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Estudo Técnico Preliminar

1. Informacoes Basicas

Ndmero do processo:

2. Introducgao

1. 1. NUmero do Estudo Técnico Preliminar: 1/2022
2. 2. Categoria do Objeto: Refeicdes Industriais- Preparo/Distribuicéo
3. 3. Processo Administrativo: n® 23076.057046/2022-82

O presente documento visa analisar a viabilidade da presente contratagdo, bem como levantar os
elementos essenciais que servirdo para compor o Termo de Referéncia, da forma a melhor
atender as necessidades da Administracéo.

A Equipe de Plangjamento da Contratacdo foi designada pela Portaria n° 48/2022- DLC
/PROGEST, de 01/06/2022, em conformidade com o Documento de Formalizagdo de Demanda
— DFD, formalizado mediante processo administrativo n°® 23076.057046/2022-82, com o
objetivo de elaborar 0 ESTUDO PRELIMINAR e a Andise de Risco do Plangjamento e
Selecédo do Fornecedor e Gestédo do Contrato em conformidade com a Instrugdo Normativa
SEGESMPDG n° 05, de 26 de maio de 2017.

OBJETO/OBJETIVO: Desenvolver estudo a fim de assegurar a viabilidade técnica da
contratacdo de que trata o referido DFD, qual segja contratacdo de empresa especializada na
prestacdo de servigos de Alimentacdo e Nutricdo para a producéo e distribuicéo de refeicbes e o
fornecimento de todos os equipamentos e utensilios (com manutencdo preventiva e corretiva) a
serem utilizados na prestacdo do servico destinado ao Restaurante Universitario- Campus
Joaguim Amazonas- Recife desta Instituicdo de Ensino Superior. Compreendendo as refeicdes
do desggum, almoco e jantar, conforme Cardapio Bésico, e concessdo remunerada de uso de
areafisicado RU, com areatotal de 1667,74mz.

3. Referéncia Legal
- Identifica-se como parametros legais a subsidiar a contratacdo:

(i) O Decreto-Le n° 200/1967 (art. 10): De forma inaugural, determinou o planejamento como
um dos principios fundamentais aos quais as atividades da Administracdo Federal deveriam se
subordinar (art. 6° 1) e a ampla descentralizacdo da execucéo das atividades da Administracéo
Federa (art. 10);
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(if) O Decreto n° 9.507, de 21 de setembro de 2018: Passou a regulamentar o disposto no § 7° do
art. 10 do Decreto-Lei de 1967, ao revogar o Decreto n° 2.271/1997, definindo o plangjamento
como elemento a proceder as contratages, bem como exigindo defini¢do precisa do objeto a ser
licitado (Art. 6°).

(iii) A IN SEGES/IMPDG n° 05/2017: Este dispositivo lega vai ao encontro do preconizado pelo
art. 6°, inciso X, da Lel n° 8.666/1993, contemplando, ainda, regras de outros diplomas legais
agui citados. Decreto-Lel n® 200/1967, Decreto n° 2.271/1997, ora revogado pelo Decreto n°
9.507/2018; e Lel n° 10.520/2002. Em tempos atuais, visa normatizar procedimentos visando a
contratagdo de servigcos com mao de obra exclusiva e sem méao de obra exclusiva, desde afase de
selecdo do fornecedor até a extincdo do contrato. Atualiza regras ja estabelecidas pelo art. 8° da
Instrucdo Normativa SLTI/MPOG n° 4/2010, no que se refere as fases que devem permear 0s
processos de contratacdo: planejamento, selecdo do fornecedor e gerenciamento do contrato.
Determina que as contratagOes de servigos para a realizacdo de tarefas executivas sob o regime
de execucdo indireta devem observar, além das fases acima citadas, os critérios de
sustentabilidade e o alinhamento com o Planegjamento Estratégico do 6rgéo promotor do certame
(Art. 1, incisos |, Il elll).

(iv) Resolugéo de Diretoria Colegiada — Resolugédo de Diretoria Colegiada — RDC n° 331 de 23
de dezembro de 2019, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria — ANVISA: aprova o
Regulamento Técnico sobre Padr des Micr obiol 6gicos par a alimentos.

