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Estudo Teécnico Preliminar 33/2025

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23072.236285/2025-33

2. Descricao da necessidade

2.1. Justifica-se a contratacdo de empresa especializada para a exploragdo comercial dos servicos de Restaurante
e Lanchonete visando atender as necessidades nutricionais diarias dos professores, alunos, servidores,
terceirizados, estagiarios, usuarios e convidados da unidade académica e érgdo administrativo, zelando pela salde
e pelo bem estar de todos, proporcionando local adequado e proximo para realizacdo de refeicdes e/ou lanches com
qualidade, tendo em vista 0s pequenos intervalos para as refeicdes e/ou lanches e entre uma aula e a subsequente,
ndo havendo, deste modo, tempo habil para o deslocamento para estabelecimentos externos dos Campi da UFMG.
Sendo assim, a prestagdo do servico de alimentagdo a comunidade universitaria ndo poderia sofrer solugédo de
continuidade, pois causaria transtornos aos usuarios do servigo.

2.1.1. A UFMG dispbe de imdvel, sendo que sua utilizacdo é destinada, especificamente, para a execucao dos
servi¢cos, Objeto deste Estudo. Portanto, a UFMG néo ter4 despesas com tal contratagdo, uma vez que as
Concessionarias € que arcam com 0s gastos inerentes a execugdo do Contrato, como: consumo de agua, energia
elétrica, telefonia e manutengdo de equipamentos, mdo de obra etc. A Contratada ndo demandara de grandes
investimentos na infraestrutura. E, ainda, havendo algum dano no patriménio causado por mau uso do espaco, fica a
Contratada obrigada a reparéa-lo.

2.1.1.1. Ao propor a Concessdo Remunerada de Uso de espaco publico da UFMG para que nele sejam explorados
exclusivamente os servigos de Restaurante e/ou Lanchonete, a Administragcdo tem como objetivo ndo a obtencéo de
receita com a outorga de imovel (este € o resultado secundario), mas o cumprimento da misséo educativa e social
de facilitar acesso, no local de estudo/trabalho, a uma refeicdo nutricionalmente adequada, em termos qualitativos e
guantitativos, tanto para o estudante, quanto para os servidores, estagiarios, prestadores de servigos e visitantes
dos Campi, pois reconhecidamente, a alimentagdo constitui uma das necessidades mais fundamentais para o
homem: além das suas implicag8es fisiol6gicas, envolve aspectos sociais, psicoldgicos e econémicos.

2.2.2. Nesse sentido, é sabido que, para que o estudante possa se desenvolver em sua plenitude académica é
necessario associar a qualidade do ensino ministrado, uma politica inclusiva que cumpra com os deveres
relacionados a responsabilidade social, auxiliando as familias no atendimento das suas necessidades basicas de
moradia, alimentacdo, salde, esporte, cultura e lazer, transporte, apoio académico, entre outras condi¢cdes que
diminuam as chances de evasdo escolar. Como as verbas para investimento na Assisténcia Estudantil sédo
contingenciadas e insuficientes para atender a toda comunidade discente, contratar, por meio da outorga de uso do
imével, empresa especializada em prestar o servico de fornecimento de refei¢des e/ou lanches dentro dos Campi -
distante de estabelecimentos externos, bem como de Restaurantes e/ou Lanchonetes abertos ao publico, além de
ndo onerar o orgamento do 6rgdo, permite-lhe efetivamente auxiliar na realizagéo de sua fungdo académico social,
garantindo, por meio de uma eficiente fiscalizagdo contratual, a oferta de um servi¢o de qualidade, a precos maédicos
e condizentes com o mercado, que supra uma das mais basicas necessidades de seus administrados. Ademais, o
espaco além de oferecer um servigo basico de qualidade para os alunos, servird também aos servidores, estagiarios
prestadores de servigos terceirizados e visitantes dos Campi, constituindo-se um importante espaco de convivéncia
para os membros da comunidade universitaria. Integram-se, assim, as agfes de educacgédo, formacgao profissional,
salde, alimentacéo e lazer, com vistas ao sucesso escolar em toda a sua complexidade.

Assim, a contratagdo pretendida esta vinculada as finalidades publicas e ao interesse coletivo da Instituicdo
almejado por meio da cessdo onerosa, bem como atende ao art. 11, paragrafo unico da Lei n° 14.133, de 2021.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel
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Diretoria/DLO Altair Damaésio Dias

4. Descricao dos Requisitos da Contratacao

Esta contratacdo se classifica como prestagdo de servico comum, de carater continuado, sem dedicagdo exclusiva
de méao de obra, devendo iniciar-se na data designada no documento "Ordem de inicio das atividades".

JUSTIFICATIVA

O servico a ser contratado enquadra-se no conceito de "comum" uma vez que seus padrées de desempenho,
produtividade e qualidade podem ser objetivamente definidos em Edital, por meio de especificagbes usuais de
mercado. (Art. 6°, Inciso XIll, da Lei n° da Lei n° 14.133, de 2021).

4.1. Requisitos necessarios ao atendimento da necessidade

4.1.1. A solugdo a ser contratada sera formada pela Cesta Béasica de Produtos, anexa a este Estudo, a serem
ofertados, obrigatoriamente, pela Contratada.

4.1.2. A Contratada devera:

4.1.2.1. Manter o efetivo controle em todos os procedimentos, abrangendo todas as etapas, a fim de garantir a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos em conformidade com as legislag6es vigentes, dentre elas:

a) Decreto n° 5.616, de 15/05/1987, da Prefeitura Municipal de Belo Horizonte - Aprova o Regulamento a que se
refere o artigo 24 da Lei n°® 4.323, de 13/01/1986, que dispbe sobre a Inspec¢éo e Fiscalizacdo Sanitaria Municipal.

b) Portaria MS n° 1.428, de 26/11/1993, do Ministério da Saude - Aprova o Regulamento Técnico para Inspec¢éo
Sanitaria de Alimentos, as Diretrizes para o Estabelecimento de Boas Préaticas de Producdo e de Prestacdo de
Servicos na Area de Alimentos e o Regulamento Técnico para o Estabelecimento de Padrdo de Identidade e
Qualidade (PIQ’s) para Servicos e Produtos na Area de Alimentos.

c) Portaria SVSIMS n° 326, de 30/07/1997, do Ministério da Saude — Aprova o Regulamento Técnico sobre as
Condigbes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos Produtores
/Industrializadores de Alimentos).

d) Resolucao RDC n° 275, de 21/10/2002, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria -ANVISA — Disp8e sobre o
Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores
/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricagdo em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos.

e) Resolugcao RDC n° 216, de 15/09/2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria -ANVISA — Dispde sobre
Regulamento Técnico de Boas Préticas para Servigos de Alimentagdo. Alterada pela Resolugdo RDC n° 52, de 29
109/2014.

f) Resolucdo RDC n° 218, de 29/07/2005, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria -ANVISA — Dispde sobre o
Regulamento Técnico de Procedimentos Higiénico-Sanitarios para Manipulacdo de Alimentos e Bebidas Preparados
com Vegetais.

g) Portaria Normativa n° 07, de 26/10/2016, do Ministério do Planejamento, Desenvolvimento e Gestéo — Institui as
Diretrizes de promocéo da alimentagdo adequada e saudavel nos ambientes de trabalho, a serem adotadas como
referéncia nas a¢bes de promoc¢ao da saude e qualidade de vida no trabalho dos érgéos e entidades integrantes do
sistema de pessoal civil da administracao federal — SIPEC.

h) Resolucdo RDC n° 182, de 13/10/2017, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria -ANVISA — Dispde sobre as
boas praticas para industrializagdo, distribuicdo e comercializagdo de agua adicionada de sais. Alterada pela
Resolucdo RDC n° 331/2019.
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i) Resolugcdo RDC n° 622, de 09/03/2022, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria -ANVISA — Dispde sobre o
funcionamento de empresas especializadas na prestagdo de servigo de controle de vetores e pragas urbanas e da
outras providéncias.

j) demais normas federais, estaduais e municipais, higiénico-sanitarias e procedimentos técnicos adequados a
aquisicdo, estocagem, preparos, rotulagem, acondicionamento a fim de garantir as qualidades higiénico-sanitaria,
nutritiva e sensorial dos alimentos, bebidas etc.

4.1.2.2. Cumprir as normas da UFMG, dentre elas:

a) Resolucdao n° 09/2000, de 09/11/2000 — Estabelece regulamentacdo genérica para veiculagdo de pecas
publicitarias e de propaganda no &mbito da UFMG.

b) Portaria n° 03215, de 15/09/2004 — Reedita, com alteracdes, a portaria n° 01018, de 07 de abril de 2003 —
Instituir, no ambito da Universidade, o “Cédigo de Normas para Veiculagdo de Pecgas Publicitarias, Patrocinios e
Apoio”.

c) é proibida a comercializacdo de bebidas alcodlicas nos Restaurantes e/ou Lanchonetes (Portaria do Gabinete do
Reitor n° 17/2007, de 25/09/2007), exceto nas situacdes previstas na Portaria n° 19/2006, de 22/09/2006.

d) é proibida a realizacdo de festas, e quaisquer eventos dessa natureza, nas dependéncias do Restaurante e/ou
Lanchonete, observada a Portaria do Gabinete do Reitor n° 034/2011, de 20/04/2011.

e) é proibida a comercializagcdo de cigarros, cigarrilhas, charutos, cachimbos ou de qualquer outro produto fumigeno
derivado ou néo do tabaco.

4.1.2.3. Cumprir, em observancia aos fundamentos legais constantes na IN SEGES/MPDG n° 05/2017 e no Guia
Nacional de Contratacdes Sustentaveis - Outubro 2024 - 72 Edicao - CNS/DECORI/CGUI/AGU, as legislacdes
sobre Sustentabilidade Ambiental, dentre elas:

a) Resolucdo CONAMA n° 20, de 07/12/1994, do Conselho Nacional do Meio Ambiente - Disp8e sobre a instituicdo
do Selo Ruido de uso obrigatério para aparelhos eletrodomésticos que geram ruido no seu funcionamento;

b) Instrucdo Normativa n° 06, de 03/11/1995, do Ministro de Estado da Administracdo Federal e Reforma do
Estado - Disciplinar a coleta seletiva de papel para reciclagem, no ambito dos érgéos integrantes do SISG, no
Distrito Federal;

¢) Instrucdo Normativa n° 01, de 19/01/2010, do Ministério do Planejamento, Orgcamento e Gestéo - Dispde sobre
0s critérios de sustentabilidade ambiental na aquisicdo de bens, contratacdo de servicos ou obras pela
Administracédo Publica Federal direta, autarquica e fundacional e da outras providéncias;

d) Lei n° 12.305, de 02/08/2010, da Presidéncia da Republica - Institui a Politica Nacional de Residuos Sdlidos,
altera a Lei n° 9.605, de 12/02/1998; e da outras providéncias. Alterada pela Lei n° 14.026 de 15/07/2020;

e) Decreto n° 14.367, de 12/04/2011, da Prefeitura de Belo Horizonte - Regulamenta a Lei n° 9.529/2008, que
"Disp6e sobre a substituicdo do uso de saco plastico de lixo e de sacola plastica por saco de lixo ecolégico e sacola
ecoldgica, e da outras providéncias". Alterado pelo Decreto n° 15.153, de 25/02/2013;

f) Lei n° 10.534, de 10/09/2012 — da Prefeitura de Belo Horizonte - Dispbe sobre a limpeza urbana, seus servicos e o
manejo de residuos solidos urbanos no municipio, e da outras providéncias. Alterada pela Lei n° 10.885 de 27/11
12015;

g) No caso do Restaurante e Lanchonete da Escola de Veterinaria e da Faculdade de Educacéo-FAE: Decreto n°
16.509, de 19/12/2016, da Prefeitura de Belo Horizonte — Regulamenta o Art. 46 da Lei 10.534, de 2012, no tocante
a elaboragdo, apresentacdo, aprovacdo e implantacdo do Plano de Gerenciamento de Residuos de Servico de
Saude-PGRSS no municipio de Belo Horizonte;

h) Instrucdo Normativa n° 05, de 25/05/2017, da Secretaria de Gestao do Ministério do Planejamento,
Desenvolvimento e Gestdo-SEGES/MPDG - Dispbe sobre as regras e diretrizes do procedimento de
contratacdo de servicos sob o regime de execucdo indireta no ambito da Administracdo Publica federal
direta, autarquica e fundacional;
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i) Decreto n° 10.936, de 12/01/2022, da Presidéncia da Republica - Regulamenta a Lei n° 12.305, de 02/08/2010,
que institui a Politica Nacional de Residuos Sdélidos;

j) demais Normas Brasileiras — NBR publicadas pela Associacdo Brasileira de Normas Técnicas sobre residuos
sélidos;

k) Plano de Gerenciamento de Residuos Sélidos Especiais - PGRSE do local/campus da Unidade/Orgdo onde o
estabelecimento esta instalado;

[) Plano de Gerenciamento de Residuos de Servicos de Satde - PGRSS, uma vez ser a Escola de Veterinaria e
Faculdade de Educacédo-FAE unidades geradoras e/ou compartilha abrigo de residuos com unidade geradora de
residuos de servicos de saude/infectantes.

4.2. Sustentabilidade
4.2.1. Cumprir as legisla¢Bes sobre Sustentabilidade Ambiental, conforme descrito no subitem 4.1.2.3. deste Estudo.

