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UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO SEMI-ARIDO

Estudo Técnico Preliminar 89/2025

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23091.012447/2025-17

2. Descricao da necessidade

A oferta de alimentacdo é uma das principais ag0es de assisténcia estudantil instituida pelo Programa Nacional de
Assisténcia Estudantil — PNAES, cuja finalidade é ampliar as condi¢des de permanéncia dos jovens na educacao
superior publica federal. Esta licitacdo é extremamente importante para a efetividade da politica de ampliacdo da
cobertura e seguranca alimentar da comunidade estudantil da Ufersa. Pelas razoes elencadas acima, nota-se a
importancia de uma nova contratacao de empresa especializada para a prestacao dos servicos mencionados, pois a
ndo contratacdo ira prejudicar o fornecimento de alimentacdao dos estudantes, especialmente os que se encontram
em situacao de vulnerabilidade socioeconémica.

3. Area requisitante
Area Requisitante Responsavel

COORDENADORIA DE ASSUNTOS ESTUDANTIS - CAMPUS
CARAUBAS

BRENA KESIA COSTA PEREIRA
4. Descricao dos Requisitos da Contratacao

O servico tem natureza continua, visto que a interrupcao deste ira prejudicar o fornecimento de alimentacao a
varios estudantes, essencialmente os que se encontram em situacao de vulnerabilidade socioeconomica.

A duracdo do contrato devera ser de 12 (doze) meses, podendo, a critério da Administracao, ser prorrogado por até
10 anos (Arts. 106 e 107, da Lei n° 14.133/2021).

Atender os requisitos previstos no Termo de Referéncia e seus anexos, inclusive as condig¢des de habilitacao e
qualificacao;

A contratada devera promover a transicdo contratual com transferéncia de conhecimento, tecnologia e técnicas
empregadas para outra empresa que venha substitui-la, a qualquer momento, para nao haver interrupcao no
fornecimento do servigo.

A referida contratagdo ndo se enquadra em nenhum dos incisos do artigo 3° do Decreto n° 11.462/2023, porque:
1) Nao se caracteriza como uma necessidade permanente ou frequente que justifique a adocao do SRP.

2) Nao é ideal para aquisicdo com previsdao de entregas parceladas ou remuneracdo por unidade de medida de
forma regular e continua.
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3) Nao se encaixa bem em um modelo de compra centralizada, sendo mais frequentemente contratada de forma
especifica para cada entidade.

4) Nao atende diretamente a execugdo de programas ou projetos federais descentralizados.

5) Permite uma previsdao razoavel do quantitativo de servicos necessarios, ao contrario de situacdes onde o
quantitativo é completamente imprevisivel.

Portanto, a natureza especifica e a forma de contratacdo desses servicos tornam o SRP ndo tdo aplicavel ou
vantajoso para essa situacao particular.

Justificativa de exigéncias de qualificacdao técnica

Com base no artigo 67, 882° e 5° da Lei n° 14.133/2021, as exigéncias de comprovacdo estabelecidas pela
Administragdo Publica sdao fundamentais para assegurar que o licitante detém as condicdes técnicas, operacionais e
juridicas necessarias a adequada execucao do contrato a ser celebrado.

Conforme dispde o §2° do referido artigo:

“8§ 2° Observado o disposto no caput e no § 1° deste artigo, sera admitida a exigéncia de atestados com quantidades
minimas de até 50% (cinquenta por cento) das parcelas de que trata o referido paragrafo, vedadas limitacdes de
tempo e de locais especificos relativas aos atestados.”

Ja o §5° estabelece:

“§ 5° Em se tratando de servicos continuos, o edital podera exigir certiddo ou atestado que demonstre que o
licitante tenha executado servigcos similares ao objeto da licitagdo, em periodos sucessivos ou ndo, por um prazo
minimo, que ndo podera ser superior a 3 (trés) anos.”