(v) Resolucéo de Diretoria Colegiada — RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004, da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA: dispBe sobre Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servicos de Alimentacdo. Estabelece procedimentos de Boas Praticas para
servicos de alimentacdo a fim de garantir as condi¢bes higiénicas- sanitarias do alimento
preparado, com aplicagdo em servigos de alimentacdo que realizam manipulagdo, preparacéo,
fracionamento, armazenamento, distribuicdo de alimentos preparados destinados a0 consumo
humano, tal como cozinhas industriais, e institucionais, entre outras.

(vi) Resolugdo de Diretoria Colegiada — RDC n° 275, de 22 de setembro de 2005, da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA: Aprova o Regulamento Técnico de Car acteristicas
Microbiologicas para Agua Mineral Natural e Agua Natural, fixando caracteristicas
microbiol égicas, limites minimo e maximo aceitaveis para amostras indicativa e representativa,
assim como requisitos de aprovacao ou rejeicao da partida.

(vii) Portaria n° 2.914, de 12 de dezembro de 2011, do Ministério da Saude: dispde sobre os
procedimentos de controle e de vigilancia da qualidade da agua para consumo humano e seu
padrdo de potabilidade, estabel ecendo competéncias e responsabilidades. Ressaltam-se:

Art. 3° Toda &gua destinada ao consumo humano, distribuida col etivamente por meio de sistema
ou solucdo alternativa coletiva de abastecimento de &gua, deve ser objeto de controle e vigilancia
da qualidade da agua.

Art. 4° Toda &gua destinada ao consumo humano proveniente de solucdo alternativa individual
de abastecimento de agua, independentemente da forma de acesso da populacdo, esta sujeita a
vigilancia da qualidade da agua.
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(viii) Resolugdo CFN N° 600, de 25 de fevereiro de 2018, do Conselho Federal de
Nutricionistas: dispde sobre a definicdo das areas de atuacdo do nutricionista e suas
atribuic¢des, oferecendo parametros numeéricos minimos de referéncia, por area de atuacgéo, para a
efetividade dos servicos prestados a sociedade e da outras providéncias. Esta Resolucéo
estabelece que, na érea de Nutricdo em Alimentagdo Coletiva, em Unidades de Alimentacdo e
Nutri¢do Institucional (Publica e Privada), nas quais sdo servidas duas grandes refeicbes/dia ou
mais, com quantitativo acima de 2.500 (duas mil e quinhentos) refeicdes/dia, 0 numérico minimo
de nutricionistas com carga horéria técnica semanal de 30 horas, deverd ser de 5 (cinco)
nutricionistas, mais 1 (um) para cada 1.000 (um mil) refeicdes/ dia.

(ix) Norma Regulamentadora namero 6 — NR6, do Ministério do Trabalho e Emprego — MTE:
Trata-se da norma que determina a empresa a ser contratada o fornecimento de Equipamentos
de Protecédo Individual adequados aos servicos executados, que apresentem Certificado de
Aprovagao (C.A.) expedido pelo MTE, de modo a assegurar normas de ergonomia e seguranga.

(x) Norma Regulamentadora numero 7 — NR7, do Ministério do Trabalho: Estabelece a
obrigatoriedade de elaboracdo e implementacdo do Programa de Controle Médico e Saude
Ocupacional (PCMSO), por parte de todos os empregadores e instituicdes que admitam
trabalhadores como empregados, com 0 objetivo de promocgdo e preservacdo da salde do
conjunto dos trabalhadores. Essa NR7 determina, em seu subitem 7.1.3: [...] Cabera a empresa
contratante de méo de obra prestadora de servigos informar a empresa contratada dos riscos
existentes e auxiliar na elaboracéo e implementacéo do PCM SO nos locais de trabalho onde os
Servigos estéo sendo prestados.

