trabalhos da Comisséo tiveram inicio no dia 30/10/2024, com a realizagdo de uma reuniao
preliminar, com definicdo de Cronograma de trabalho (APENDICE I) e a distribuicdo de
atividades entre os grupos de trabalho (GTs). A reunido também serviu para avaliacdo dos
achados da dissertagdo de mestrado da nutricionista da UFES Dalila Caran, que realizou
estudo de caso na UFES sobre a terceirizac8o do servico de alimentacao coletiva.

Quanto aos GTs, cada grupo concentrou esfor¢os na coleta de informacgdes sobre as préaticas
adotadas por Restaurantes Universitarios de outras universidades do Brasil, especialmente
aquelas localizadas na regido Sudeste e outras instituicbes consideradas de referéncia.
Foram analisadas 26 universidades, das quais apenas duas ainda adotam o regime de
gestdo mista, com contratagdo de méo de obra com dedicagdo exclusiva, como é o caso da
UFES. As demais universidades optam por regimes de concessao ou contratacdo de servicos
de fornecimento de refei¢cdes. O quadro a seguir traz o resultado do levantamento realizado
pelos GTs,

Quadro 01: Levantamento preliminar do custo de servicos similares em 21
universidade federais brasileiras

Servi P do Servi
ervicos Quantidades de Refeicdes reco clo servico

Nome .
Abrangidos no TR Pago a empresa

Café da manha: 2.500 refeicbes |Almogo: R$ 18,70
/ano; Almoco: 8.400 refeicdes

UNIFAL- |Café da manha, jano; Jantar: R$ 18,70

MG  |almoco e jantar

Jantar: 9.950 refeicGes/ano. Café: R$ 7,00

Almoco: R$ 12,50,
UNIFEI |Almoco e Jantar
Jantar: R$ 12,50

Almogo: R$ 11,28
UFJF [Almoco e Jantar
Jantar: R$ 11,28

Almoco: R$ 44,11 KG
UFMG |Almoco e Lanches
Jantar: R$
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UFOP |Almoco e Jantar 587.364 - anual Almoco: R$ 14,24
Jantar: R$ 14,24
Almogo: R$ 12,57
UFSJ [Almoco e Jantar 270.397 - anual
Jantar: R$ 12,57
Almogo: R$ 10,96
UFTM |Almoco e Jantar
Jantar: R$ 10,96
Café da manha: 6.075 refeicbes |Almogo: R$ 14,50
A x /ano; Almoco: 46.230 refeicbes
ury [Café damanna, /ano: Jantar: R$ 14,50
almoco e jantar '
Jantar: 29.925 refei¢es/ano. Cafe: R$ 6,48
Valores variam por local
do servi¢co (RU), sendo
iguais para almogo e
jantar: llha do Fundéao
1: R$ 14,00; llha do
. Estimativa: 166.490 refeicdes Fundao 2: R$ 14,86;
UFRJ|Almogo e jantar mensais, entre almogo e jantar. |llha do Fundédo 3: R$
14,86; Largo de Séo
Francisco/Centro: R$
14,76; Praia Vermelha:
R$ 15,87; Caxias: R$
13,54.
Almogo: R$ 11,90
Café da manha Anual: café da manha - 147.182;
UFRRJ almoco e 'antar’ almoco - 504.083; jantar - Jantar: R$ 11,90
soel 239.623.
Café: R$ 3,70
Media mensal: Valor estimado por
UFABC [Almoco e jantar Almoco: 22.274 refeigdo:
Jantar: 10.760 R$ 15,63
Desjejum: 1.738 Desjejum: R$ 7,48
UFSCar [PESIelUm, AImogo e |, 0o 32 754 Almogo: R$ 14,20
Jantar
Jantar: 14.503 Jantar: R$ 14,20
Café da Manha: R$ 4,60
Café da Manha Café da Manha: 82.500
Almoco Almoco: 440.000
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UNIFESP
Jantar Jantar: 231.000 Almoco e Jantar: R$
16,00
café da manha,
almoco, jantar, kits e |Média de 20 mil/més café da Café da manha:;
UFSM [marmitex; manha; 75 mil/més almoc¢o; 40  |R$7,74; almogo: 14,03;
alimentacéo paraa |mil/més jantar jantar: R$ 13,93:
creche;
Almogo: R$ 16,55
café da manha 4.300 mil/més café da manh4;
UFRGS . ' somam almoco e jantar: 278 mil |Jantar: R$ 16,55
almoco e jantar A
/més
Café: R$ 7,86
Almoco: R$ 16,49
almoco e jantar; 223.700 mil/ano café da manhg;
UnB |restaurante 1.778.600 almoco/ano; 414.400 [Jantar: R$ 16,49
executivo e coffee jantar/ano estimado
break.
Café: R$ 8,94 estimado
Almogo: R$ 16,80
café da manha 150 mil/ano café da manhg; 1
UFG . ' milhao/ano almoco e jantar Jantar: R$ 16,80
almoco e jantar . n g
juntos, ndo dividem
Café: R$ 7,66
. Almoco: R$ 13,59
UFBA |almoco e jantar _35.200 almoco/mensal; 26.400
jantar/mensal Jantar: R$ 13,59
. Almoco: R$ 13,37
UEPE a(;m_‘jf" © Jagtafg. 115.500/an0 almogo; 150.150
(dividem subsi I-O /ano jantar Jantar: R$ 11,90
completo e parcial subsidio total
Café da Manha Café da Manha: 187.200 Café: R$ 6,00
UEA
Almoco Almoco: 158.400 Almoco: R$ 12,00
Desjejum Mensal ?fzjglim,\;;ziizgs (R
Desjejum: 8.382 (1.320 Medicina) |’
Almoco .
UFAM Almogo: 29.414 (4.818 Medicina) [ mo¢0: RS 13,06 (R$
Jantar (apenas Setor 19,24 - Medicina)
Norte e Sul) Jantar: 10.494 Jantar: R$ 15,98
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Nas apresentacdes dos GTs foi identificado o caso da da Universidade Federal de Séo
Carlos (UFSCAR) que apresentava condi¢cbes favoraveis de ser melhor aprofundado pela
Comisséo de Planejamento.

Foram entdo realizadas reunides com o gestor do contrato dos Restaurantes Universitarios
da Universidade Federal de Sdo Carlos (UFSCAR), Sr. Fernando Paganelli, que havia
participado ativamente do processo de planejamento do modelo de contratacédo utilizado na
instituicio atualmente. O modelo consiste na contratacdo do servico de fornecimento de
refeicbes nos quatro campi da universidade, abrangendo café da manha, almoco, jantar, kits
de lanche, marmitas congeladas e coffee breaks. Além disso, a empresa contratada também
€ responsavel por diversos servicos acessorios, como dedetizacdo, limpeza de caixas de
gordura e agua, controle de acesso, arrecadacdo, fornecimento de gés, manutencdo de
equipamentos e servi¢cos prediais, entre outros.

Adicionalmente, considerando a oportunidade, foram realizadas também visitas técnicas para
conhecer o formato de contratacdo e as unidades de RUs das universidades Federal e
Estadual da Amazbnia, UFAM e UEA, respectivamente. A op¢éo por essas universidades foi
tanto circunstancial (aproveitando viagem a Amazonia para participar do Encontro Fonaprace
de 2024/2) quanto técnica, uma vez que estas instituicbes adotam o regime de concessédo ha
mais de 4 anos e estas instituicdes estdo em vias de proceder nova licitacao.

Audiéncia publica

A fim de proporcionar transparéncia e coletar contribui¢cdes para a futura licitacdo de servigos
continuos de alimentacdo e nutricdo nos Restaurantes Universitarios (RUs) da UFES, a
Comissao realizou ainda uma audiéncia publica virtual para discutir a demanda relacionada a
necessidade de contratacdo. O objetivo principal foi apresentar ao mercado e a sociedade as
especificagcdes do servico e colher sugestdes para aprimorar os Estudos Técnicos
Preliminares, contribuindo para a elaboracdo de um Termo de Referéncia mais eficiente e
alinhado as melhores praticas de mercado.

O evento contou com a participacdo da Comissdo de Planejamento, do Pré-Reitor de
Politicas de Assisténcia Estudantil, além de representante do Gabinete da Reitoria,
servidores e membros da sociedade civil e empresas do setor de alimentacdo coletiva.
Durante a audiéncia, foi apresentado o Documento de Formalizacdo de Demanda Expandido,
detalhando o escopo da contratacdo, os requisitos técnicos, a infraestrutura dos RUs e os
desafios operacionais enfrentados no modelo atual.

Empresas interessadas tiveram a oportunidade de esclarecer dividas sobre faturamento da
méao de obra minima, infraestrutura dos restaurantes, responsabilidade ambiental e
operacional, além de aspectos regulatérios. A reunido foi gravada e todos os arquivos estdo
publicados na pagina da audiéncia no site do Restaurante Universitario.

Conclusdes dos estudos preliminares
Dessa forma, considerando:

1. A avaliacdo dos achados da dissertacdo supracitada que realizou estudo com objetivo avaliar a
aplicacdo do modelo "concesséo total" como alternativa para a gestdo do RU localizado no Centro
Universitario Norte do Espirito Santo - CEUNES, comparando-o com o atual modelo de
"autogestdo mista", que apontou “[...] existéncia de vantajosidade da adocdo de terceirizacdo
através de concessédo de uso de area fisical...]”,

2. As reunibes com o gestor do contrato dos Restaurantes Universidade Federal de Sao Carlos
(UFSCAR), quando concluimos que o modelo de contratagéo utilizado pela UFSCAR é altamente
vantajoso e economicamente viavel.

