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Estudo Técnico Preliminar 99/2020

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23205.014165/2020-10

2. Descricao da necessidade

Necessidade de contratacdo de Pessoa Juridica especializada no servico de alimentagéo, para producéo e
distribuicéo de refei¢des (almocgo e jantar), incluindo o fornecimento de todos os insumos, materiais e
mao de obra necessdrios a realizagdo destas atividades, no Restaurante Universit&rio do campus
Laranjeiras do Sul/PR, por meio da concessao, ndo onerosa, de sua area fisica e equipamentos.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Departamento de Nutricdo e Alimentacao Bruna Roniza Mussio

4. Descricao dos Requisitos da Contratacao

- Os requisitos necessarios para 0 atendimento da demanda objeto desta contratacdo sdo 0s
dispostos neste ETP.

- Os servigos apresentam natureza continuada, pois visam o fornecimento de refeicOes aos
estudantes, servidores, colaboradores e ao contingente consideravel de pessoas que trafegam no
Campus Laranjeiras do Sul/PR.

- Oscritérios e praticas de sustentabilidade sdo os descritos abaixo:

- No que couber, solicita-se que a CONCESSIONARIA adote boas préticas de sustentabilidade,
baseadas na otimizac&o e economia de recursos e na reducdo da poluicdo ambiental, quando da
execucao dos servicos de cantina, conforme previsto nalN 06/2013/SLTI/MPOG tais como:

- Racionalizacdo do uso de substancias potencialmente toxicas e/ou poluentes;

- Substituicdo, sempre que possivel, de substancias téxicas por outras atdxicas ou de menor
toxicidade;

- Uso de produtos de limpeza e conservagdo que obedegam as classificagdes e especificacoes;
- Racionalizacdo do consumo de energia el étrica e de agua;

- A utilizac8o, na lavagem de pisos, sempre que possivel, de dgua de re(iso ou outras fontes
(dguas de chuva e pocos), desde que certificada de ndo contaminagdo por metais pesados ou
agentes bacteriol 6gicos, minas e outros.

- Destinagéo adequada dos residuos gerados nas atividades de limpeza, asseio e conservagao;
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- Treinamento periodico dos empregados sobre préticas de sustentabilidade, em especial sobre
reducdo de consumo de energia elétrica, de consumo de &gua e destinacdo de residuos solidos,
observadas as normas ambientais vigentes; e

- Observagdo da Resolugdo CONAMA (Conselho Nacional do Meio Ambiente) n® 20, de 7
dezembro de 1994, quanto aos equipamentos de limpeza que gerem ruido no seu funcionamento;

- Desenvolver ou adotar manuais de procedimentos de descarte de materiais potencialmente
poluidores, tais como pilhas e baterias dispostas para descarte que contenha, em suas
composi¢des chumbo, cadmio, mercirio e seus compostos, em estabelecimentos que as
comercializam ou na rede de assisténcia técnica autorizada pelas respectivas industrias, para
repasse aos fabricantes ou importantes, conforme disposto na legislagao vigente,

- Conferir o tratamento previsto no item anterior a lampadas fluorescente e frascos de aerossois
em geral. Estes produtos, quando descartados, deverdo ser separados e acondicionados em
reci pientes adequados para destinagdo especifica

- Observar, quando da execucdo dos servicos, as préticas de sustentabilidade previstas na
Instrucdo Normativan® 1, de 19 janeiro de 2010, no que couber.

- Em caso de uso de acessorios de madeira, adquirir, preferencialmente, os fabricados com
madeira 100% oriunda de &reas de reflorestamento.

- Evitar, sempre que possivel, o uso de materiais descartdveis, dando preferéncia aos
biodegradavei s quando este uso for imprescindivel.

5. Levantamento de Mercado

O levantamento de mercado foi feito com base no histérico das cessionarias que atuam nos Rus e em
didlogos feitos com as mesmas, cujas impressdes coletadas sdo materializadas nos instrumentos que
compdem o edital.