(xi) Norma Regulamentadora nimero 9 — NR9, do Ministério do Trabalho: Dispde sobre o
Programa de Prevencdo de Riscos Ambientais, assim qualificando os agentes fisicos,
quimicos e biol6gicos existentes nos ambientes de trabalho, os quais, em funcdo de sua natureza,
concentracdo ou intensidade, e tempo de exposicdo, sdo capazes de causar danos a salde do
trabalhador, quais sgjam:

[.]

9.1.5.1 Consideram-se agentes fisicos as diversas formas de energia a que possam estar
expostos os trabalhadores, tais como: ruido, vibragdes, pressdes anormais, temperaturas
extremas, radiacdes ionizantes, radiagcbes ndo ionizantes, bem como o infrassom e o
ultrassom.

9.1.5.2 Consideram-se agentes quimicos as substancias, compostos ou produtos que
possam penetrar no organismo pela via respiratéria, nas formas de poeiras, fumos,
névoas, neblinas, gases ou vapores, ou que, pela natureza da atividade de exposicéo,
possam ter contato ou ser absorvidos pelo organismo através da pele ou por ingestéo.

9.1.5.3 Consideram-se agentes bioldgicos as bactérias, fungos, bacilos, parasitas,
protozoarios, virus, entre outros.

[.]
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Estes integram o conjunto das iniciativas que a empresa CONTRATADA/CONCESSIONARIA deve
adotar visando a preservacdo da salde e da integridade dos trabalhadores, articulando-as com o
Programa de Controle Médico de Satde Ocupacional - PCMSO previsto naNR-7, citada acima.

(xii) A Instrucdo Normativa SLTI/MPOG n° 01, de 19 de janeiro de 2010: Trata-se de
Instrumento Legal que dispde os critérios de sustentabilidade ambiental na aquisi¢o de bens,
contratacdo de servicos ou obras pela Administracdo Publica Federal direta, autarquica e
fundacional, regulamentando, tardiamente, o exigido pelo artigo 3° da Lel n° 8.666, de 21 de
junho de 1993. As préticas de sustentabilidade a serem exigidas em editais licitatérios para a
contratagcdo de Sservigos, Como Nno presente caso, SA0 as previstas no artigo 6° da referida IN.
Ressalte-se, no entanto, que se trata de uma lista exemplificativa, ndo exaustiva, o que implica
dizer que outras préticas podem ser previstas no Termo de Referéncia (TR) a ser elaborado,
desde que guarde pertinéncia com o objeto a ser licitado e esteja em conformidade com os
principios da proporcionalidade e da razoabilidade. De modo a evitar que as praticas de
sustentabilidade a serem exigidas no TR sgjam menosprezadas ao longo da execugdo contratual,
recomenda-se penalizar a ndo observancia com multas mensuradas em significativos graus de
gravidade.

(xiii) A Lei n° 12.305, de 2 de agosto de 2010: Institui a Politica Nacional de Residuos Solidos
em alteracdo a Lei n° 9.605, de 12 de fevereiro de 1988. Sujeita a observancia da lei “pessoas
fisicas ou juridicas, de direito publico ou privado, responsaveis, direta ou indiretamente, pela
geracéo deresiduos solidos...” (art. 1°, 8 1°). Apresenta como objetivos:

Art. 7° S30 objetivos da Politica Nacional de Residuos Sélidos:
| — protecéo da salde publica e da qualidade ambiental;

Il — ndo geracdo, reducdo, reutilizacdo, reciclagem e tratamento dos residuos solidos, bem como
disposic¢éo final ambientalmente adequada dos rejeitos,

[l — estimulo a adocéo de padrdes sustentaveis de producéo e consumo de bens e servicos,
[...]

X1 — prioridade, nas aquisi¢des e contratagdes governamentais, para

al..]

b) bens, servicos e obras que considerem critérios compativeis com padrfes de consumo social e
ambiental mente sustentaveis. (Destagues Nossos).

