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Estudo Tecnico Preliminar 220/2024

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23104.025759/2024-18

2. Descricao da necessidade

Considerando a Lei n.° 14.914, de 3 de julho de 2024, que institui a Politica Nacional de
Assisténcia Estudantil (PNAES), bem como o Programa de Alimentacao Saudavel na
Educacao Superior (Pases), a contratacao de servico terceirizado para a prestacado de servicos de
alimentacgéo, preparo e distribuicdo de refeigcbes (café da manhd, almoco e jantar) se torna uma
necessidade estratégica para garantir a eficiéncia e a qualidade da assisténcia aos nossos
estudantes da Universidade Federal de Mato Grosso do Sul.

A nova lei reforgca o compromisso das instituicdes com a permanéncia dos estudantes em situagéo
de vulnerabilidade social, garantindo-lhes as condi¢cdes necessarias para sua formacao académica.
Um dos pilares fundamentais desse suporte € o fornecimento de uma alimentacdo balanceada,
acessivel e de qualidade, o que impacta diretamente na capacidade de aprendizagem e na
permanéncia dos alunos. A terceiriza¢do do servico de alimentacdo permitira a UFMS atender as
diretrizes do PNAES, garantindo a oferta constante e eficiente de refeicdes saudaveis.

O Pases exige que as refei¢cdes oferecidas nas instituices de ensino superior sigam padrdes
nutricionais que promovam a saude e o bem-estar dos estudantes. A terceirizacdo desse servico
possibilitara a contratacdo de empresas especializadas, com nutricionistas e equipes treinadas,
para assegurar que as refeicdes sejam elaboradas conforme as diretrizes de saude publica e os
critérios do programa, respeitando as especificidades regionais e as necessidades dos estudantes.
Empresas especializadas em servicos de alimentagdo possuem maior especializagdo no
planejamento, preparo e distribuicdo de refeicdbes em grande escala, permitindo maior eficiéncia
logistica, controle de qualidade e gestdo de insumos. A terceirizacdo garantira que as operacdes
ocorram sem interrupgdes, com equipes dedicadas e treinadas para atender os estudantes nos
horarios estipulados, além de garantir a flexibilidade de ajuste de cardapios conforme a demanda
estudantil.

Com o aumento do numero de estudantes beneficiados pela assisténcia estudantil e o impacto
direto de programas como o PNAES, h& uma necessidade crescente de expandir a capacidade de
atendimento dos refeitérios universitarios. A terceirizacao facilita a rapida adaptacdo as novas
demandas, oferecendo escalabilidade e flexibilidade no atendimento, sem comprometer a qualidade
e a seguranca alimentar.

Ademais, a inclusdo do café da manha, que atualmente ndo é oferecido, é fundamental para o
atendimento integral das necessidades alimentares dos estudantes. O fornecimento de café da
manha responde diretamente a uma lacuna nos servicos atuais e também estd alinhado com as
diretrizes do PNAES, que visam assegurar o bem-estar dos estudantes em vulnerabilidade. A oferta
de uma refeicdo matinal balanceada é crucial para garantir que os alunos comecem o dia com a
energia necessaria para o desempenho académico. Estudos mostram que o café da manha
contribui para a concentragéo, o foco e o rendimento escolar, sendo assim, sua inclusdo atende a
missao de oferecer suporte integral aos estudantes.
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Vale destacar que a inclusdo do café da manhd, é uma solugdo eficiente para suprir essa
necessidade. As empresas especializadas possuem a estrutura e o conhecimento técnico para
implementar rapidamente o servico, com cardapios ajustados as especificacbes nutricionais e
financeiras da UFMS. Essa inclusao pode ser adaptada ao cronograma de funcionamento ja
existente RU, otimizando recursos e garantindo um atendimento de qualidade.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Pro-Reitoria de Assuntos Estudantis Albert Schiaveto de Souza

4. Descricao dos Requisitos da Contratacao

4.1. Conforme Art. 6°, da INSTRUCAO NORMATIVA SEGES N° 58, DE 8 DE AGOSTO DE 2022,
o ETP deveréa evidenciar o problema a ser resolvido e a melhor solucdo, de modo a permitir a
avaliacdo da viabilidade técnica, socioecondmica e ambiental da contratacéo.

4.2. Detalhamento minucioso dos requisitos essenciais para a contratagdo, 0s quais se mostram
necessarios e suficientes para orientar a escolha da solucdo mais apropriada. Nesse contexto, sdo
previstos critérios e praticas alinhados com os principios da sustentabilidade, observando
rigorosamente as leis ou regulamentacdes especificas vigentes. Adicionalmente, estabelecem-se
padrbes minimos de qualidade e desempenho que se configuram como referéncias fundamentais
para assegurar a exceléncia na execu¢do do contrato, garantindo, assim, a plena satisfacdo das
necessidades e expectativas estabelecidas pela Fundacdo Universidade Federal de Mato Grosso
do Sul.

4.3. Na proposta de preco deverdo estar inclusos todos os custos necessarios ao atendimento do
objeto, inclusive impostos diretos e indiretos, obrigacfes trabalhistas e previdenciarias, e taxas,
fretes, transportes, garantia dos materiais e seguros incidentes ou que incidam sobre o
fornecimento.

4.4. Se a proposta da licitante estiver seriamente desequilibrada ou os precos inexequiveis, em
relacdo a estimativa prévia de custo pela UFMS, esta podera exigir que a licitante apresentasse um
detalhamento dos precos ofertados, a fim de demonstrar a consisténcia dos precos em relacdo ao
método e prazo propostos.

4.5. A presente contratagdo possui natureza continuada em razdo de sua essencialidade. Trata-se
de contratagdo de empresa para exploracdo dos servicos, cabendo a ela ofertar estrutura total para
tal, inclusive colaboradores em quantidade suficiente para atender em pleno teor o objeto com
devida qualidade.

4.6. Na presente contratacdo ndo haverd necessidade de promover transicdo contratual com
transferéncia de conhecimento, tecnologia e técnicas empregadas, tendo em vista que a empresa a
ser contratada devera comprovar experiéncia no ramo por meio de documentos que atestem
capacidade técnica.

4.7. O prazo de vigéncia da contratacdo € de 1 ano contados da assinatura do contrato, podendo
ser prorrogado respeitando o limite decenal na forma dos artigos 106 e 107 da Lei n° 14.133, de
2021.
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4.8. Sera exigida a prestacdo de garantia pela Contratada, no percentual de 5% (cinco por cento)
do valor total do contrato, considerando a disponibilizacdo de equipamentos, cedéncia onerosa do
local de prestacao de servigos e futuros consumos de agua e energia elétrica, na forma do art. 98,
da Lei 14.133/21.

CRITERIOS DE SUSTENTABILIDADE

4.9. A futura contratada devera apresentar a Comissdo de Acompanhamento um Plano de
Gerenciamento de Residuos Sélidos (PGRS) dos residuos gerados e obtidos na producao,
armazenamento e fornecimento das refei¢cdes servidas no Restaurante Universitario, até 30 (trinta)
dias apds iniciadas as atividades do Restaurante Universitario. Este plano devera contemplar o
manejo dos residuos gerados pela CESSIONARIA, desde a geracdo até a disposicdo final, de
acordo com as legislacbes vigentes, contemplando, se necessario, um plano de acdo a fim de
atendé-las.

4.10. A futura contratada devera atender a critérios de qualidade ambiental e sustentabilidade,
sobretudo os estabelecidos pelo art. 6° e seus incisos, da Instru¢do Normativa n°® 01, de 19 de
janeiro de 2010, do Ministério do Planejamento, Orcamento e Gestdo — MPOG e também o que
estabelece o Decreto n° 7.746, de 5 de junho de 2012, que estabelece critérios, praticas e diretrizes
para a promog¢édo do desenvolvimento nacional sustentavel.

4.11. Conforme Art. 7°, da INSTRUCAO NORMATIVA SEGES N° 58, DE 8 DE AGOSTO DE 2022,
0 Estudo Técnico Preliminar devera estar alinhado com o Plano de Contrata¢cdes Anual e com o
Plano Diretor de Logistica Sustentavel, além de outros instrumentos de planejamento da
Administracéo.

4.12. Conforme é citado no Plano Diretor de Logistica Sustentavel: "a Nova Lei Geral de Licitacbes
e Contratos (Lei n® 14.133, de 1° de abril 2021) definiu o desenvolvimento nacional sustentavel
tanto como principio a ser observado na aplicagdo da lei (art. 5°), quanto objetivo do processo
licitatorio (art. 11, inciso V), dentre outros principios e objetivos esculpidos no diploma normativo".

4.13. E de responsabilidade da empresa que for contratada, adotar, na prestacdo dos servigos
objeto desta contratacdo, no que couber, as praticas de sustentabilidade. Devem ser observadas as
obrigac@es durante o fornecimento e recolhimento dos produtos, assim como a conformidade com
normas especiais de comercializagdo e licenciamento de atividades, como o registro no Cadastro
Técnico Federal (CTF). Estes requisitos séo estipulados pela legislacdo de regéncia, exemplificados
nos artigos 66 e 67, 1V, da Lei n. 14.133/2021.

4.14. Os critérios de sustentabilidade sdo aqueles previstos nas especificacbes do objeto e/ou
obrigacdes da contratada e/ou no edital como requisito previsto em lei especial - OBSERVAR O
ENQUADRAMENTO DOS OBJETOS LICITADOS NO GUIA NACIONAL DE LICITACOES
SUSTENTAVEIS. 62 EDICAO, disponibilizado no endereco: https://www.gov.br/agu/pt-br
/composicao/cgu/cgu/guias/guia-de-contratacoes-sustentaveis-set-2023.pdf

REQUISITOS OBRIGATORIOS

4.15. N&o existéncia de sancdo que impeca a participagdo no certame ou a futura
contratacdo, mediante a consulta aos seguintes cadastros:

4.15.1. SICAF;

4.15.2. Cadastro Nacional de Empresas Inidéneas e Suspensas — CEIS, mantido pela Controladoria
Geral da Unido (www. portaldatransparencia.gov.br/ceis);
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4.15.3. Cadastro Nacional de Condenac6es Civeis por Atos de Improbidade Administrativa,
mantido pelo Conselho Nacional de Justica (www.cnj.jus.br/improbidade_adm/consultar_requerido.

php).
4.15.4. Lista de Iniddneos, mantida pelo Tribunal de Contas da Unido — TCU;

4.15.5. A consulta aos cadastros sera realizada em nome da empresa licitante e também de seu
sécio majoritario, por forca do artigo 12 da Lei n° 8.429, de 1992, que prevé, dentre as sancdes
impostas ao responsavel pela pratica de ato de improbidade administrativa, a proibicdo de contratar
com o Poder Publico, inclusive por intermédio de pessoa juridica da qual seja s6cio majoritario.

4.15.6. A empresa contratada devera apresentar documentacdo relativa a habilitacdo
juridica, regularidade fiscal e trabalhista estabelecidos na minuta padrao da Advocacia-Geral da
Unido, conforme art. 62, inciso | e IV da Lei 14.133/21 c/c art. 29 da IN /[SEGES/MP n° 05/2017.

4.15.7. O licitante disponibilizara todas as informacdes necessarias a comprovacado da
legitimidade dos atestados apresentados.

QUALIFICACAO ECONOMICO-FINANCEIRA

4.16. Certiddo negativa de insolvéncia civil expedida pelo distribuidor do domicilio ou sede da
contratada, caso se trate de pessoa fisica, desde que admitida a sua participacdo na contratacédo
(art. 5°, inciso Il, alinea “c”, da Instru¢cdo Normativa Seges /ME n° 116, de 2021), ou de sociedade
simples.