A analise prévia das comprovacgoes apresentadas pelos licitantes permite verificar, de forma objetiva, a capacidade
da empresa para desempenhar as atividades inerentes ao objeto contratual, promovendo maior seguranga quanto ao
cumprimento das obrigacdes assumidas e a entrega eficiente dos bens ou servicos contratados.

Além disso, tais exigéncias viabilizam a afericdo da experiéncia da empresa, enquanto unidade juridica e
econOmica, em contratos anteriores cujo objeto seja compativel ou similar ao pretendido, o que contribui para a
mitigacdo de riscos e a efetividade da contratagdo, respeitando os principios da eficiéncia, do interesse ptblico, da
razoabilidade, da proporcionalidade e da legalidade.

5. Levantamento de Mercado
Identificam-se as seguintes possibilidades como solugdo de mercado:

Contratacao de empresa especializada para concessao onerosa de espaco destinado ao fornecimento de refeigcdes
localizado nas dependéncias da Ufersa em Caratibas/RN;

Contratacdo de empresa especializada para concessdo ndao onerosa de espaco destinado ao fornecimento de
refeicdes localizado nas dependéncias da Ufersa em Caratbas/RN;

Contratacao de empresa especializada para fornecimento de quentinhas nas dependéncias da Universidade; e

Pagamento de auxilio-alimentacdo aos discentes em vulnerabilidade econémica e social para o custeio de suas
refeicoes.
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6. Descricao da solucao como um todo

Contratacdo de empresa especializada para exploracdo de espaco destinado ao fornecimento de refei¢des
localizado nas dependéncias da Ufersa em Caratibas/RN;

Considerando que a contratacao de empresa especializada para exploragdo de espaco destinado ao fornecimento de
refeicOes (restaurante universitario), no que lhe concerne, nao se enquadra em nenhuma das hipéteses elencadas
nos incisos do art. 3°, do Decreto n° 7.892, de 23 de janeiro de 2013, esta foi formalizada considerando os
quantitativos e especificidades que atendem as necessidades da Ufersa, baseando-se no histérico de consumo dos
ultimos meses referente ao Calendario Académico de 2025.1 (14/04/2025 a 05/08/2025), tendo em vista aproximar
o quantitativo a realidade da demanda apds o periodo pandémico e do periodo de paralisacdes.

A solugdo se caracteriza por uma concessao onerosa de uso de bem publico, sendo exigido que a concessionaria
arque com os custos de aluguel do espaco fisico, agua, energia elétrica e vigilancia.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas
As quantidades foram estimadas pelo Setor demandante, conforme dados a seguir:
Estimativas de almoco e jantar

Os dados apresentados a seguir foram coletados nos relatérios de consumo registrados no sistema do Restaurante
Universitario - RU e notas fiscais emitidas durante o periodo de funcionamento do restaurante. Tal levantamento
serviu para evidenciar a média de refeicdes servidas ao dia e estimar a quantidade de refeicdes para o periodo de
2025.2 e 2026.

Para fins de calculo, considerou-se o nimero de dias de efetivo funcionamento do RU durante o semestre letivo
2025.1 (14/04/2025 a 05/08/2025). O calculo dos dias letivos foi realizado desconsiderando os dias em que o
atendimento ndo refletiu a rotina diaria, como encerramento de periodo letivo e feriados prolongados. Encontrou-
se a média de refei¢Ges servidas ao dia, dividindo-se o quantitativo total do niimero de refei¢bes pela quantidade
de dias de funcionamento (dias letivos); as médias encontradas foram consideradas para as estimativas de almocgo
e jantar ofertados conforme a realidade do restaurante e estdo detalhadas no quadro abaixo:

CAMPUS
ITENS
CARAUBAS

Periodo de funcionamento

. ., . |14/04/2025 a 05/08/2025
do Restaurante Universitario

Almoco 93
N° de dias letivos
Jantar 79
N° almocgos parciais servidos 12.593
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] 135
Meédia de almocos parciais
/dia
N° de almog.os integrais 4.670
servidos
Média de almocos integrais
. 50
/dia
N° de ]antar’es parciais 10.846
servidos
Média de ]an?ares parciais 137
/dia
N° de ]antarfes integrais 3.875
servidos
Média de jantares integrais
. 49
/dia

Para a estimativa de refei¢oes dos discentes, considerou-se os dias letivos dos semestres 2024.3, 2025.1 e 2025.2
(incluso os dias de exames finais) do Campus Caraubas, que serdo servidos almoco e jantar e, multiplicando pela
média/dia, chegamos a estimativa de consumo dentro do prazo de 1 (um) ano.