Uma vez que a empresa a sef CONTRATADA/CONCESSIONARIA se responsabilizara pela
aquisicao de produtos e géneros alimenticios visando a prestacdo dos servicos, deve-se atentar,
também, para o preconizado pelo art. 32 da Politica Nacional de Residuos Solidos, que dispde
gue “as embalagens devem ser fabricadas com materiais que propiciem a reutilizagdo ou a
reciclagem”, nos termos do 8 1° do mencionado artigo legal:

§ 1° Cabe a0s respectivos responsavei s assegurar que as embal agens sejam:
| — restritas em volume e peso as dimensbes requeridas a protecdo do conteldo e a

comercializacéo do produto;
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Il — projetadas de forma a serem reutilizadas de maneira tecnicamente viavel e compativel com
as exigéncias aplicaveis ao produto que contém;

[l —recicladas, se areutilizacdo ndo for possivel.

Embora o 8 3° do referido artigo legal atribua a responsabilidade direta pelo disposto no caput do
mesmo, a “todo agquele que: | — manufatura embalagens ou fornece materiais para a fabricagéo
de embalagens; 1l — coloca em circulacdo embalagens, materiais para a fabricacdo de
embalagens ou produtos embalados, em qualquer fase da cadeia de comércio”, deve a
Administracéo atribuir & empresa a ser contratada a responsabilidade indireta pelo cumprimento
desta regra, uma vez que se trata de contratacdo com a inclusdo de uma série de insumos
dispostos, até o efetivo uso, em embal agens que sdo estocadas nos recintos da contratante.

Deve-se buscar harmonizar as regras dispostas pela Politica Nacional de Residuos Solidos com
as do Decreto n° 7.746, de 5 de junho de 2012, a seguir elencado, que regulamentou o art. 3° da
Lei n°8.666/1993.

(xiv) Decreto n° 7.746, de 5 de junho de 2012: dispde o art. 2° desse Decreto:

Art. 2° Na aquisicdo de bens e na contratagdo de servigos e obras, a administracdo publica
federal direta, autéarquica e fundacional e as empresas estatais dependentes adotar&o critérios e
préticas sustentéveis nos instrumentos convocatorios, observado o disposto neste Decreto.

Paragrafo unico. A adequacéo da especificacdo do objeto da contratacdo e das obrigacdes da
CONTRATADA/CONCESSIONARIA aos critérios e as préticas de sustentabilidade sera justificada
nos autos, resguardado o cardter competitivo do certame. Destagues N0Ssos.

O art. 3° desse Diploma legal estipula que os critérios e as préticas de sustentabilidade seréo
publicados como especificacdo técnica do objeto, obrigacdo da contratada ou requisito
previsto em lel especial.

O artigo seguinte elucida quais sdo as préticas sustentaveis as quais o artigo 2° se refere:

Art. 4° Para os fins do disposto no art. 2° sdo considerados critérios e préticas sustentaveis, entre
outras:

| —baixo impacto sobre recursos naturais como flora, fauna, ar, solo e &gua;

Il — preferéncia para materiais, tecnologias e matérias-primas de origem local;

[l —maior eficiéncia na utilizacdo de recursos naturais como agua e energia;

IV —maior geragdo de empregos, preferencialmente com méo de obralocal;

V —maior vida ttil e menor custo de manutencéo do bem e daobra;

VI — uso de inovagbes que reduzam a pressao sobre recursos naturais;

VIl — origem sustentavel dos recursos naturais utilizados nos bens, nos servigos e nas obras;

VIl — utilizacdo de produtos florestais madeireiros e ndo madeireiros originarios de
manej o florestal sustentével ou de reflor estamento. Destaque nosso.
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Como se depreende da leitura do art. 4° acima, o Termo de Referéncia a ser elaborado,
considerando 0 objeto contratual, deve atribuir obrigacbes a empresa a ser CONTRATADA
/ICONCESSIONARIA que contemplem, em especial, as praticas sustentaveis indicadas pelos
incisos|, I, I11, 1V e VI do referido artigo.

Deve-se atentar, especificamente em relacdo ao inciso |V do art. 4° Decreto n° 7.746/2012, que a
exigéncia ali contida deve se harmonizar com o preconizado pelo Decreto n° 9.450, de 24 de
julho de 2018, regulamentado pela Portaria Interministerial n° 3, de 11 de setembro de 2018,
elencados abaixo.