4.17. Certidao negativa de faléncia expedida pelo distribuidor da sede do fornecedor - Lei n°® 14.133,
de 2021, art. 69, caput, inciso II).

4.18. Balanco patrimonial e demonstrac6es contdbeis do Ultimo exercicio social, ja exigiveis
e apresentados na forma da lei, que comprovem a boa situacéo financeira da empresa, vedada a
sua substituicdo por balancetes ou balangos provisorios, podendo ser atualizados por indices
oficiais quando encerrado ha mais de 3 (trés) meses da data de apresentacao da proposta.

4.19. No caso de empresa constituida no exercicio social vigente, admite-se a apresentacao de
balanco patrimonial e demonstra¢gfes contabeis referentes ao periodo de existéncia da sociedade.

4.20. Comprovacao da boa situagcdo financeira da empresa mediante obtencdo de indices
de Liquidez Geral (LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC), superiores a 1 (um), obtidos
pela aplicagdo das seguintes férmulas:

Ativo Circulante + Realizavel a Longo Prazo

16 = Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante
Ativo Total
SG = Passivo Circulante + Passivo N3o Circulante

Ativo Circulante
LC

Passivo Circulante

QUALIFICACAO TECNICO-OPERACIONAL

4.21. Comprovacgdo de aptiddo para a prestacdo dos servicos em caracteristicas, quantidades e
prazos compativeis com o objeto desta licitacdo, ou com o item pertinente, por periodo néo inferior
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a um ano, mediante a apresentacéo de atestados fornecidos por pessoas juridicas de direito publico
ou privado.

4.22. Os atestados deverao referir-se a servigos prestados no ambito de sua atividade econémica
principal ou secundaria especificadas no contrato social vigente.

4.23. Somente serdo aceitos atestados expedidos apds a conclusdo do contrato ou se decorrido,
pelo menos, um ano do inicio de sua execugéo, exceto se firmado para ser executado em prazo
inferior, conforme item 10.8 do anexo VII-A da IN SEGES/MPDG n. 5, de 2017.

4.24. Para a comprovacdo da experiéncia minima de 12 (doze) meses, onde devera ser
comprovada a capacidade minima de fornecimento de 50% (cinquenta) do objeto deste certame, é
admitida a apresentacdo de atestados referentes a periodos sucessivos ndo continuos, néo
havendo a obrigatoriedade de serem ininterruptos, conforme item 10.7.1 do Anexo VII-A da IN
SEGES/MPDG n. 5/2017.

4.25. Podera ser admitida, para fins de comprovacdo de quantitativo minimo do servico, a
apresentacdo de diferentes atestados de servigos executados de forma concomitante, pois essa
situacdo equivale, para fins de comprovacdo de capacidade técnico-operacional, a uma Unica
contratagdo, nos termos do item 10.9 do Anexo VII-A da IN SEGES/MPDG n. 5/2017.

4.26. O licitante disponibilizara todas as informacdes necesséarias a comprovacao da legitimidade
dos atestados apresentados, apresentando, dentre outros documentos, cépia do contrato que deu
suporte a contratacdo, endereco atual da contratante e local em que foram prestados 0s servicos,
consoante o disposto no item 10.10 do Anexo VII-A da IN SEGES/MPDG n. 5/2017.

4.27. As empresas cadastradas ou ndo no SICAF deverdo apresentar ainda:

4.27.1. Atestado de vistoria assinado pelo servidor responsavel, caso exigida no Termo de
Referéncia, conforme item 3.3 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP n. 5/2017; e/ou

4.27.2. Declaracdo emitida pelo licitante (€ obrigatéria) de que conhece as condi¢des locais para
execucdo do objeto ou que realizou vistoria no local do evento, conforme item 3.3 do Anexo VII-A
da IN SEGES/MP n. 5 /2017, ou caso opte por ndo realiza-la, de que tem pleno conhecimento das
condicdes e peculiaridades inerentes a natureza do trabalho, que assume total responsabilidade por
este fato e que ndo utilizara deste para quaisquer questionamentos futuros que ensejam avencas
técnicas ou financeiras com este 6rgdo ou entidade.

5. Levantamento de Mercado

Conforme analisado pela unidade demandante, a contratacdo dos servicos objeto desta licitacdo &
a Unica solucao viavel encontrada no mercado, sendo inclusive a escolhida por outros 6rgaos
publicos conforme pesquisa de precos constantes no Anexo | e Il

6. Descricao da solucao como um todo

6.1. Foi escolhida a solucdo de contratacdo integrada pelo fato dela ter se mostrado mais
econbmica e operacionalmente vidvel. Além de ja ser uma contrata¢cdo que vem demonstrando
bons resultados no ambito da UFMS, a escolha pelo modelo de fornecimento de refeicbes sem
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dedicacéo exclusiva de méo de obra se mostra mais adequada a estrutura de gestdao da UFMS.
Desta forma, a continuidade dos servicos é garantida pela gestdo de um Unico contrato, ndo sendo
necessario a realizac@o de outras contrata¢des para aquisicdo dos insumos. Isto permite aproveitar
a expertise de mercado dos potenciais fornecedores, que podem adquirir produtos em condicdes
mais vantajosas por conta da da economia de escala e vantagens comerciais dos fornecedores,
beneficios estes que podem ser transferidos para a UFMS através da contratagdo da solugao como
um todo. Em relacdo ao fornecimento de auxilios alimentacao, a escolha do modelo agora adotado
tem o potencial de abranger mais académicos, sendo que o beneficio pode se estender para toda a
comunidade académica, ampliando o alcance das acdes de Assisténcia Estudantil da UFMS.

6.2. A CONTRATADA devera fornecer refeicbes em condi¢des higiénico-sanitarias adequadas e
nutricionalmente balanceadas a comunidade universitaria e visitantes da UFMS e sera responsavel
pelos servicos no Restaurante Universitario da CONTRATANTE. O cardapio devera ser planejado e
executado conforme as diretrizes do Guia alimentar para a Populacao Brasileira do Ministério da
Saude vigente durante a execugao do contrato.

6.3. Faz parte da responsabilidade da CONTRATADA zelar pela conservacédo, boa aparéncia e
higiene do local, dentro dos padrdes exigidos pela fiscalizacdo sanitaria - Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e Conselho de Classe de Nutricdo, inclusive a aquisicdo de todo e
qualquer material de limpeza e produtos biodegradaveis.

6.4. Durante o horario de funcionamento da cozinha e da utilizacéo dos refeitérios, o(s) nutricionista
(s) deve(m) estar presente(s) para acompanhar e orientar as atividades desenvolvidas,
esclarecendo toda e qualquer divida suscitada.

6.5. A solucdo contempla as principais refeicbes: café da manha, almoco e jantar. Segundo a
Organizacdo Mundial da Saude (OMS), a ingestédo alimentar média diaria para um individuo adulto
saudavel, calculada através do valor energético total (VET), é estimada em cerca 2.300 calorias,
correspondente ao gasto caldrico do organismo no periodo de 24 horas. As diferentes instituicdes
ligadas a salde adotam esse parametro como referéncia para elaboracdo dos cardapios, que
devem respeitar os percentuais definidos de macronutrientes, considerando que as proteinas de
alto valor biolégico devem compor todas as refeicdes na alimentacdo padrédo, e na alimentagdo
vegetariana contemplar alimentos complementares em aminodacidos limitantes garantindo assim
teores adequados de aminoacidos essenciais e melhor biodisponibilidade dos mesmos. A
guantidade de fibras deve contemplar de 70 a 75% das recomendacdes didrias para o individuo
adulto (25 a 30 gramas/dia) distribuidas nas refei¢cdes contempladas no presente edital, garantindo
a oferta de refei¢cdes equilibradas nutricionalmente, utilizando prioritariamente alimentos in natura e
minimamente processados promovendo a manutencao, preservagdo e minimizagdo de agravos a
saude dos comensais assistidos.

6.6. Serdo de uso comum os alimentos in natura e alimentos industrializados minimamente
processados. Os alimentos processados e ultraprocessados por terem adicdo de sal, gordura e
acucar, podem fazer parte do prato desde que em pequenas quantidades e como parte de uma
refeicdo baseada em alimentos in natura e minimamente processados, devendo ser utilizados de
maneira esporadica , se aprovado na avaliacdo de cardapios e fichas de preparacdo submetidos a
andlise. As refeicbes dos cardpios(café da manh&, almoco e jantar) deverdo ser elaboradas com
produtos que possuam identificacdo da sua origem, bem como 0s registros necessarios a sua
comercializacdo e com a identificacdo de validade dentro do prazo. No ato do recebimento dos
produtos (ato da entrega pelo fornecedor), a CONTRATADA deverd se responsabilizar pela
avaliacdo qualitativa e quantitativa dos mesmos, bem como pela sele¢cdo quando se tratar de
produtos hortifrutigranjeiros ou in natura, seguindo critérios pré-definidos em Manual de Boas
Préticas e em Procedimento Operacional Padrdo a serem elaborados pela CONTRATADA. Na
inobservancia de quaisquer quesitos relacionados ao recebimento, o produto devera ser
imediatamente devolvido ao fornecedor, o qual devera substitui-lo por outro similar que atenda as
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necessidades pré-estabelecidas. No caso de recorréncias, a CONTRATADA fica obrigada a
substituir o fornecedor em questéo (importante que a CONTRATADA trabalhe com a “Formacéo de
Fornecedores”, mantendo um elenco previamente selecionado de possiveis fornecedores
qualificados a prestacado do servico nos diferentes tipos de matérias-primas, coibindo possiveis
transtornos por eventuais desabastecimentos).

6.7. Os cardapios mensais do café da manha, almoco e jantar devem ser encaminhados pela
CONTRATADA via oficio a CONTRATANTE para avaliacao pela equipe de acompanhamento por e-
mail, com 30 (trinta) dias de antecedéncia de sua execuc¢ao.

6.8. Os cardapios enviados deverao acompanhar anexo incluindo o valor nutritivo (valor calérico,
proteinas, carboidratos, lipideos totais e gorduras saturados, fibra alimentar e sédio) de todas as
preparagbes com base nas porgdes descritas no Termo de Referéncia, incluindo a lista de
ingredientes das preparacdes e suas respectivas Fichas Técnicas de Preparo (FTP), com o
descritivo das técnicas de preparo utilizadas para ser feita a analise. Estas informacées, incluindo
registros fotograficos, deverdo fazer parte do Manual de Padronizacdo de Preparacoes.

6.9. O Manual de Padronizacdo de Preparagbes serd o objeto construido a partir das preparacdes
gue compordo os cardapios elaborados pela CONTRATADA, apés sua submissdo a analise,
adequacao e aprovacao para execucao pela nutricionista da Secretaria de Integracdo e Apoio
Estudantil (SEINT), da Diretoria de Assuntos Estudantis (DIAES) da Pré-Reitoria de Assuntos
Estudantis (PROAES) .