3. A andlise dos Termos de Referéncia de outras universidades, constatando que o modelo é
amplamente adotado em outros restaurantes universitarios do Brasil, sendo utilizado por
restaurantes de 42 das 62 universidades que contavam com RUs no Brasil, conforme Artigo “
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Restaurantes Universitarios nas Instituicbes Federais de Ensino Superior Brasileira: Um olhar nos
modelos de gestdo”.

4. As visitas técnicas realizadas, que serviram para refor¢ar o entendimento de que o modelo de
contratacao é altamente vantajoso e economicamente viavel.

5. A Audiéncia Publica realizada, em que as empresas demonstraram interesse em participar de
eventual licitacdo e apresentaram sugestdes para o aprimoramento da demanda.

A comisséo concluiu que o modelo de contratacdo utilizado pela UFSCAR, de contratacdo
total (terceirizacdo de servigos) é altamente vantajoso e economicamente viavel, além de ser
amplamente adotado em outros restaurantes universitarios, sendo o mais adequado para a
continuidade do processo de contratacao.

Diante de todo o exposto e visando atender todas as demandas de forma eficiente, eficaz e
efetiva, decidiu-se pela adequacdo no objeto da contratacdo que passa a ser Contratacao de
Servicos de Alimentacdo para os quatro campi da Universidade Federal do Espirito Santo —
UFES.

7. Descricao da solugcao como um todo

Com os resultados obtidos nas etapas anteriores, foi possivel chegar a solugdo mais
adequada para garantir uma prestagdo de servico que atenda as necessidades da instituicao
com a qualidade necesséria. A solucao escolhida foi a contratacdo de empresa especializada
para prestacdo de servicos continuos de alimentacdo e nutricdo (café da manha, almoco,
jantar, alimentacéo pronta para consumo acondicionada em embalagem do tipo “marmitex”,
coffee break e géneros alimenticios in natura) por meio da operacionalizacdo e
desenvolvimento de todas as atividades, envolvidas na comercializagcao, venda de créditos,
controle de acesso, planejamento de cardapios, producdo, transporte e distribuicdo de
refeicdes (padrdo e vegetariana) e ainda com observancia as recomendagfes aceitas pela
boa técnica, normas e legislacdes aplicaveis, tendo por objetivo a manutengéo das atividades
dos Restaurantes Universitarios (RUs), no que tange aos servigcos de preparo e distribuicao
das refeicBes, assim como em relacdo a limpeza de suas dependéncias, manutencdo e
demais atividades inerentes.

Desta forma, ressalta-se que a contratacdo inclui o fornecimento de géneros alimenticios,
materiais de consumo em geral (higiene e de limpeza, entre outros), equipamentos, utensilios
e mobilidrio, higienizacdo das dependéncias, higienizacdo dos utensilios e equipamentos
utilizados, manutencdo corretiva e preventiva dos equipamentos e instalacBes prediais,
manutencdo de patios, estacionamento e jardins internos aos restaurantes, recursos
humanos (pessoal técnico, operacional e administrativo) em numero suficiente para
desenvolver todas as atividades previstas e o fornecimento do transporte que sera utilizado
para transportar as preparacdes e equipes para os refeitérios onde ndo ha producao
(Maruipe, Jerébnimo Monteiro e Area Experimental de Rive), quando for o caso, sendo este
compativel com a quantidade de refei¢cdes, observadas as normas sanitarias vigentes.

O processo devera ser realizado através de um contrato com valor estimativo e ndo por ata
de registro de precos, por se tratar de um servigo essencial, continuo e sob demanda. O fato
de ser um contrato com valores estimados se justifica pela especificidade e imprevisibilidade
do servico, que depende de diversos fatores externos, principalmente econémicos e sociais,
gue fogem do controle da Universidade.
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Foi definida a integragdo de todos os servicos em um Unico contrato, garantindo assim uma
gestdo mais eficiente e efetiva, além da padronizacdo na qualidade do servico e nos valores
para todos os campi. A juncdo de outros servicos, como o fornecimento de refeicbes
acondicionadas em embalagem tipo “marmitex” e coffee break, também foi definida na fase
de planejamento. As “marmitex” visam garantir a seguranca alimentar em situagfes atipicas.
Isso garantird que a DGR alcance seu objetivo institucional, construindo uma politica publica
de seguranca alimentar eficiente, eficaz e, principalmente, efetiva. Além disso, possibilitara a
criacdo de métodos e ferramentas para andalise e estudo dessa politica, buscando sua
melhoria continua.

Também foram definidos os modelos de producdo de cada unidade. Essa separacao foi
organizada de forma a atender as especificidades de cada local e para que a empresa tenha,
de forma bem clara, como devera prestar o servico. Ressalta-se que o0s prazos para
implementacdo de adaptacfes e novas tecnologias foram estabelecidos para garantir um
tempo habil para que empresas que ainda ndo possuam a estrutura necessaria possam
participar do processo e, caso vencam o certame, realizem as adequacdes necessérias.
Dessa maneira, evita-se a restricdo da competicdo, ampliando o leque de empresas que
poderdo participar da licitacao.

Para atender ao nivel de qualidade exigido pela UFES e garantir a eficiéncia e efetividade no
atendimento das demandas e necessidades da Comunidade Universitaria, foram definidos os
seguintes modelos de operacéo:

1. No RU campus GOIABEIRAS: recepcao e armazenamento de géneros, pré-preparo e coccdo de
alimentos; distribuicdo das refei¢6es; distribuicdo de géneros alimenticios in natura (CAP Criarte);
envase de preparacdes para transporte e expedicdo para o Restaurante Universitario campus
MARUIPE; higienizacdo de ambiente, utensilios e equipamentos; manutencéo elétrica, mecanica,
hidraulica, carpintaria e alvenaria; venda de créditos (tickets/refeices), controle de acesso;
acolhimento de usuarios, mantendo o fluxo continuo de acordo com as rotinas da Unidade;

2. No RU campus MARUIPE: recepcdo de refeicdes; distribuicdo das refeigdes; higienizacdo de
ambiente, utensilios e equipamentos; manutencdo elétrica, mecanica, hidraulica, carpintaria e
alvenaria; venda de créditos (tickets/refeicdes), controle de acesso; acolhimento de usuérios,
mantendo o fluxo continuo de acordo com as rotinas da Unidade;

3. No RU campus ALEGRE: recep¢do e armazenamento de géneros, pré-preparo e cocgdo de
alimentos; distribuicdo das refeicBes; envase de preparacdes para transporte e expedicdo para o
restaurante de Jerénimo Monteiro e Area Experimental de Rive (HOVET - Hospital Veterinario,
LECA- Laboratério de Ecologia e Comportamento Animal e Setor de Bovinocultura); higienizagao
de ambiente, utensilios e equipamentos; manutencao elétrica, mecéanica, hidraulica, carpintaria e
alvenaria; venda de créditos (tickets/refeicBes); acolhimento de usuarios, mantendo o fluxo
continuo de acordo com as rotinas da Unidade;

4. No RU de JERONIMO MONTEIRO: recepcdo de refeicdes; distribuicdo das refeigbes;
higieniza¢do de ambiente, utensilios e equipamentos; manutencao elétrica, mecéanica, hidraulica,
carpintaria e alvenaria; venda de créditos (tickets/refeicGes); acolhimento de usuarios, mantendo o
fluxo continuo de acordo com as rotinas da Unidade;

5. Na Area Experimental de Rive (HOVET - Hospital Veterinario, LECA - Laboratério de Ecologia e
Comportamento Animal e Setor de Bovinocultura): refeicbes prontas para consumo,
acondicionadas em embalagens do tipo marmitex, produzidas em Alegre, transportadas para os
pontos de entrega em Rive e distribuidas;

6. No RU campus SAO MATEUS: recepcédo e armazenamento de géneros, pré-preparo e cocgao de
alimentos; distribuicdo das refei¢cdes; higienizacdo de ambiente, utensilios e equipamentos;
manutencdo elétrica, mecanica, hidraulica, carpintaria e alvenaria; venda de créditos (tickets
/refeigBes); acolhimento de usuérios; mantendo o fluxo continuo de acordo com as rotinas da
Unidade;

N&o serdo permitidos outros modelos de operacgéo, exceto no caso de surgimento de novas
tecnologias que apresentem um nivel de qualidade similar ou superior aos modelos descritos.
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Por fim, para garantir a obtencdo do melhor preco sera realizado Pregao Eletrénico para a
escolha da proposta mais vantajosa para a contratacdo de servico comum sem utilizacéo de
mao de obra com dedicacdo exclusiva. Sera adotado o regime de execucdo de empreitada
por preco unitario para atender as necessidades dos RUs da UFES. A concentracdo do
gerenciamento de todos os servicos a serem contratados e a fiscalizagéo técnica serdo de

responsabilidade dos RUs.

8. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

8.1 - Os servicgos, objeto deste Estudo Técnico Preliminar, devem atender as especificagfes
técnicas do item 05 (Descricdo dos Requisitos da Contrata¢éo) e os quantitativos descritos no

guadro a seguir:

Quadro 02 - Especificacdes e quantitativos

= - . Previsao 12
# Local de producao / fornecimento Servicos
meses

Desjejum - dias Uteis 216.600

Almoco - dias Uteis 422.135
1 Goiabeiras

Almoco - sabados 40.800

Jantar - dias Uteis 132.810

Desjejum - dias uUteis 108.300

Almoco - dias Uteis 157.098
2 Maruipe

Almoco - sdbados 16.200

Jantar - dias Uteis 108.300

Desjejum - dias uUteis 42.990

Almoco- dias Uteis 151.366
3 Sao Mateus

Almoco - sabados 8.100

Jantar - dias Uteis 39.908
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Desjejum - dias uteis 108.300
Almoco - dias Uteis 250.108
4 Alegre
Almoco - sdbados 8.400
Jantar - dias Uteis 134.326
Desjejum - dias uteis 13.392
Almoco - dias Uteis 21.637
5 Jer6nimo Monteiro
Almoco - sdbados 8.100
Jantar - dias Uteis 9.428
" . . Almoco (marmitas) - dias
6 Area Experimental de Rive L 14.964
Uteis
Total de desjejum - dias
- 489.582
uteis
Total almoco - dias uteis 1.002.344
Totais consolidados (1 a 6) Total de almoco - sabados 81.600
Total jantar - dias uteis 424.772
Total 1 i
oFa G!e ?mogo (marmitas) 14.964
- dias uteis
Alegre, Jerénimo Monteiro, Area Experimental )
7 .g . I P J Xperl Coffee Break Tipo 01 11.200
Goiabeiras, Maruipe e Sdo Mateus
Alegre, Jerdnimo Monteiro, Area Experimentdl )
8 .g . . ~ P Coffee Break Tipo 02 55.000
Goiabeiras, Maruipe e Sdo Mateus
Alimentacé&o pronta
9 |Goiabeiras e Maruipe acondicionada em 44.000
embalagens tipo “marmitex”
Alimentagao pronta
10 |Alegre, Jerénimo Monteiro, Area Experimental [acondicionada em 16.500
embalagens tipo “marmitex”
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11 [S&o Mateus Alimentacéo pronta 11.000

acondicionada em
embalagens tipo “marmitex”

Alimentacao pronta
Total consolidado (Alimentacéo pronta acondicionada em 71.500
acondicionada em embalagens tipo “marmitex) [embalagens tipo
“marmitex”

12

CAP Criarte

Fornecimento de géneros| Conforme
alimenticios in natura QUADRO 03

Nota explicativa 01: A contratagcdo possuira um unico lote.

Nota explicativa 02: Os itens 1, 2, 3, 4, 5, 6 e 12 sdo de demanda espontanea; os itens 7, 8,
9 e 10 sao de demanda por solicitagédo da gestdo da CONTRATANTE (discricionarios).

Nota explicativa 03: As refeicfes servidas no Restaurante Universitario de Jerdnimo
Monteiro podem ser produzidas em Alegre, acondicionadas em cubas, transportadas para
Jerdnimo Monteiro e porcionadas no local. As refei¢cdes servidas no Restaurante Universitario
de Maruipe devem ser produzidas em Goiabeiras, acondicionadas em cubas, transportadas
para Maruipe e porcionadas no local. As refeicbes entregues na Area Experimental de RIVE
poderdo ser produzidas em Alegre, acondicionadas em embalagens tipo “marmitex” e
transportadas para os pontos de entrega da Area Experimental de Rive.

Nota explicativa 04: Os servicos de desjejum, almogo aos sabados, jantar em Jerénimo
Monteiro e em Maruipe, atualmente ndo estdo em funcionamento, sendo as quantidades
meramente estimadas.

Nota explicativa 05: A demanda de fornecimento dos géneros alimenticios in natura sera
repassada semanalmente para o Colégio de Aplicacédo (CAP) Criarte. O CAP Criarte € uma
unidade de Educac¢do Infantil vinculada ao Centro de Educacdo (CE) da
CONTRATANTE localizada a 100 metros do RU de Goiabeiras, que devera receber
semanalmente do RU de Goiabeiras, géneros alimenticios in natura e 0s processar, com
equipe propria do CAP Criarte, para distribuicdo, por equipe prépria do CAP Criarte, a seus
estudantes. Os géneros in natura serdo entregues semanalmente, pela CONTRATADA, a
pessoa responsavel pelo CAP Criarte.

Nota explicativa 06: Os itens de demanda por solicitacdo da gestdo da CONTRATANTE sao
discricionarios, logo a previsdo é meramente especulativa, exceto o item 10- Fornecimento de
géneros alimenticios in natura. Sao servigos que atualmente ndo estdo implementados cuja
execucdo depender4d de demanda interna, bem como disponibilidade or¢camentéria e
interesse da gestao central da universidade no que tange as quantidades demandadas.

Nota explicativa 07: As quantidades de refeicbes devem ser consideradas para fins
estimativos. Os quantitativos foram baseados nas médias obtidas durante o ano de 2023,
tltimo ano p6s pandemia com frequéncia regular na CONTRATANTE , acrescida de margem
de seguranga de 20%, a fim de acomodar possiveis aumentos de demanda em fungdo da
ampliacdo da qualidade nos servigos prestados nos RUs. Os quantitativos apresentados séo
uma média do numero de refeicdes servidas esperadas nos RUs, podendo, assim, variar
para mais ou para menos, de acordo com o padrdo de consumo e as dinamicas de
funcionamento da CONTRATANTE .
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Nota explicativa 08: De forma a contribuir para melhor estimativa das possiveis variac@es de
usuarios ao longo do ano letivo da CONTRATANTE, a cada més, a fim de melhor situar a
licitante quando dimensionar seu plano de negécios, o TR trara APENDICE com histérico e
detalhamento dos quantitativos realizados més a més no ano de 2023, bem como esse
mesmo detalhamento para os valores estimados, ja considerando dias letivos do calendario
académico, férias, feriados e recessos académicos.

Nota explicativa 09: A CONTRATANTE néo se obriga a cobrir qualquer diferenga entre a
guantidade de refeicbes estimadas e a quantidade de refeicdes factualmente fornecidas
durante o contrato, pois trata-se de um objeto de fornecimento sob demanda de terceiros
(alunos, servidores e visitantes em geral), sobre os quais a CONTRATANTE nao tem
nenhum controle ou responsabilidade.

Nota explicativa 10: A CONTRATANTE n&o tem compromisso com a remuneracdo de uma
guantidade minima diaria, mensal ou anual de refeicdes, cabendo a CONTRATADA
considerar possiveis variagcdes decorrentes de finais de semana, férias, feriados, recessos e

greves na composi¢ao de seus custos.

Nota explicativa 11: Em casos de encontros, congressos e/ou outros tipos de eventos, a
demanda dos restaurantes pode aumentar consideravelmente (estimativamente em até 20%).
Nestes casos, a CONTRATANTE serd responsavel por informar a CONTRATADA,
antecipadamente, em tempo habil para que este possa se preparar para atender o acréscimo
na demanda. A Universidade apresenta caracteristicas administrativas especificas de
funcionamento, sendo assim, cabera & CONTRATADA sempre informar-se e acordar com a
CONTRATANTE sobre a adequacéo do quantitativo de refeicdes. Outras situagbes como o
periodo de recesso escolar, incidentes climaticos, feriados prolongados ou greves, entre
outros casos fortuitos ou de forca maior, a CONTRATADA dever4 readequar o quantitativo
objetivando evitar desperdicios, informando a CONTRATANTE as modifica¢des, sendo que o
risco do negdcio € de responsabilidade da CONTRATADA.

Durante a fase de estudo foram realizadas reunides com a gestdo do Colégio de Aplicacao
(Cap) Criarte, a fim de alinhar o atendimento as necessidades de alimentacdo de seus
estudantes. ApGs as reunides a gestao do colégio enviou a planilha com os detalhes quanto
ao fornecimento de géneros alimenticios in natura - CAP Criarte, descrevendo frequéncia e
composicdo dos géneros que serdo entregues in natura, ndo porcionados/fracionados. Assim,
0S quantitativos semanais estimados encontram-se pormenorizados no quadro 03 a seguir.