6. Descricao da solucdao como um todo

A descricdo da solucdo como um todo abrange a Concessdo ndo onerosa da érea fisica e dos
equipamentos do Restaurante Universitario - RU do Campus Laranjeiras do Sul/PR, para exploragéo
econdmica, por Pessoa Juridica especializada no servigo de alimentacéo, para producdo e distribuicdo de
refeicbes (almogo e jantar), incluindo o fornecimento de todos os insumos, materiais e méo de obra
necessarios a realizagcdo destas atividades. Esta contratagdo adotara como regime de execugdo a
Empreitada por Preco Unitérios, devendo 0s participantes terem a ciéncia de que as refeicdes seréo
pagas na exata medida do que foi servido no respectivo Restaurante Universitério. Da mesma
forma as licitantes devem ter a ciéncia de que nos valores propostos deverdo estar inclusos todos
0S custos operacionais, logisticos, insumos alimenticios, materiais de higiene, limpeza e
descartavels, tickets a serem comercializados para 0s comensais, gas, energia elétrica, telefone,
utensilios, equipamentos de pequeno porte, manutencéo de equipamentos, méo de obra, taxas,
encargos previdenciérios, encargos trabalhistas, encargos tributarios, encargos comerciais e
guaisquer outros que por ventura vierem a incidir sobre o valor da refeicdo. Os valores de

aluguel, &gua (poco artesiano) e internet N80 serdo cobrados da CONCESSIONARIA, ndo

devendo portanto, incidir sobre o valor da refeicéo.
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7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

67.000 refeigdes. Para 0 célculo do quantitativo estimado de refei¢des foi utilizado o nimero de
pessoas que compdem a Comunidade Académica (alunos, servidores e funcionarios
terceirizados) que circulam no Campus Laranjeiras do Sul/PR, bem como o histérico de
refeicdes servidas no RU do referido campus. Ademais, o quantitativo apresentado significa
apenas potenciais usuarios, cabendo a CONCESSIONARIA prospeccio para capitacio destes
consumidores.

Destaca-se que a comunidade académica do campus atualmente € composta por 1057
estudantes, 169 servidores e 31 funcionarios terceirizados.

A média de refeicdes servidas atualmente nos meses de fluxo convenciona (marco, abril, maio,
junho, agosto, setembro, outubro e novembro) é de aproximadamente 7.000 refei cdes/més, 0 que
correspondente a média de 340 refei¢des/dia, sendo que cerca de 95% trata-se de refeicbes para
estudantes e 5% para o restante da popul agéo.

8. Estimativa do Valor da Contratacao

R$ 989.590,00 (novecentos e oitenta e nove mil, quinhentos e noventa reais), equivaentes a 67.000
(setenta e sete mil) refeicdes a um custo individual de R$ 14,77 (quatorze reais com setenta e sete
centavos).

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

A solugdo (refeicdo) sera entregue e paga na exata medida utilizada pela institui¢do. Por este motivo, esta
contratagcdo deverd ser processada por pregéo tradicional, por meio da empreitada por preco unitério.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

Nao se aplica.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

A Contratagdo esta alinhada com a acdo PROAEQ03, que trata da contratacdo e fiscalizagdo dos servicos
de alimentacdo da UFFS.

12. Resultados Pretendidos

Contratar um servico de alimentacdo que atenda com qualidade a comunidade académica do campus
Laranjeiras do Sul, por meio da oferta de uma refeicdo segura e adequada nutricionalmente, com boa
qualidade sensoria e avalores acessiveis.
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13. Providencias a serem Adotadas

Considerando o repasse dos custos da energia elétrica a cessionéria, a UFFS devera providenciar CCK ou
outra metodologia de leitura da energia do RU que viabilize a verificagdo do consumo pela fiscalizacdo e
repasse a empresa. Além disso, o campus precisara disponibilizar profissionais para realizacao da
fiscalizagdo, que por sua vez, devem se inteirar do edital, anexos e outras documentagdes que dizem
respeito alegislagdo que se aplica a esta contratagéo.

14. Possiveis Impactos Ambientais

Os impactos ambientai s relacionam-se aos comumente envolvidos na producdo de alimentos, basicamente
vinculados ao transporte dos géneros alimenticios, descarte de alimentos, utilizacdo de descartavels, etc.
No Termo de Referéncia elencamos algumas medidas de sustentabilidade que devem ser priorizadas afim
de minimizar estes danos.

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

15.1. Justificativa da Viabilidade

a contratacdo atende a demanda do campus e encontra no mercado fornecedores aptos a atende-la.

16. Responsaveis

BRUNA RONIZA MUSSIO

Nutricionista/Chefe do Departamento de Nutri¢do e Alimentagdo
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