6.10. A construgdo do Manual de Padronizacdo de Preparacdes, visa o alcance de metas
exitosas de satisfacdo da clientela assistida no RU, considerando uma ampla coletanea de
caracteres elencados para a classificagdo desses alimentos/preparacdes/refeicbes que fardo parte
deste manual, envolvendo sua composicdo nutricional, resgate de memoria afetiva, cultura
alimentar tradicional e regional, biodisponibilidade de macro e micronutrientes além das
prerrogativas da gastronomia que remetem ao prazer de sentar-se a mesa em boa companhia e
apreciar uma comida gostosa. A padronizacdo das preparacdes servidas utilizando a técnica de
preparo adequada, a matéria-prima selecionada segundo a finalidade do preparo para despertar
todas as percepcbes sensoriais e a apreciacdo dos caracteres organolépticos dos alimentos
permitira fidelizar nossa clientela pelo motivo certo. A padronizagdo das preparagfes servidas no
ambito do RU devera respeitar a tradicionalidade e regionalidade alimentar do territério sul-mato-
grossense, com alimentos-base da agricultura local e tradicionalmente inseridos na cultura
alimentar.

6.11. A CONTRATANTE ter4 10 (dez) dias uteis para emitir seu parecer sobre os cardapios e fichas
técnicas das preparacdes com posterior devolu¢éo em até 10 (dez) dias para que a empresa faga o
reenvio apos as adequac0Oes solicitadas em parecer e encaminhe oficialmente o cardépio revisado
para aprovacao e posterior publicacéo no site da PROAES.

6.12. A empresa CONTRATADA devera afixar diariamente na entrada do Restaurante Universitario,
em local a ser definido pela CONTRATANTE, os cardpios do café da manha, almoco e jantar,
informando os valores dos nutrientes disponiveis nas por¢cdes (calorias, proteinas, carboidratos,
teor de lipideos total e saturado, fibras e sddio). Deverd a CONTRATADA realizar a exposicdo, em
display de mesa em acrilico, dos cardapios do café da manha/almocgo/jantar, com a concomitante
apresentacdo fisica/montagem do cardapio do dia/refeicdo com respectivas bandeirinhas
(espetadas na porcéo de alimento) indicando a caloria de cada item que compfe cada uma das
diferentes refeices (ressaltando que o cardapio do almocgo serd distinto do cardapio do jantar). Os
alimentos dispostos no display devem ser representativos da porgdo padrdo em consonancia com
os critérios de gramaturas e outros qualitativos estabelecidos no Termo de Referéncia.

6.13. A Comissédo de Acompanhamento acompanhard a execucédo dos trabalhos no Restaurante
Universitario verificando a qualidade do servigo prestado e dos alimentos servidos, condigfes de
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limpeza e higienizacdo do ambiente, mesas, equipamentos, pratos, talheres, bandejas e utensilios,
disponibilidade dos alimentos previstos no cardapio e dos complementos, cumprimento do cardapio
divulgado, tempo de espera em filas, qualidade no atendimento, cordialidade e empatia dos
empregados, gerentes e proprietarios da empresa CONTRATADA, entre outros itens, sempre
baseada nas Boas Praticas de Producdo e legislacdes pertinentes. A Comissdo de
Acompanhamento elaborard um Roteiro de Visita e Fiscalizagdo para auxiliar a sua propria atuagéo
e do Gestor do Contrato, que deverad receber uma cépia de todos os relatérios e relatara
mensalmente ou sempre que julgar necessario, as atividades realizadas, situacdes e/ou fatos que
julgar importantes.

6.14. O Gestor do Contrato poderd solicitar, mediante pedido expresso, realizacdo de visitas a
Comissao de Acompanhamento para averiguagéo de situagdes pontuais.

6.15. Café da manha

6.15.1. O café da manha devera conter entre 250 e 400 calorias em relagao ao Valor Energético
Total (VET) de 2.300 (duas mil e trezentas) calorias por dia e cada refeicdo devera corresponder a
faixa de 15 - 20% (quinze a vinte por cento) do VET diario.

6.15.2. O café da manha devera conter:

6.15.2.1. Dois (2) tipos de bebidas quentes, o usuéario devera escolher uma opcao do tipo 1 (café ou
chd) e uma opc¢ao do tipo 2 (leite origem animal ou leite origem vegetal); Uma (1) porcéo de
panificacdo, o usuario podera optar pelas op¢des disponiveis; Um (1) tipo de gordura, o usuario
podera optar por origem animal ou origem vegetal; Dois (2) tipos de complemento, o usuario podera
escolher entre as op¢des do complemento 1 ou as opg¢Bes do complemento 2 (conforme o
cardgpio); Uma (1) porcéo de fruta (segundo a época do ano) e; Achocolatado padréo/vegetariano
estrito (conforme o cardapio), todos conforme descrito na Tabela 1 abaixo.

Tabela 1 - Quantidade minima e especificacao de alguns dos principais alimentos a serem
servidos prontos no café da manha no restaurante universitario.

Gramatura - Porcdo

Preparacdo Especificacdo - Tipo (conforme cardapio) (pronto para
consumo)
Bebida quente tipo 1 Cafeé 180 ml
(usuério escolhe uma das
opcdes)
sem acuicar Cha - variados 180 ml
Bebida quente tipo 2 Leite de vaca integral 200 ml
(usuario escolhe uma das
opcdes)
sem acticar Leites vegetais variados 200ml

*Panificacdo (usuario

P&o francés (diariamente, como opcao vegetariana estrita)

1 unidade (50g cada)

P&o francés integral, careca, milho, doce, p&o de Forma
artesanal, etc. (diariamente, como opcao padréo e
ovolactovegetariana)

1 unidade (50g cada)

Bolos variados

1 unidade (70g cada)

Tapioca simples, sem recheio

1 porcao (50g cada)
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escolhe entre as op¢des) Cuscuz 1 porgéo (70g cada)

Mingau (padréo/ovolactovegetariano e vegetariano estrito) 1 porgao (200ml cada)

Canijica (padréo/ovolactovegetariano e vegetariano estrito) || 1 por¢édo (200 ml cada)

Arroz doce (padrédo/ovolactovegetariano e vegetariano estrito) || 1 por¢éo (200 ml cada)

P&o de queijo 1 porcao (50g cada)

Manteiga 159

Gordura (usuario escolhe

entre as opgoes - - .
pcoes) Creme vegetal ¢/ no minimo 80% de lipidio (vegetariano

15

estrito) 9

Frango desfiado, carne moida ou desfiada 50g

Complemento 1 (usuario Queijo Mugarela 40g (2 fatias)
escolhe uma op¢éo) Queijo Minas 40g (1 pedago médio)
" " Ovos mexidos (diariamente) 509
opcao padrao —_—
Ivegetariano logurte natural ou iogurte com adigéo de frutas ¢/ no maximo porgdo individual (1

unidade com, no

de 2 a 3 ingredientes (sem acgucar) minimo, 90g)

Pasta salgada (amendoim, requeijdo de ervas, beterraba,

- . 50
guacamole, homus, lentilha, tahine, etc.) 9
Complemento 2 (usudrio Pasta doce (geleia amendoim, cacau, avel3, etc.)
escolhe uma opgao) i 509
sem aguicar
opcao vegetariano
estrito o R
Bebida lactea vegana porcéo individual (1
unidade com no
sem acgucar minimo 90g)
1 unidade com casca
Fruta da estacgéao (inteira) (gramatura minima:

150q9)

Frutas (variar de acordo

li i
com sazonalidade) 1 unidade (gramatura

Fruta fatias sem casca minima: 150g)

Salada de frutas 1509

Achocolatado Chocolate em p6 soluvel (padrao/vegetariano estrito - minimo

2 (2
36% de cacau) para 200 ml (20g)

sem aguicar

6.15.3. Sobre as frutas
6.15.3.1. O peso considerado refere-se a parte comestivel da fruta (polpa).

6.15.3.2. Frutas como abacaxi, meldo, melancia, manga e mamao devem ser servidas sem casca,
acondicionadas em embalagens biodegradaveis, assegurando padrdes minimos das boas
praticas de manipulacdo dos alimentos.
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6.15.3.3. Laranja s6 poderéa ser distribuida na forma inteira sem casca e/ou picada (embalada e
acondicionada em vasilhas biodegradaveis).

6.15.4. Observacdes

6.15.4.1. No item panificacdo, as opcdes extras* (bolos, tapioca, roscas hingara, mingau, canjica,
arroz-doce e pao de queijo) deverdo compor o cardapio, além dos paes, no minimo, 1x/semana,
dentro da quantidade de porcdes totais estabelecidas para o item e 2x/més: (pdo de batata, de
milho, de abo6bora, pédo de forma,pédo doce ou careca);

6.15.4.2. Se o leite for do tipo pasteurizado, devera ser fervido;

6.15.4.3. Complementos: Oferecer opcao padréo e vegetariana estrita;

6.15.4.4. Os iogurtes integral e com sabor devem ter no maximo 2-3 ingredientes na composicao;
6.15.4.5. Se necessério, servir leite vegetal sem adi¢éo de vitamina D;

6.15.4.6. Devera ser oferecida a opc¢éo de leite frio e esse devera ser do tipo UHT ou pasteurizado
fervido e resfriado;

6.15.4.7. Os liquidos deverao ser preparados sem adicao de aguUcar e deverdo ser disponibilizados
acucares e adocante (a base de xilitol) na distribuicéo;

6.15.4.8. Devera ser disponibilizada agua em mesa de apoio para livre consumo;

6.15.4.9. No item complemento 1, as opcdes de frios e laticinios (presunto, mussarela, queijo
Minas, queijo prato, ricota temperada)deverdo compor o carddpio, no minimo 2x/semana e ovos
mexidos deverao compor o cardapio diariamente, ja os produtos carneos (frango desfiado, carne
moida ou carne desfiada ao molho refogado) deverdo ser contemplados no cardapio, no minimo 1x
/semana;

6.15.4.10. No item complemento 2, as op¢des de pastas salgadas e pastas doces deverdo compor
0 cardapio diariamente, no minimo 1 (um) tipo de cada, ou seja, 1 (uma) pasta doce e 1 (uma)
pasta salgada.

6.15.4.11. No item complemento 1 e 2, o iogurte natural ou com adi¢cdo de frutas e o iogurte
vegano, deverdo ter em sua composicdo, no maximo, de 2 (dois) a 3 (trés) ingredientes, sem adi¢éo
de acucar, devendo ainda compor o cardapio 1x/semana outras bebidas lacteas(como coalhada,
leite fermentado, vitamina de frutas), e nas opg¢des padréo vegetariana e vegetariana estrita 2x/més,
(com excecgdo de compostos lacteos que devem ser evitados).

6.15.4.12. Queijos devem ser fatiados, em fatiador de frios industrial e servidos em porcdes
individuais de no minimo 40g.

6.16. Almoco e Jantar

6.16.1. O almoco e jantar deverdo conter de 700 (setecentas) a 900 (novecentas) calorias com a
seguinte distribuicdo de macronutrientes: 55 a 65% de carboidratos, 12 a 20% de proteinas e 15 a
30% de lipideos, dos quais, no maximo, 10% das gorduras totais podem ser compostas por
gorduras saturadas. O quantitativo de fibras por refeicdo deve contemplar entre 7 a 10 gramas e 0
valor de s6dio ndo deve ser superior a 1g.

6.16.2. Considerando que a mesma clientela se beneficiara das refeices servidas, é essencial que
os cardapios do almoco e do jantar sejam distintos e sem repeticdo de preparacfes. Assim, no
planejamento dos cardapios, ndo poderd apresentar repeticbes dos tipos de proteinas e das
mesmas preparacfes servidas nas principais refeicbes (considerando almoco e jantar) no mesmo
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dia e em dias subsequentes. Segundo os preceitos basicos da gastronomia, deve-se evitar a
monotonia alimentar (uso dos mesmos ingredientes, matérias-primas ou preparacdes) e a
monotonia de cor. Por exemplo, evitar uma predominéncia de cor no cardapio de uma mesma
refeicdo, como um prato todo alaranjado ou amarelo: farofa de cenoura, abébora refogada, frango
empanado e de sobremesa curau. Deve-se ainda considerar a inclusdo de preparacdes regionais
de modo a respeitar a identidade e a cultura alimentar regional, como sopa paraguaia e arroz
carreteiro.