4.2.2. Nos termos Instrucdo Normativa n° 1, de 19/01/2010, da Instru¢do Normativa SEGES/MPDG n° 05, de 25
105/2017 e do Guia Nacional de Contratacdes Sustentaveis — Outubro 2024 - 72 Edicdo - CNS/IDECOR/CGU
IAGU, a Contratada devera adotar as seguintes providéncias:

4.2.2.1. Colaborar para as fases de elaboragéo, implementacdo e acompanhamento dos procedimentos de coleta
seletiva, de acordo com o estabelecido no Plano de Gerenciamento de Residuos da Unidade/Orgao e Plano de
Gerenciamento de Residuos Sélidos Especiais (PGRSE), disponibilizando o residuo reciclavel nos locais
indicados pela Unidade/Orgao, a fim de possibilitar a sua destinacdo as associacdes e cooperativa dos catadores de
materiais reciclaveis, nos termos da Instrucdo Normativa n° 01/2010, ou outra forma de destinacdo adequada,
guando for o caso.

4.2.2.2. Otimizar a utilizagao de recursos e a redugdo de desperdicios e de poluigdo, através das seguintes medidas,
dentre outras:

a) racionalizar o uso de substancias potencialmente toxicas/poluentes;
b) substituir substancias toxicas por outras atdxicas ou de menor toxicidade;

c¢) usar produtos de limpeza e conservacéo de superficies e objetos inanimados que obedecam as classificagbes e
especificacdes determinadas pela ANVISA,;

d) racionalizar o consumo de energia (especialmente elétrica);

e) adotar medidas para racionalizar o consumo de energia elétrica com a utilizagdo de equipamentos mais eficientes,
gue possuam a Etiqueta Nacional de Conservacao de Energia (ENCE) ou que possuam o Selo Procel — Programa
Nacional de Conservacéo de Energia Elétrica;

f) realizar, periodicamente, um programa interno de treinamento/capacitacdo de seus empregados para reducéo de
consumo de energia elétrica, de consumo de agua e reducédo de produgdo de residuos sdlidos, observadas as
normas ambientais vigentes;

g) treinar e capacitar periodicamente os empregados em boas praticas de redugdo de desperdicios e poluicéo;

h) treinar os empregados acerca da reciclagem/destinacdo adequada dos residuos gerados na prestacdo dos
Servicos.

4.2.2.3. Adotar medidas para evitar o desperdicio de 4gua tratada e utilizar na lavagem de piso agua de reuso ou
outras fontes, sempre que possivel (aguas de chuva, pocos cuja agua seja certificada de ndo contaminagdo por
metais pesados ou agentes bacterioldgicos, minas e outros).

4.2.2.4. Observar a Resolugao CONAMA n° 20, de 07/12/1994, e legislacdo correlata, quanto aos equipamentos de
limpeza que gerem ruido no seu funcionamento.

4.2.2.5. Fornecer aos empregados os equipamentos de seguranca que se fizerem necessarios, para a execucgdo de
Servicos.
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4.2.2.6. Respeitar as Normas Brasileiras — NBR publicadas pela Associacdo Brasileira de Normas Técnicas sobre
residuos soélidos.

4.2.2.7. Desenvolver ou adotar manuais de procedimentos de descarte de materiais potencialmente poluidores,
dentre os quais:

a) pilhas e baterias que contenham em suas composi¢cées chumbo, cadmio, mercirio e seus compostos devem ser
recolhidas e encaminhadas aos estabelecimentos que as comercializam ou a rede de assisténcia técnica autorizada
pelas respectivas indUstrias, para repasse aos fabricantes ou importadores;

b) pneumaticos inserviveis devem ser encaminhados aos fabricantes para destinagédo final, ambientalmente
adequada, conforme disciplina normativa vigente.

4.2.2.8. Participar das campanhas de sensibilizacdo da Comunidade Universitaria promovidas pela Contratante.

4.3. Duracdo inicial do Contrato de prestacdo de servi¢os

4.3.1. O prazo de vigéncia da contratacéo é de 5 (cinco) anos contados da data da Ordem de Inicio das Atividades,
prorrogavel por até 10 (dez) anos, na forma dos artigos n° 106 e 107 da Lei n° 14.133, de 2021.

JUSTIFICATIVA

O prazo de vigéncia da contratacdo sera de 05 (cinco) anos, prorrogavel por até 10 (dez) anos, na forma dos
artigos 106 e 107 da Lei n° 14.133, de 2021. Essa medida racionaliza o processo de gestdo contratual e
reduz os custos operacionais por se tratar de servico continuo, cuja necessidade ultrapassa o ano corrente.
Optou-se por esse periodo, tendo em vista que: Os art. 106 e 107 da Lei n° 14.133/2021, admitem a
contratagdo pelo prazo de até 05 anos, prorrogaveis por até 10 anos, quando se tratar de servicos ou
fornecimentos continuos, devendo a contratante atestar a vantagem econdmica na contratagdo plurianual,
além de verificar a cada exercicio a disponibilidade orgamentaria e a vantagem em sua manutengao.

O art. 110 da Lei n°® 14.133/2021, inciso |, admite que na contratacdo que gere receita € no contrato de
eficiéncia que gere economia para a Administragdo, os prazos serdo de até 10 (dez) anos, nos contratos sem
investimento.

Esta contratacdo ndo comprometera recursos orgamentarios da Administracéo Contratante, pois ndo implicara
em despesas ou investimentos a serem custeados pela UFMG. A prestacdo do servico objeto dessa
contratacdo tem natureza continuada e essencial, cujo propdsito é atender a necessidade publica de forma
permanente e ininterrupta, por mais de um exercicio financeiro. Esses servigos, embora instrumentais e
assessorios, colabora para garantir o funcionamento das atividades finalisticas do érgao. Em contrapartida, sua
interrupgao poderia causar prejuizos as rotinas administrativas e operacionais da Universidade.

Conforme consta deste Estudo Técnico Preliminar, item 2 - Descricdo da necessidade - ao disponibilizar os
servicos de restaurante e/ou lanchonete, a Administracdo tem como objetivo ndo a obtengdo de receita com a
outorga de imovel (este é o resultado secundario), mas o cumprimento da misséo educativa e social de facilitar
acesso, no local de estudo/trabalho, a uma refeicdo nutricionalmente adequada, em termos qualitativos e
quantitativos, tanto para o estudante, quanto para os servidores, estagiarios, prestadores de servigos e
visitantes da Unidade, pois reconhecidamente, a alimentagdo constitui uma das necessidades mais
fundamentais para o homem: além das suas implicacgdes fisiolégicas, envolve aspectos sociais, psicol6gicos e
econdmicos.

E pertinente e vantajoso o prazo quinquenal estabelecido, pois a Administracdo pode reduzir 0s custos
administrativos associados ao processo de contratagdo, uma vez que ndo serd necessario realizar licitacdes
anuais para contratar empresa especializada para prestagdo de servicos dessa natureza nas dependéncias da
Universidade Federal de Minas Gerais, 0 que proporciona economia de tempo e recursos. O custo
administrativo de um processo licitatorio por si s0 justificaria contratacdes por periodos superiores a 12 meses.
Isso porque, quanto maior o nimero de procedimentos, maior o gasto da Administragdo, considerando
contratacdes de servigos continuados, como nesse caso.
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Outra vantagem seria para a contratada, que teria a certeza de um tempo maior para recuperar 0s
investimentos realizados para montar o estabelecimento. A definigdo de vigéncia quinquenal, possibilita o
planejamento financeiro, a longo prazo, dos investimentos necessarios, de forma que os custos de aquisi¢cdo
dos equipamentos, moéveis e utensilios ndo venham a impactar no prec¢o (lance) ofertado pela licitante.

A peculiaridade se mostra clara, uma vez que, para a contratada dar inicio aos servigcos € necessario que ela
faca investimentos com aquisigdo de equipamentos, moveis e utensilios, capacitagdo de pessoal, registros no
Conselho competente, alvara de funcionamento, eventual manutencdo de estrutura administrativa, entre
outros. Ou seja, ndo ha retorno financeiro imediato, € necessario um periodo para que o estabelecimento "se
pague" e a partir de entdo tenha retorno financeiro.

A situacdo de abertura de um comércio é muito distinta de uma prestadora de servi¢o, a qual estd sempre
apta, pronta e preparada para executar o contrato. J& o comércio demanda abertura de um novo
estabelecimento, tem-se uma nova empresa ou filial com toda a necessidade de preparagéo para dar inicio aos
servigos.

N&ao se mostra sensato estabelecer que a vigéncia do contrato de servigcos prestados de forma continua seja
de 12 (doze) meses, ja que a praxe administrativa € de prorrogar por periodo maximo permitido por lei,
conforme observado no histérico das contratagfes anteriores para servigcos dessa natureza.

O Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Medicina é um estabelecimento que possui como vantagem:
publico da unidade e adjacéncias e localizacao. Historicamente, em contrata¢gfes anteriores, sempre foi uma
unidade atrativa para o mercado, disputada por varias empresas internas (UFMG) e externas e ndo possui
histérico de resciséo.

Diante do exposto, a previséo da possibilidade de vigéncia quinquenal se justifica em razdo do enquadramento
do objeto como servigos de natureza constante, ininterrupta e indiferenciada ao longo do tempo, estendendo-
se por mais de um exercicio financeiro, objetivando, essencialmente, assegurar a continuidade das atividades
da Universidade. Ademais, o prazo de vigéncia contratual de 5 (cinco) anos proposto, atenderia os principios
da economicidade, razoabilidade, competitividade e interesse publico; considerando, também, os requisitos
que devem ser atendidos no momento da prorrogagao.

4.4. Natureza continuada dos servigcos

4.4.1. Trata-se de servico essencial e de carater continuo, sendo imprescindivel para o funcionamento regular das
atividades académicas e administrativas da Instituicdo e, consequentemente, o cumprimento de sua misséao e
principios institucionais. Portanto, tendo em vista a necessidade permanente de atender as demandas nutricionais
diarias da comunidade universitaria, torna-se imprescindivel a contratacdo de empresa para a execugdo dos
servigos de Restaurante e Lanchonete. Sendo assim, a natureza dos servigos é classificada como continua nos
termos do art. 15 da IN SEGES/MPDG n° 05, de 25/05/2017 e art. 6°, inciso XV da Lei n° 14.133, de 2021.

4.5. Critérios de selecao do fornecedor
Para fins de habilitacéo, devera a licitante comprovar os seguintes requisitos:
4.5.1. Habilitacdo Juridica:

4.5.1.1. Pessoa fisica: cédula de identidade (RG) ou documento equivalente que, por forca de lei, tenha validade
para fins de identificagdo em todo o territério nacional.

4.5.1.2. Empresario individual: inscricdo no Registro Publico de Empresas Mercantis, a cargo da Junta Comercial
da respectiva sede.

4.5.1.3. Microempreendedor Individual - MEI: Certificado da Condi¢do de Microempreendedor Individual - CCMEI,
cuja aceitacdo ficard condicionada a verificagcdo da autenticidade no sitio https://www.gov.br/empresas-e-negocios
Iptbr/empreendedor.

4.5.1.4. Sociedade empresaria, sociedade limitada unipessoal - SLU ou sociedade identificada como
empresa individual de responsabilidade limitada - EIRELI: inscricdo do ato constitutivo, estatuto ou Contrato

6 de 28



UASG 153254 Estudo Técnico Preliminar 33/2025

social no Registro Publico de Empresas Mercantis, a cargo da Junta Comercial da respectiva sede, acompanhada
de documento comprobatério de seus administradores.

4.5.1.5. Sociedade empresaria estrangeira: portaria de autorizagdo de funcionamento no Brasil, publicada no
Diario Oficial da Unido e arquivada na Junta Comercial da unidade federativa onde se localizar a filial, agéncia,
sucursal ou estabelecimento, a qual sera considerada como sua sede, conforme Instrucdo Normativa DREI/ME n°
77, de 18 de marco de 2020.

4.5.1.6. Sociedade simples: inscricdo do ato constitutivo no Registro Civil de Pessoas Juridicas do local de sua
sede, acompanhada de documento comprobatério de seus administradores.

4.5.1.7. Filial, sucursal ou agéncia de sociedade simples ou empresaria: inscricdo do ato constitutivo da filial,
sucursal ou agéncia da sociedade simples ou empreséria, respectivamente, no Registro Civil das Pessoas Juridicas
ou no Registro Publico de Empresas Mercantis onde opera, com averbacéo no Registro onde tem sede a matriz.

4.5.1.8. Sociedade cooperativa: ata de fundacdo e estatuto social, com a ata da assembleia que o aprovou,
devidamente arquivado na Junta Comercial ou inscrito no Registro Civil das Pessoas Juridicas da respectiva sede,
além do registro de que trata o art. 107 da Lei n° 5.764, de 16 de dezembro 1971.

4.5.1.9. Consércio] de empresas: contrato de consorcio devidamente arquivado no Registro Civil das Pessoas
Juridicas ou no Registro Publico de Empresas Mercantis (art. 279 da Lei n° 6.404, de 15 de dezembro de 1976) ou
compromisso publico ou particular de constituicdo, subscrito pelos consorciados, com a indicagdo da empresa lider,
responsavel por sua representacéo perante a Administragdo (art. 15, caput, | e Il, da Lei n° 14.133, de 2021).