Além disso, foi acrescentado uma margem de seguranca de 10% na estimativa das refei¢des, considerando o
possivel aumento no nimero de novos alunos e residentes.

Estimativa de refeicoes servidas nos Restaurantes Universitarios da Ufersa em Caradbas

ITENS CAMPUS CARAUBAS
Dias letivos Almoco 258
para
funcionamento
do Restaurante Jantar 217

Universitario

Parciais 34.830
Margem de
seguranca de
10% para 3.483
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almoco
parcial

Integrais 12.900
N° de almogos

Margem de
seguranca de
10% para 1.290
almoco
integral

Parciais 38.313
Soma total dos

Almocos

Integrais 14.190

Parciais 29.729

Margem de
seguranca de
10% para
almoco
parcial,
considerando

0s Novos
N° de jantares alunos

2.972

Integrais 10.633

Margem de
seguranca de
10% para 1.063
almoco
integral

Parciais 32.701

Soma total dos

jantares
Integrais 11.696

Assim, segue o resumo das estimativas de refeicbes a serem servidas durante o contrato:
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- QUANT. REFEICAO
CAMPUS | ITEM DESCRICAO UNIDADE QUANT. TOTAL
PARCIAL/INTEGRAL
ALMOCO
38.313
PARCIAL
1 52.503
ALMOCO
14.190
INTEGRAL
CARAUBAS
UNIDADE
JANTAR PARCIAL 32.701
44.397
JANTAR
2 11.696
INTEGRAL

Especificacoes técnicas e composicao das refeicoes

Para as refeicoes (almoco e jantar) o usuario se servira a vontade, na modalidade self-service, de todos os itens do
cardapio disponiveis no dia, exceto para alguns itens que serdo porcionados por funcionarios da licitante
vencedora, conforme cardapio sugestivo apresentado em Anexo do edital.

Os itens porcionados por funcionario da licitante vencedora serao os seguintes:

Almoco: prato principal, prato principal vegetariano estrito, sobremesa e suco de fruta;

Jantar: prato principal, prato principal vegetariano estrito, pao, café, fruta e suco de fruta.

As especificacdes detalhadas dos itens minimos que serdo oferecidos com respectivas qualidades e variedades para

os cardapios estdo relacionadas a seguir. O Anexo do Edital apresenta uma proposta de cardapio semanal.

ALMOCO

JANTAR

Salada (01 opcdo crua ou 01 cozida)

Salada (01 opcgdo crua ou 01 cozida)

Prato principal (02 opgdes)

Prato principal (02 opgdes)

Prato principal vegetariano (01 opgao)

Prato principal vegetariano (01 opcdo)

6de 14



Acompanhamento (02 opgdes) Acompanhamento (02 opgoes)

Feijao com carne (01 opgao) Pao (1 unidade: 50g)
Feijao vegetariano estrito (01 op¢do) Suco de fruta (250 ml)
Suco de fruta (250 ml) Café puro (200 ml)

Fruta (01 opgao)
Sobremesa (01 opgao)

No almoco serdo oferecidas obrigatoriamente 02 (duas) opc¢oes de prato principal (Ex: carne vermelha, frango,
peixe ou porco), respeitando a frequéncia citada no item “prato principal". Neste caso, o comensal podera escolher
as duas opgoes.