6.16.3. O almoco e o jantar serd composto por: saladas, prato principal (opcao padrao, vegetariana
e vegetariana estrita), guarnicdo (opcdo padrdo, vegetariana e vegetariana estrita), prato base,
sobremesa e complementos observando-se as seguintes caracteristicas e frequéncias, como
demonstrado no Anexo Xl (Padrdo de ldentidade e Qualidade dos Alimento) e Anexo Xll
(Orientacdes para Composicdo dos Cardapios).

6.16.4. Saladas

6.16.4.1. Serdo servidos 3 (trés) tipos de saladas diariamente no almog¢o e no jantar. Seréo
compostas por verduras de folha cruas, legumes (diversificar entre cozidos e crus), e frutos; sendo
observada a frequéncia de: 26x/més folhas (um tipo de alface + um vegetal folhoso verde escuro), e
26x/més legumes (minimo de 02 tipos diferentes de Vegetal A e 02 tipos diferentes de Vegetal B,
por refeicdo) e 26x/més salada de tomate como ingrediente predominante ou exclusivo. Uma vez
por semana sera servido um tipo de salada elaborada (salpicéo, tabule, caponata) em substituicdo
a salada composta por legumes. Todos componentes podem ser distribuidos em apresentagdo
individual ou ndo, sem com isso caracterizar uma salada composta. Vide Anexo Xl (Padrdo de
Identidade e Qualidade dos Alimento) e Anexo XlII (Orientagbes para Composicao dos Cardapios).

6.16.4.2. A apresentacdo das saladas deve ser composta por legumes e vegetais folhosos cozidos
e crus, ficando proibida a apresentacdo com uma Unica forma de preparo, por exemplo: a cenoura
pode ser apresentada crua ralada ou cozida; o repolho pode compor a salada na forma repolho cru
ou conserva de repolho ou ainda numa salada composta , adicionado de maionese e fruta, por ex.:
repolho verde, abacaxi e maionese).

6.16.4.3. A propor¢do dos ingredientes nas saladas compostas sera avaliada pela CONTRATANTE
mediante a apresentacdo das fichas técnicas e andlise sensorial. Saladas compostas com frutas
devem apresentar um per capita minimo de 20g de parte comestivel da fruta.

6.16.4.4. Saladas que incluem brécolis, couve-flor, vagem, milho e outras conservas deverao
apresentar propor¢cdo minima de 25% do peso da preparagdo. Exemplo: salada de cenoura e
vagem cozidas deve conter, no minimo, 75% de cenoura cozida e 25% de vagem cozida.

6.16.5. Prato Principal

6.16.5.1. Carnes bovinas, suinas, aves, peixes e embutidos, ndo sendo permitida a mesma forma
de preparo dos itens na semana, sendo observada a frequéncia de 26x/més: carnes bovinas - 11x
/més (4x/més bife, 4x/més cubos ou iscas, 3x/més carne moida); aves - 8x/més (4x/més coxa com
sobrecoxa ou sobrecoxa, 4x/més filé de peito de frango); peixes - 2x/més; suinos - 3x/més;
linguicas - 2x/més.

6.16.5.2. Ovos séo permitidos apenas como complemento da preparacdo de carnes, ndo sendo
permitido servir apenas preparacdes a base de ovos ou linguicas. O cardapio devera seguir a
distribuicdo semanal e mensal de opcdes de carnes. Os cortes de carnes aceitos para as
preparacoes estdo ilustrados no Anexo Xl (Padrdo de ldentidade e Qualidade dos Alimento) e
Anexo XlI (Orientacdes para Composicao dos Cardapios).

6.16.6. Opcao vegetariana
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6.16.6.1. Preparacdes a base de soja em grao e proteina texturizada (estrogonofe, carne de soja,
escondidinho, torta salgada, quibe assado, alméndegas, refogados com vegetais), preparacoes a
base de leguminosas como feijdes, lentilhas, ervilhas e grédo-de-bico (hamburgueres, croquetes,
alméndegas, quibe) e preparacbes a base de legumes (massas com legumes: macarrdo com
legumes, pastel com recheio de legumes, lasanha recheada de legumes, panquecas com recheio
de legumes), sendo observada a frequéncia de: 26x/més (10x/més a base de soja, 8x/més a base
de leguminosas e 8x/més a base de legumes ou vegetais);

6.16.6.2. Ovos e queijos serdo considerados como complementos das porgdes proteicas das
preparacdes, ndo sendo permitido servir exclusivamente preparacdes a base de ovos e queijos.
Sempre que se forem inclusos ingredientes de origem animal na porgdo proteica vegetariana
devera ser disponibilizada preparacdo opcional estritamente vegetal para atender aos usuarios
veganos. Ver frequéncia de composicdo de cardapio vegetariano no Anexo Xl (Padrdo de
Identidade e Qualidade dos Alimento) e Anexo XlI (OrientagBes para Composi¢ao dos Cardapios).

6.16.7. Guarnicodes

6.16.7.1. Preferencialmente legumes e verduras refogados, assados, grelhados ou cozidos
(apresentacdo simples ou na composicao de outra preparacao), sempre preferindo op¢des com
indice glicémico-IG e a carga glicémica-CG mais baixos; além de farofas, purés e massas, sendo
observada a frequéncia de: 14x/més legumes ou verduras, 4x/més farofa ou puré ou creme ou
souflé, 2x/més polenta ou cuscuz ou pirdo, 2x/més tubérculos e 4x/més massas ou tortas; todos a
base de alimentos in natura e minimamente processados.

6.16.7.2. Quando a guarnicdo incluir ingredientes de origem animal deverd ser disponibilizada
preparacao opcional de origem estritamente vegetal para atender aos usuarios veganos. Vide
Anexo Xl (Padrdo de Identidade e Qualidade dos Alimento) e Anexo Xll (Orientagcbes para
Composicao dos Cardapios).

6.16.8. Prato Base

6.16.8.1. Arroz branco, arroz integral e feijdo, sendo observada a frequéncia de 26x/més cada prato
base. De acordo com cardapio, poderdo ser servidas preparacdes alternativas elaboradas dos
pratos base padrdo, como por ex: arroz carreteiro, galinhada, risoto; e vegetariano como arroz de
forno (acrescido de um ou mais vegetais), como também feijoada e outros da culinaria tradicional e
regional.

6.16.9. Sobremesa

6.16.9.1. Sera obrigatoriamente frutas in natura, como: laranja, mexerica, banana, caqui, maca,
manga, meldo, mamao, melancia, abacaxi ou frutas da estacdo, sendo observada a frequéncia de
26x/més.

6.16.9.2. Fica proibida a oferta de doces, mesmo que concomitante a oferta de frutas, com excecéo
de datas comemorativas (Pascoa, Dia das Méaes, Corpus Christi, Festa Junina, Dia dos Pais,
Primavera, Independéncia do Brasil, Nossa Sr2 Apd® Proclamacdo da Republica, inicio ou
encerramento do semestre, entre outros), quando sera disponibilizada alternativa a sobremesa do
cardapio que devera ser um doce, permanecendo a proibicdo do uso de ultraprocessados.

6.16.9.3. A Contratada devera encaminhar a sugestdo de sobremesa para compor o cardapio nas
datas comemorativas para avaliagdo e aprovagédo da Contratante.

6.16.9.4. Preparacdes doces com boa qualidade sensorial (mousses, pudins, manjares, pavés,
entre outras), devem ser planejadas de acordo com datas comemorativas e encaminhadas a
contratante para aprovacao, apos degustacéo.

12 de 32



UASG 154054 Estudo Técnico Preliminar 220/2024

6.16.9.5. Deve ser acompanhada das fichas técnicas, com informag¢do da por¢édo padrdo. Aos
usuarios do Restaurante Universitario deve ser garantida a op¢do de fruta quando 0 mesmo nao
optar pelo doce;

6.16.9.1. A porcao da sobremesa deve respeitar a gramatura minima de 150g.
6.16.10. Agua filtrada

6.16.10.1. Disponivel a vontade, sendo proibida a oferta incluida nas refeicbes de suco artificial e
bebidas ado¢adas (com acucar e edulcorantes);

6.16.11. Complementos

6.16.11.1. Cada refeicdo devera ser acompanhada de, no minimo, (um) 1 guardanapo de papel ndo
reciclado, azeite de oliva extra virgem (com acidez maxima menor que 0,5), vinagre de vinho tinto
ou vinho de fruta, (uma) 1 op¢ao de molho para salada, sal em sachés de 1g, palito de madeira
embalado individualmente, e talheres embalados individualmente (garfo, faca e, quando necessario,
colher), a serem utilizados pelo comensal.

6.16.12. Condimentos

6.16.12.1. Serd utilizado basicamente temperos naturais, frescos ou minimamente processados,
sendo permitido o uso racional de processados como extrato ou molho de tomate em conserva ou
enlatados;

6.16.12.2. E proibido o uso de ultraprocessados como caldos de carne, de legumes ou frango e
outros similares contendo substancias prejudiciais a saide como glutamato monossédico e/ou
gordura vegetal hidrogenada em sua composicéo, no preparo dos alimentos.

6.16.12.3. Molhos prontos, como shoyo, barbecue, catchup, mostarda e molho de pimenta, devem
ter sua composi¢do e sabor aprovados pela Contratante, e devem sempre que possivel serem
ofertados em porcfes que induzam a parcimdnia do usuario, como embalagens individuais ou
embalagem em tamanhos grandes em apenas um ponto do restaurante. Os produtos sempre
deverdo ser disponibilizados em suas embalagens originais garantindo a seguranga e procedéncia
do produto.

6.16.12.4. No cotidiano das etapas de pré-preparo e preparo sera utilizado basicamente: alho,
tomate, cebola, pimenta, pimentdo, cheiro-verde, liméo (in natura), temperos desidratados como
orégano, paprica, acafrdao, tomilho, lemon pepper, alecrim, especiarias como canela (p6 e rama),
cravo-da-india, noz-moscada, sementes de linhaca, de gergelim, de chia, vegetais desidratados
para o preparo de chas sob infusdo ou decoccdo como erva-doce, cidreira, hibisco, cha-mate,
capim-limao, lim&o-siciliano, cravo da india, anis-estrelado, cha-preto, cha-verde, cha branco e

alecrim. No preparo dos alimentos é obrigatéria a aplicagdo correta das técnicas dietéticas da
culinaria e gastronomia, preservando as caracteristicas da preparacao conforme o cardapio.

6.16.13. Porcdes

6.16.13.1. E obrigatéria a disponibilizacdo de balancas ao lado das estacbes onde os alimentos
serdo servidos, em numero suficiente para que o comensal possa pesar e conferir 0 peso do
alimento servido, sem a obstrucdo do fluxo da distribuicao;

6.16.13.2. Os itens prato base, guarni¢cdo, salada e complemento serdo servidos pelos préprios
usuarios, ficando estes a vontade para repetir tais itens;

6.16.13.3. A sobremesa e a guarni¢ao podera ser servida por colaborador da empresa Contratada.
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6.16.13.4. A porcao do prato principal (opgOes proteica padréo, vegetariana e ovolactovegetariana)
podera ser servido a parte em recipiente definido previamente, porcionada por colaborador da
empresa Contratada de acordo com Tabela 2 abaixo (gramaturas padronizadas conforme a
composicgéo nutricional dos alimentos e Manual de Padronizagédo de Preparacdes);

6.16.13.5. Os alimentos prontos deverdo ser fornecidos aos usuéarios do Restaurante Universitario
em por¢cdes que atendam, no minimo, as gramaturas estabelecidas na Tabela 2, conforme as
caracteristicas da matéria-prima utilizada e a técnica de preparo adequada.