QUADRO 03 - Fornecimento de géneros alimenticios in natura - CAP Criarte
(descricao, frequéncia e composicao dos géneros que serdao entregues in natura, nao
porcionadosl/fracionados)

Estudo Técnico Preliminar 27/2025

TEM (GRUPO) | CONSUMO | FREQUENCIA|CaU g | ESTIMATIVA DE
DIARIO MENSAL
GENEROS SECOS
Acucar Cristal 500 g Diario 10 Kg 100 Kg
Amido de Milho 250 g Quinzenal 500 g 5Kg
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Arroz Integral 2Kg Diario 40 Kg 400 Kg
Arrroz Branco 2,5Kg Diario 50 Kg 500 Kg
Azeite de Oliva 1L Semanal 4L 40L
(frasco)

?gﬂtggfo\grde 2 Kg Mensal 2 Kg 20 Kg
Batata Palha 1Kg Quinzenal 2 Kg 20 Kg
Canjiquinha 2Kg Quinzenal 4 Kg 40 Kg
Colorau 0,5Kg Semanal 2 Kg 20 Kg
S;i(ri?]i:e leite 200 g a cada 2 dias 2 Kg 20 Kg
Extrato de tomate 2Kg Quinzenal 4 Kg 40 Kg
E/Ijri:(]jki]c?cie 2 Semanal 8 Kg 80 Kg
Farinha de Trigo 2Kg Semanal 8 Kg 80 Kg
/Fpe;g":‘g éia\;ie‘)r‘;?elho) 2 Kg Diério 40 Kg 400 Kg
Fermento bioldgico 500 ¢g Mensal 500 g 5Kg
Fermento quimico 500 g Mensal 500 g 5Kg
Fuba 1Kg Quinzenal 2 Kg 20 Kg
Grao de bico 1,5 Kg Semanal 6 Kg 60 Kg
'C‘Z;;?n;‘;”densado 1,185 kg Quinzenal 2,370 kg 23,7 Kg
Leite de soja 1L semanal 4L 40 L
Leite em pé 1kg semanal 4 kg 40 kg
Leite Integral 24 L semanal 12L 120 L
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Macarrao de

sémola (sem ovos) 4,5 kg a cada 15 dias 9 kg 90 Kg
Manteiga com sal 1kg Semanal 4kg 40 Kg
Milho em conserva 1,7kg Quinzenal 3,4kg 34 Kg
Oleo de Soja (Pet) 0,9L Diario 18 L 180 L
Palmito Pupunha 1 kg Quinzenal 2 kg 20 Kg
S:gjdooParmeséo 250 g Quinzenal 500 g 10 Kg
Sal Refinado 0,2kg Diario 4Kg 40 Kg
Triguilho 0,25Kg Diario 5Kg 50 Kg
Uva Passas Preta 500 g Mensal 500 g 5Kg
Sub total

HORTALICAS, LEGUMES, VERDURAS E OVOS
Alho 0,5Kg Diario 10Kg 100 Kg
Cebola 0,5Kg Diario 10Kg 100 Kg
Louro 49 Diario 100 g 1Kg
Temperos verde
(salsa, cebolinha 25 g/cada Diario 500 g/cada 5Kg
coentro)
Batata inglesa 4Kg 3x/més 12Kg 120 Kg
Batata baroa 4Kg Mensal 4Kg 40 Kg
Batata doce 2Kg Quinzenal 4Kg 40 Kg
Inhame 4Kg Mensal 4Kg 40 Kg
Cara 4Kg Mensal 4Kg 40 Kg
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Aipim 4Kg Mensal 4Kg 40 Kg
Abdébora madura 4Kg Mensal 4Kg 40 Kg
Cenoura 3Kg Quinzenal 6Kg 60 Kg
Beterraba 2Kg Quinzenal 4Kg 40 Kg
Chuchu 4Kg Mensal 4Kg 40 Kg
Abobrinha 1Kg Semanal 4Kg 40 Kg
Pepino 0,25 Semanal 1Kg 10 Kg
Alface 2 und Semanal 8un 20 kg (80 un)
Couve Manteiga 2 unid Semanal 8un 24 kg (80 un)
Couve Chinesa 1 unid Semanal 4 und 20 kg (40 un)
Repolho roxo 2 und Quinzenal 4 und 48 kg (40 un)
Repolho branco 2 und Quinzenal 4 und 52 kg (40 un)
Broécolis 2,5Kg Semanal 10Kg 100 Kg
Couve-flor 2,5Kg Semanal 10Kg 100 Kg
Ovos 120unid Semanal 480unid 4800 unid
Sub total

FRUTAS (individualizar)
Abacaxi 8 unid Semanal 32 unid 384 kg (320 un)
Banana da terra 75 unid Quinzenal 150 unid 300 kg (1500 un)
Banana nanica 100 und Quinzenal 200 und 240 kg (2000 un)
Banana prata 100 und Quinzenal 200 und 260 kg (2000 un)
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Laranja Péra 100 unid Semanal 400 unid 720 kg (4000 un)
Macé gala 80 unid Semanal 320 und 480 kg (3200 un)
Mamao 8 unid Semanal 32 unid 288 kg (320 un)
Manga 30 unid Quinzenal 60 unid 240 kg (600 un)
Melancia 4 unid Semanal 16 unid 1.120 kg (160 un)
Mel&o 4 unid Semanal 16 unid 240 kg (160 un)
gg;:r:i”a sem 8 kg Semanal 32 kg 320 KG
Sub total

CAFE-DA-MANHA/ LANCHE DA TARDE
Aveia flocos finos 2,5kg Semanal 10 kg 100 Kg
Banana da terra 20 Kg Quinzenal 40 kg 400 kg
Biscoito de polvilho 2,5kg Quinzenal 5 kg 50 Kg
Canela em p6 100 g Mensal 100 g 1Kg
igg((:)aFr{alado sem 2 kg Mensal 4 kg 40 Kg
Creme de Ricota 1kg Semanal 4 kg 40 Kg
S;ng;lde Leite 0,4 kg Quinzenal 0,8 kg 8 Kg
logurte natural 7L Semanal 28 L 280 L
:/Z%Lg:; natural 1L Semanal 4L 40 L
Leite de Coco 15L Quinzenal 3L 3L
Milho para canjica 3 kg Mensal 3 kg 30 Kg
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Milho para pipoca 500 g Mensal 500 g 5Kg
Ej‘sshzaméy ou 70 und 2 560 und 280 kg (5600 un)
P&o de queijo 5kg Quinzenal 10 kg 100 Kg
:;?g:se Fruta 2kg 3 24 kg 240 Kg

Sub total

CARNES
Acém Moido 4 Kg Quinzenal 8Kg 80 Kg
Filé Peito de frango 4,5 Kg 2x/semana 36Kg 360 Kg
Filé Tilapia 7Kg Semanal 28Kg 280 Kg
Lagarto Bovino 3,5Kg Semanal 14Kg 140 Kg
Paleta Bovina Bife 5Kg Quinzenal 10Kg 100 Kg
ZZ"S;‘Z Bovina 4 Kg Semanal 16Kg 160 Kg
Pernil Suino Bife 6 Kg Quinzenal 12Kg 120 Kg
Pernil Suino Cubos 6 Kg Quinzenal 12 Kg 120 Kg
Queijo Mucarela 1 peca Quinzenal 2 pecas 20 Kg

Sub total

Total

9. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 35.482.486,49
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Durante a fase de estudo técnico preliminar, os Grupos de Trabalho coletaram informacgdes
sobre os precos praticados nos contratos de outras 21 universidades federais brasileiras que
utilizam o mesmo modelo que o apontado como solugdo mais adequada para os RUs da
UFES, conforme consta do quadro 01.

A estimativa de valor ocorrida nessa fase de elaboracdo do Estudo Técnico Preliminar (ETP)
foi realizada em fase muito inicial do estudo e teve carater estritamente gerencial, servindo
como um levantamento inicial para embasar a analise e a tomada de decisdo sobre a
continuidade do processo pelas instancias competentes da UFES nos moldes e com os itens
gue foram propostos inicialmente. Nesse contexto, essa pesquisa de precos preliminar ndo
teve a finalidade de formalizar a estimativa de precos do Termo de Referéncia nem seguiu 0s
requisitos e o rigor metodolégico exigidos para uma pesquisa de precos oficial.

A pesquisa de precos formal, conduzida em conformidade com os critérios estabelecidos pela
INSTRUC}AO NORMATIVA SEGES /ME N° 65, DE 7 DE JULHO DE 2021, esta devidamente
documentada, atendendo aos requisitos normativos aplicaveis cujos resultados seguem
abaixo.

Assim, o valor estimado anual da contratacéo é de R$ 35.482.486,49 (Trinta e cinco milhdes,
guatrocentos e oitenta e dois mil, quatrocentos e oitenta e seis reais e quarenta e nove
centavos), destaca-se que esse valor estd acrescido de 20% de margem de seguranca,
conforme nota explicativa 07 do item 8.1. Esse montante inclui:

Servicos atualmente implementados: R$ 25.791.084,14 (Vinte e cinco milhdes, setecentos
e noventa e um mil, oitenta e quatro reais e quatorze centavos). Esses sdo passiveis de
serem comparados com o custo atual dos servicos na UFES e serdo implementados
imediatamente na contratagdo, a fim de néo deixar a comunidade académica desassistida.

Servicos novos de demanda livre: R$ 7.427.141,35 (Sete milhGes, quatrocentos e vinte e
sete mil, cento e quarenta e um reais e trinta e cinco centavos). Estes incluem desjejum no
valor de R$ 3.564.156,96 (Trés milhdes, quinhentos e sessenta e quatro mil, cento e
cinquenta e seis reais e noventa e seis centavos), almoco aos sabados no valor de R$
1.581.408,00 (Um milh&o, quinhentos e oitenta e um mil, quatrocentos e oito reais), jantar em
Maruipe e Jer6bnimo Monteiro no valor de R$ 2.281.576,39 (Dois milhdes, duzentos e oitenta
e um mil, quinhentos e setenta e seis reais e trinta e nove centavos). Esses servigos estédo
previstos para serem implementados conforme determinado pela gestdo da UFES, caso haja
disponibilidade orgamentaria.

Servigcos novos discricionarios (demanda da gestdo): R$ 2.264.253,00 (Dois milh6es,
duzentos e sessenta e quatro mil, duzentos e cinquenta e trés reais). Esses servigos sao de
carater discricionario e serdo executados conforme a demanda da gestdo da UFES,
garantindo maior flexibilidade e agilidade na sua implementacéo. Eles incluem:

* Coffee Break Tipo 01: R$ 200.928,00 (Duzentos mil, novecentos e vinte e oito reais) — destinado
a eventos institucionais que requerem servicos de coffee break com itens mais variados e
sofisticados, conforme a necessidade.