Em atendimento a missdo institucional e as diretrizes do Plano Nacional de Educacéo Superior,
0 RU deve adotar préticas ambientais sustentaveis que encontram resguardo, também, no Plano
Estratégico Institucional da UFPE / 2013 -2027, como indicado no item 5 deste Instrumento.

(xv) Lei n° 10.520, de 17 de julho de 2002: Institui modalidade licitatoria denominada pregéo
para bens e servicos comuns, definindo-os como “agueles cujos padroes de desempenho e
gualidade possam ser objetivamente definidos pelo edital, por meio de especificagbes usuais no
mercado” (Art. 1°, parégrafo Unico), conceito ratificado pelo art. 14 daIN SEGES/MPDG n° 05
/2017. Entende-se que a defini¢do de servico comum cabe ao objeto contratual, pois analisando-
0 concretamente, verifica-se se tratar de servigo facilmente executado pelo mercado. Afirma
Erthal de Carvalho: “a pertinéncia ou ndo da adocdo do pregdo esta diretamente vinculada aos
padrdes de mercado em que se insere determinado bem ou servigo”, implicando que a escolha da
proposta mais vantajosa ocorra com base t&o somente no prego ofertado.

(xvi) Decreto n° 10.024, de 20 de Setembro de 2020: Regulamenta a licitacdo, na modalidade
pregéo, na forma eletrbnica, para a aquisicdo de bens e a contratagdo de servigos comuns,
incluidos os servicos comuns de engenharia, e dispde sobre 0 uso da dispensa eletronica, no
ambito da administracéo publicafederal.

(xvii) Lel n° 8.666, de 21 de junho de 1993: como Normativo Geral das Licitagdes e Contratos,
aplicar-se-a subsidiariamente as diversas fases da contratacéo, sobretudo se considerarmos que
muitas de suas regras ja se encontram incorporadas aos diplomas legais posteriores que versam
sobre o tema, aqui elencados.

(xviii) Decreto N° 9.013, de 29 de marco de 2017: Regulamenta a Lei n° 1.283, de 18 de
dezembro de 1950, e aLe n° 7.889, de 23 de novembro de 1989, que dispdem sobre a inspecéo
industrial e sanitéria de produtos de origem animal, atribuindo a inspecéo e a fiscalizacdo de
estabelecimentos de produtos de origem animal que realizem o comércio interestadual ou
internacional ao Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal - DIPOA e ao
Servico de Inspecdo Federal - SIF, vinculado ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento. Desse modo, deve-se indicar como obrigagdo da contratada o oferecimento de
produtos de origem animal que comprovem a aprovacao por esses 0rgaos de fiscalizagéo.

(xix) Resolucéo n° 23/00 da ANVISA, de 15 de marco de 2000: Exige inspecédo e licenca pela
autoridade sanitéria para os estabelecimentos que exercem atividades pertinentes a area de
alimentos.

(xx) Nota Técnica n® 49/2020/SEI/GIALI/GGFIS/DIRE4/ANVISA. Orientagdes para 0s servigos
de alimentagéo com atendimento direto ao cliente durante a pandemia de Covid19.
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(xxi) Nota técnica n° 18/2020/SEI/GIALI/GGFIS/DIRE4/ANVISA. Covid-19 e as Boas Préticas
de Fabricacéo e Manipulacdo de Alimentos.

4. Descricao da necessidade

1. 1. A aimentacdo constitui necessidade basica para 0 homem, razéo pela qual é um direito
afiancado constitucionalmente. Neste sentido, € responsabilidade da Universidade
oportunizar condic¢des legalmente adequadas para 0 cumprimento deste direito, tendo em
conta a manutencao da presenca do discente no campus, com vista ao desenvolvimento de
atividades exigidas por Centro Académico e/ou Curso, em fungdo das especificidades
destes e Projeto Pedagdgico de cada um.