Tabela 2 - Quantidade minima e especificacao de alguns dos principais alimentos a serem
servidos prontos no almoco e no jantar no restaurante universitario.

Preparacao

Gramatura
- Porcao

(pronto
para
consumo)

Sugestdes

Composicao do Cardapio

Salada: 3
opcoes
diferentes

Folhas
cruas (409)

Alface, couve, espinafre, agrido, rdcula, repolho

Tipos de saladas:

Legumes
crus (509)

Cenoura, beterraba, pepino, rabanete, tomate

* Pode haver acréscimo de

Legumes
cozidos

(809)

Beterraba, chuchu, cenoura, couve-flor, quiabo

frutas secas, graos, sementes,
dentre outros.

1. Pelo menos um tipo de

Saladas
elaboradas
(1009)

Salpicéo, caponata, tabule, sunomono

alface com outro folhoso
escuro e tomate (cortes
diversos);

2. Pelo menos dois tipos de
hortalicas ou outro vegetal
servidos crus e cozidos
(conforme cardéapio), por
exemplo: minimo 2
(dois) vegetais tipo A e 2 (dois)

vegetais tipo B;

3. Pelo menos um tipo de
salada elaborada: maionese,
salpicao, tabule, macarréo,
graos, sementes, frutas,
oleaginosas, etc.

*Servir uma opcao de
molho para
salada (diariamente).

Bovina:

2 unidades
grandes =
180g

Almbéndega ao molho

2 unidades
grandes =
180g

Bolinho de carne (kibe, croquete)

2 % colh.
arroz
cheias

Carne moida refogada

Carne bovina fresca ou
resfriada (Acém, paleta,
musculo, peixinho, patinho,
contrafilé, alcatra, coxdo mole,
coxao duro, lagarto), carne
suina, aves ou peixes, inclusive
hamburguer e aiméndega
(refogados, grelhados ou
assados).
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Isca frita

=180g
1 concha
média = Isca/cubo de carne ao molho Informacao técnica geral:
180g
1 concha 1. sem osso e sem molho:
média = Strogonoff de carne 1809
180g
1 concha 2. sem osso e com molho:
média = Carne de panela 2009
180g
3. com osso e sem molho:
1 concha
média = Picadinho 2509
180g
T 4. com osso e com molho:
unidade
280
grande Bife grelhado/frito 9
(180g)
1 unidade
grande Bife a milanesa* *considerar 0s acréscimos na
(1809) gramatura final da por¢cao em
1 unidad caso de preparacdes
uni 3 € Bifa & role* elaboradas (ex: empanados e a
grande e arole rolé e assemelhados) .
(1809)
Aves:
2 unidades
pequenas Filé de peito/sassami grelhado Fresco/resfriado (Filés/cortes
=180g de peito, coxa c/sobrecoxa,
1 unidade sobrecoxa, coxinha da asa).
grande = Coxa assada/frita/cozida
300g
1 unidade Informacéo técnica geral:
grande = Sobrecoxa assada/frita/cozida
2509 1. sem osso e com molho:
2509
Porcéo c/ 6
unidades = Coxa da asa assada/ao molho 2. com 0sso e com molho:
2509 3009
Suina:
2 unidades
médias = Bisteca grelhada Bisteca, lombo, paleta.
180 a 200g
1 fatia
média = Lombo cozido/assado Informagio técnica geral:
180 a 220g
1. sem osso e com molho:
2 unidades 200g
médias = Paleta cozida/assada
180 a 200g 2. com osso e sem molho:
220g
Peixes:
1filé
grande = Posta ao molho/frita
2209 Pescada, tilapia, merluza,
1Tl sardinha.
grande =
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Informacao técnica geral:

1. sem molho 220g

2. com molho 240g

Paleta: 359
Charque: 35¢g
Lombo suino: 35g
Costelinha suina defumada: 20g
Bacon: 10g

Linguica calabresa: 259

2209
1filé
grande = Filé ao molho
220g
1 concha
grande = Filé frito ao molho
220g
Feijoada:
250g = s s -
Preparagédo a base de feijao preto e carnes salgadas e
sendo 64% . . -
, frescas, bovina, suina e embutidos, preparada com
de cérneos , . .
musculo, charque, costela suina, bacon, lombo suino e
e 36% de S
o linguica calabresa.
feijao
Prato misto:
2509 = no
minimo ~ » .
Preparacgdo a base de legumes ou leguminosas e
80% de . . .
. cereais e carnes salgadas, bovina, embutidos.
proteina
cozida
. 2 Hamburguer de legumes ou de soja ou de feijdo ou de
unidades = réo de bico
150g 9 ’
N .
/zfqlggge Abobrinha recheada com legumes/vegetais/graos.
Y
unidade = Berinjela recheada com legumes/vegetais/graos.
150g
4 col. de
servir = Carne de soja acebolada.
150g
1509 Estrogonofe de proteina texturizada de soja(PTS).
1509 Quibe de soja(PTS)/ Empadéao.
Prato
Proteico
Vegetarian
o]
1509 Strogonoff de Seitan (gliten do trigo).

virgem (acidez maxima: até 0,5).

1. Leguminosas: Feijbes - tipo 1
(preto, carioca, rajado, roxo,
jalo, branco); Soja - grupo 1,

classe amarela; Lentilha - tipo

1, classe grauda; Grao de Bico

- tipo 1.

2. Quinoa - Proteina texturizada
de soja/Graos/Brotos
/Leguminosas.

3. Massas/farinhas para Quibes
[farinhas de castanhas e de
Cereais para tortas proteicas

(Quiches, Empadao, entre
outros)/farinha de mandioca

[farinha de trigo p/estrutura de
base de outras preparacbes

(molhos: branco ou Bechamel

utilizados como base, por
exemplo de Bobo, soufflés,
Cremes e caldos, outros).

3. Sementes: chia, linhaca,
gergelim, abébora.

4. Vegetais: Cogumelo, Jaca.

5. Oleaginosas: Pastas de
Amendoim, Tahine, Abacate,
Coco, Azeite de Oliva extra
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*Ovolactovegetariano : Além
dos anteriores, queijos, tofu,
ovos, creme de leite com no

minimo 17% de lipideo.
Legumes e Souflé, assado, caponata, Farofas, refogado. Produtos hortifrutigranjeiros:
Verduras minimo de 30% provenientes
(1209) Tortas, Purés, Polenta, Cuscuz, Pirdo, Guisado. da agricultura familiar
(Legumes, verduras,
tubérculos, frutos, cruciferos,
outros).
Farinha de mandioca torrada
[crua;
Farinha de milho/Flocos de
milho;
Farinha de trigo - Tipo 1
Guarnicao especial;
M Bolinho, croquete, quibe, pizzas, omeletes.
assa . .
Seca Farinha de trigo - comum;
120 Nhoque, lasanha, empadé&o, penne, talharim,
(1209) espaguete, panqueca. Fuba de milho/Polentina
/Milharina;
Aveia em flocos (finos/médio)
/Farinha de Aveia;
Farinha de Castanhas, cereais
e sementes (de coco, de arroz,
de castanha do Par4, de
castanha de caju, de linhaca,
de gergelim).
5 colh. de
Arroz ar.roz Self service Tipo 1 (Iongo e polido) e arroz
cheias = integral.
2509
Feijao ) h
cozido c,or?c a_s . Tipo 1 (preto, carioca, rajado,
médias = Self service :
(50% de roxo, jalo, branco).
150g
caldo)
Utilizar preferencialmente a
fruta da época (sazonalidade).
Fruta . .

Sobremesa (150q) unidade ou corte in natura * Quando sem casca, devem
ser embaladas com material
biodegradavel transparente.

Saché de azeite de oliva extra

Azeite 4ml - virgem (acidez méax.0,5) com 4
ml.
Sal 19 - Saché: Refinado iodado com 1g.
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Saché: de vinho tinto ou de

Vinagre 4 mi - x
magca.

* O molho caseiro para as saladas deve conter em sua composi¢éo ervas frescas ou desidratadas,
frutas citricas (suco), vinagre, azeite, mel, maionese e/ou outros condimentos sem adicao de sal:
volume minimo de 25 ml.

6.15. A aquisicdo dos produtos a serem utilizados na preparacdo das refeicdes pela Contratada
sera feita contemplando prioritariamente os produtores rurais da agricultura familiar e os oriundos
de projetos da Contratante relacionados a sustentabilidade, trabalho e renda (quando por ela
oferecidos), respeitadas sequencialmente as condi¢cdes de preco e qualidade dos demais
fornecedores, sendo obrigatério a aquisicdo minima de 30% (trinta por cento).

6.16. O manuseio dos alimentos e as preparacdes deverdo obedecer ao Manual de Boas Praticas
(MBP), conforme Portaria n.° 1.428/MS de 26/11/93, Portaria SVS/MS n.° 326 de 30/07/1997 e
Resolugcdo RDC 216 de 15/09/04, ao Procedimento Operacional Padronizado (POP), conforme a
Resolucéo n.° 275 de 21/10/2002 da ANVISA do Ministério da Saude e a Portaria n° 46 de 10/02
/1998, do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento - MAPA, onde discorre sobre uso da
ferramenta de controle sanitario APPCC - Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle, que
deve ser implantada gradativamente, dentre outras legislacdes pertinentes em vigor, adequando-o a
execucdo do servico da Unidade objeto do contrato, cujas cépias deverdo ser entregues a
CONTRATANTE (Comissao de Acompanhamento) em até 30 dias Uteis da abertura do Restaurante
Universitario ao publico.

6.17. O Manual de Boas Praticas de Producao (MBP) devera ser submetido a Secretaria de
Vigilancia Sanitaria do municipio de campo Grande ou do Estado de Mato Grosso do Sul pela
CONTRATADA para aprovacao (com o devido numero de registro na Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria - ANVISA) e posterior apresentagéo e aceite pela CONTRATANTE (Comisséo
de Acompanhamento e/ou profissional responsével pela Fiscalizagdo Técnica). Este documento
somente sera aceito pela CONTRATANTE apés sua aprovacao pela ANVISA, onde sera creditado
para seu uso como balizador do processo de fiscalizacdo do cumprimento das obrigagfes firmadas
no Termo de Referéncia, a partir de sua implantacdo. A cada etapa da implantacdo do Manual de
Boas Préticas deve ser reportada & CONTRATANTE e a cada atualizacdo o mesmo deve ser
submetido a ANVISA para aprovacdo e atualizacdo dos registros de acreditacdo de todos os
procedimentos técnicos ali descrito.

6.18. A CONTRATADA devera implantar as Boas Praticas de Fabricacdo e os Procedimentos
Padréo de Higiene Operacional- PPHO , sendo este um requisito das Boas Praticas, considerados
um ponto critico no setor de alimentos, devendo manter os registros operacionais em “planilhas de
monitoramento, rastreamento e verificacdo” devidamente assinados e datados pelo responséavel
técnico do estabelecimento, para a certificacdo e garantia de sua implementacao pela comissdo de
fiscalizacdo. De acordo com a portaria n® 46 de 10 de fevereiro de 1998,do ministério da
Agricultura e Abastecimento- MAPA, o APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle) é
uma ferramenta de Gestdo de Qualidade e Seguranca do Alimento, que identifica as falhas, avalia e
controla os perigos e riscos do processo de transformacao do alimento, impedindo que o produto
nao conforme chegue ao consumidor final.