No jantar sera oferecido obrigatoriamente 02 (duas) opgoes de prato principal. (Ex: carne vermelha, frango, peixe,
0VO0Ss ou porco), respeitando a frequéncia citada no item “prato principal". Neste caso, o comensal podera escolher
as duas opcgoes.

Nao se considera como preparacao de carne, alimentos ultraprocessados como: empanados, industrializados,
salsicha e hamburguer.

Deverdo ser utilizados cortes de carnes magras, limpas, sem excesso de gorduras, nervuras e aparas de qualquer
espécie.

Os cardapios deverdo atender as seguintes especificacoes e frequéncias de alimentos e/ou preparagoes:

PRATO PRINCIPAL: Peixe — 04 (quatro) vezes/més, sendo no almogo ou no jantar durante a semana e nao
somente aos sabados; Carne moida — até 02 (duas) vezes/semana, desde que em preparacOes diferentes
(almo6ndegas, quibe, cozida com legumes, etc.), sendo 01 (uma) vez no almogo e 01 (uma) vez no jantar; Bisteca
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suina — 02 (duas) vezes/més, no almoco ou jantar; Lombo suino - 01 (uma) vez/semana, no almogo ou jantar ;
Coxdo mole suino - 01 (uma) vez/semana, no almog¢o ou jantar; Figado — 01 (uma) vez/més, no almoco; Bife
bovino: pelo menos 02 (duas) vezes/semana, no almogo ou jantar; Feijoada — pelo menos 01 (uma) a duas (duas)
vezes no més, no almogo; Carne do Sol - pelo menos 02 (duas) vezes/semana, no almogo ou jantar; Massa com
Proteina (Ex: panqueca, lasanha ou torta) — 02(duas) vezes/semana, no almoco ou jantar; Carne bovina — no
minimo 04 (quatro) vezes/semana, em diferentes preparacdes e cortes; Frango — no maximo 07 (sete) vezes
/semana, no almoco ou jantar, em diferentes preparacées e cortes; Ovos de galinha — 02 (duas) vezes/ més no
jantar.

PRATO PRINCIPAL VEGETARIANO ESTRITO: Serd oferecido obrigatoriamente 01 op¢ao de prato
principal vegetariano estrito no almoco e no jantar. As preparacoes deverdo ter, no minimo, um alimento com
proteina de melhor valor biolégico (Exemplo: soja, lentilha, grdao de bico, quinoa, ervilha) e ndo deverdo ser
repetidas no cardapio no prazo minimo de 2 (dois) dias. O fornecimento devera ser didrio, sendo sua producao
conforme demanda da clientela. A preparacdo devera ficar exposta na mesa de distribuicao.

SALADA: As saladas (crua ou cozida) deverao conter, no minimo trés opcoes de vegetais dos grupos A e/ou B
(ver tabela abaixo), mais outros itens como milho verde, uvas passas, azeitona, ervilha, frutas e castanhas,
conforme aceitagdo por parte dos usuarios do refeitorio.

Todas as opgOes devem estar na mesma propor¢do e separadas, cada item em um recipiente na mesa de
distribuicdo. Sera obrigatério o fornecimento de salada cozida pelo menos trés vezes na semana, sendo duas vezes
no almoco e 1 vez no jantar.

VEGETAIS

Grupo A |Acelga, alface lisa, alface crespa, alface roxa, beterraba, cenoura, cebola, chicéria,
couve manteiga , escarola, espinafre, pepino, repolho verde, repolho roxo, ricula,
tomate.

Abobbora, abobrinha, batata doce, batata inglesa, berinjela, beterraba, brdcolis,

Grupo B . . .
cenoura, chuchu, couve-flor, mandioca, maxixe, quiabo, rabanete, vagem

SOBREMESA: As frutas das sobremesas ndao deverao ser repetidas no cardapio no prazo minimo de 3 (trés) dias.
Poderdo ser utilizadas as seguintes frutas: laranja, meldo, abacaxi, melancia, goiaba, banana, mamao, manga, caju
e tangerina. A oferta de doces como sobremesa podera ocorrer, no maximo, 1 vez na semana. Poderdo ser
utilizados os seguintes doces: rapadura, pacoca, doce de goiaba, doce de banana, doce de leite e cocada. Devera
ser ofertado pelo menos 1 vez por més as seguintes op¢des de sobremesas produzidas pela propria contratada:
creme de abacaxi, mousse, brigadeiro de colher, cocada de colher, doce de caju e salada de frutas.