® Coffee Break Tipo 02: R$ 665.500,00 (Seiscentos e sessenta e cinco mil e quinhentos reais) —
utilizado para eventos de menor porte ou de carater mais simples, mas que ainda necessitam de
suporte alimentar.

* Alimentacdao pronta acondicionada em embalagens tipo “marmitex”: R$ 1.397.825,00 (Um
milhao, trezentos e noventa e sete mil, oitocentos e vinte e cinco reais) — esse servigo permitira a
oferta de refeicGes prontas para situacdes especificas, como suporte a demandas emergenciais,
garantindo maior seguranca alimentar para o publico da Assisténcia Estudantil.

Esses servicos serdo utilizados conforme a necessidade da gestéo, respeitando o orgamento
previamente destinado a essas finalidades. A adocdo desse modelo busca mitigar
dificuldades enfrentadas anteriormente, como longos prazos para contratacdo e pagamento,
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permitindo maior eficiéncia na execugdo das atividades institucionais. Além disso, esses
itens, em especial o Ultimo deles (marmitas), tém por finalidade atender situacdes de
inseguranca alimentar em contextos especificos de estudantes na universidade.

10. Justificativa para o Parcelamento ou ndo da Solucao

N&o havera parcelamento da solucdo, uma vez que a contratacdo individual dos itens de
alimentacéo ou a fragmentacdo da contratacdo por RU ndo se mostra viavel sob os aspectos
técnico e econdbmico. Essa decisdo justifica-se pelas razdes técnicas e econdmicas que
garantem a eficiéncia e viabilidade do processo licitatdrio, conforme detalhado a seguir:

* Tornar o objeto mais competitivo e economicamente viavel: A licitacdo em lote Unico
aumenta a atratividade comercial, especialmente para as unidades localizadas no interior, onde a
contratacdo isolada poderia gerar desinteresse de fornecedores devido ao custo logistico e a
menor escala de fornecimento. Dessa forma, evita-se o risco de fracasso no processo licitatorio.

®* Economia de escala: A centralizacdo do contrato permite um melhor aproveitamento dos
recursos financeiros, possibilitando a obtencdo de pre¢os mais vantajosos pela contratacdo de
uma Unica empresa, com volume maior de servigos, o que se traduz em economia de escala para
a Administragéo.

* Facilidade na gestdo e fiscalizacdo do contrato: A unificacdo do objeto em um Unico lote
proporciona maior eficiéncia na supervisao e fiscalizagdo do contrato. A gestéo centralizada reduz
a complexidade administrativa, os riscos de divergéncia na execucdo dos servicos e 0s custos
operacionais relacionados a supervisdo de multiplos contratos. A consolidacdo de todos os
servicos em um Unico lote resultard em economia de recursos financeiros e simplificacdo da
administragdo. Gerenciar um contrato Unico € mais eficiente do que lidar com multiplos contratos,
tornando a fiscalizac&o e a supervisdo mais eficazes e otimizando tempo e custos operacionais.

* Padronizacao do servigco: A contratacdo em lote Unico possibilita a manutencdo de um padréo
de qualidade uniforme em todas as unidades, independentemente de sua localizacdo. A
padronizagdo contribui para a eficiéncia na execucdo dos servicos e no acompanhamento de
indicadores de desempenho e indicadores de medicao de resultados.

* Evitar desinteresse comercial e assegurar ampla concorréncia: Caso os servigos fossem
licitados separadamente, especialmente para as unidades localizadas no interior, haveria maior
risco de baixa participacdo de empresas interessadas. A unificacdo do objeto estimula a
concorréncia e contribui para a selecdo da proposta mais vantajosa. Adicionalmente, ao
concentrar a contratacdo em um Unico lote, a instituicao fortalece sua posi¢cdo na negociacdo com
fornecedores. O volume contratado mais significativo proporciona vantagens, como descontos
mais expressivos.

Assim, considerando os principios da eficiéncia, economicidade e vantagem para a
Administragdo Publica, a contratacdo em lote Unico demonstra-se a solugdo mais técnica e
economicamente viavel. Dessa forma, o modelo adotado atende integralmente as
necessidades da Administracdo, assegurando a prestacdo dos servicos de alimentagdo de
forma integrada, padronizada e eficiente.

Importante destacar, ainda, que a prestacao do servico tera fracionamento na forma diaria de
execucao e faturamento quinzenal.
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11. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

A presente contratacdo, ao adotar um modelo integrado de servigos, visa alcangar um alto
nivel de autonomia, reduzindo a dependéncia de outros servigos externos. As exigéncias e
especificacbes técnicas contemplam todos 0s servicos necessarios que impactam
diretamente o objeto da contratacdo. Dentre esses, incluem-se a manutencédo dos espacos e
equipamentos, servigos de limpeza e higienizacdo, controle de pragas, entre outros, os quais
serdo de responsabilidade da empresa contratada, conforme estabelecido no escopo do
contrato.

Dessa forma, a Ufes necessitard contratar apenas um numero reduzido de servigos
adicionais para dar suporte a este contrato, sendo eles:

a) Obras prediais estruturais;

b) Fornecimento de materiais de consumo, de uso diario, para manter a equipe da Diretoria
de Gestéo dos Restaurantes;

c¢) Energia elétrica, gas canalizado (RU de Goiabeiras), agua, esgoto e internet.

Todos os servigos descritos acima ja possuem contratos vigentes, que sdo administrados por
setores administrativos da Universidade, exceto no que tange as eventuais obras estruturais
ou reformas, cujos servicos serdo contratados pela Ufes conforme a necessidade.

12. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

A contratacdo esta alinhada ao Plano de Desenvolvimento Institucional da UFES - PGC 2025
(conforme Documento de Formalizacdo de Demanda n° 32/2025), que visa prestar
assisténcia a sociedade de forma integrada ao ensino, a pesquisa e a extensao, contribuindo
para o atendimento as demandas das comunidades interna e externa e tendo como uma de
suas estratégias a ampliacdo dos atendimentos dos restaurantes universitarios.

13. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

O formato pretenso de contratacdo, com a agregacdo de diversos servicos em um Unico
contrato, torna o processo mais atrativo e competitivo. Isso amplia o interesse de empresas
especializadas, gerando propostas mais vantajosas para a universidade e que atendam
também aos RU do interior. Além disso, a equipe de servidores pode concentrar-se na
fiscalizacdo da qualidade do servico, estabelecendo mecanismos rigorosos de controle para
garantir e aprimorar os elevados padrées de atendimento, qualidade e higiene.

Haver4, também, uma reducdo de custos fixos, ao priorizar os custos variaveis. Isso traz
maior transparéncia no custo unitario dos servicos prestados, permitindo um controle
or¢camentario mais preciso e eficiente. Com essa estrutura, € possivel realizar ajustes durante
periodos de menor demanda, como nas férias, recessos e greves, favorecendo a
sustentabilidade financeira e possibilitando uma tomada de decisGes estratégicas mais
assertivas.
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Adicionalmente, o modelo de contratacdo proposto permite a inclusdo de outros servicos,
como o fornecimento de refeicdes pré-acondicionadas (marmitas). Esse servico €
amplamente demandado pela Comunidade Universitaria e pela gestdo da UFES,
especialmente para atender situacdes de inseguranca alimentar em contextos especificos.
Dessa forma, ao se enquadrar como uma ferramenta de seguranca alimentar e ser essencial
para a atividade-fim da Universidade, sua inclusdo no contrato garante qualidade, eficiéncia e
efetividade nos campi da UFES.

Outro ponto é que o modelo de contratacdo viabiliza a oferta de servicos como o
fornecimento de coffee break, amplamente utilizado na Universidade devido ao grande
namero de eventos académicos e administrativos realizados ao longo do ano nos quatro
campi da UFES. Apos a andlise dessa demanda, concluiu-se que o coffee break deveria ser
incorporado ao escopo da contratacdo, uma vez que se trata de um servico de demanda
controlada pela Universidade e essencial para assegurar a qualidade, eficiéncia e efetividade
necessarias ao atendimento da Comunidade Universitaria.

Dessa forma, além dos beneficios apresentados, a contratacéo também devera:

N

a) Assegurar o direito a alimentacdo, conforme estabelecido no Art. 6° da Constituicdo
Federal e reconhecido pelo Pacto Internacional sobre Direitos Econdmicos, Sociais e
Culturais.

b) Implementar um Sistema Integrado de Servi¢os de Alimentagdo, com foco na melhoria do
processo de gestao e na eficiéncia operacional.

c) Aumentar a eficiéncia e a efetividade no atendimento das demandas de servigos de
alimentacéo, atendendo de maneira mais agil as necessidades da Comunidade Universitaria.

d) Racionalizar os custos pelos servigos de alimentagao e também pela melhoria no processo
de gestdo, que serd integrado, gerando mais eficiéncia, agilidade e diminuicdo dos custos
operacionais e administrativos.

e) Promover o fornecimento de refeices balanceadas, adequadas tanto em quantidade
guanto em qualidade, assegurando a Seguranca Alimentar e Nutricional, bem como o direito
a vida.

f) Proporcionar refeicbes de baixo custo, mantendo os padrdes de qualidade e condicbes
higiénico-sanitarias adequados.

g) Proporcionar um ambiente acolhedor, inclusivo e igualitario para toda a Comunidade
Universitaria, promovendo a solidariedade e a justica social.

h) Incentivar a promogé&o de uma alimentagéo saudavel e adequada, contribuindo para o bem-
estar da Comunidade Universitaria.

i) Criar uma base sélida para a sustentagdo da politica de seguranca alimentar da Ufes.

i) Apoiar de maneira efetiva o Programa de Assisténcia Estudantil da Ufes, visando ampliar o
acesso a alimentacgdo de qualidade para os estudantes.