6.19. A CONTRATADA podera buscar junto as Empresas Juniores e Incubadora da
CONTRATANTE, projetos para cumprimento ou adequacao as condicbes estabelecidas no Termo
de Referéncia e seus anexos.
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6.20. Todos os funcionarios da CONTRATADA deverdo trabalhar uniformizados, utilizando
equipamentos de protecéo individual (EPIs) e coletivos exigidos pelo Ministério da Saude e pelo
Ministério do Trabalho e aqueles que trabalham diretamente com o publico dever&@o portar cracha
de identificacdo, fornecidos pela CONTRATADA, gratuitamente.

6.21. Todos os funcionarios da CONTRATADA devem realizar exames médicos periddicos segundo
legislagéo vigente do MTE NR7.

6.22. Sera obrigatéria a comercializacdo PARALELA de agua, cafés, capuccinos, agua de coco,
sucos naturais, doces caseiros, biscoitos caseiros, salgados assados e lanches elaborados com
alimentos in natura ou minimamente processados, com precos compativeis com o mercado. N&o
se confunde tal exigéncia com instalacdo de lanchonete, de forma que o espago de fornecimento é
o respectivo Restaurante Universitario.

6.23. E expressamente proibida a venda de produtos alimenticios que em sua composicao firam a
descricdo qualitativa de alimentagcao saudavel, por caracterizar produto composto por quantidade
significativa de agucar, gordura e sodio. E expressamente proibida a venda de produtos alimenticios
ultraprocessados, devido ao impacto direto & saude, aumentando as Doencas Crbnicas Nao
Transmissiveis (DCNT) e Obesidade.

6.24. A contratada devera apresentar a relacdo de equipamentos, utensilios, insumos, material de
limpeza/higienizagcdo, géneros alimenticios in natura e minimamente processados, de acordo
com cardapio e elenco dos produtos disponibilizados no menu do servico de comercializagdo
paralela.

6.25. As fichas técnicas de preparo (FTP) de cada produto a ser comercializado como pequenas
refeicbes ou lanches, deverdo ser submetidas a apreciacdo da Secretaria de Espacos de
Alimentacdo para analise técnica, sugestdo de adequacao e aprovacao final para a comercializacao
efetiva, integrando o Manual de Padronizagédo de Preparacgdes.

6.26. A CONTRATADA devera apresentar o cardapio com o elenco do menu oferecido e a
precificagdo praticada em sua comercializacdo. Este deve conter o descritivo de todos os
ingredientes que comp8em cada lanche ofertado ou produto final elaborado. Cada produto ou
receita elaborada deve apresentar etiqueta contendo relacdo de ingredientes, valor calorico, de
macronutrientes, data de preparo e validade estimada com base no “tempo de prateleira”,
instrucdes sobre conservacéo, preparo e uso, quando for o caso e numero de registro na ANVISA.

6.27. E terminantemente proibida a comercializagéo de bebidas alcoodlicas, energéticos, artigos de
tabacaria, medicamentos em geral, bilhetes lotéricos, jogos de azar, maquinas caca-niquel e
substancias que causem dependéncia fisica e/ou psiquica (Lei n.° 11.343, de 23 de agosto de
2006, e suas possiveis alteracdes).

6.28. Toda a legislacdo pertinente a ciéncia da nutricdo e alimentacdo e a ANVISA, subsidiara a
construgdo do Instrumento de Mensuracdo de Resultados (IMR) referentes a comercializagdo
paralela e ao fornecimento das principais refeicdes, caracterizada pela venda de alimentacéo
saudavel na forma de pequenas refeicdes e/ou lanches e a fiscalizacdo do cumprimento das
tratativas pactuadas no Termo de Referéncia.

6.29. O membro da comunidade universitaria que preferir trazer seu proprio alimento ou marmita e
utilizar o refeitorio do restaurante universitario para realizar suas refeicdes PODERA FAZE-LO,
lembrando que a empresa fica desobrigada de oferecer bens como talheres, pratos ou
guardanapos.

6.29.1. Para a Cidade Universitaria, o refeitério 2 serda utilizado para essa finalidade, sendo que os
usuarios ndo pagantes nédo terdo acesso ao refeitério 1 (local em que estdo os balcées com os
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alimentos). O refeitério 2 também podera ser utilizado pelos usuarios com tickets, sendo que, uma
vez acessado os balcdes com os alimentos que sdo servidos e dirigindo-se ao refeitério 2, os
mesmos ndo poderao retornar ao refeitério 1, ou seja, havera um fluxo de mao Unica.

6.29.2. A Contratada podera abordar em situacdes excepcionais de extrema lotacao dos refeitdrios
1 e 2, de forma polida e respeitosa, e pedir que quaisquer usuarios, que tenham terminado sua
refeicdo, cedam o lugar ou espago para que outros usuarios que estejam esperando fagam sua
refeicao.

6.29.3. Fica da mesma forma estabelecido que nenhum acesso aos alimentos fornecidos e outros
objetos deste contrato podera ser usufruido pelo membro da comunidade universitaria que ndo
possuir o ticket de alimentacao, neste contexto.

6.30. A Contratante ficara responsavel pela disponibilizacdo de aparelhos micro-ondas para que
qualquer membro da comunidade universitaria possa aquecer suas refei¢cdes, se assim desejarem,
sendo que a CONTRATADA devera arcar com os custos do consumo de energia elétrica,
higienizacdo e inclusive manutencdo dos micro-ondas que serdo disponibilizados no saléo do
restaurante universitario. A manutencdo técnica em eventual defeito/falha sera de
responsabilidade da CONTRATADA.

6.31. Fica a CONTRATADA obrigada a guardar diariamente amostras de todos os pratos prontos
elaborados no Restaurante Universitario, acondicionadas em recipientes esterilizados, lacrados e
identificados com nome da preparacéo, refeicdo e data de producdo. Todos os alimentos prontos
para consumo devem ser colhidos na segunda hora do tempo de distribuigdo, utilizando-se os
mesmos utensilios empregados na distribuicdo e seguindo o método de coleta conforme
preconizado pela Portaria do Centro de Vigilancia de Sanitaria da Secretaria de Estado da Saude
do Estado de S&o Paulo, de numero 5, de 09 de abril de 2013:

6.31.1. Identificar as embalagens higienizadas ou sacos esterilizados, ou desinfetados, com o0 nome
do estabelecimento, nome do produto, data, horario e nome do responséavel pela coleta;

6.31.2. Proceder a higienizacao das maos;

6.31.3. Abrir a embalagem ou o0 saco sem o tocar internamente nem o sopratr;
6.31.4. Colocar a amostra do alimento (minimo de 200 gramas);

6.31.5. Retirar o ar, se possivel, e fechar a embalagem;

6.31.6. Temperatura e tempo de guarda dos alimentos:

6.31.6.1. Alimentos que foram distribuidos sob refrigeracdo devem ser guardados no maximo a
quatro graus Celsius, por setenta e duas horas, sendo que alimentos liquidos devem ser guardados
somente nesta condicéo;

6.31.6.2. Alimentos que foram distribuidos quentes devem ser guardados sob congelamento a
dezoito graus negativos Celsius por setenta e duas horas.

6.32. Fica a CONTRATADA obrigada, a cada semestre, em datas definidas aleatoriamente
escolhidas pela CONTRATANTE, por meio da fiscalizacao, realizar analise microbiolégica de todos
os alimentos prontos servidos no buffet, sendo que a CONTRATADA é obrigada a arcar com os
custos das analises, que deverdo ser realizadas em laboratério credenciado pela Vigilancia
Sanitaria.

6.32.1. Adicionalmente, em caso de suspeitas de contaminacao, fica a CONTRATADA obrigada a
realizar as analises, ficando a esta 0 6nus de prova de que ndo ocorreu a contaminac¢ao alegada.
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6.33. Fica a CONTRATADA obrigada a disponibilizar a venda de tickets por meio digital e
presencial, ficando responsavel pelo sistema de venda e respectiva seguranca, permitindo que o
usuario possa adquirir tickets previamente, em qualquer quantidade, tendo como critério técnico
minimo para disponibilizagcdo no sistema de venda de tickets para a necessidade mensal do
comensal, que em tese, pode fazer todas as refeicdes no Restaurante Universitario.

6.34. Fica proibida a exposicdo e distribuicdo de propaganda, especialmente de produtos
ultraprocessados, por parte da CONTRATADA, em areas internas ou externas, sem prévia
autorizacdo da CONTRATANTE.

6.35. Somente poderao ser veiculados anuncios de quaisquer tipos, institucionais ou ndo, avisos,
propagandas diversas, convocac¢fes, ou outros aqui ndo especificados, nas dependéncias internas
do Restaurante Universitério, apés a aprovagdo da CONTRATANTE, identificada pela aposicao de
carimbo e assinatura de um representante.

6.36. Durante os periodos de recesso académico, em eventual greve ou em outra situacéo
emergencial, a demanda de refei¢cdes servidas para os usuarios tende a diminuir, razdo pela qual
deverao ser previstos os custos fixos equivalentes. Nestes periodos, os servigos terdo continuidade,
exceto sob comunicacdo expressa da CONTRATANTE.

6.37. Durante os periodos de recesso académico e em outros periodos em que eventualmente a
demanda por refeicbes no Restaurante Universitario seja reduzida, o valor pelo uso do espaco
publico decorrente da cessao onerosa podera ser reduzido pela CONTRATANTE, em até 70%
(setenta por cento) de seu valor, a fim de manter o equilibrio econémico-financeiro do Contrato,
mediante andlise do CONTRATANTE.

6.38. Para o célculo de percentual de desconto a ser concedido, sera utilizada a seguinte formula:
D =[1- (R/M)]x100

Onde:

D = % de reducdo na concessao onerosa no més de recesso/greve

R = n° refei¢Bes servidas no més de recesso/greve

M = média de refei¢cdes servidas nos meses sem recesso/greve

6.39. Os horérios e dias de atendimento previstos para a distribuicdo do café da manha, almogo e
jantar no Restaurante Universitario deverdo seguir a Tabela 5.

Tabela 3 - Horarios e dias de atendimento previstos para a distribuicao do café da manha, do
almoco e do jantar no Restaurante Universitario.

Refeicado Horario de atendimento Dias da semana
Café da manha 6h30 as 9h Segunda-feira a Sdbado
Almocgo 10h30 as 14h Segunda-feira a Sdbado
Jantar 17h30 as 20h30 Segunda-feira a Sexta-feira
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Comercializacdo Paralela 06h30 as 20h30 Segunda-feira a Sexta-feira

Comercializa¢éo Paralela 06h30 as 14h Sabados

Obs.: | - matutino: compreende as aulas realizadas no horéario das 7h15 as 12h25, de segunda-feira
a sdbado, com intervalo das 9h15 as 9h25;

Il - vespertino: compreende as aulas realizadas no horario das 13h15 as 18h25, de segunda-feira a
sabado, com intervalo das 15h15 as 15h25; e

Il - noturno: compreende as aulas realizadas no horario das 18h30 as 22h40, de segunda a sexta-
feira com intervalo das 20h30 as 20h40, e aos sabados nos turnos matutino e vespertino.

IV - A comercializacao paralela devera ocorrer concomitante a distribuicdo das principais refeicGes
(café da manha, almoco e jantar) e devera obedecer sistematicamente todos os preceitos que
envolvem e/ou caracterizam a alimentacao saudavel.