4.5.1.10. Os documentos apresentados deverdo estar acompanhados de todas as altera¢cdes ou da consolidacao
respectiva.

4.5.2. Habilitacao fiscal, social e trabalhista:

4.5.2.1. Prova de inscricdo no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas ou no Cadastro de Pessoas Fisicas,
conforme o caso.

4.5.2.2. Prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional, mediante apresentacdo de certiddo expedida
conjuntamente pela Secretaria da Receita Federal do Brasil (RFB) e pela Procuradoria-Geral da Fazenda Nacional
(PGFN), referente a todos os créditos tributarios federais e a Divida Ativa da Unido (DAU) por elas administrados,
inclusive aqueles relativos a Seguridade Social, nos termos da Portaria Conjunta n° 1.751, de 02 de outubro de
2014, do Secretéario da Receita Federal do Brasil e da Procuradora-Geral da Fazenda Nacional.

4.5.2.3. Prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servigo (FGTS).

4.5.2.4. Prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justica do Trabalho, mediante a apresentacéo de
certiddo negativa ou positiva com efeito de negativa, nos termos do Titulo VII-A da Consolidacdo das Leis do
Trabalho, aprovada pelo Decreto-Lei n° 5.452, de 1° de maio de 1943.

4.5.2.5. Prova de inscricdo no cadastro de contribuintes Distrital ou Municipal relativo ao domicilio ou sede do
fornecedor, pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com o objeto contratual.

4.5.2.6. Prova de regularidade com a Fazenda Distrital ou Municipal do domicilio ou sede do fornecedor, relativa &
atividade em cujo exercicio contrata ou concorre.

4.5.2.7. Caso o fornecedor seja considerado isento dos tributos relacionados ao objeto contratual, devera comprovar
tal condicdo mediante a apresentacdo de declaracdo da Fazenda respectiva do seu domicilio ou sede, ou outra
equivalente, na forma da lei.

4.5.2.8. O fornecedor enquadrado como microempreendedor individual que pretenda auferir os beneficios do
tratamento diferenciado previstos na Lei Complementar n° 123, de 2006, estara dispensado da prova de inscrigao
nos cadastros de contribuintes estadual e municipal.

4.5.3. Qualificagdo Econdomico-Financeira:

4.5.3.1. Certiddo negativa de insolvéncia civil expedida pelo distribuidor do domicilio ou sede do interessado, caso
se trate de pessoa fisica, desde que admitida a sua participacdo na licitagdo ou de sociedade simples;
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4.5.3.2. Certidao negativa de faléncia expedida pelo distribuidor da sede do fornecedor;

4.5.3.3. Balango Patrimonial, Demonstracdo de Resultado de Exercicio e demais demonstracdes contabeis,
exigiveis na forma da lei e de regulamentos na data de realizacdo da licitagdo, dos 02 (dois) Ultimos exercicios
sociais, comprovando, para cada exercicio:

a) indice de Liquidez Geral (LG), Liquidez Corrente (LC), e Solvéncia Geral (SG) superiores a 1 (um), obtidos pela
aplicacdo das seguintes formulas:

| - Liquidez Geral (LG) = (Ativo Circulante + Realizavel a Longo Prazo) / (Passivo Circulante + Passivo Nao
Circulante);

Il - Liquidez Corrente (LC) = (Ativo Circulante) / (Passivo Circulante);
IlI- Solvéncia Geral (SG) = (Ativo Total) / (Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante).

b) os indicadores fixados acima deverdo ser atingidos em cada um dos dois Ultimos exercicios sociais sob pena de
inabilitacéo.

c) as empresas criadas no exercicio financeiro da licitagdo deverdo atender a todas as exigéncias da habilitacdo e
poderdo substituir os demonstrativos contabeis pelo balanco de abertura;

d) os documentos referidos acima limitar-se-ao ao Ultimo exercicio no caso de a pessoa juridica ter sido constituida
ha menos de 2 (dois) anos.

e) os documentos referidos acima deverdo ser exigidos com base no limite definido pela Receita Federal do Brasil
para transmisséo da Escrituracdo Contébil Digital - ECD ao Sped.

4.5.3.4. Caso a empresa licitante apresente resultado inferior ou igual a 1 (um) em qualquer dos indices de Liquidez
Geral (LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC), sera exigido para fins de habilitagdo Patriménio Liquido
minimo de 10%(dez por cento) do valor anual discriminado no subitem 8.2. conforme o(s) item(ns) que participar.

4.5.3.5. O atendimento dos indices econdmicos previstos neste Instrumento devera ser atestado mediante
declaracao assinada por profissional habilitado da area contabil, apresentada pelo fornecedor.

4.5.4. Qualificagcdo Técnica:

4.5.4.1. Apresentar Atestado de Vistoria, assinado pelo servidor responséavel, ou, caso opte por néo realiza-la,
Declaracao formal, assinada pelo seu representante legal ou responsavel técnico do interessado acerca do
conhecimento pleno das condi¢des locais para o cumprimento das obrigacdes e peculiaridades da contratagéo.

4.5.4.2. Apresentar Certiddo de Registro e Regularidade (CRR) da licitante no Conselho Regional de Nutricionistas,
conforme disposto na Resoluc¢do CFN n° 702, de 15/09/2021 do Conselho Federal de Nutricionistas, mediante a
Certidao de Registro e Regularidade, em plena validade, no ato da assinatura do Contrato.

a) Sociedades empresérias estrangeiras atenderdo a exigéncia por meio da apresentagdo, no momento da
assinatura do Contrato, da solicitagdo de registro perante a entidade profissional competente no Brasil.

4.5.5. Qualificacdo Técnico-Operacional:

4.5.5.1. Declaragdo de que possui ou instalara escritério na regido metropolitana de Belo Horizonte, a ser
comprovado no prazo maximo de 60 (sessenta) dias corridos, contados a partir da vigéncia do Contrato. (
subitem 10.6, ‘a’, do anexo VII-A da IN SEGES/MPDG n° 05/2017).

a) a estrutura administrativa devera dispor de capacidade operacional que lhe permite atender tempestivamente as
demandas objeto desta contratacdo e as que sejam delas decorrentes, resguardando sua fiel execugédo. As
demandas podem envolver todos os procedimentos pertinentes a selegdo, treinamento, admissdo e demissao dos
empregados, fornecimento de uniformes, EPI's, dentre outros, bem como o atendimento das demais diligéncias
apontadas pela Contratante nos prazos estipulados.

b) a estrutura administrativa é imprescindivel a adequada execucdo do objeto, devendo: possuir telefone fixo e

endereco fisico e eletrdnico, funcionar de segunda-feira a sexta-feira em horario comercial (compreendido entre 08:
00 e 18:00 horas), de forma a proporcionar que tudo relacionado ao Contrato, seja nela resolvido.
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4.5.5.2. Poderdo participar da licitagdo os interessados pertencentes ao ramo de atividade relacionado ao Objeto da
licitacdo (alimentacdo e nutricdo humanas), conforme disposto nos respectivos atos constitutivos, que atenderem a
todas as exigéncias, inclusive quanto a documentagao, constantes neste Instrumento.

4.5.5.3. Comprovagdo de aptiddo para execucgdo de servico similar, de complexidade tecnolégica e operacional
equivalente ou superior a do objeto desta contratacao, por meio da apresentacédo de certiddes ou atestados emitidos
por pessoas juridicas de direito publico ou privado, ou regularmente emitido(s) pelo conselho profissional
competente, quando for o caso, que comprove que a licitante executa ou executou servicos da mesma natureza dos
constantes neste Instrumento, compativeis em caracteristicas, prazo e quantidades com o Objeto da licitagdo. Os
atestados, portanto, deverao dizer respeito a contrato(s) executado(s) com as seguintes caracteristicas minimas:

a) sera(ao) considerado(s) compativel(is) em caracteristicas com o Objeto ora licitado o(s) atestado(s) que
comprovar(em) que a licitante executa ou executou servicos de fornecimento refei¢cdes coletivas, com atendimento
direto ao publico, utilizando na execug¢do dos servicos mao de obra especializada e treinada;

b) quanto ao tempo (prazo), pelo menos 01 (um) dos atestados apresentados devera comprovar o prazo minimo de
12 (doze) meses ininterruptos de atuacao do fornecedor na prestacdo de servicos com caracteristicas semelhantes
ao escopo deste Instrumento (servicos de fornecimento de refeigdes coletivas, com atendimento direto ao publico,
utilizando na execucao dos servigcos mao de obra especializada e treinada);

b.1.) ndo serdo aceitos atestados que fazem referéncia a eventos esporadicos e de curta duragdo, menos de 12
(doze) meses, uma vez que ndo garantem a capacidade técnica e operacional da empresa em manter a perenidade
no atendimento.

¢) no que diz respeito as quantidades, sera(ao) admitido(s) o(s) atestado(s) que demonstrar(em) que a licitante
executa ou executou servicos de fornecimento de refeicdes coletivas, com atendimento direto ao publico em local
com circulacdo diaria de, no minimo, a quantidade de pessoas abaixo, o que representa 50% da média do maior
publico circulante, diario, conhecido da unidade:

c.1.) Restaurante e Lanchonete da Escola de Veterinaria: 350 pessoas;
c.2.) Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Educacao-FAE: 342 pessoas;
c.3.) Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Medicina: 1.508 pessoas.

d) ser4 admitida, para fins de comprovagdo do quantitativo minimo do servico exigido na alinea acima, a
apresentacdo e o somatorio de diferentes atestados de servigos, desde que se refiram a um periodo minimo de 06
(seis) meses ininterruptos e concomitantes de atuagéo, pois esta situacdo se equivale, para fins de comprovacéo de
capacidade técnico-operacional, a uma Unica contratacédo, nos termos do subitem 10.9 do Anexo VIl da IN SEGES
IMPDG n° 05 de 25/05/2017, aplicavel por forca da IN SEGESIME n° 98 de 26/12/2022;

e) os atestados de capacidade técnica poderdo ser apresentados em nome da matriz ou da filial do fornecedor;

f) em caso de atestado(s) de capacidade técnica referente(s) & Contrato de prestagcdo de servigcos para a UFMG,
estes deverao ser emitidos pelo 6rgdo Fiscalizador do Contrato em questao;

g) o licitante disponibilizara todas as informacdes necessarias a comprovagdo da legitimidade dos atestados,
apresentando, quando solicitado pela Administragdo, cépia do Contrato que deu suporte a contratagdo, enderego
atual da Contratante e local em que foram prestados os servicos, dentre outros documentos.

h) os atestados deverdo referir-se a servicos prestados no admbito de sua atividade econémica principal ou
secundaria especificadas no Contrato social vigente.

4.5.5.4.Serdo aceitos atestados ou outros documentos habeis emitidos por entidades estrangeiras quando
acompanhados de traducéo para o portugués, salvo se comprovada a inidoneidade da entidade emissora.

4.5.5.5. A apresentacéo, pelo fornecedor, de certidées ou atestados de desempenho anterior emitido em favor de
consorcio do qual tenha feito parte sera admitida, desde que atendidos os requisitos do art. 67, 8§ 10 e 11, da Lei n°
14.133/2021 e regulamentos sobre o tema.

4.5.6. Qualificacdo Técnico-Profissional:

4.5.6.1. Apresentar prova do registro de um Nutricionista junto ao Conselho Regional de Nutricionistas-CRN, em
plena validade, contendo nome, nimero do registro valido, detentor de atestado de Responsabilidade Técnica, que
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necessariamente pertenca ao quadro permanente da empresa e que assumira integralmente a responsabilidade
profissional e legal pela execucao das atividades técnicas de alimentacao e nutricdo humana, desenvolvidas pela
Contratada durante a execucao contratual (Resolucao CFN n° 702, de 15 de setembro de 2021).

a) o Responsével Técnico acima indicado devera pertencer ao quadro permanente da licitante, na data prevista para
entrega da proposta, entendendo-se como tal, para fins deste Instrumento, o sécio que comprove seu vinculo por
intermédio de Contrato/Estatuto Social; o administrador ou o diretor; 0 empregado devidamente registrado em
Carteira de Trabalho e Previdéncia Social; e o prestador de servigos com Contrato escrito firmado com a Licitante,
ou com declaracdo de compromisso de vinculacdo futura, caso o licitante se sagre vencedor do certame. Caso a
vinculagéo se dé por declaracdo de disponibilidade futura devera a mesma conter nome, CPF e namero do registro
valido do profissional junto ao CRN, ser assinada pelo(s) profissional (ais) e pela licitante.

b) o Responséavel Técnico acima indicado devera participar do servico objeto do Contrato, e serd admitida a sua
substituicdo por profissionais de experiéncia equivalente ou superior, desde que aprovada pela Administracio (§6°
do artigo 67 da Lei n° 14.133, de 2021).

4.5.6.2. Ndo serdo admitidos atestados de responsabilidade técnica de profissionais que, na forma de regulamento,
tenham dado causa a aplicacdo das sangdes previstas nos incisos lll e IV do caput do art. 156 da Lei n.° 14.133,
de 2021, em decorréncia de orientacdo proposta, de prescricdo técnica ou de qualquer ato profissional de sua
responsabilidade.

4.5.6.3. Os atestados de capacidade técnica podem ser apresentados em nome da matriz ou da filial do fornecedor.
4.5.7. Disposicdes gerais sobre habilitacao:

4.5.7.1. Quando permitida a participagdo na licitagdo/contratagdo de empresas estrangeiras que ndo funcionem no
Pais, as exigéncias de habilitagdo serdo atendidas mediante documentos equivalentes, inicialmente apresentados
em traducao livre.