FRUTAS: As frutas do jantar ndo deverdo ser repetidas no cardapio no prazo minimo de 2 (dois) dias. Poderdo ser
utilizadas as seguintes frutas: laranja, banana, maca, goiaba, manga e tangerina.

ACOMPANHAMENTOS: Entende-se por acompanhamento preparacdes como arroz, macarrao, farofa, pirao,
puré, batata doce, macaxeira, jerimum, suflé de vegetais, cuscuz, consomé e sopa. O arroz deve ser ofertado com
pelo menos um tipo de vegetal, como exemplo de cenoura, couve, brocolis, abobrinha e beterraba. A sopa (sabores
vegetais, frango, carne ou feijao) poderao ser ofertados na refeicao do jantar.

8de 14



FEIJAO COM CARNE: Seré oferecido obrigatoriamente uma opcdo de feijdo com carne. Nao deverdo ser
repetidas no cardapio no prazo minimo de 2 (dois) dias. Poderdo ser utilizados os seguintes: feijdo preto, feijao
carioca, feijao branco, feijao verde e feijao de corda. S6 poderao ser utilizadas as seguintes carnes no feijao: Carne
charque e carne de sol.

FEIJAO VEGETARIANO ESTRITO: Ser4 oferecido obrigatoriamente uma opcdo de feijdo vegetariano estrito.
Nao deverdo ser repetidas no cardapio no prazo minimo de 2 (dois) dias. Poderdo ser utilizados os seguintes:
feijao preto, feijao carioca, feijao branco, feijao verde e feijao de corda. Esse item devera estar disponivel na mesa
de distribuicdo quente.

SUCO: Sera obrigatério o fornecimento gratuito de 01 copo de suco natural de fruta ou polpa de fruta (250mL),
sendo proibida a utilizagdo de suco artificial. Deverdo ser utilizados sabores variados (goiaba, acerola, abacaxi,
manga, maracuja, caja, uva, caju, tangerina, dentre outros aprovados pela Fiscalizacdao Técnica), adogados, com
concentracdo minima de polpa de fruta de 30% (dependendo do sabor e da marca da polpa, essa concentracdao deve
aumentar) e, no minimo, 06 sabores diferentes por semana. Devera ser ofertada também uma pequena parte (em
torno de 5%) de suco sem agucar, com adogante dietético a parte. Nao repetir os sabores de suco no mesmo dia.

CAFE: Ser4 obrigatorio o fornecimento gratuito de 01 copo de café puro (200 ml) no jantar.
PAO: Serd obrigatério o fornecimento gratuito de 1 pdo de 50g , fresco (do dia) no jantar.

A CONTRATADA podera fornecer embutidos industrializados (linguica toscana ou linguica calabresa), como 01
(uma) das opgoes de prato principal, ndao excedendo a quantidade de uma vez na semana.

A CONTRATADA devera fornecer juntamente com as refeicoes do almoco e jantar: saché de sal, saché de
palito, azeite de oliva extravirgem com acidez maxima de até 0,5%, limdo, vinagre, molho inglés, molho de
pimenta, farinha de mandioca e guardanapos. Esses itens deverdo ser colocados a disposicdo dos usudrios em
quantidade suficiente para atender a todos.