6.40. Nao sera permitido atraso. Em caso de ocorréncia, que implicara em infracdo, o horario de
atendimento deve ser estendido pelo mesmo periodo do atraso. O horario de atendimento podera
ser alterado de acordo com determinacdo da CONTRATANTE e rotina do Campus. Apols a
comunicacdo, a CONTRATADA tera 48h (quarenta e oito horas) para adequacao a mudanca.

6.41. A CONTRATADA devera manter no local da prestacdo do servico, nimero suficiente de
empregados para executar adequadamente o preparo, fornecimento e a distribuicdo das refeicdes
sem interrupcdes e atender os usuarios do Restaurante Universitario com qualidade e rapidez, com
fluxo adequado, para ndo ocorrer demora nas filas, incluida a venda on-line e antecipada de tickets

6.42. A CONTRATADA devera dimensionar adequadamente os seus recursos humanos por meio
de parametros ou indicadores técnicos para planejar quantidade, sem perder o foco na qualidade
dos servicos prestados, para atender ao nimero de usuérios do Restaurante Universitario.

6.43. A CONTRATANTE podera solicitar revisdo do nimero de funcionarios previsto no quadro de
pessoal da CONTRATADA quando assim achar conveniente.

6.44. Caso o cardapio esteja incompleto nos itens previstos para o dia, por excesso de usuarios ou
incidente que impeca a distribuicdo de alimento, a empresa devera substitui-los por alimentos de
igual valor nutritivo, comunicando de imediato ao Fiscal do Contrato. Em caso de problema com
fornecedor, que impeca o preparo e distribuicdo de alimento previsto no cardapio, a solicitacdo de
alteracéo devera ser formalizada e devidamente justificada com antecedéncia minima de 24h (vinte
e quatro horas) para sua aprovacdo, mediante comunicacdo por escrito, para registrar
documentalmente todas as tratativas realizadas entre a CONTRATADA, a CONTRATANTE e a
empresa fornecedora.

6.45. A CONTRATADA devera manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho e planos
de contingéncia para situacdes emergenciais, tais como: falta d’agua, energia elétrica, gas, vapor,
quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a manutencdo dos servicos objeto do
contrato.

6.46. A CONTRATADA devera disponibilizar nimero suficiente de utensilios, tais como pratos de
louca branca, talheres de metal, bandejas de boa qualidade em policloreto de vinila - PVC ou outro
material, desde que perfeitamente estaveis (vidro, ceramica e/ou aco inoxidavel) e materiais
descartaveis (copos biodegradaveis, guardanapos e palitos de madeira) para atender os usuarios.
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6.47. As dimensdes estabelecidas para os utensilios consideram preservar a possibilidade do
usuario servir-se a vontade de acordo com sua necessidade dos itens prato base, salada e
complemento, no almoco e jantar, bem como agilizar o fluxo e minimizar o trabalho do atendente,
possibilitando servir um numero menor de vezes para atingir a quantidade desejada no
porcionamento durante a distribuicéo.

6.48. Os utensilios padrédo para fornecimento de grandes refei¢cdes serdo bandejas lisas de plastico
com dimensdes iguais ou superiores a 44x30cm (comprimento x largura) e pratos de porcelana
com, no minimo, 25cm de didametro; conchas de servir com capacidade minima de 250g; colheres,
garfos e facas em ago inox, copos ou canecas retornaveis em plastico livre de bisfenol A, com
capacidade para 300mL. Adicionalmente, deverdo ser disponibilizados guardanapos de papel ndo
reciclado e luvas descartaveis e/ou alcool 70% para se servirem com padrdo minimo de
biosseguranca. Em casos excepcionais como endemias/pandemias, ofertar mascaras e luvas
descartaveis para os usuarios com as devidas orientacdes de uso.

6.49. Os utensilios, em geral, utilizados no Restaurante Universitario deverdo estar em boas
condicbes de aparéncia e uso, devem ter superficies lisas, impermeaveis, lavaveis e estar isentas
de rugosidades, frestas e outras imperfeicbes que possam comprometer a higienizagdo dos
mesmos e serem fontes de contaminagéo dos alimentos.

6.50. Os talheres deverdo ser disponibilizados e dispostos de forma que os usuarios somente
possam ter contato com a parte que compde 0 seu cabo ou embalados individualmente, a fim de
permitir a devida higiene.

6.51. A CONTRATANTE subsidiara refeicBes aos seus estudantes e outros eventuais beneficiarios,
de acordo com politica estabelecida internamente, cujo controle sera realizado por sistema de
informatica desenvolvido pela UFMS.

6.52. A CONTRATANTE devera disponibilizar e manter um sistema adequado, confiavel e auditavel
de controle do numero de refei¢cdes fornecidas diariamente, competindo a CONTRATADA a sua
operacao e fornecimento de relatério do fechamento diario e mensal do controle de refei¢des.

6.53. A CONTRATADA devera disponibilizar material sobre alimentacdo adequada e saudavel
(Educacéo Alimentar e Nutricional para a comensalidade), podendo utilizar de parcerias de projetos
e materiais disponibilizados pela CONTRATANTE.

6.54. Computadores para o funcionamento exclusivo do sistema de controle informatizado sera
disponibilizado pela CONTRATANTE. Cabera a CONTRATANTE a instalacdo e manutencédo do
sistema de controle informatizado, da rede de computadores e internet para atender o sistema de
concessao de subsidios.

6.55. Demais equipamentos para emissédo de cupom fiscal ou nota fiscal, deveréo ser fornecidos e
instalados pela CONTRATADA. E de responsabilidade da CONTRATADA a manutencgéo preventiva
e corretiva desses itens. Na hip6tese de dano, defeitos ou mau funcionamento de quaisquer desses
itens, cabe a CONTRATADA a substituicao imediata do item danificado.

6.56. A Contratante subsidiara refeicbes aos seus estudantes e outros eventuais beneficiarios, de
acordo com politica estabelecida internamente, cujo controle sera realizado por sistema de
informatica desenvolvido pela UFMS.

6.57. Os usuarios que eventualmente contarem com subsidio alimenticio integral por parte da
UFMS, nao devem efetuar nenhum tipo de pagamento a CONTRATADA.
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6.57.1. Os usuarios que receberem subsidio alimenticio integral, a CONTRATADA devera registrar
que o usuario usufruiu da refeicdo naquele dia e horario para posterior ressarcimento da
CONTRATANTE a CONTRATADA.

6.58. Os usudrios que contarem com subsidio alimenticio parcial por parte da CONTRATANTE,
devem efetuar pagamento parcial da refeicdo a CONTRATADA.

6.58.1. Para os usuérios que receberem subsidio alimenticio parcial por parte da CONTRATANTE,
a CONTRATADA devera registrar que o usuario usufruiu da refeicdo naquele dia e horario para
posterior ressarcimento da CONTRATANTE a CONTRATADA.

6.59. Todas as refeigBes subsidiadas deveréo ser registradas no sistema operacional de controle
informatizado.

6.60. A CONTRATANTE fara a checagem dos quantitativos informados pela CONTRATADA por
meio de sistema préprio de controle. O sistema de controle informatizado s6 poderd operar em
modo off-line nas hipéteses de falta de energia elétrica no RU ou falha nos sistemas de
comunicacao (internet e/ou rede) que ndo permitam que as operacdes ocorram on-line,
devidamente informadas ao Fiscal Técnico. Em caso de operar em modo off-line, a CONTRATADA
podera utilizar de listas manuais disponibilizadas pela CONTRATANTE, para fornecimento de
refeicdes.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

7 - Dados estimados de quantidade por tipo de servico.

LOTE | - ESTIMATIVA DE QUANTIDADE - CAMPUS DE CAMPO GRANDE

Item Servico Tipo de refeicdo Quantidade
estimada
36989
1 Refei¢bes padréo, Café da manha

ovolactovegetariana e
vegetariana estrita

Almocgo 174142

Jantar 61649

LOTE Il - ESTIMATIVA DE QUANTIDADE - CAMPUS DE TRES LAGOAS

Item SERVICO Tipo de refeicdo Quantidade
estimada
1 Café da manha 26.995
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Refeicbes padrao, Almoco 102.330
ovolactovegetariana e
vegetariana estrita

Jantar 44,992

LOTE Il - ESTIMATIVA DE QUANTIDADE - CAMPUS DO PANTANAL
Item SERVICO Tipo de refeicao Quantidade
estimada
1 Refeicdes padrao, Café da manha 17.002
ovolactovegetariana e vegetariana
estrita
Almocgo 30.519
Jantar 28.336

LOTE IV -ESTIMATIVA DA QUANTIDADE - CAMPUS DE AQUIDAUANA

Item SERVICO Tipo de refeicao Quantidade
estimada
1 Refeicbes padrao, Café da manha 9.094

ovolactovegetariana e
vegetariana estrita

Almogo 15.457

Jantar 15.157

Informag@es sobre o célculo da quantidade de refei¢des anual estimadas:

A tabela acima apresenta as estimativas de café da manhd, almoco e jantar, para 2025,
considerando a metodologia descrita abaixo (aumento de 30% sobre as refeicdes de 2024 e
estimativa para o café da manha como sendo 60% do comercializado no jantar):

A seguir, apresenta-se a analise do comportamento histérico da comercializacdo de refeicbes
subsidiadas nos Restaurantes Universitarios (RUs) da Universidade Federal de Mato Grosso do Sul
(UFMS) ao longo dos ultimos anos, projetando as estimativas para o ano de 2025.

A analise abrange os campus de Campo Grande, Trés Lagoas (CPTL), Pantanal - Corumba
(CPAN) e Aquidauana (CPAQ).
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A projecao para 2025 foi feita com base nas tendéncias dos dados de 2023 e 2024 e inclui as
refeic6es de almoco e jantar, além de projecdes estimadas para o café da manha, como elemento
de inovacao, até entdo nao implementado na UFMS.

Sem perda de generalidade, este documento trata o termo "refeicées"” como sendo apenas aquelas
comercializadas para estudantes em vulnerabilidade, ou seja, com subsidio da UFMS.

7.1 METODOLOGIA

Turno

Integral

Noturno

Coleta de Dados Historicos: Extracdo de dados de comercializacao de refeicdes
subsidiadas (almoco e jantar) nos anos de 2023 e 2024 para cada campus da UFMS.

Quantidade de Estudantes Matriculados em 2025.1: Extracdo de dados dos sistemas
académicos da UFMS, e constam disponiveis no "Numeros UFMS" (humeros.ufms.br).

Estimativas de Refeicdes para 2025: Aplicacdo de uma taxa de aumento de 30% sobre 0s
dados de 2024 para refletir o crescimento esperado para os préximos anos, tanto para

almoco quanto para jantar, considerando ainda as possibilidades de criagdo de novas faixas
de subsidios.

Estimativa para o Café da Manha: Como ndo ha dados histéricos para o café da manha,
por se tratar de elemento inovador inserido a pretensa contratacédo, estima-se como 60% do
guantitativo de refeicdes comercializadas no jantar. Como meméria de calculo, temos 11.171
estudantes matriculados em cursos de turno integral ou matutino, equivalente a cerca de 60%
dos 18.747 estudantes matriculados em cursos de turno integral ou noturno.