4.5.7.2. Na hipotese de o fornecedor ser empresa estrangeira que ndo funcione no Pais, para assinatura do Contrato
ou da ata de registro de precos ou do aceite do instrumento equivalente, os documentos exigidos para a habilitacao
serdo traduzidos por tradutor juramentado no Pais e apostilados nos termos do disposto no Decreto n° 8.660, de 29
de janeiro de 2016, ou de outro que venha a substitui-lo, ou consularizados pelos respectivos consulados ou
embaixadas.

4.5.7.3. Nao serao aceitos documentos de habilitacdo com indicacdo de CNPJ/CPF diferentes, salvo aqueles
legalmente permitidos.

4.5.7.4. Se o fornecedor for a matriz, todos os documentos deverao estar em nome da matriz, e se o fornecedor for a
filial, todos os documentos deveréo estar em nome da filial, exceto para atestados de capacidade técnica, e no caso
daqueles documentos que, pela propria natureza, comprovadamente, forem emitidos somente em nome da matriz.

4.5.7.5. Serdo aceitos registros de CNPJ de fornecedor matriz e filial com diferencas de nimeros de documentos
pertinentes ao CND e ao CRF/FGTS, quando for comprovada a centralizagcao do recolhimento dessas contribui¢des.

4.5.8. Documenta¢ao complementar para cooperativas:
4.5.8.1. Caso admitida a participacéo de cooperativas, sera exigida a seguinte documentagdo complementar:

a) a relacdo dos cooperados que atendem aos requisitos técnicos exigidos para a contratagdo e que executardo o
Contrato, com as respectivas atas de inscricdo e a comprovacao de que estdo domiciliados na localidade da sede da
cooperativa, respeitado o disposto nos arts. 4°, inciso Xl, 21, inciso | e 42, §82° a 6° da Lei n° 5.764, de 1971,

b) a declaragdo de regularidade de situacdo do contribuinte individual — DRSCI, para cada um dos cooperados
indicados;

¢) a comprovacgao do capital social proporcional ao nimero de cooperados necessarios a prestagédo do servigo;
d) o registro previsto na Lei n° 5.764, de 1971, art. 107;

e) a comprovacao de integracdo das respectivas quotas-partes por parte dos cooperados que executardo o
Contrato;

f) os seguintes documentos para a comprovacao da regularidade juridica da cooperativa:
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f.1.) ata de fundacéo;

f.2.) estatuto social com a ata da assembleia que o aprovou;

f.3.) regimento dos fundos instituidos pelos cooperados, com a ata da assembleia;

f.4.) editais de convocacéo das trés Ultimas assembleias gerais extraordinarias;

f.5.) trés registros de presenca dos cooperados que executardo o contrato em assembleias gerais ou nas
reunides seccionais;

f.6.) ata da sesséo que os cooperados autorizaram a cooperativa a contratar o objeto da licitagéo; e

f.7.) a dltima auditoria contabil-financeira da cooperativa, conforme dispde o art. 112 da Lei n°® 5.764, de
1971, ou uma declaracao, sob as penas da lei, de que tal auditoria ndo foi exigida pelo érgao fiscalizador.

JUSTIFICATIVA - Habilitacéo

As exigéncias de qualificagao técnico-operacional e profissional foram definidas em extrema consonancia com
a IN SEGESIMPDG n° 05/2017, aplicavel por forca da IN SEGES/ME n° 98 de 26/12/2022. Foram observadas,
e atendidas, as legislagdes que regulamentam a matéria (boas praticas para os servigos de alimentagdo) e o
objeto licitado.

Os servigos prestados nos Restaurantes e/ou Lanchonetes da UFMG devem possuir qualidade e seguranca
indispensaveis para o bem publico e a salde coletiva da comunidade universitaria.

Foram consideradas as peculiaridades da UFMG e o nivel de exigéncia da comunidade universitaria. Tratam-
se, inclusive, de requisitos de seguranga para a contratagdo administrativa.

As exigéncias foram pautadas nas necessidades especificas do 6rgdo, por forca da essencialidade de que se
reveste a contratagdo, quantitativo, risco, complexidade e pela caracteristica de continuidade. As exigéncias
tém o proposito de mitigar a possibilidade de interrupcdo da prestacdo dos servigos ou a execucao
insatisfatéria, ocasionadas pela falta de experiéncia na prestacdo dos servicos, objeto contratual a ser
executado.

As exigéncias ndo sdo excessivas irrelevantes ou desnecessarias, sempre constaram nos certames anteriores
e nunca foi objeto de impugnacéo ou recurso, ndo limitam e ndo frustram a competitividade a que visa a
licitacdo e néo sao restritivas, séo inerentes as empresas fornecedoras de alimentos seguros e saudaveis.

Os parametros definidos sdo necessarios, suficientes, pertinentes e guardam compatibilidade e
proporcionalidade com as peculiaridades do Objeto contratual a ser executado.

Para a presente contratagdo foram consideradas as experiéncias pretéritas do 6rgdo contratante, constatando
serem necessarias para a adequada prestagdo dos servicos.

Tratam-se de exigéncia que, devido as peculiaridades, nédo oferecem riscos a competitividade do certame.
a) Certidao de Registro e Regularidade-CRR da Licitante no CRN (subitem 4.5.4.2)

A condicdo para o Registro ou Inscricdo da Empresa no Conselho Regional de Nutricdo esta devidamente
amparada nas legisla¢fes abaixo:

® Lei n° 6.583, de 20 de outubro de 1978 — Cria os Conselhos Federal e Regionais de Nutricdo e
regula o seu funcionamento; e da outras providéncias.

Art. 15°...

Paragrafo Unico. E obrigatério o registro nos Conselhos Regionais das empresas cujas finalidades
estejam ligadas a nutricdo, na forma estabelecida em regulamento.

® Decreto n° 84.444, de 30 de janeiro de 1980 - Regulamenta a Lei n° 6.583, de 20 de outubro de
1978, que cria os Conselhos Federal e Regionais de Nutricionistas, regula o seu funcionamento, e da
outras providéncias.
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Art. 18° As empresas cujas finalidades estejam ligadas a nutricdo e alimentacéo ficam obrigadas a
inscricdo no Conselho Regional de Nutricionistas em que tenham sua respectiva sede.

Paragrafo Gnico. Consideram-se empresas com finalidades ligadas a nutricdo e alimentagao:
a) as que fabricam alimentos destinados ao consumo humano;
b) as que exploram servigos de alimenta¢@o em érgdos publicos ou privados;

Art. 20° Os profissionais referidos neste Regulamento e as pessoas juridicas que exploram servicos de
nutricdo e alimentacéo ficam sujeitos a inscricdo e pagamento de anuidades, emolumentos e taxa ao
Conselho Regional da jurisdi¢cdo correspondente.

Lei n° 6.839, de 30 de outubro de 1980 — Disple sobre o registro de empresas nas entidades
fiscalizadoras do exercicio de profissoes.

Art. 1° O registro de empresas e a anotagdo dos profissionais legalmente habilitados, delas
encarregados, serdo obrigatérios nas entidades competentes para a fiscalizagdo do exercicio das
diversas profissdes, em razao da atividade béasica ou em relagdo aquela pela qual prestem servicos a
terceiros.

Resolucao CFN n° 702, de 15 de setembro de 2021 Dispde sobre o registro e cadastro de Pessoas
Juridicas nos Conselhos Regionais de Nutricionistas e d& outras providéncias.

Art. 2° A pessoa juridica com atividade-fim ou objeto social nas areas da alimentagdo e nutricdo
humana, devera registrar-se no CRN com jurisdi¢éo no local de suas atividades.

Art. 3° Sdo pessoas juridicas obrigadas ao registro no CRN:

I. as que exploram servigos de alimentagao e nutricdo humana nas pessoas juridicas de direito publico
ou privado, tais como:

a. empresas que prestam servicos de alimentagdo coletiva por concessdo (concessiondarias de
alimentagdo); e

()

Il. as que produzem refei¢cBes para individuos ou coletividades, qualquer que seja o processo de
preparo, conservagao e distribuicao;

Art. 4° Qutras pessoas juridicas ndo previstas no art. 3° poderao ser registradas no CRN, desde que
suas atividades estejam ligadas a alimentacdo e nutrigho humana e apresentem nutricionista como
responséavel técnico.

§ 1° As pessoas juridicas de que trata o caput deste artigo sao as:
I. que atuam exclusivamente como servicos comerciais de alimentagéo;

Art. 9° A Certidao de Registro e Regularidade (CRR) poderéa ser expedida, conforme modelo Anexo lIl,
para a pessoa juridica registrada, mediante requerimento, apds deferido o registro e estando a pessoa
juridica em situagao cadastral regular e sem pendéncia financeira.

§ 3° A CRR valida é o documento que comprova o registro e a regularidade da pessoa juridica junto ao
CRN, nao podendo ser substituida por outro documento, para os fins ao qual se destina.

ANEXO |
GLOSSARIO

9. Certidao de Registro e Regularidade (CRR): documento emitido pelo CRN com jurisdi¢céo no local
onde a pessoa juridica exerce suas atividades, com a finalidade de dar publicidade acerca da
regularidade do registro da mesma no CRN e do seu responsavel técnico.
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A exigéncia de comprovacao do registro ou inscricdo no CRN é fruto de disposi¢des contidas em normativos
oriundos dos referidos conselhos e como tal deve constar do edital sob analise como obriga¢éo a ser cumprida
pelas licitantes.

Entretanto, apresenta-se pertinente, no caso, a proposi¢cdo de determinacdo no sentido de que nas
contratacdes de servicos de alimentagdo faca constar dos editais, de forma clara e detalhada, a
fundamentacéo legal para a exigéncia de registro ou inscrigao das licitantes no CRN.

Esta exigéncia ndo se trata de uma condi¢do de habilitacdo, mas sim de uma condi¢do de execuc¢do do
contrato, de modo a preservar os interesses da Administracéo e néo restringir a competitividade do certame.

E de fundamental importancia toda pessoa juridica, de direito publico ou privado, cujo objeto social ou
atividades estejam ligados a alimentacdo e nutricdo humanas, registrar-se no Conselho Regional de
Nutricionistas (CRN) com jurisdicdo no local de suas atividades, e consequentemente pagar anuidade,
estando, inclusive, sujeitas, em caso de descumprimento das normas, as penalidades previstas nas
respectivas legislagdes.

b) Escritério na Regido Metropolitana de Belo Horizonte (subitem 4.5.5.1)

Justifica-se a necessidade de escritorio na regido metropolitana de Belo Horizonte, a fim de que a contratada
disponha de capacidade operacional que lhe permite atender tempestivamente as demandas objeto desta
contratacéo e as que sejam delas decorrentes, resguardando sua fiel execugao.

As demandas podem envolver todos os procedimentos pertinentes a selecdo, admissdo, treinamento e
demissdo dos empregados, guarda de documentos/arquivo, fornecimento de uniformes e EPI's, dentre outros,
bem como o atendimento das demais diligéncias apontadas pela Contratante nos prazos estipulados.

Tal medida é imprescindivel a adequada execugdo do objeto em raz@o da natureza continuada, necessidade
constante de apoio a prestacdo dos servicos e o(s) estabelecimento(s) ndo possui(em) espago que lhe permita
executar atividades administrativas.

N&o ha para a referida exigéncia qualquer Obice legal, estando inclusive prevista no item 10.6, ‘a’, do anexo
Vil da IN SLTI/MP n° 05/2017.

c) Necessidade de Atestado de Capacidade Técnica (subitem 4.5.5.3)

1. A comprovacao de, pelo menos, 1(um atestado) de 12(doze) meses ininterruptos de atuagdo em servigos
com caracteristicas semelhantes, demonstra a capacidade técnica e operacional da empresa em manter a
perenidade no atendimento. Nao se vislumbra risco de restringir o carater competitivo da licitagao.

2. Justifica-se a exigéncia de atendimento direto ao publico em local com circulacédo diaria de no minimo 820
(oitocentos e vinte) pessoas 0 que representa 50% da média do maior publico circulante, diario, conhecido da
unidade.

A exigéncia de apenas 50% (cinquenta por cento) do que esta sendo licitado, usualmente adotado pela UFMG
e pelo mercado, permite-se a participacdo de um nuamero maior de licitantes capazes de cumprir com as
exigéncias editalicias, registra-se que a Universidade, considerando que as licitantes poderiam ter dificuldades
de apresentar um Unico atestado com tais indicadores, para ampliar o carater competitivo da licitagdo e
permitir a participagdo de um nimero maior de empresas permitiu 0 somatério de atestados. Dessa forma,
caso a empresa apresente atestado de prestacao de servicos com prazo minimo de 06 (seis) meses, desde
que estes servigos tenham sido prestados de forma interrupta e concomitante de atuagdo. Esta exigéncia
demonstra que este DLO, a fim de resguardar o interesse publico, esta agindo com acuidade necesséria para
contratar empresas capazes de adimplir as obriga¢des contratuais, de forma legal, impessoal, ison6mica, sem
frustrar a competitividade a que visa a licitagao.