1) Garantir a utilizacdo de praticas sustentaveis e socialmente justas em toda a cadeia de
producéo e distribuicdo das refeicdes.

m) Estimular a aquisicido de alimentos provenientes da Agricultura Familiar, promovendo uma
alimentacéo saudavel e sustentavel.

n) Promover a inclusdo social, promovendo o acesso ao mercado de trabalho para pessoas
com deficiéncia e outros grupos em situacéo de vulnerabilidade social.
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14. Providencias a serem Adotadas

A instituicao ja possui ambiente adequado as atividades que serdo exercidas para prestacao
dos servicos de alimentacdo. Estas serdo mantidas da mesma maneira como foram
executadas em contratos anteriores.

Para a perfeita execucdo do contrato, de maneira concomitante ao processo de contratacao a
Universidade devera:

a) Definir a composicdo da equipe e a distribuicdo das funcdes a serem executadas pelos
membros da Equipe de Fiscalizagdo e Gestdo do Contrato;

b) Realocar os espacos de trabalho da DGR, considerando a futura utilizacéo de tais locais
pela empresa a ser contratada;

c¢) Providenciar a capacitacdo da Equipe de Fiscalizacdo e Gestdo do Contrato;

d) Elaborar, em parceria com outros setores da Universidade, os treinamentos e capacitacdes
voltados para os temas inclusdo, diversidade e equidade, sustentabilidade, permanéncia
estudantil e direitos humanos;

e) Agendar e realizar Audiéncias Publicas para apresentar o novo contrato para toda a
Comunidade Universitéria;

f) Providenciar a formalizacdo de Projeto de Extensdo que atue nas areas de inclusdo de
pessoas com deficiéncia e de outros grupos em situagcdo de vulnerabilidade social no mundo
do trabalho e no combate as desigualdades sociais.

15. Possiveis Impactos Ambientais

Caso a Contratada ndo cumpra com as praticas de sustentabilidade estabelecidas pela
Instru¢do Normativa n° 01, de 19 de janeiro de 2010, art. 6°; Decreto n° 3779-R, de 4 de
fevereiro de 2015 do Estado do Espirito Santo; Resolucdo CONAMA n° 20/1994; Normas
Brasileiras — NBR publicadas pela Associagdo Brasileira de Normas Técnicas sobre residuos
sélidos e Resolugdo CONAMA n° 257, de 30 de junho de 1999, e demais normas correlatas,
poderdo ocorrer impactos ambientais provocados pelo desperdicio de agua tratada e energia
elétrica, geracdo de ruidos, geracdo excessiva de residuos sélidos, destinacdo inadequada
de residuos reciclaveis e contaminacao do solo e da agua pelos residuos quimicos.

Os possiveis impactos ambientais e as respectivas a¢des mitigadoras estdo descritos no
APENDICE Il - Sustentabilidade em sua dimens&o ambiental.
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16. Declaracao de Viabilidade
Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratacao.

16.1. Justificativa da Viabilidade
Pelo exposto, concluimos que a pretensa contratacdo mostra-se viavel e extremamente necessaria para

o desempenho de atividades inerentes e relacionadas a producédo e distribuicdo de refeicbes nos
referidos restaurantes universitarios.

17. 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.

IURY DA SILVA PESSOA

Agente de contratagdo

AMANDA MARTINS MATIAS

Agente de contratagdo

CARMEN ROSA DA CUNHA

Agente de contratagdo

EDVALDO COSTA DE JESUS

Agente de contratagdo
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ELLEN ALMEIDA DOS SANTOS

Agente de contratagdo

GISELLY RIBEIRO PASSOS VIANNA PIANISSOLA

Agente de contratagdo

KAIO REGATTIERI DOS SANTOS

Agente de contratagdo

LETICIA CALVI PIZETTA DADALTO

Agente de contratagdo

PATRICIA VASCONCELOS FONTANA GASPERIN

Agente de contratacdo

RENATA MONTARROYOS MOREIRA

Agente de contratagdo
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THANISIA VALIM FERRAZ

Agente de contratagdo

THAYNA SOARES LOPES VENTURA

Agente de contratagdo

CARLOS NUNES CORDEIRO

Agente de contratagdo

GABRIELA MARIA DO ROSARIO

Agente de contratagdo

SAMARA LORIATO PAGANILOVO

Agente de contratagdo

TIAGO BOLZAN DE OLIVEIRA

Agente de contratagdo
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Lista de Anexos

non

Atencdo: Apenas arquivos nos formatos ".pdf", ".txt", ".jpg",
diretamente a este documento.

non

.jpeg", ".gif" e ".png" enumerados abaixo sdo anexados

® Anexo I - Apéndices do ETP processo 2025 (Ajustado cf. Lista de Verificagcdo da DCOS).pdf (342.61 KB)



PENDICE | - CRONOGRAMA DE TRABALHO DA COMISSAO E PREVISAO DA CONTRATAGAO

Item

Fase 1: Planejamento e Pesquisa
- Alinhamentos iniciais

- 12 reunido da Comisséao

- Discussao de texto de referéncia
- Construgao de cronograma de atividades.
- Divisao de tarefas.

- Pesquisa de Instituicoes de Referéncia
- 22 reunido da Comisséao

- Reunido Técnica com responsavel pela
licitagdo da UFSCAR.

- Levantar universidades que possuem
restaurantes universitarios com contratos
semelhantes.

- Coletar informacgdes preliminares sobre a
experiéncia, o processo, o desempenho dos
servigos e contatos (home, cargo, setor, e-mail e
telefone) e etc.

- 32 reuniao da Comissao

- Apresentagao pelos GTs dos dados coletados

- Avaliar as instituigdes de referéncia a partir do
relato do GT.

- Selecionar informagdes relevantes para o
processo de licitagao, inclusive Termos de
Referéncia (TR) e ultimo processo de
contratacao (similar ao lepisma).

- Definigdo de equipe para construgédo de DFD
preliminar

Equipe responsavel

Toda a Comissao

Toda a Comissao
Toda a Comissao
Toda a Comissao

Toda a Comissao

Toda a Comissao

GT 01

GT 01

Toda a Comissao
Toda a Comissao

GT 01

GT 01

Toda a Comissao

Prazo

30/10/2024

30/10/2024
30/10/2024
30/10/2024

05/11/2024

5/11/2024

5/11/2024

5/11/2024

05/11/2024
05/11/2024
6/11/2024

5/11/2024

18/11/2024

Novo
prazo

30/10/2024
30/10/2024

30/10/2024

05/11/2024

5/11/2024

12/11/2024

12/11/2024

12/11/2024
12/11/2024
12/11/2024

12/11/2024

18/11/2024

Status

Realizado

Realizado

Em atualizacao

Realizado

Realizado

Realizado

Realizado

Realizado

Realizado
Realizado

Realizado

Realizado

Realizado

Observacgoes

Ver video da 12 reunido aqui / Ver pauta da reuniao
aqui

Ver aqui a dissertacao

Ver video da 22 reunido aqui / Ver pauta da reunido
aqui

Ver vid .

Sudeste e outras de interesse institucional.

Ver video da 32 reunido aqui / Ver pauta da reuniao
aqui

Equipe: lury / Thayna / Leticia / Carmen / Carlos


https://grain.com/share/recording/a398c270-cc92-4601-b29c-fef078ff25be/AKnsr6qougtSJd1BBswvcyUGyMFDS0UctkiTvQPT
https://docs.google.com/document/d/1xJtjJLh4YDeHCsgQtAiFD2HFKIEoyRH-GjagHBw4ZXQ/edit?tab=t.0#heading=h.wqyr5b3a6rxi
https://docs.google.com/document/d/1xJtjJLh4YDeHCsgQtAiFD2HFKIEoyRH-GjagHBw4ZXQ/edit?tab=t.0#heading=h.wqyr5b3a6rxi
https://sappg.ufes.br/tese_drupal//tese_11636_disserta%E7%E3o%20final%20-%20vers%E3o%20com%20folha%20de%20aprova%E7%E3o%20e%20ficha%20catalogr%E1fica.pdf
https://grain.com/share/recording/91c65c8d-3a03-41e3-8f02-f484ec7ef368/3GgP69kuNL0GToCjcheH8aPN6p6puYstrRRwZfN9
https://docs.google.com/document/d/10FCoQ-ZzcGLHaK1Ujdc0lQuhY4dl5duqiJoF6w7J27A/edit?tab=t.0
https://docs.google.com/document/d/10FCoQ-ZzcGLHaK1Ujdc0lQuhY4dl5duqiJoF6w7J27A/edit?tab=t.0
https://grain.com/share/recording/91c65c8d-3a03-41e3-8f02-f484ec7ef368/3GgP69kuNL0GToCjcheH8aPN6p6puYstrRRwZfN9
https://grain.com/share/recording/a3267a1d-67ff-4dd5-a7b6-6b90febab7c5/sD38fff02Iml9n1WbktMXbkaCWQBn1ti4zVLTKK3
https://docs.google.com/document/d/1rAQgEMdzJi0nLuHA43iJs7D0P0ec-5fTqw2cMHvCk7k/edit?tab=t.0
https://docs.google.com/document/d/1rAQgEMdzJi0nLuHA43iJs7D0P0ec-5fTqw2cMHvCk7k/edit?tab=t.0

- Definigao Preliminar dos Requisitos
- Construcao de DFD preliminar

- Levantamento de pontos criticos / demandas /
questionamentos

- 42 reunido da Comissao
- Apresentagao de DFD preliminar para

comissao

- Avaliagado de pontos criticos / demandas /
questionamentos

- Apresentar DFD para Gestdo da PROPAES.