2. 2. - Considerando atuar como instrumento de politica de permanéncia estudantil e campo
de formac&o profissional para diversas areas, em especial, aos cursos de Nutrigdo, o
Restaurante Universitéario (RU) tem como objetivo explicito, fornecer refeicdes que
supram necessidades nutricionais basicas de uma coletividade sadia, atendendo aos
principios de uma aimentacdo saudavel e com qualidade higiénico-sanitéaria.

3. 3. - Tendo em conta a importancia do RU, como condi¢&o de permanéncia para conclusdo
exitosa da formacdo académica de cerca de 30.191 (trinta mil cento e noventa e um)
discentes, regularmente matriculados no campus Joaguim Amazonas e do compromisso da
Pré-Reitoria para Assuntos Estudantis (PROAES) com a execucdo do Programa de
Assisténcia Estudantil (PNAES), do Ministério da Educacéo, a demanda por refei¢des no
RU tem se apresentado de forma crescente.

4. 4. - As refeicOes produzidas diariamente no RU serdo destinadas prioritariamente aos
estudantes de graduacdo regularmente matriculados e registrados no sistema da UFPE. Os
estudantes em condicéo de vulnerabilidade socioeconémica devidamente comprovada e
aprovados em editais terdo as refeicbes subsidiadas integralmente/parciamente pelo
Programa Nacional para Assisténcia Estudantil (PNAES). Os demais estudantes
regularmente matriculados e registrados no sistema da UFPE terdo suas refeicOes
subsidiadas parcialmente em 60%. Dessa forma, o RU contribui com a Politica de
Permanéncia Estudantil e reducéo de evasdo no ensino superior.

5. 5. - Além dos estudantes cujas refei¢cdes serdo subsidiadas (integral ou parcialmente), o RU
também poderd atender servidores e visitantes que optarem por utilizar o RU, mediante
pagamento integral das refeicles diretamente a CONTRATADA/CONCESSIONARIA.

6. 6. - DO quantitativo de refei¢Oes subsidiadas integralmente no RU, aproximadamente, 400
(quatrocentos) desjejuns serdo servidos exclusivamente para discentes residentes nas casas
dos estudantes, os quais também recebem almoco e jantar, dentro do campus Joaquim
Amazonas.

7. 7.- O RU, mesmo com atividades de producéo e distribuicdo de refeicbes administradas
por empresa terceirizada, oferece bimestralmente vagas para estagio obrigatério
supervisionado, a alunos do Curso de Nutricdo do Departamento de Nutricdo do Centro de
Ciéncias da Salde e do Nucleo de Nutricdo do Centro Académico de Vitéria de Santo
Antéo;
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8. 8. - O RU, pode oferecer até 2 (duas) bolsas de desenvolvimento profissional a alunos
preferencialmente do curso de Nutricdo do campus Joaguim Amazonas, conforme
necessi dade e disponibilidade orcamentéria da gest&o.

9. 9. - A Unidade, igualmente, € campo para pesquisa, recebendo alunos tanto de Graduacéo
guanto de Pés Graduacao, nas trés grandes areas académicas. Salde; Exatas e Humanas.

10. 10. - Do ponto de vista administrativo, é inegavel que a auséncia de médo de obra para a
producdo de refeicdes nos quadros de servidores efetivos da UFPE, tais como: cozinheiro,
auxiliar de cozinha, agougueiro, saladeiro, doceiro, copeiro, auxiliar de servigos gerais,
dentre outros, e a burocracia do servico publico se contrapde a dindmica de um servigo de
alimentacdo para coletividade. Diante disso, a UFPE necessita promover licitacdo com o
objetivo de contratar empresa especializada para executar 0s servicos de producéo e
distribuicdo de refeicbes no RU do campus Joaguim Amazonas- Recife, adotando o
model o de terceirizacdo.