As exigéncias, para o Atestado de Capacidade Técnica, acima, demonstram a capacidade técnica e
operacional da empresa em manter a perenidade no atendimento e garante que:

a) A licitante manteve ou mantém condi¢cdes higiénico-sanitarias, observando as legislagcdes que
regulamentam com a matéria, na area de producéo dos alimentos e de atendimento ao publico;

b) A licitante utiliza ou utilizou de recursos materiais adequados, pessoal qualificado e devidamente treinado e
atualizado para as funcdes;
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c) A licitante, periodicamente, procede ou procedeu ao controle de pragas e roedores;
d) A licitante adota ou adotou, procedimentos corretos de producéo e distribuicéo de refeigoes.

O Atestado de Capacidade Técnica Operacional, exigido no presente certame, tem o condao de demonstrar a
capacidade de a empresa gerenciar. Considerando as peculiaridades da UFMG, as urgéncias demandadas e o
nivel de exigéncia das autoridades superiores, trata-se de um requisito de seguranga para a contratagdo
administrativa, que nao deve ser confundido com o atestado de capacidade técnica profissional (Art. 67, I, Lei
n° 14.133/21).

d) Exigéncia de Responsavel Técnico (subitem 4.5.6.1)
Trata-se de exigéncia que devido a sua peculiaridade n&o oferece riscos a competitividade do certame.

A condicéo para o Registro Profissional Junto ao CRN — Responsavel Técnico esta devidamente amparada nas
legislagbes abaixo:

® Lei n° 6.583, de 20 de outubro de 1978 — Cria os Conselhos Federal e Regionais de Nutricdo e
regula o seu funcionamento; e da outras providéncias.

Art. 15° O livre exercicio da profisséo de nutricionista, em todo o territorio nacional, somente é permitido
ao portador de Carteira de Identidade Profissional expedida pelo Conselho Regional competente.

® Resolugdo CFN n° 576, de 19 de novembro de 2016 — DispGe sobre procedimentos para solicitaco,
analise, concessédo e anotagao de Responsabilidade Técnica do Nutricionista e d& outras providéncias.

Art. 2° A Responsabilidade Técnica é a atribuicdo concedida pelo CRN ao Nutricionista habilitado, que
assume o compromisso profissional e legal na execucdo de duas atividades, compativel com a
formagao e os principios éticos da profisséo, visando a qualidade dos servigcos prestados a sociedade.

§ 1° A Responsabilidade Técnica é indelegavel e obriga o Nutricionista a participacéo efetiva e pessoal
nos trabalhos inerentes ao seu cargo.

® Resolugdo CFN n° 702, de 15 de setembro de 2021 Dispde sobre o registro e cadastro de Pessoas
Juridicas nos Conselhos Regionais de Nutricionistas e da outras providéncias.

Art. 2° A pessoa juridica com atividade-fim ou objeto social nas areas da alimentacdo e nutricdo
humana, devera registrar-se no CRN com jurisdi¢éo no local de suas atividades.

Art. 3° S&o pessoas juridicas obrigadas ao registro no CRN:

I. as que exploram servi¢os de alimentagéo e nutricAo humana nas pessoas juridicas de direito publico
ou privado, tais como:

a. empresas que prestam servigos de alimentagdo coletiva por concessdo (concessionarias de
alimentacgéo); e

()

Il. as que produzem refeigBes para individuos ou coletividades, qualquer que seja o processo de
preparo, conservagéo e distribuicao;

Art. 4° Outras pessoas juridicas ndo previstas no art. 3° poderéo ser registradas no CRN, desde que
suas atividades estejam ligadas a alimentacdo e nutricdo humana e apresentem nutricionista como
responsavel técnico.

§ 1° As pessoas juridicas de que trata o caput deste artigo sdo as:
I. que atuam exclusivamente como servigos comerciais de alimentagdo;

Art. 6° A pessoa juridica que tiver atividade profissional em Unidade da Federagdo (UF) que ndo a da
matriz ou em jurisdicdo de outro CRN devera registrar as filiais e outras representa¢cdes no CRN da
jurisdicdo onde estiverem instaladas.
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§ 2° Sem prejuizo do disposto no caput deste artigo, quando a pessoa juridica tiver filial ou
representagdo em Unidade da Federacdo que ndo a mesma da matriz, devera apresentar nutricionista
responséavel técnico em cada uma das Unidades da Federacéo, além do quadro técnico dimensionado
pela legislac&o vigente.

Art. 14° As pessoas juridicas a que se referem os arts. 3° e 4° desta Resolucdo deverdo dispor de
nutricionista habilitado que, observado o art. 16, possua condi¢cdes de efetiva assuncdo de
responsabilidade técnica, para que possam exercer as atividades profissionais nas areas de
alimentagéo e nutricdo humana.

Paragrafo Unico. Quando a pessoa juridica desenvolver suas atividades em mais de uma unidade de
alimentacdo e nutricdo (UAN), deverd apresentar nutricionista responsavel para cada unidade,
observados os critérios fixados em norma propria editada pelo CFN.

Art. 15° A apresentacdo de nutricionista responsavel técnico é condigdo obrigatéria para registro da
pessoa juridica junto ao CRN.

Paragrafo Unico. Responséavel técnico é o nutricionista habilitado que, mediante concesséo pelo CRN,
assume integralmente a responsabilidade profissional e legal pela execugao das atividades técnicas de
alimentacéo e nutricdo humana, desenvolvidas nas pessoas juridicas referidas nos arts. 3° e 4° desta
Resolugéo.

Art. 16° Os critérios para analise e concessdo de responsabilidade técnica estdo descritos em norma
propria editada pelo CFN.

Art. 19° As pessoas juridicas registradas, nos termos desta Resolu¢do, deverdo apresentar quadro
técnico integrado por nutricionistas habilitados e em situacdo cadastral regular e sem pendéncia
financeira, compativel com a complexidade e volume de suas atividades técnicas.

O Responsavel Técnico (Nutricionista) é o profissional que detém experiéncias, conhecimentos e habilidades
especificas, que o qualificam para ser o responsavel pelas técnicas adotadas em servicos de alimentagéo e
nutricdo. A Responsabilidade Técnica exercida pelo Nutricionista € o compromisso profissional e legal na
execugdo de suas atividades, compativel com a formagdo e os principios éticos da profissdo, visando a
qualidade dos servicos prestados a sociedade.

O Profissional assume o planejamento, coordenacéao, dire¢ao, supervisdo e avaliagdo na area de alimentagédo e
nutricio pautado em Normas Técnicas sobre o exercicio da profisséo e no Cadigo de Etica dos Nutricionistas.

Sempre que uma pessoa juridica, publica ou privada, desenvolve atividades na area de alimentagéo e nutri¢cao,
€ necessario que mantenha vinculo empregaticio ou de prestagdo de servicos com nutricionista Responsavel
Técnico (RT). Quando o segmento de alimentagdo e nutricdo ndo se constituir em atividade-fim da empresa,
mas houver a prestacdo de algum servico na area como, por exemplo, um restaurante para os funcionarios,
também seré necesséria a contratagcdo de um RT.

O RT assume integralmente a responsabilidade profissional e legal pela execugdo das atividades técnicas de
alimentagdo e nutricdo desenvolvidas pela empresa. Entretanto, os nutricionistas integrantes do quadro técnico
sdo responsaveis solidarios, isto €, ndo sao culpabilizados por trabalho de outro profissional, mas respondem,
juntamente com o RT, pelo que fazem ou deixam de fazer.

5. Levantamento de Mercado

5.1. SOLUCAO 1: Permissio remunerada de uso de espaco

Realizar a contratacdo dos servigos de alimentacéo observando os critérios a seguir:

5.1.1. Objeto: Permissdo Remunerada de Uso de Restaurante/Lanchonete da Universidade Federal de Minas
Gerais, a ser explorada por empresa especializada em fornecimento de refeigfes coletivas, de forma segura e com
gualidade garantida, utilizando na execuc¢éo dos servigos mao de obra especializada e treinada.

5.1.2. Fundamentacéo legal: Lei n° 14.133, de 01 de abril de 2021, sendo:
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5.1.2.1. Modalidades de licitagdo: concorréncia ou pregdo, conforme estabelecido no inciso Il do art. 29 da referida
Lei;

5.1.2.2. Critério de julgamento: maior lance (maior valor de aluguel) ofertado para a utilizacéo do imével;

5.1.2.3. Definigcdo do valor minimo: custo do m?2 divulgado pela Fundacédo Instituto de Pesquisas Econdmicas,
Administrativas e Contédbeis de MG-IPEAD/FACE ou pela Fundacéao Instituto de Pesquisas Econdmicas-FIPE.

5.1.3. Principal objetivo da Administracéo: a afericdo de receita, sendo a “prestacdo de servi¢cos de alimentacdo” um
servi¢o de apoio "meramente" auxiliar. No entanto, a fim de atender as necessidades da comunidade universitaria, o
Contrato deve contemplar detalhadamente, como obrigacdo da Contratada, todos os procedimentos técnicos,
abrangendo todas as etapas que envolvem a producdo (desde a aquisicdo dos insumos até a disponibilizagdo do
produto ao consumidor), a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos e em conformidade com as
legislacdes vigentes.

5.2. SOLUGAO 2: Contratacdo dos servigos de alimentacdo
Realizar a contratacéo dos servigos de alimentagéo observando os critérios a seguir:

5.2.1. Objeto: Contratagdo de empresa especializada para a exploracdo comercial do(s) servi¢o(s) de Restaurante e
/ou Lanchonete na Universidade Federal de Minas Gerais-UFMG, de forma segura e com qualidade sanitaria,
sensorial, nutricional e ambiental garantidas, utilizando na execug¢do dos servicos mado de obra especializada e
capacitada, conforme condi¢fes, quantidades, exigéncias e estimativas, estabelecidas.

5.2.2. Fundamentacéo Legal: Lei n® 9.636/1998, Decreto n° 3.725/2001, IN SEGES/MPDG n° 5/2017, Lei n° 14.133
12021 e IN SEGESIME n° 98/2022, sendo:

5.2.2.1. Modalidade licitatéria: Pregédo, preferencialmente na sua forma eletrénica;

5.2.2.2. Critério de julgamento: menor valor ofertado para o servigo, o qual serd composto pela Cesta Basica de
Produtos estabelecida pela Contratante, contendo os itens (refeicfes, salgados, sucos etc.) a serem disponibilizados
pela Contratada e que atendam as necessidades da Administracéo;

5.2.2.3. Definicdo do valor maximo aceitavel: pesquisa de mercado, na forma estabelecida na Instrucdo Normativa
SEGESIME n° 65, de 07 de julho de 2021.

5.2.3. Principal objetivo da Administracdo: a “prestacdo dos servigcos de alimentacdo”, a fim de atender as
necessidades da comunidade universitaria (finalidade publica e interesse coletivo da Instituicdo). A ocupagdo do
espaco € apenas um aspecto do ajuste, uma necessidade secundaria, pois sem ocupar o imével publico, a
contratada ndo podera oferecer o servi¢co ao publico destinado.

5.3. Justificativa da solucao adotada: Solucdo 2 (Contratacdo dos servicos de alimentagcao) - Julgamento pelo
menor valor da Cesta Bésica de Produtos

A ORIENTAGAO NORMATIVA N° 96, DE 2 DE JUNHO DE 2025, estabelece:

O ADVOGADO-GERAL DA UNIAO, no uso das atribui¢des que lhe conferem os incisos |, X, Xl e XIll, do art. 4° da
Lei Complementar n® 73, de 10 de fevereiro de 1993 e considerando o que consta do Processo n° 00688.002164
/2024-75, resolve expedir, nesta data, a presente orientacdo normativa de carater obrigatorio a todos os 6rgéos
juridicos enumerados nos arts. 2° e 17 da Lei Complementar n° 73, de 10 de fevereiro de 1993, com a seguinte
redacao:

Enunciado: |I. Na cessdo de uso de imével administrado pela Unido e suas autarquias e fundacfes, com a
prestacéo de servicos comuns em favor de servidores publicos e administrados, é admissivel adotar o critério de
julgamento de maior pre¢o nas modalidades pregdo ou concorréncia.

Il. O objeto principal da cessdo de uso é a remuneragdo pelo uso do bem publico, sendo o servico de apoio
meramente auxiliar.
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Ill. Excepcionalmente podem ser usados justificadamente critérios de julgamento relacionados ao objeto da
atividade de apoio, desde que demonstrada que tal forma irda melhor atender o interesse publico almejado
pela cessao onerosa.

Referéncia: Lei n® 14.133, de 1° de abril de 2021; Lei n° 9.636, de 15 de maio de 1998;
Fonte: PARECER n°. 00003/2025/CNLCA/CGU/AGU.

Justifica-se a adogdo do critério de julgamento pelo menor preco ofertado para a Cesta Basica de Produtos em
processos licitatorios relacionados a cessao de uso de imdéveis publicos destinados a prestacdo de servigos de
restaurante e lanchonete conforme os fundamentos abaixo:

A. Experiéncias anteriores revelaram distor¢cées econdmicas e prejuizo a qualidade dos servicos:

Até 2015, adotava-se o critério de “maior valor para a concessdo remunerada de uso”, o que gerava
superfaturamento da proposta por parte dos licitantes, interessados apenas em vencer a licitagéo,
independentemente da viabilidade econémica da operagao.

Durante a execucdo dos contratos, verificou-se que a receita obtida com a comercializacdo da Cesta Basica de
Produtos néo era suficiente para custear as despesas (pagamento da concessado remunerada de uso, consumo de
agua, energia, manutencao, etc.), resultando em rescisdes contratuais ou nao renovacao dos contratos.