- Avaliar as instituigdes de referéncia a partir do
relato do GT.

- Deliberagao sobre equipe para escrita da
minuta de TR

- Apresentar DFD para Gestdo da UFES
(Reitoria).

- Informar sobre planejamento da presente
contratagao ao Férum de AE

- Construgao de minuta de TR

- Distribuir atividades conforme areas para os
GTs tematicas

- Reunido: Controle de acesso nos RUs

- Controle de Acesso aos RUs da UFES
(Horasol -UFABC - DGR e STI UFES)

- Reunido: Controle de acesso nos RUs
(PoinWare - UFSCAR - DGR e STI UFES)

- 52 reunido da Comisséo

- Adaptar o TR de referéncia para a realidade
da UFES, fazendo destaques para uma
minuta de TR

- Reunidao com DMEE/SI/UFES (Contratos de
manutencao)

lury / Thayna / Leticia /

Carmen / Carlos

Toda a Comissao
Toda a Comissao
Toda a Comissao

Toda a Comissao
Direcao

GT 01
Toda a Comissao
Direcao

Diregéo

Toda a Comissao
Diregao e Cadastro

Diregéao e Cadastro
Diregédo e Cadastro

Toda a Comissao

GTs Tematicos

(Nutricdo, Cadastro e

CAF)

Direcao

18/11/2024

18/11/2024

05/11/2024

05/11/2024

18/11/2024

6/11/2024

18/11/2024

dezembro/2024

2/12/2024
5/12/2024

10/12/2024

02/12/2024

Até 29/11

16/12/2024

18/11/2024

18/11/2024

18/11/2024

18/11/2024

18/11/2024
19/11/2024
19/11/2024

18/11/2024

25/11/2024

19/11/2024

10/12/2024

Até 09/12

Realizado

Realizado

Realizado

Realizado

Realizado
Realizado

Realizado

Realizado

Realizado

Realizado

Realizado
Realizado

Realizado

Realizado

Realizado

Realizado

Realizado

Ver aqui a minuta de DFD

Vi . ”
Ver video da 42 reunido aqui / Ver pauta da reunido
aqui
Vi . . e DEC

Ver aqui a pontos criticos

Optou-se por utilizar o TR da UFSM como
referéncia.

Equipe: GTs Tematicos da Nutricdo, do Cadastro e
da CAF.

N . I »

Ver aqui ata da reunido do Férun

Ver aqui Minuta de TR com distribuicdo das
atividades.
Ver aqui resumo da reunido.

Ver video da 5% reunido aqui / Ver pauta da reuniao

aqui

Ver pauta da reunido aqui



https://docs.google.com/document/d/1r3X9krofbX9uxagXuH_KDNf5w7RW8VZw_adTEeLoflQ/edit?tab=t.0
https://docs.google.com/document/d/1_fuT_5vF0tyF6vcoZSQN7wCi5JLFdua46l9wDHPSILY/edit?tab=t.0
https://grain.com/share/recording/4b87ad2e-537b-40e0-a8ce-8adf03623d25/3st8FzhY2qDWkx9vUEuKPCRVHSSKKZt1fPtGnn4h
https://docs.google.com/document/d/1jS5tC573QZRNihZKvrbkcI40B5oU-aOR9nya5zmqdaY/edit?tab=t.0#heading=h.6g8ec44ghnwo
https://docs.google.com/document/d/1jS5tC573QZRNihZKvrbkcI40B5oU-aOR9nya5zmqdaY/edit?tab=t.0#heading=h.6g8ec44ghnwo
https://docs.google.com/document/d/1r3X9krofbX9uxagXuH_KDNf5w7RW8VZw_adTEeLoflQ/edit?tab=t.0
https://docs.google.com/document/d/1_fuT_5vF0tyF6vcoZSQN7wCi5JLFdua46l9wDHPSILY/edit?tab=t.0
https://docs.google.com/document/d/1UtYIT2Djlncv9luQV_6DVHPOrxTvzQ70TyoAv0IKHiY/edit?tab=t.0
https://drive.google.com/file/d/1KgwXJQJIGMClOsGiDX8H0xlwn783PWLa/view?usp=sharing
https://docs.google.com/document/d/10-NIvrcrB9s3pY3vYZs3b3nTEw9TK9fj/edit
https://docs.google.com/document/d/10-NIvrcrB9s3pY3vYZs3b3nTEw9TK9fj/edit
https://docs.google.com/document/d/1zw2vYg5cFRPAx-ckRtA31q7-Wgz2l1EXtf80CJCEPqY/edit?tab=t.0#heading=h.qypk3y94vxel
https://docs.google.com/document/d/18nvfzaPsLys3JVebSTIlkQZ_RNM6Z33bmg3Dgv-vxv4/edit?usp=sharing
https://docs.google.com/document/d/18nvfzaPsLys3JVebSTIlkQZ_RNM6Z33bmg3Dgv-vxv4/edit?usp=sharing
https://docs.google.com/document/d/1qD_8i3j77unTmVV-0q0MHO4yXPgKxKxqM4Bb4KWKARY/edit?tab=t.0

- Conversa com RAFAEL PETRI ( atualizar
Cronograma da DCOS)

- 62 reuniao da Comissao

- Reunido com Diretoria de Segurancga e
Logistica DSL/SI/UFES (transporte de equipes e
refeigcoes)

- Reunido com CAP/Criarte (estrutura da
refeicao de 13)

- Avaliar os destaques trazidos pelos GTs
Tematicos para criar uma minuta de TR

- Finalizar minuta de TR

Fase 2: Audiéncia Publica com empresas

- Compor Edital e Anexos para a Audiéncia
Publica

- Publicagao do edital
- Audiéncia Publica
- Didlogo transparente

Fase 3: Elaboracdo do Edital e Preparagao da
Licitacdao

- Elaboragao do Termo de Referéncia e
documentos complementares

- Atualizar minuta de TR a partir do que foi
discutido em audiéncia publica para criar uma 12
versao de TR.

- Apresentar a 12 versdo de TR para gestao

- Ajustar conforme necessario.

- Instrugao Processual Preliminar

Diregao

Toda a Comissao

Direcao

Direcao

Toda a Comissao

Toda a Comissao

Toda a Comissao

Toda a Comissao
Toda a Comissao
Toda a Comissao

Toda a Comissao

Comissao, Reitoria,
Proad (DCOS, SI,
STI), Propaes
(Antonio)
Comisséo, Reitoria,
Proad (DCOS, S,
STI), Propaes
(Antbnio)

16/12/2024

17/12/2024

18/12/2024

19/12/2024

fevereiro/2025

fevereiro/2025

dezembro/2024

03/01/2025
14/01/2025
15 a 21/01

20/01 a 13/02

Semana de 24/02

Semana de 24/02

fevereiro/2025

Realizado

Realizado

Realizado

Realizado

Realizado

Realizado

Realizado

Realizado
Realizado
Realizado

Realizado

Realizado

Realizado

Rafael vai revisar o cronograma e se colocou a
disposig¢ao para contribuir com o TR

Ver video da 62 reunidao aqui / Ver pauta da reuniao
aqui

Ver pauta da reunido aqui

Ver pauta da reunido aqui

Ver aqui Minuta do edital.