1. 10.1. A terceirizagdo das atividades do RU com concesséo onerosa do espaco espera-
se permitir:

I) Foco na qualidade do servico prestado;

[1) Controle do nimero e qualificagdo dos funciondrios em escala, conforme 0 servico
contratado;

[11) Treinamento periodico dos funcionarios;

V) Celeridade nos processos de aquisi¢éo de mercadorias;

V) Capacidade para negociacéo de pregos e devolucao de produtos,

V1) Competéncia para aquisi¢do e armazenamento de insumos em grandes volumes,
V1) Agilidade na contratacéo de recursos humanos e de servicos de manutencéo;
V1I1) Pontualidade no cumprimento dos horérios de distribuicéo das refeicles;

IX) Melhor dimensionamento para aquisicdo dos equipamentos, assim como melhor proveito das
atualizagtes tecnol 6gicas.

11. 1. - Principais beneficios que a contratagéo assegura a Administracéo:
I) Controle dos resultados com custo menor;
I1) Gestdo de um Unico contrato.

12. 1. - Como indicado no subitem 6.8 deste Estudo Preliminar, trata-se de servico de
execucao continuada sem dedicagdo exclusiva de méo de obra, pois a prestagcdo do servico
tem carater essencial e permanente, necessitando a alocacdo de funciondrios nas éreas do
RU, o qual funciona diariamente das 7h as 19h. Logo, a contratacdo, nos moldes da
solugdo a ser definida neste Estudo Preliminar, tem em vista apoiar e atender uma
necessidade publica, cuja auséncia ou interrupcédo € passivel de prejuizo ao desempenho
da atividade-fim da entidade. Soma-se ao fato, a inexisténcia no quadro permanente da
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13.

Instituicdo, de categorias profissionais indispensaveis para o funcionamento de uma
Unidade de Alimentacdo, a exemplo de: cozinheiro, auxiliar de cozinha, agougueiro,
copeiro e auxiliar de servigos gerais.

2. - Diante do contexto apresentado, e considerando:

I) a necessidade de reiniciar o funcionamento do Restaurante Universitario — campus Joaquim
Amazonas tempestivamente ao ano letivo de 2023 para oportunizar adequadas condicdes de
alimentacdo para os discentes do campus, de modo a contribuir para a manutencéo académica
dos discentes,

I1) A rescisdo amigavel do contrato n° 54/2020 oriundo do pregédo €eletrdnico 22, com a empresa
SOLUCOES SERVICOS TERCEIRIZADOS EIRELI;

[11) a obsolescéncia de parte dos equipamentos, instalados desde 2011; a falta, na administragéo
publica, de pessoal qualificado para servico continuo de manutencéo, e a necessidade de
atualizagdo dos equipamentos condizente com a oferta do mercado.

14.

15.

1. - Torna-se imperiosa a necessidade de contratacdo de empresa especializada na
prestacdo de servicos para a producao e distribuicéo de refeicbes, no ambito do campus
Joaquim Amazonas desta Instituicdo de Ensino Superior, incluido o fornecimento e
instalacdo dos equipamentos e utensilios, conforme Lista minima de Equipamentos e
Utensilios a serem disponibilizados pela CONTRATADA/CONCESSIONARIA (ANEXO 1),
manutencdo preventiva e corretiva das instalacdes prediais conforme planta baixa (
ANEXO 1) e dos sistemas (exaustdo, gas, agua, esgoto, energia, gerador, telefone e
internet). Além do abastecimento do grupo gerador, associado a rede elétrica do RU.
Manutencdes pertinentes ao desenvolvimento das atividades imprescindiveis ao alcance
do servico prestado, de acordo com a legislagdo vigente e exigéncias em Edital.

2. - Frente aos aspectos elencados, a terceirizagéo dos servicos prestados na Unidade de
Alimentacdo do Restaurante Universitario — campus Joaguim Amazonas, mostra-se como
fator de economicidade e celeridade para a Institui¢éo, tanto do ponto de vista do aporte e
administracdo dos recursos humanos, quanto da aquisicdo de matéria prima e insumos,
equipamentos, materiais e manutencgoes, envolvidos na operacionalizagdo desse tipo de
atividade, a qual é considerada um recurso meio para o alcance dos objetivos da
I nstituicéo.

5. Area requisitante

Diretoria de Alimentagdo e Nutricdo-DAN, subordinada a Pré-

Area Requisitante Responsavel

KARINA CORREIA DA SILVEIRA

Reitoria para Assuntos Estudantis- PROAES.