A per capta dos pratos proteicos e vegetarianos devera estar demonstrada nos balcdes de distribuicao;

O porcionamento dos pratos prontos e sobremesa para consumo devera obedecer a seguinte gramatura minima:

ESPECIFICACAO PESO
MINIMO
Bife bovino — utilizar coxdo mole, coxao duro, patinho, contra- 170
filé ou lagarto. g
Carne de panela — utilizar mudsculo, cupim, coxdo mole, 170
patinho ou coxdo duro. g
Assado bovino — utilizar cupim, coxdo mole, lagarto ou 170
maminha. 8
PreparacGes com frango (assado e cozido) com osso - Utilizar 200
coxa/sobrecoxa. 8
PRATO
PRINCIPAL Preparacdes com frango ( assado, cozido, grelhado, creme e 170g
salpicdo) — utilizar peito de frango, filé de peito ou sassami.

9de 14



Preparacao Bisteca suina.

200g

Preparacdo com porco - utilizar lombo e coxdo mole suino. 170g
Preparacdo Linguica- Utilizar tipo toscana churrasco, frango 170
ou calabresa. &
Preparacdo Filé de peixe — utilizar tilapia ou merluza 170g
Preparacdao com Posta de peixe — utilizar tilapia, atum ou 200g
cavala.
**PreparacOes de Lasanhas e escondidinhos - utilizar frango, 200
carne de sol, carne moida, queijo mussarela e presunto. &
*Preparacdes de Panquecas - Utilizar frango, carne moida, 200
molho de tomate ou molho branco, queijo parmesao. &
Figado bovino. 150g
Creme de frango/Fricassé/Estrogonofe - utilizar peito de 200
frango, filé de peito ou sassami, requeijdo, batata palha. &
Carne moida com legumes. 200g
Pacoca de carne. 200g
Ovos de galinha. 150g
PRATO Prato pronto 170g
VEGETARIANO
Tortas, panquecas, lasanhas ou outras preparacdes contendo
. 200g
carboidrato
Doce tabletes 35g
Doce em pasta 60g
SOBREMESA Fruta — fatia 150g
Fruta - unidade 100g
Rapadura 40g
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*A panqueca e o quibe deverao apresentar 150 g de fontes de proteina e 50 g de massa.

**A lasanha e o escondidinho devem conter 110 g de fontes de proteina e 90 g de massa e outros ingredientes.

8. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 1.334.637,24

R$ 1.334.637,24 (um milhdo, trezentos e trinta e quatro mil, seiscentos e trinta e sete reais e vinte e quatro

centavos).

O valor estimado da contratagdo, conforme a seguir:

QUANT
3 (REFEICAO QUANT. VALOR VALOR POR
CAMPUS |GRUPO| ITEM | DESCRICAO |UNIDADE )
PARCIAL ITEM UNITARIO GRUPO
/INTEGRAL)
ALMOCO
38.313
PARCIAL
1 52.503 R$ 13,81 R$ 725.066,43
ALMOCO
14.190
INTEGRAL
CARAUBAS| 1 UNIDADE
JANTAR PARCIAL 32.701
2 44.397 R$ 13,73 R$ 609.570,81
JANTAR
11.696
INTEGRAL

VALOR TOTAL DA CONTRATAGAO (GRUPO 1)

R$ 1.334.637,24

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

O parcelamento da solugdo constitui regra, devendo a licitacdo ser realizada por item sempre que o objeto for
divisivel, desde que tal medida ndo acarrete prejuizo ao conjunto da solucdao nem implique perda de economia de
escala, de forma a propiciar a ampla participacao de licitantes que, embora ndo possuam capacidade para executar

a totalidade do objeto, possam fazé-lo em relagdo a itens ou unidades autonomas.