Para reequilibrar financeiramente a operacao, as contratadas acabavam majorando os pregos dos produtos da cesta
béasica, o que gerava insatisfacdo da Comunidade Universitaria, baixa adesdo ao servico e consequente queda de
receita, criando um ciclo de insustentabilidade.

O critério anterior, ao privilegiar o maior valor da concessdo de uso, impactava negativamente na qualidade do
servigo prestado, comprometendo inclusive a seguranc¢a alimentar dos usuarios.

B. Cenario pés-pandémico e retracao do mercado:

Em 2008/2009, a UFMG registrava cerca de 5.000 refeig6es/dia em 23 estabelecimentos. Apés a pandemia da
COVID-19, a partir de 2022, 13 contratos de servigcos de restaurante e lanchonete foram rescindidos ou nao
renovados, diante da mudanc¢a de comportamento de consumo e da inviabilidade econémica.

A reducdo da demanda, aliada a instabilidade do mercado, dificultou a ocupagéo dos espagos disponiveis, mesmo
com a abertura de novos processos licitatorios.

Para enfrentar este novo cenério, contratou-se a Fundacéo IPEAD/FACE/UFMG para estudar e propor valores de
ocupagdo mais justos, condizentes com a realidade econdmica e mercadoldgica atual. O estudo foi concluido em
junho de 2025, sendo essencial para a retomada dos processos licitatorios.

C. Impactos na comunidade universitaria e manifestacao dos estudantes:

A descontinuidade dos servicos sobrecarregou 0s Restaurantes Universitarios, gerando filas, demora no
atendimento e insatisfacdo geral.

Em abril de 2025, o DCE/UFMG formalizou, ao Gabinete da Reitora, pedido de medidas emergenciais diante da
auséncia de cantinas e estabelecimentos de apoio.

Em maio de 2025, a Reitora Sandra Regina Goulart Almeida publicou Nota & Comunidade, comunicando as medidas
em andamento para retomar a oferta dos servigos, atendendo as demandas estudantis.

D. Fundamentacao juridica e interesse publico:
Conforme cita 0 PARECER n°. 00003/2025/CNLCA/CGU/AGU:

18. Segundo o art. 18, caput, da Lei 14.133, de 2021 - Lei de Licitagbes e Contratos -, a fase preparatoria da
contratacdo é caracterizada pelo planejamento e deve se compatibilizar com o plano de contratagdes anual,
com as leis orcamentérias, bem como abordar todas as consideragdes técnicas, mercadoldgicas e de gestao
que podem interferir na contratacdo. E isso compreende “a descricdo da necessidade da contratacdo
fundamentada em estudo técnico preliminar que caracterize o interesse publico envolvido” (art. 18, 1).
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19. O art. 18 da Lei de Licitagdes inclui, na fase preparatoria da contratagcdo, “a definicdo do objeto para o
atendimento da necessidade, por meio de termo de referéncia, anteprojeto, projeto basico ou projeto
executivo, conforme o caso” (art. 18, II, da Lei 14.133/2021). Assim, a solucdo que ira satisfazer a necessidade

EUinca.

20. Desse modo, é a necessidade da Administracéo que ird definir qual sera o objeto da contratacdo.

52. Cabe ao Gestor Publico fazer a modelagem que entender mais adequada sobre o procedimento, de modo
a tornar a licitagdo mais atraente para os interessados na contratacdo e satisfazer as necessidades da

Admin istragéo.

53. Excepcionalmente podem ser usados justificadamente critérios de julgamento relacionados ao objeto da
atividade de apoio, desde que demonstrada que tal forma ira melhor atender o interesse publico almejado pela
cessdo onerosa.

Imperioso destacar, que o interesse da Instituicdo ndo estd na maximizagéo da receita da cessdo onerosa de uso,
mas na efetiva prestacdo dos servicos de apoio, com qualidade higiénico-sanitaria, precos acessiveis e
continuidade, em beneficio da Comunidade Universitaria.

Conclusao:

Diante de todo o exposto, justifica-se técnica e legalmente a adocdo do critério de julgamento pelo menor preco da
cesta basica de produtos, como forma de assegurar a modicidade dos pregos, a sustentabilidade contratual, a
qualidade do servico prestado e, sobretudo, o atendimento ao interesse publico, qual seja, a alimentagdo acessivel e
segura para a Comunidade Universitaria da UFMG.

6. Descricao da solucao como um todo

6.1. A descricdo da solugdo como um todo compreende a contratacdo de empresa especializada para a exploracéo
comercial dos servigos de Restaurante e Lanchonete na Universidade Federal de Minas Gerais-UFMG, de forma
segura e com qualidade sanitaria, sensorial, nutricional e ambiental garantidas, utilizando na execucéo dos servigos
ma&o de obra especializada e capacitada, conforme condi¢fes, quantidades, exigéncias e estimativas estabelecidas.

JUSTIFICATIVA
1) DA NAO UTILIZAGAO DO CATALOGO ELETRONICO DE PADRONIZAGCAO

Nao foi utilizado o catélogo eletronico de padronizagdo por ndo haver essa padronizacéo para o servigo objeto
desta contratacdo. Em consulta ao site do comprasnet, realizada em, 09/05/2025, por meio do link: https://www.
gov.br/pncp/pt-br/catalogo-eletronico-de-padronizacaol/itens-padronizados, foram encontrados catalogos
eletrdnicos apenas para agua mineral natural sem gas e para café e agucar.

2) Para presente contratacdo foram analisadas contratagdes anteriores, a fim de identificar as inconsisténcias
e evitar que voltem a ocorrer nas fases do Planejamento da Contratacdo, Selecdo do Fornecedor e Gestédo do
Contrato e foram, também, realizados levantamento de dados para definicdo das especificidades dos servicos.

As condigbes contratuais, dentre elas: a modalidade do sistema de atendimento, quadro de fungdes, a
composicdo alimentar foram propostas considerando a infraestrutura do estabelecimento como: area
construida, localizacao dos setores e/ou éareas de trabalho, fluxos de trabalho/operacgédo, instalagdes
hidraulicas e elétricas (capacidade, localizagdo e nimero de pontos de agua e de eletricidade por setor),
deposito/estoque, tipo de material do acabamento utilizado nos pisos, paredes e tetos, condi¢des e intensidade
de iluminagéo e ventilagdo, capacidade de comportar: o quadro de funcdes, equipamentos e matérias-primas
necessarias para a prestacéo dos servicos.

Quanto ao quadro de fungdes, para o funcionamento ideal dos estabelecimentos é necessario um quadro
adequado, tanto do ponto de vista quantitativo como qualitativo, para atender as diversas atividades
desenvolvidas. Para definicdo do quadro de func¢des foram consideradas informagdes como: estrutura da
unidade, espago fisico (infraestrutura fisica) do Restaurante e/ou Lanchonete, tipo de servigo oferecido e
horéario de funcionamento, além de todos os aspectos funcionais para atender as exigéncias e necessidades
inerentes a uma Unidade de Alimentacdo, ou seja, desenvolver atividades que se enquadram nas fungdes
técnicas e administrativas imprescindiveis a uma empresa de alimentagé&o.
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A oferta de um cardépio diversificado esta atrelada a garantia de inocuidade e a disponibilidade de espaco
fisico adequado para que os funciondrios possam executar seu servico com esmero.

A qualidade dos alimentos comercializados ndo estd apenas atrelada a variedade/quantidade de servigos
disponibilizados aos comensais, associado a isso, esta a comercializacdo de alimentos indcuos, ou seja, que
ndo causem danos a saude dos consumidores usuarios.

O objetivo desta contratacdo é garantir que os servigos prestados sejam pautados pela qualidade, seguranga
alimentar e, ainda, que estejam em conformidade com as legislacdes vigentes.

6.2. A modalidade do sistema de atendimento no Restaurante e Lanchonete devera observar as especificagGes
descritas na Cesta Basica de Produtos, sendo:

6.2.1. A modalidade do sistema de atendimento no Restaurante para refeicdes deverd ser autosservico com
balanca eletrbnica, observadas as especificacdes descritas nos Quadros 1 (Cesta Basica de Produtos), 2
(Composicao do cardapio para almoco tipo autosservico) e 3 (Incidéncia mensal) do Anexo II.

6.2.1.1. Caso seja ofertada a opcéo de jantar que seja na modalidade do sistema de atendimento e especificacbes
descritas neste subitem, ou

6.2.1.2. Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Educacdo-FAE e Restaurante e Lanchonete da Faculdade de
Medicina: Sera considerado jantar, no minimo, a oferta das op¢fes de Macarrdo com Legumes - na frigideira
(vegetariano e vegano) e Macarrao Completo - na frigideira, constantes do Grupo 05 do Quadro 1 (Cesta Basica de
Produtos).

JUSTIFICATIVA

Para a contratacdo foram analisadas as experiéncias e os parametros aferidos e resultantes de contratages
anteriores (histérico de contratagdes, problemas corriqueiros e inconsisténcias, relatérios, dados da demanda
interna, etc.).

Para os tipos e quantidade de variedades/especificacéo foi considerada a estrutura fisica do estabelecimento e
suas implicagbes para a presta¢éo dos servigos.

Previsdo de soja texturizada, de pratos vegetariano e vegano, com objetivo de atender ao publico usuério,
tendo em vista 0 nimero crescente de comensais adeptos a este tipo de alimentagdo e, ainda, ndo reduz as
opgOes do publico ndo vegetariano e nao vegano.

Uma pesquisa feita pela Sociedade Vegetariana Brasileira (SVB) e conduzida pelo Instituto Brasileiro
de Opinido Publica e Estatistica (lbope), em 2018, no Brasil, apontou que quase 30 milhdes de
pessoas se declaravam vegetarianas, representando 14% da populagédo nacional. Para 2023, a
expectativa € que esse nimero pode ultrapassar os 40 milhdes, representando 20% da populagdo
nacional. No caso dos veganos, estima-se que existam dez milhées de brasileiros aderindo a esse
estilo alimentar. Disponivel em: https://gl.globo.com/sp/sorocaba-jundiai/especial-publicitario/vitafor-
nutrientes/dicas-de-saude-com-a-vitafor/noticia/2023/09/19/cresce-o-numero-de-vegetarianos-no-brasil-
adeptos-podem-chegar-a-40-milhoes-em-2023.ghtml

Acesso em 10/07/2024

6.2.2. Ndo sera permitido o sistema de autosservico e/ou outro sistema de venda “a quilo” na Lanchonete para a
comercializagdo de lanches diversos (salgados, sanduiches, refrigerantes, sucos etc.), devendo adotar o sistema de
atendimento de venda direta no balcao de atendimento, uma vez que este Instrumento ndo estabelece as regras, a
estrutura fisica do estabelecimento ndo comporta tal procedimento e a fim de ndo comprometer a segurancga
alimentar.

6.3. Os servigos prestados nos Restaurantes e Lanchonete devem possuir qualidade, uma vez que séo
frequentados pela Comunidade Universitaria: professores, alunos, servidores, terceirizados, estagiarios, usuarios,
convidados e visitantes.

6.3.1. Qualidade em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo-UAN, esta associada a aspectos intrinsecos do
alimento (qualidade nutricional e sensorial), da seguranca (qualidade higiénico-sanitaria), do atendimento (prontidao,
cordialidade, disponibilidade), do ambiente (acessibilidade, decoragdo, padronizacéo dos mdveis e utensilios, estado
de conservacdo de moveis e instalacdes fisicas), do consumidor (expectativas, percepgcdes) e ao preco. Servigos
prestados com qualidade resultam em: satisfagdo, conquista e aumento do publico usuario;
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6.3.1.1. O conceito de qualidade, ainda que apresente subjetividade, sera Objeto de analise pela Fiscalizagdo da
UFMG, a qual determinara, motivadamente, quando for o caso, as adequacgdes necessarias, tais como: substituicdo
de ingredientes, marcas ou modo de preparo de alimentos ou preparagBes que considerar com qualidade
insatisfatoria, entre outras.

6.4. Metodologia de avaliacao da execuc¢ao dos servigcos

6.4.1. A execugdo do Contrato devera ser acompanhada e fiscalizada pelo(s) fiscal(is) do Contrato, ou pelos
respectivos substitutos.

6.4.2. O Fiscal Técnico do Contrato acompanhara a execucdo do Contrato, para que sejam cumpridas todas as
condigbes estabelecidas no Contrato, de modo a assegurar os melhores resultados para a Administracao.

6.4.3. Serdo avaliadas todas as obrigacdes constantes neste Instrumento, observando os pardmetros minimos a
seqguir:

6.4.3.1. Seguranca, no que se refere as condi¢cdes higiénico-sanitarias, abrangendo todas as etapas, desde a
recepcgao de géneros até a distribuicdo dos produtos.

6.4.3.2. Seguranga, no que se refere as condi¢cdes de higiene e limpeza das instalagfes, equipamentos, méveis e
utensilios.

6.4.3.3. Seguranga, que se refere ao quadro de fungdes (quantidade, capacitagdo técnica, registro funcional, aptiddo
— saude ocupacional e clinica).

6.4.3.4. Confiabilidade, que se traduz na habilidade para executar um servico prestado e na capacidade para realizar
0 servico prometido sem erros.

6.4.3.5. Aspectos Tangiveis, isto é, a aparéncia das instalacdes fisicas, equipamentos, moveis, utensilios,
apresentacdo dos empregados, ferramentas e instrumentos de comunicacao.