Duas reunides por dia desde 27/01

Agendar com GR.


https://drive.google.com/drive/folders/1phL2yxJmG8gjdQ1udmcWX1ZUWOFVtkSX?usp=drive_link

- Elaboragdo do ETP

- Langcamento do ETP no sistema
- Elaboragao do Mapa de Riscos
- Finalizagdo do TR

- Langamento do TR no sistema Patricia

- Anexar documentos no Lepisma e elaborar o

despacho para tramitagdo a DCOS Gzl @ LeiER

- Tramitagdo do processo preliminar para a

DCOS Diregao

- Instrucao Processual (Fase paralela)

- Pesquisa de precos

- Aceitabilidade/exequibilidade e QROs

- Justificativas para formagao dos pregos de

referéncia

- Aceitabilidade/exequibilidade e QROs

- Atualizagdo do processo

- Tramitagdo do processo atualizado para DCOS Diregao
Fase 4: Tramite processual

- Tramitagao interna na DCOS DCOS

- Indicagéo de dotacgao DCOS-SOF
- Parecer da Procuradoria DCOS-PROAD-PF
- Tramitagao interna na DCOS Proad e DGR
- Ciéncia do parecer e ajustes DGR

- Tramitagao interna na DCOS Proad / DCOS

- Licitagao

Fase 5: Licitacao

- Confecgao do edital DCOS-DGR-GR

DCOS-DGR-PROAD

17/02 a 18/02
19/02
17/02 a 18/02
19/02
17/02 a 18/02

20/02

28/02

fevereiro/2025

28/02 a 17/03
28/02 a 17/03
28/02 a 17/03

28/02 a 17/03

17 -19/03
21/03

margo/2025

24/03 -
11/04/2025

16/04/2025
21 - 30/04/2025
01 - 06/05/2025
07 - 09/05/2025
12 - 13/05/2025

junho/2025

junho/2025
14 - 20/05/2025

28/02 a
31/03

27/03 a
31/03

27/03 a
31/03

27/03 a
31/03

01/04
01/04

01/04 -
11/04/2025

Realizado
Realizado
Realizado
Realizado
Realizado

Realizado

Realizado

Realizado

Realizado

Realizado

Realizado

Realizado
Realizado

Em processo



- Publicaggo do edital DCOS-DGR-GR 22/05 -

05/06/2025
- Secoes do pregao DCOS-DGR-GR 09 - 19/06/2025
- Resultado da licitagao DCOS-DGR-GR 24/06/2025
- Fase de recursos DCOS-DGR-GR 093054(/)2025
- Resultado final DCOS-DGR-GR 11/07/2025
- Empenho DCOS-DGR-GR 11/07/2025
- Assinatura do Contrato DCOS-DGR-GR 21/07/2025
Fase 6: Implementagio Set?n%gféoléo%
- Reuniéo inicial com empresa Gestéo contrato 04/08/2025 28/07/2025
- Ordem de servico Gestao contrato 04/08/2025 28/07/2025
= Reunides se~manais de acompanhamento e Gestio contrato 04/08 - 28/07 -
implementacao —_— 10/10/2025 22/09/202

- Inici rvi Contratada 10/10/2025 22/09/202



APENDICE II

SUSTENTABILIDADE EM SUA DIMENSAO AMBIENTAL

1. PRATICAS DE SUSTENTABILIDADE AMBIENTAL

1.1 Em atendimento a Instrugdo Normativa n° 01, de 19 de janeiro de 2010, da Secretaria de Logistica e Tecnologia da
Informagao do Ministério do Planejamento, Orgamento e Gestado, que versa sobre critérios de sustentabilidade ambiental
na aquisicdo de bens, contratagdo de servigos ou obras pela Administragdo Publica Federal direta, autarquica e
fundacional e a Lei n° 12.305, de 02 de agosto de 2010, que Institui a Politica Nacional de Residuos Sdélidos, a
CONTRATADA devera adotar as seguintes praticas de sustentabilidade na execugéo dos servigos e no fornecimento de
insumos, observando, no que for cabivel:

1.1.1 Adotar medidas para evitar o desperdicio de agua tratada, conforme instituido no Decreto n° 3779-R, de 4 de
fevereiro de 2015, do Estado do Espirito Santo;

1.1.2 Observar a Resolugdo CONAMA n° 20/1994, quanto aos equipamentos de limpeza que gerem ruido no seu
funcionamento;

1.1.3 Fornecer aos empregados os equipamentos de seguranga que se fizerem necessarios para a execugao de
servigcos, em consonancia com as normas regulamentadoras relacionadas a seguranga no trabalho;

1.1.4 Realizar um programa interno de treinamento de seus empregados, até o terceiro més de execugao
contratual, para redugédo de consumo de energia elétrica, de consumo de agua e redugao de produgao de residuos
sélidos, observadas as normas ambientais vigentes;

1.1.4.1 Além disso, a CONTRATADA devera desenvolver atividades e capacitagbes com todos os
colaboradores, relacionadas a boas praticas ambientais e sustentaveis, no minimo semestralmente,
mediante comprovagao.

1.1.5 A CONTRATADA deve colaborar com as medidas de redugédo de consumo e uso racional da agua, devendo
atuar como facilitadora de mudangas de comportamento dos funcionarios, por meio de capacitagao e orientagcao
sistematica contra habitos e vicios de desperdicio, conscientizando os mesmos sobre atitudes preventivas;
identificar e corrigir imediatamente possiveis vazamentos; garantir a adequada higienizagdo do ambiente, dos
equipamentos, utensilios e alimentos através de procedimentos que utilizem racionalmente a agua, com economia
e sem desperdicios.

1.1.6 Realizar a separagdo dos residuos reciclaveis descartados pelos Restaurantes Universitarios da
CONTRATANTE , que sera procedida pela coleta seletiva de papel, papeldo, plastico, ferrosos, vidro e 6leo de
soja para reciclagem, quando couber, nos termos da IN/MARE n° 6, de 3 de novembro de 1995 e do Decreto n°
10.936, de 12 de janeiro de 2022; sendo que a destinagao final sera de responsabilidade da CONTRATADA,;

1.1.7 Respeitar as Normas Brasileiras — NBR publicadas pela Associacido Brasileira de Normas Técnicas sobre
residuos solidos;

1.1.8 Prover a destinacdo ambiental adequada das pilhas e baterias usadas ou inserviveis, segundo disposto na
Resolugdo CONAMA n° 257, de 30 de junho de 1999;

1.1.9 Atender a RDC n° 216/2004 — ANVISA, alterada pela RDC n°® 52/2014 - ANVISA.

1.1.10 A CONTRATADA devera, sempre que possivel, utilizar agua de reuso ou outras fontes (agua de chuva, de
pocos), desde que certificada de ndo contaminagdo por metais pesados ou agentes bacteriolégicos, minas e
outros;

1.1.11 Nas etapas de planejamento, aquisicao de géneros e producdo do cardapio diario, devera ser buscado o
aproveitamento maximo dos alimentos, a partir da utilizagdo de técnica especifica para cada etapa do processo
produtivo das refei¢des, priorizando a sazonalidade deles.

1.1.12 A empresa CONTRATADA deveréa evitar o uso de materiais descartaveis e priorizar o uso de materiais
reutilizaveis, desde que sejam seguidas todas as normas sanitarias vigentes.



1.2 Em nenhuma hipétese a CONTRATADA podera dispor os residuos originarios da contratacdo em aterros de residuos
soélidos urbanos, areas de “bota fora”, encostas, corpos d’agua, lotes vagos e areas protegidas por Lei, bem como em
areas ndo licenciadas.

2. DIRETRIZES DE CARATER AMBIENTAL
2.1 A CONTRATADA devera observar as seguintes diretrizes de carater ambiental:
Emisséo de residuos

2.1 Qualquer instalagéo, equipamento ou processo, situado em local fixo, que libere ou emita matéria para a atmosfera,
por emissdo pontual ou fugitiva, utilizado na execugéo contratual, devera respeitar os limites maximos de emissao de
poluentes admitidos na Resolugdo CONAMA n° 382, de 26/12/2006, e legislacao correlata, de acordo com o poluente e o
tipo de fonte.

Emissao de ruidos

2.2 Na execugao contratual, conforme o caso, a emissdo de ruidos ndo podera ultrapassar os niveis considerados
aceitaveis pela Norma NBR-10.151 - Avaliacdo do Ruido em Areas Habitadas visando o conforto da comunidade, da
Associacdo Brasileira de Normas Técnicas - ABNT, ou aqueles estabelecidos na NBR-10.152 - Niveis de Ruido para
conforto acustico, da Associagao Brasileira de Normas Técnicas - ABNT, nos termos da Resolugao CONAMA n° 01, de
08/03/90, e legislagao correlata.

Uso de reciclados

2.3 Nos termos do artigo 4°, § 3°, da Instru¢do Normativa SLTI/MP n° 1, de 19/01/2010, deveréo ser utilizados, na
execugao contratual, agregados reciclados, sempre que existir a oferta de tais materiais, capacidade de suprimento e
custo inferior em relacdo aos agregados naturais, inserindo-se na planilha de formagdo de pregcos os custos
correspondentes.

Residuos sélidos

2.4 Em relagdo ao gerenciamento de residuos solidos, estes deverdao ser devidamente acondicionados por area, de
acordo com a sua natureza, necessidade e especificidade de cada area dos Restaurantes Universitarios ou conforme
solicitado pela Equipe de Fiscalizacdo e Gestado de Contrato.

Destinagao Final de Residuos de Oleos Utilizados em Frituras e Cocgdes

2.5 A destinagéao final do dleo utilizado no preparo das refeigdes tem o objetivo de minimizar os impactos negativos
ocasionados pela disposi¢do de 6leo comestivel diretamente na rede de esgotos. A CONTRATADA devera implantar e
manter programas voltados ao encaminhamento de 6leo comestivel para a reciclagem (produgdo de racdo animal,
combustivel, sabdo, dentre outros), desde que de forma comprovada a Equipe de Fiscalizagdo e Gestao de Contrato,
por meio de Certificados de Destinagao Final ou documentos semelhantes.

Destinacao Final de Outros Residuos
2.6 A CONTRATADA ¢ a responsavel pelo descarte adequado de lixo organico, inorganico e reciclavel.

2.7 Se solicitado, a CONTRATADA devera disponibilizar, em acondicionamento correto e adequado, quaisquer tipos de
residuos de interesse da CONTRATANTE , desde que em acordo com a Equipe de Fiscalizacio e Gestao de
Contrato, com a finalidade de uso destes em atividades de ensino, pesquisa e extensao da Institui¢do.
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