Turno

—y
o

8292

Matutino - 716
Vespertino - 399

0 Mil 2 Mil 4 Mil & Mil 8 Mil 10N

Fonte: Numeros UFMS (https://numeros.ufms.br) — link no SEI 5550936

* Estimativa para Trés Lagoas (CPTL): Considerando aspectos que constam sigilosos no

processo SEI n® 23104.003454/2025-36, os dados histéricos de Trés Lagoas serao
apresentados mas nao serdo considerados para estimar 2025 e, dessa forma, a média entre
0s comportamentos de Campo Grande e Corumba serd utilizada para calcular as
estimativas de refei¢cdes para este campus.

7.2 ANALISE DE DADOS

7.2.1 Estudantes de Graduacdo Matriculados em 2025.1

Campus Estudantes

Campo Grande 10984
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CPTL 2800
CPAN 1699
CPAQ 1218

Fonte: Numeros UFMS (https://numeros.ufms.br) — link no SEI 5550936

7.2.2. Dados de Comercializacao de Refeicdes em 2023

EXECUTADO 2023

Campus Almoco 2023 || Jantar 2023 Total 2023
Campo Grande 134315 44172 178487
CPTL 93842 74814 168656
CPAN 18429 16679 35108
CPAQ 2818 4178 6996

Fonte: Sistema Reggio (https://reggio.ufms.br/reggio/) — link no SEI 5550936

7.2.3. Dados de Comercializacao de Refeic6es em 2024

EXECUTADO 2024
Campus Almoco 2024 Jantar 2024 Total 2024
Campo Grande 133955 47422 181377
CPTL 123938 162245 226183
CPAN 23476 21797 45273
CPAQ 11890 11659 23549
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Fonte: Sistema Reggio (https://reggio.ufms.br/reggio/) — link no SEI 5550936

A taxa de crescimento na comercializagdo de refei¢cdes, considerando o historico de 2023 a 2024,
pode ser calculado com a seguinte férmula:

Total de 2024 — Total de 2023

Crescimento = Total do 2023 x 100
Campus Taxa de Crescimento de Almoco Taxa de Crescimento de Jantar
Campo Grande -0.268% * 7.36%
CPTL 320796 366796
CPAN 27.39% 30.69%
CPAQ 321.93% 179.06%

* Campo Grande apresentou uma queda na comercializacdo de almogos entre 2023 e 2024.

Essa nova projecao visa alinhar o planejamento as reais demandas dos campus, evitando tanto
superestimacgdes, que poderiam atrair fornecedores despreparados, quanto subestimagdes, que
poderiam causar dificuldades contratuais. Além disso, ela respeita as especificidades de cada
campus, considerando o histérico de consumo e as novas ofertas, como o café da manh4,
promovendo um servigo sustentavel e eficiente nos Restaurantes Universitarios da UFMS.

A presente contratacdo adotard como regime de execucdo de empreitada por preco unitario. O prazo
de vigéncia da contratagdo € de 1 ano contados da assinatura do contrato, prorrogavel por até 10
anos, na forma dos artigos 106 e 107 da Lei n° 14.133, de 2021.

8. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 7.131.795,16

PRECO TOTAL POR LOTE

LOTE | - R$ 3.520.323,80 (trés milhdes, quinhentos e vinte e trés mil, trezentos e vinte e trés
reais e oitenta centavos).

LOTE Il - R$ 2.218.062,06 (dois milhdes, duzentos e dezoito mil e sessenta e dois reais e seis

centavos).
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LOTE Il - R$ 915.833,46 (novecentos e quinze mil, oitocentos e trinta e trés reais e quarenta e
seis centavos).

LOTE IV - R$ 477.575,84 (quatrocentos e setenta e sete mil, quinhentos e setenta e cinco
reais e oitenta e quatro centavos).

Informac6es sobre o Calculo estdo nos Anexos I, Il, VIl e IX, totalizando o valor anual
de R$ 7.131.795,16 reais.

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

A presente licitagcao serd realizada por LOTES, visando a necessidade de unificagdo dos itens "café
da manha", "almo¢o" e "jantar" em um Unico grupo para concretizacdo de um Unico contrato,
considerando os termos de logistica e viabilidade tanto para a Administracdo quanto para 0s
fornecedores. No mesmo sentido, os lotes foram separados por Campus, possibilitando a
adjudicacao por variados fornecedores conforme unidade de Restaurante Universitario da UFMS,
proporcionando de forma mais abrangente a ampla concorréncia. Ante o exposto, em busca da
vantajosidade econdmica para a Administracédo, a solucdo foi devidamente parcelada, atendendo
ao disposto no artigo 40, inciso V, alinea 'b' e artigo 40, 88 2° e 3°, da Lei n° 14.133/2021, que
tratam dos aspectos a serem considerados na aplicacao do principio do parcelamento.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes
10.1. Sao contratacdes correlatas e/ou interdependentes ao objeto planejado:

10.1.1. Contrato n® 03/2019 - Contratagdo de pessoa juridica especializada no fornecimento,
preparo e distribuicdo de refeicdo (almoco e jantar), para atender & comunidade universitaria e
visitantes com concessao onerosa do espag¢o publico do Restaurante Universitario, situado na
Cidade Universitaria da Fundacao Universidade Federal de Mato Grosso do Sul, Campo
Grande — Mato Grosso do Sul.

10.1.2. Contrato n® 04/2019 - Contratagdo de pessoa juridica especializada no fornecimento,
preparo e distribuicdo de refeicdo (almoco e jantar), para atender & comunidade universitaria e
visitantes, na Unidade Il do Campus de Trés Lagoas, da Fundacdo Universidade Federal de
Mato Grosso do Sul com concessdo onerosa do espago publico, com area de 227,38 m2,
localizado na Unidade Il do Campus de Trés Lagoas, situado a Avenida Ranulpho Marques
Leal n° 3.484, Trés Lagoas — Mato Grosso do Sul, com finalidade especifica de exploracéo de
Restaurante Universitario.

10.1.3. Contrato n° 11/2020 - Contratacdo de servicos de pessoa juridica especializada no
fornecimento, preparo e distribuicao de refeicdo (almoco e jantar), para atender & comunidade
universitaria e visitantes, no Campus do Pantanal - Corumba-MS, da Fundacao Universidade
Federal de Mato Grosso do Sul com concessdo onerosa do espago publico (Setor 21 - Bloco
52), situado na Avenida Rio Branco n°® 1270, Bairro Universitario, Corumba — Mato Grosso do
Sul, com finalidade especifica de exploracdo de Restaurante Universitario.

10.1.4. Contrato n° 51/2022 - contratacao de pessoa juridica para prestacdo de Servicos de
Alimentacdo, preparo e distribuicdo de refeicdo (almoco e jantar) por meio da
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operacionalizacdo e desenvolvimento de todas as atividades envolvidas na comercializacao,
venda de créditos, planejamento de cardapios, producéo, transporte e distribuicdo de refeicbes
(padrdo e vegetariana). A empresa devera disponibilizar mao-de-obra especializada,
equipamentos e utensilios em namero suficiente e condi¢des adequadas para a producédo e
distribuicdo de refeicbes nutricionalmente balanceadas e em adequadas condi¢des higiénico-
sanitarias e socioambientais, para atender a comunidade universitaria e visitantes, no Campus
Cidade Universitaria, da Fundacdo Universidade Federal de Mato Grosso do Sul com
concessao onerosa do espaco publico, situado na Avenida Costa e Silva S/N, Bairro Pioneiros,
Campo Grande — Mato Grosso do Sul, CEP: 79070-900, com finalidade especifica de
exploracdo de Restaurante Universitario.

10.1.5. Contrato n° 65/2022 - contratacao de pessoa juridica para prestacao de Servigcos de
Alimentacdo, preparo e distribuicdo de refeicdo (almoco e jantar) por meio da
operacionalizacdo e desenvolvimento de todas as atividades envolvidas na comercializacéo,
venda de créditos, planejamento de cardapios, producéo, transporte e distribuicdo de refeices
(padrdo e vegetariana). A empresa deverd disponibilizar mao-de-obra especializada,
equipamentos e utensilios em nuamero suficiente e condi¢cdes adequadas para a producgdo e
distribuicdo de refeicbes nutricionalmente balanceadas e em adequadas condi¢des higiénico-
sanitarias e socioambientais, para atender a comunidade universitaria e visitantes, no Campus
de Aquidauana-MS, da Fundacéo Universidade Federal de Mato Grosso do Sul com concesséo
onerosa do espaco publico, na situado na Rua Oscar Trindade de Barros, 740, Bairro: Serraria,
Aquidauana — Mato Grosso do Sul, com finalidade especifica de exploragdo de Restaurante
Universitario.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

11.1. A contratacdo esta alinhada com o PDI/PPI UFMS 2025-2030, item 2.1.13. Politica de
Atendimento aos Estudantes e de Assisténcia Estudantil.

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

12.1. Os resultados e beneficios, diretos e indiretos, pretendidos com a contratacdo sao os
seguintes:

12.1.1. Oferecimento de uma refeicdo de baixo custo de qualidade aos académicos,
especialmente aqueles em situacdo de vulnerabilidade, contribuindo com a manutencao
desses estudantes na instituicao até a conclusao do curso.

12.1.2. Em termos de economicidade, busca-se aproveitar a experiéncia de mercado dos
licitantes, bem como ganhos de escala, tanto na aquisicdo de insumos e contratacdo de
pessoal, quanto na gestéo do restaurante universitario.

12.1.3. A eficicia é buscada através do fornecimento ininterrupto do servico & comunidade
académica, evitando problemas de desabastecimento de insumos, tendo em vista que
aquisicao destes, bem como o preparo e o fornecimento ficardo a cargo da futura contratada.
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12.1.4. A eficiéncia € almejada através de mais académicos atendidos pela politica de
assisténcia estudantil. O modelo de contratagédo pretendido busca fornecer refei¢cbes tanto para
os estudantes em condi¢Bes de vulnerabilidade, os quais as refeicdes recebem subsidio maior
da UFMS, bem como para os académicos que nao estdo em situacao vulneravel, que recebem
um subsidio menor. O ganho de eficiéncia também se estende a comunidade académica em
geral, que tera a opcao de uma refei¢cdo de qualidade de baixo custo.

12.1. Desta forma, a UFMS busca oferecer um melhor servico a sociedade, contribuindo ainda
mais na formacdo de novos profissionais, oferecendo uma educacéo superior de qualidade e
acessivel ao corpo discente.

13. Providencias a serem Adotadas

Nao ha providéncias a serem adotadas.

14. Possiveis Impactos Ambientais

A CONTRATADA devera estar em consonéncia com o Plano de Logistica Sustentavel da UFMS
2022-2024, Portaria n® 263/CD - UFMS, de 10 de maio de 2022 bem como se adequar ao Novo
PLS ainda a ser publicado.

15. Declaracao de Viabilidade
Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratacdo.

15.1. Justificativa da Viabilidade

Diante do exposto, depreende-se que a presente contratacdo € viavel, visto a importancia na
formacédo dos estudantes universitarios, atendendo as demandas da comunidade universitaria pela
atualizacdo no modelo de contratacéo, ofertando agora a servigo de café da manha.

16. Responsaveis

Todas as assinaturas eletronicas 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.

FABIO GOMES DA SILVA

Membro da comissdo de contratagdo

1Y
tf Assinou eletronicamente em 11/04/2025 as 13:43:18.
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CLEO ADRIANO DA SILVA

Membro da comissdo de contratagdo

MARTA MARQUES DAVID

Membro da comissdo de contratagdo

JACKSON JACINTHO DA SILVA

Membro da comissdo de contratagdo

LEONARDO FRANCISCO ROSA MATEUS
Equipe de apoio

SILVIA REGINA NASCIMENTO RIBEIRO
Equipe de apoio
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