6.4.3.6. Apresentacao, que é associada ao cardapio, em como o alimento esta sendo preparado e apresentado aos
consumidores.

6.4.3.7. Empatia, que se refere a atenc¢do individualizada aos clientes que utilizam o servico, incluindo o esforco em
atender as necessidades especificas desses.

6.4.3.8. Receptividade, ou seja, a disposicéo para ajudar os clientes, caracterizada por atencdo personalizada,
rapidez no atendimento, eficacia em resolver os problemas e a delicadeza dos colaboradores.

6.4.3.9. Servicescapes, que se refere a influéncia do ambiente na qualidade dos servi¢os, dadas as suas condi¢bes
de temperatura, iluminagdo, ruido, cheiro, estética (design e decoragéo), layout, conforto de assento, nimero e
aparéncia dos empregados (service staff), etc..

6.4.3.10. Acdes ambientais (gestdo ambiental).

6.4.4. Os servigos serdo avaliados por meio de: Inspe¢Bes Técnicas, Pesquisa de Satisfacéo, informacdes de
usuarios, dentre outros.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

7.1. A contratagdo ndo comprometera recursos orgamentarios da Administragcéo Contratante, pois ndo implicard em
despesas ou investimentos a serem custeados pela UFMG. Os servigos prestados e produtos comercializados no
Restaurante e Lanchonete serdo pagos pelos consumidores diretamente a Contratada. Assim, as quantidades
expressas por item da Cesta Bésica de Produtos nédo correspondem a demanda real, servindo apenas para registro
do preco unitario maximo aceito pela Administragdo. Sendo o publico circulante em cada Unidade, o potencial a ser
explorado pela Contratada.

7.1.1. O direito a Concessdo Remunerada de Uso guarda relacdo com a quantidade de espago disponivel, no
momento, a serem licitados.
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7.1.2. Para a definicdo dos itens que compdem a Cesta Basica de Produtos foram consideradas:
7.1.2.1. Os itens que compdem o Grupo de refeicdo foram definidos apds analise:

a) estrutura fisica do Estabelecimento;

b) demanda da unidade/6rgéo, quando possivel,

c) contratacdes anteriores: historico de contratagbes anteriores (Contratos n° 032/2018 e 396/2022 - Escola de
Veterinaria, Contratos n°® 033/2018 e 141/2023 - Faculdade de Educacdo, Contratos n°® 012/2015 e 028/2019 -
Faculdade de Medicina); problemas corriqueiros e inconsisténcias; relatorios; dados da demanda interna (VET.:
Oficio n° 181/2024/DLO-DSM/UFMG, Oficio n° 285/2024/VETERINARIA-DIR/UFMG;FAE: Oficio n° 4/2025/DLO-
DSM-CH/UFMG, E-mail emitido pela Faculdade de Educagdo em 06/06/2025 e Oficio n® 4/2025/FAE-SIL/UFMG;
MED.: Oficio n°® 3/2025/DLO-DSM-CH/UFMG, OFICIO Ne 28/2025/MEDICINA-SAD/UFMG).

d) foram consideradas diferentes fontes, analisadas contrata¢des similares feitas na UFMG e por outros 6rgéos e
entidades, com objetivo de identificar a existéncia de novas metodologias ou inovagbes que melhor atendam as
necessidades da Administracéo.

7.1.2.2. Os itens que compdem os demais Grupos (salgados, bolos, bebidas, sanduiches, frutas e diversos), tratam-

se de itens comuns comercializados em lanchonetes e que compunham as Cestas Bésicas de contratacdes
anteriores e contragGes semelhantes realizadas por outros 6rgaos.

8. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 388,44

Foi informado o valor total maximo aceitavel, estimado, para a Cesta Basica de Produtos, uma vez que a
contratacdo pretendida ndo comprometera recursos or¢amentérios da Administragdo Contratante, pois ndo implicara
em despesas ou investimentos a serem custeados pela UFMG, ou seja, ndo havera pagamento de Nota Fiscal
/Fatura a ser realizado pela Contratante a Contratada. Os servicos prestados e produtos comercializados no

Restaurante e Lanchonete serdo pagos pelos consumidores, no ato da aquisigdo, diretamente a Contratada.

8.1. Para a Cesta Bésica de Produtos - Quadro 1, o custo estimado total da contratacéo, que é o maximo aceitavel,
é de:

8.1.1. Restaurante e Lanchonete da Escola de Veterinaria: R$345,65 (Trezentos e quarenta e cinco reais e
sessenta e cinco centavos).

8.1.2. Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Educagdo-FAE: R$388,44 (Trezentos e oitenta e oito reais e
quarenta e quatro centavos).

8.1.3. Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Medicina: R$388,44 (Trezentos e oitenta e oito reais e
quarenta e quatro centavos).

8.2. Para a Concessd@o Remunerada de Uso-CRU, o valor é de:

8.2.1. Restaurante e Lanchonete da Escola de Veterinaria:

8.2.1.1. Anual: R$47.513,52 (quarenta e sete mil, quinhentos e treze reais e cinquenta e dois centavos);
8.2.1.2. Mensal — letivo: R$4.949,33 (quatro mil, novecentos e quarenta e nove reais e trinta e trés centavos);
8.2.1.3. Mensal — férias: R$1.979,73 (um mil, novecentos e setenta e nove reais e setenta e trés centavos).
8.2.2. Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Educacao-FAE:

8.2.2.1. Anual: R$84.833,16 (oitenta e quatro mil, oitocentos e trinta e trés reais e dezesseis centavos);

8.2.2.2. Mensal — letivo: R$8.836,79 (oito mil, oitocentos e trinta e seis reais e setenta e nove centavos);
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8.2.2.3. Mensal — férias: R$3.534,72 (trés mil, quinhentos e trinta e quatro reais e setenta e dois centavos).
8.2.3. Restaurante e Lanchonete da Faculdade de Medicina:

8.2.3.1. Anual: R$188.972,64 (cento e oitenta e oito mil, novecentos e setenta e dois reais e sessenta e quatro
centavos);

8.2.3.2. Mensal — letivo: R$ 19.684,65 (dezenove mil, seiscentos e oitenta e quatro reais e sessenta e cinco
centavos);

8.2.3.3. Mensal — férias: R$7.873,86 (sete mil, oitocentos e setenta e trés reais reais e oitenta e seis centavos).
8.3. Considerando a existéncia de férias académicas (aproximadamente 04 (quatro) meses), neste periodo 50%

(cinquenta por cento) do valor mensal devido pela Concessdo Remunerada de Uso serd distribuido entre os demais
meses letivos. Permanece inalterado o valor anual devido pela Concessdo Remunerada de Uso (CRU).

Memoéria de Calculo:

VA /12 =VM

VM x 50% = VM Férias

VM Férias x 4 (meses de férias) = X
X+ (VM x 8 (meses letivos)) = Y

Y / 8 (meses letivos) = VM Letivo

Onde:

VA = valor anual

VM = valor mensal

VM Férias = valor mensal da CRU no periodo de férias académicas
VM Letivo = valor mensal da CRU no periodo letivo

X = CRU a ser distribuido entre os 8 (oito) meses letivos

Y = Somatorio CRU meses letivos.

8.4. A metodologia aplicada encontra-se anexa a este Estudo e a solucdo a ser contratada, que melhor atende aos
interesses da Administracdo, encontra-se no subitem 5.3. Justificativa da solucdo adotada: Solucdo 2
(Contratacdo dos servigos de alimentagao) - Julgamento pelo menor valor da Cesta Béasica de Produtos — deste
Estudo.

8.5. Reajuste:

8.5.1. Apos o interregno de um ano, e independentemente do pedido da Contratada, 0s prec¢os iniciais tanto para a
Cesta Basica de Produtos, quanto para a Concessdo Remunerada de Uso serdo reajustados, mediante a aplicacéo,
pela Contratante, pela variagéo do IPCA (indice de Precos ao Consumidor Amplo, item “Alimentacéo fora da
Residéncia”) - IPEADIUFMG, exclusivamente para as obrigacBes iniciadas e concluidas ap6s a ocorréncia da
anualidade.

JUSTIFICATIVA

Justifica-se a adog¢do de um Unico indice de correcdo, tanto para o valor da Cesta Béasica de Produtos, quanto
para o valor definido para a Concessao Remunerada de Uso — CRU, para os servigos de fornecimento de
refeicdes e/ou lanches que serdo licitados para os diversos Restaurantes e/ou Lanchonetes da UFMG,
considerando:

22 de 28



UASG 153254

Estudo Técnico Preliminar 33/2025

1) Para as licitagBes ocorridas em 2019, foi contratado o IPEAD - Fundacado Instituto de Pesquisas
Econdmicas, Administrativas e Contabeis de MG para realizar estudos e utilizar metodologia adequada para a
precificacdo do valor da Concessédo Remunerada de Uso - CRU (aluguel), que seria um valor fixo e ndo seria
mais um critério de julgamento obtido pela maior oferta apresentada pelos licitantes nas licitacGes
correspondentes;

2) Como critério de julgamento nas licitacdes, seria adotado o menor valor apresentado para a Cesta Basica
de Produtos definida para cada tipo de estabelecimento. Assim, ocorreram as licitag6es e os espagos foram
ocupados nos termos contratuais;

3) Diante do cenéario de Pandemia de Covid -19 (ano 2020), por forca de Decreto Municipal, houve o
fechamento dos Restaurantes e Lanchonetes em Belo Horizonte, incluindo aqueles instalados na
Universidade, onde as atividades académicas e administrativas migraram para o0 modo remoto, exceto aquelas
consideradas essenciais e que exigiam presenca fisica. Assim, os Contratos foram suspensos até a
normalizacéo das atividades;

4) Com o retorno das atividades presenciais, ano 2022, 13 estabelecimentos ndo aceitaram a prorrogagéo
contratual, ou pediram a rescisdo amigavel do contrato alegando impacto financeiro insustentavel, tendo em
vista que ficaram, aproximadamente, 2 anos sem funcionamento;

5) O DLO e representantes das Unidades onde os estabelecimentos encontravam-se instalados reuniram-se
com os contratados para ver a possibilidade de retorno as atividades considerando o reinicio das atividades
presencias;

6) O argumento apresentado pelos contratados, que praticamente encontrou ressonancia em todos eles, foi de
que, além do grande impacto motivado pelo periodo de pandemia, a correcdo da CRU pelo indice IGPM,
previsto em contrato, ocasionou um desequilibrio em relacéo a corregdo da Cesta Basica de Produtos que, por
sua vez, adotava o IPCA - Alimentagao Fora da Residéncia, para a adequagéo dos pregos;

7) Diante de tal cenario e da necessidade de regularizar o funcionamento dos estabelecimentos que ndo
continuariam prestando os servigos, a Pré-Reitora Adjunta de Administracdo-PRA e o Diretor Geral do DLO
realizaram reunido com o Procurador Geral da UFMG para avaliar as possibilidades juridicas aplicaveis a
situagéo;

a) Afastou-se a possibilidade de congelamento do valor da CRU referente ao periodo de Pandemia por
ndo haver parametros que permitissem essa solucao;

b) Definiu-se pela necessidade de se realizar novos processos licitatorios para a ocupagdo dos
estabelecimentos em que os contratos ndo foram prorrogados ou foram rescindidos;

¢) O Procurador sugeriu avaliar junto ao IPEAD, qual foi o comportamento do mercado referente ao
aluguel durante a Pandemia para que, em novas licitacdes, adotassemos um valor apropriado pelo
custo de ocupagéo dos espagos;

8) O DLO se reuniu com o Sr. Renato Mogiz Silva, Superintendente Geral do IPEAD, expondo toda a situagao
e chegou-se a seguinte concluséo:

a) De fato, a adogdo de um indice de corregdo para a Cesta Béasica de Produtos e outro diferente para
a correcdo da CRU, gerou distorcdo ao longo da execugdo contratual, tendo em vista que a
Metodologia utilizada no Estudo IPEAD, considerou que o valor da CRU seria uma faixa
percentual, entre 11,5 a 15%, deduzidas as despesas com &agua, luz e condominio, quando
houvesse, tendo, como base, o valor do faturamento. Registra-se que o IPEAD, quando da realizagdo
dos estudos, coletou dados reais de faturamento dos estabelecimentos;

b) Para se ter ideia real da distor¢do, ao utilizar o IGPM para a correcdo dos valores da CRU do
Restaurante e Lanchonete da Praga de Servi¢cos, constatou-se que o valor, corrigido em 2022, seria da
ordem de R$33.412,24. Caso utilizdssemos o mesmo IPCA- Alimentagdo Fora da Residéncia, adotado
para a correcéo da Cesta Béasica de Produtos, aplicado também a CRU, o valor seria de R$26.120,05.
Veja simulagdo no quadro a seguir:

SIMULAGAO CRU APLICAGAO IGPM E IPCA

23 de 28



UASG 153254 Estudo Técnico Preliminar 33/2025

PRACA DE SERVICOS - CRU
ANO INDICE IGPM VALOR
2019 CONTRATO R$ 21.270,99
2020 6,88% R$ 22.734,43
2021 25,71% R$ 28.579,46
2022 16,91% R$ 33.412,24

PRAGA DE SERVICOS — CRU

ANO iINDICE IPCA VALOR
2019 CONTRATO R$ 21.270,99
2020 7,28% R$ 22.819,52
2021 5,08% R$ 23.978,75
2022 8,93% R$ 26.120,05

¢) A adogdo de um Unico indice de corregdo para as duas variaveis mantera inalterado o percentual
sobre o faturamento definido para a ocupacé@o dos espagos, obtido pela aplicacdo da metodologia
utilizada pelo IPEAD, sem provocar desequilibrio ao longo da vigéncia contratual;

d) A Universidade, ao fixar o valor da CRU, deixa claro que o principal objetivo da licitacdo visa que o
contratado preste um servico de refeicdo de qualidade, atendendo todos os critérios sanitarios

previstos na legislacéo e ndo busca obter lucro com o recebimento da CRU.