No presente caso, a licitacdo sera realizada em 1 (um) grupo, composto por 2 (dois) itens no total.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

Nao ha contratacoes correlatas ou interdependente para o atendimento.
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11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento
A referida contratacdo consta alinhada e inserida no:

Plano de Contratacdo Anual — PCA 2025 - é o documento que consolida todas as compras e contratacdes que 0
orgao ou entidade pretende realizar ou prorrogar, no ano seguinte, e contempla bens, servicos, obras e solucoes de
tecnologia da informacao;

Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI - 2021-2025) - tem como objetivo o desenvolvimento e a
manutencao da qualidade do ensino, pesquisa e extensdo, além de contribuir com o desenvolvimento economico e
social do semiérido brasileiro;

Plano de Gestdo de Logistica Sustentavel - viabiliza a gestdo adequada das mais diversas areas como energia
elétrica, agua e esgoto, residuos solidos, além da qualidade de vida no ambiente de trabalho, compras e
contratacdes sustentaveis e deslocamento de pessoal;

Plano de Gestdao de Risco - melhoria dos controles internos e consequentemente na melhoria do processo de
governanga e compliance da Universidade; e

Regimento Geral da UFERSA aprovado pela Resolucdo CONSUNI/UFERSA N° 010/2007, de 17 de dezembro de
2007.

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

A contratacdo proporcionara a oferta de alimentacdo saudavel e balanceada a toda comunidade académica, em
especial a discentes que participam dos programas de assisténcia estudantil da universidade e se encontram em
vulnerabilidade econémica.

13. Providencias a serem Adotadas

Nao ha.

14. Possiveis Impactos Ambientais

O fornecimento de refeicoes demanda consumo de agua, gas e energia elétrica. A contratada devera assumir os
custos destes e de outros insumos da producao.

A fim de minimizar os impactos ambientais, as refeicOes deverdo ser preparadas e servidas em utensilios
reutilizaveis, evitando uso de descartaveis e consequente geracdo de residuos, sempre que possivel. Além disso,
deverdo ser realizados:

a) o monitoramento do desperdicio de alimentos;
b) a compostagem dos residuos organicos;
) a separacao e correta destinacao dos residuos reciclaveis e nao reciclaveis.

Devera observar os seguintes critérios e praticas de sustentabilidade, observando o Plano de Logistica Sustentavel
da Ufersa:
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a) Uso racional de energia elétrica, dgua, reduzindo consumo e combatendo desperdicios; Racionalizacdao do uso
de substancias potencialmente toxicas e poluentes;

b) Treinamento e capacitacdo periddicos dos empregados sobre boas praticas de reducdo de desperdicios;
c) Triagem adequada dos residuos gerados nas atividades;

d) A disposicao final e ambientalmente adequada das embalagens, residuos, pecas e dos equipamentos ap6s o uso,
em observancia a Logistica Reversa disposta no art. 33 da Lei no 12.305/2010 - que institui a Politica Nacional de
Residuos Sélidos.

Observacdo das exigéncias legais de sustentabilidade social no fornecimento das refeicdes, especialmente no que
se refere a:

a) Fornecer aos empregados os equipamentos de seguranca que se fizerem necessarios para o fornecimento das
refeicoes;

b) Seguir as normas técnicas de sadde, higiene e de seguranca do trabalho, de acordo com as normas do MTE;

c) Fiscalizar o uso dos equipamentos de seguranca, em especial, 0 que consta da Norma Regulamentadora no 6 do
MTE;

d) Realizar a separacdo dos residuos reciclaveis oriundos do fornecimento das refei¢cées em
parceria com a CONTRATANTE, observados os dispositivos legais e de acordo com o Decreto
5.940/06 e IN/'MARE n° 6/1995;

e) Utilizar materiais e produtos biodegradaveis, no que couber.

15. Declaracao de Viabilidade

Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratacao.

15.1. Justificativa da Viabilidade

Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratacdao com base neste Estudo Técnico Preliminar.

16. Responsaveis

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

ALVARO GUSTAVO COSTA FAUSTINO

Membro da comissdo de contratagdo

1Y
tf Assinou eletronicamente em 19/09/2025 as 16:01:14.
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NATALIA DA SILVA MARQUES DE SOUSA

Membro da comissdo de contratagdo

BRENA KESIA COSTA PEREIRA

Membro da comissdo de contratagdo

RODRIGO NOGUEIRA DE CODES

Membro da comissdo de contratagdo
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