Pelo exposto, a UFMG define pela utilizagdo do indice de corre¢do IPCA-Alimentagdo Fora da Residéncia,
tanto para a Cesta Basica de Produtos, quanto para o valor da Concessdo Remunerada de Uso - CRU.

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

9.1. Cada estabelecimento possui Cesta Basica de Produtos e composic¢édo de cardapios distintos.

9.2. O Objeto foi dividido em itens caracterizados pelos estabelecimentos (Restaurantes e Lanchonetes) onde os
servicos serdo prestados, podendo o licitante apresentar proposta para o estabelecimento que lhe convier, de

acordo com a complexidade e sua capacidade operacional para a execug¢do dos servicos em 1(um) ou mais
estabelecimentos.
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9.3. Cada item integrante do Objeto, Restaurante e Lanchonete, sera formado por grupos contendo itens da Cesta
Bésica de Produtos a serem ofertados obrigatoriamente pela Contratada, devendo o licitante oferecer proposta para
todos os itens que compde a referida Cesta Basica do estabelecimento (Restaurante e Lanchonete) a que participar,
no maximo, aos respectivos pre¢os unitarios indicados.

9.3.1. E inviavel tecnicamente a sua divisdo ou segmentacdo, uma vez que:

a) pelas caracteristicas fisicas dos estabelecimentos, os espacgos destinados a lanchonete sdo contiguos, sendo
invidvel empresas distintas ocuparem o mesmo espaco para a producdo e comercializagdo dos alimentos que
comp8em a Cesta Bésica de Produtos;

b) contribui para aumentar a atratividade de mercado e fomentar a concorréncia, na medida em que a previsdo de
fornecimento de todos os itens que comp8em a Cesta Basica de Produtos, somado ao potencial de venda (publico
estimado), possibilita ao licitante analisar com assertividade os investimentos necessarios para a execugao
contratual e, consequentemente, elaborar sua proposta com melhor exatidao.

c) esta forma de contratacdo € o modelo adotado pelos érgdos publicos.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

10.1 Foi necessaria a contratacao da Fundacéo Instituto de Pesquisas Econdmicas, Administrativas e Contabeis de
Minas Gerais — IPEAD/FACE/UFMG, apta para realizar Estudo e dimensionar, por meio de parametros técnicos, o
valor/custo justo a ser pago, pelas empresas contratadas, pela Concessao Remunerada de Uso, indispensaveis
para a execugao contratual.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

11.1. A contratagdo pretendida estd em consonancia com o Plano de Desenvolvimento Institucional-PDI (2024-
2029). O Departamento de Logistica de Suprimentos e de Servigos Operacionais-DLO, érgéo responsavel pela
contratacdo dos servicos de alimentagéo para as Unidades/Orgdos da UFMG, esta vinculado & Pré Reitoria de
Administragdo-PRA, cujas atividades e rotinas administrativas integram as acdes da Gestao Administrativa prevista
no PDI.

Trata-se, primeiramente, de avangar na implantacdo de sistemas eficientes e abrangentes de gestdo publica,
informatizando e integrando os diversos processos administrativos (de materiais e almoxarifado, patriménio,
compras e licitacbes ao gerenciamento de contratos, orgcamentario, financeiro e contabil). Além disso, é preciso
atender ao acentuado crescimento da demanda pelos servigos prestados a comunidade (manutengdo e
reforma das instalagBes existentes, construcdo de novas instalagdes, alimentacdo, limpeza, seguranga,
mobilidade etc.) e as exigéncias de maior qualidade na prestagdo destes servi¢os. Finalmente, sera preciso
aprimorar o planejamento e a gestdo ambiental da UFMG, contemplando medidas voltadas para a
recuperacdo do passivo ambiental e a valorizacdo urbanistico-ambiental dos Campi da Universidade, a
preservacdo de seus recursos ambientais e a gestdo de residuos sélidos e especiais gerados no ambito da
Universidade.

Atualmente, as atividades relacionadas com os servi¢os de apoio logisticos sdo desenvolvidas em diferentes
unidades gestoras e, em grande medida no Departamento de Logistica de Suprimentos e de Servigos
Operacionais (DLO), e no Departamento de Apoio Administrativo (DAA), 6rgaos ligados a PRA, que atuam
também na gestdo da logistica e dos servicos comunitarios. (Subitem 5.2.1. Gestdo Administrativa, Pro-
Reitoria de Administracdo (PRA), PLANO DE DESENVOLVIMENTO INSTITUCIONAL, 2024, p. 359-360).

Essa gestdo inclui compras e importacdo de bens; servicos de correio, malote e reprografia; gestdo de
servicos de transporte; servicos de limpeza e conservagao; servigos de portaria e de vigilancia; contratacao e
fiscalizacdo da exploracdo de restaurantes e cantinas, bem como de outras concessdes e permissdes
remuneradas de uso; aquisi¢do, gerenciamento e controle de estoque de bens de consumo e de bens moéveis
permanentes, entre outros procedimentos. No que diz respeito a essas fungdes, deve-se priorizar a
reformulacdo de procedimentos visando facilitar as a¢des de aquisicbes de bens e servigos, a recepgéo e
acompanhamento contratual, a gestéo patrimonial, a estocagem, de forma a proporcionar economia de escala
e rapidez nas aquisi¢cdes. Nao se deve descuidar, por outro lado, do desfazimento de bens inserviveis em toda
a Instituicdo. Os instrumentos de gestdo devem ser desenvolvidos com base nos fluxos efetivos de custeio,
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compras e servigos concernentes as diversas unidades gestoras. A implantagdo de sistemas administrativos,
proposta pelo proprio governo, como o Sistema Integrado de Administragao de Servicos (Siads), ira facilitar as
acoes de controle patrimonial e de estocagem de materiais. (Subitem 5.2.3. Gestdo Administrativa, Gestao de
Servicos de Apoio e Logistica, PLANO DE DESENVOLVIMENTO INSTITUCIONAL, 2024 p. 361).

O PDI estipula as seguintes ac¢des, no que tange a Gestdo Administrativa - Servicos de Apoio e Logistica.
Servigos de Apoio e Logistica
8. Atuar para aprimorar 0s servicos prestados por empresas terceirizadas (servicos de portaria, vigilancia,
limpeza, manutencgdo, restaurantes, cantinas, transporte interno etc.). (Gestdo Administrativa, Servicos de

Apoio e Logistica, PLANO DE DESENVOLVIMENTO INSTITUCIONAL, 2024, p. 369).

A Contratagdo pretendida esta prevista no Plano Anual de Contratag6es, conforme detalhamento a seguir:

ID PCA no PNCP 17217985000104-0-000026/2025

Data de publicagdo no PNCP 02/05/2024

Id do item no PCA 41

Classe/Grupo 632 - SERVICOS DE FORNECIMENTO
DE COMIDA

Identificador da Futura Contratacéo 153254-19/2025

11.2. Na UFMG, o processo de elaboracédo do seu Plano de Logistica Sustentavel (PLS) ainda nao foi formalizado
oficialmente pelo Gabinete da Reitora.

Para registrar tal demanda, o Departamento de Gestdo Ambiental-DGA/PRA registrou junto ao Pré Reitor de
Administracdo, por meio do OFICIO N° 3/2021/DGA-DIR-UFMG, de 11/03/2021, a necessidade de instituicdo de
uma Comissdo Gestora a ser designada pelo Gabinete da Reitora, a ser composta por representantes de diversos
setores da Universidade.

Em 13 de dezembro de 2022, por meio do OFICIO N° 12/2022/DGA-DIR-UFMG (Documento SEI n® 1958109 -
Processo n° 23072.251420/2021-47), o Departamento de Gestdo Ambiental, em resposta a demanda da Auditoria
Interna da UFMG, informou, considerando a amplitude e multidisciplinaridade dos temas a constar no PLS, os
Temas e Macro Areas do conhecimento necessarios para elaboracdo deste PLS, de modo & orientar os convites de
nomes para compor a Comissao Gestora.

Esta Comissdo deve envolver diversos setores da Universidade, Pr6 Reitorias, além de Gestores de algumas
Unidades Administrativas e, ainda, precisa contar com a presenca de professores e técnicos administrativos
especialistas das areas afins.

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

12.1. Ao contratar os servigos de Restaurante e Lanchonete, a Administracdo tem como objetivo o cumprimento da
missdo académico e social de facilitar acesso permanente, no local de estudo/trabalho, a uma refeicao
nutricionalmente adequada, em termos qualitativos e quantitativos, tanto para o estudante, quanto para o0s
servidores, estagiarios, prestadores de servicos e visitantes dos Campi da UFMG, pois reconhecidamente, a
alimentacdo constitui uma das necessidades mais fundamentais para o homem: além das suas implicagbes
fisiologicas, envolve aspectos sociais, psicologicos e econdmicos.

12.2. A UFMG, durante o periodo de vigéncia do Contrato, permitird a Contratada, através de Concessao
Remunerada de Uso, o direito de ocupacao do espaco (infraestrutura) existente para que 0s servicos possam ser
prestados.

12.3. Esta contratagcdo ndo comprometera recursos orgamentarios da Administracdo Contratante, pois nao implicara
em despesas ou investimentos a serem custeados pela UFMG. Havendo algum dano no patrimdnio causado por
mau uso do espago, fica a Contratada obrigada a repara-lo.

12.3.1. As despesas e investimentos referentes a implementagdo e manutencéo da infraestrutura, composicdo de

estoque e de capital de giro necessarios, bem como relativas a contratagdo de pessoal para a prestacdo dos
servi¢cos no Restaurante e Lanchonete serdo providas pela Contratada.
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12.4. Os servigos prestados e produtos comercializados no Restaurante e Lanchonete serdo pagos pelos
consumidores diretamente a Contratada.

12.5. A atual estrutura administrativa da UFMG possui recursos humanos, com conhecimento técnico acerca do
objeto, para a realizacdo das atividades de gestdo e fiscalizacdo contratual, estando aptos para acompanhar
criteriosamente a qualidade dos servicos prestados.

13. Providencias a serem Adotadas

13.1. A atual estrutura administrativa da UFMG possui recursos humanos, com conhecimento técnico acerca do
Objeto.

13.1.1. Para a realizagdo das atividades de gestéo e fiscalizagdo contratual, as quais fazem parte das rotinas do
Departamento de Logistica de Suprimentos e Servicos Operacionais-DLO. Compete a Sec¢do de Fiscalizagdo de
Servigos e Contratos/DISEC/DLO fiscalizar a prestagdo dos servigos de fornecimento da alimentacao nas unidades
da UFMG.

a) em seu quadro de servidores possui 1(um) Técnico em Nutri¢cédo e Dietética como Fiscalizagdo Técnica.
13.2. Capacitacdo de servidores:

13.2.1. As legislacdes que dispdem sobre as regras e diretrizes do procedimento de contratacdo de servigos sob o
regime de execucao indireta no ambito da Administracdo Publica Federal direta, autarquica e fundacional sdo
abundantes e passaram por uma revisdo substantiva. Sendo imprescindivel a disponibilizagdo de treinamentos para
capacitacdo e atualizacdo das equipes de servidores que atuam no planeamento da contratacdo e na fiscalizagao
guanto as exigéncias legais.

13.2.2. Sé&o vérias e extensas as legislagdes que tratam dos regulamentos técnicos de procedimentos higiénico-

sanitarios para manipulacéo de alimentos, portanto, treinamentos e atualiza¢gfes técnicas sdo imprescindiveis para
garantia da qualidade na contratacé@o e na execucao dos servigos contratados.

14. Possiveis Impactos Ambientais

Os critérios e praticas de Sustentabilidade Ambiental e as respectivas medidas mitigadoras estao sendo tratadas no
item 4 (Requisitos da Contratacdo) deste Estudo, observando os fundamentos legais constantes na Instrucao
Normativa n° 1, de 19/01/2010, na Instru¢dao Normativa SEGES/MPDG n° 05, de 25/05/2017 e no Guia Nacional
de Contratacdes Sustentaveis — Outubro 2024 - 72 Edicdo - CNS/IDECORICGU/AGU e demais legisla¢des que
regulamentam a matéria.

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

Com base no exposto ao longo deste Estudo Técnico Preliminar, as justificativas e dados, trata-se de licitagédo
viavel, razoavel e necessaria para o fiel cumprimento da misséo institucional da UFMG.

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.
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SILMARA ALVES OLIVEIRA

Membro da comissdo de contratagao

1Y
tf Assinou eletronicamente em 28/07/2025 as 13:53:39.

KACIA MATEUS

Membro da comissdo de contratagdo

1Y
tf Assinou eletronicamente em 28/07/2025 as 15:11:07.

RENATA FIRMINO PEREIRA DA SILVA

Membro da comissdo de contratagdo

1Y
tf Assinou eletronicamente em 28/07/2025 as 15:12:12.
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