6. Descricao dos Requisitos da Contratacao

1.

1. O edital licitatorio contera as regras para participacdo no certame eletrénico.
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2. 2. - Encerrada a etapa de lances, como condicdo prévia ao exame da documentacdo de
habilitacdo do licitante detentor da proposta classificada em primeiro lugar, o pregoeiro
designado pela UFPE para a conducdo do pregdo verificara o eventual descumprimento
das condic¢des de participagéo, especiamente quanto a existéncia de sangcdo que impega a
participacdo no certame ou a futura contratacdo, mediante consulta aos cadastros a serem
indicados no edital licitatério, conforme recomendacdo do Tribuna de Contas da Uni&o
(Acordao n° 1.793/2011 — Plenario).

3.3. - O Termo de Referéncia e o edital licitatorio elencardo a documentacéo relativa a
habilitagdo juridica, a regularidade fiscal e trabalhista, a qualificagdo econdmico-
financeira e a qualificagdo técnica, bem como o modo, a forma e o momento do certame
em que deverd ser apresentada.

4. 4. - Para efeito de qualificac8o técnico-operacional, deve-se observar o que dispde 0s
subitens 10.6, 10.6.1, 10.7. 10.7.1, 10.8 € 10.9 do anexo VII-A daIN SEGES/MPDG n° 05
/2017, quais sejam:

1. 4.1. - declaracdo de que o licitante possui ou instalara escritorio em local (cidade
/municipio) previamente definido pela Administracéo, a ser comprovado no prazo
maximo de 60 (sessenta) dias contado a partir da vigéncia do contrato;

2. 42. - comprovagao que ja executou objeto compativel, em prazo, com o que esta
sendo licitado, mediante a comprovacdo de experiéncia minima de trés anos na
execucao de objeto semelhante ao da contratagdo, podendo ser aceito 0 somatorio de
atestados,

1. 42.1. -NoO caso, prestacdo de servigcos de producdo e distribuicéo de 673.200
refeicbes anuais para coletividade sadia- preferencialmente Restaurantes
Universitarios; o que equivale a 50% do quantitativo estimado anual a ser
contratado;

2. 4.2.2. - Atestado de capacidade técnico operacional, expedido por entidade de
direito publico ou privado para os quais esteja fornecendo ou tenha fornecido
alimentacdo, que comprove o desempenho de atividade de producéo e
distribuicéo de refeicdes a coletividade sadia- preferencialmente Restaurantes
Universitérios, cabendo frisar que o atestado apresentado podera ser objeto de
diligéncia por parte do Pregoeiro e Equipe de Apoio. A diligéncia podera ser
delegada pelo Pregoeiro ao servidor da Gestéo do Restaurante Universitario.

3. 4.2.3. -E admitida a apresentag3o de atestados referentes a periodos sucessivos
ndo continuos, parafins da comprovacéo de que trata o caput do subitem 6.4.2
acima, ndo havendo obrigatoriedade de os trés anos serem ininterruptos.

3. 4.3. - Somente serdo aceitos atestados expedidos apos a conclusdo do contrato ou se
decorrido, pelo menos, um ano do inicio de sua execucdo, exceto se firmado para
ser executado em prazo inferior

4. 4.4, - Podera ser admitida, para fins de comprovacdo de quantitativo minimo do
servico, a apresentacdo de diferentes atestados de servicos executados de forma
concomitante.

5. 4.5. - O licitante deve disponibilizar todas as informagdes necessarias a comprovagao
da legitimidade dos atestados solicitados, e quando diligenciado, apresentando
dentre outros documentos, cOpia do contrato que deu suporte a contratacéo,
endereco atual da contratante e local em que foram prestados os servigos.

5. 5. - Para efeito de habilitagdo econdmico-financeira deve-se observar o que dispde os
subitens 11.1 e 11.2 do anexo VII-A daIN SEGES/MPDG n° 05/2017, ressalvando-se 0
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disposto no item 12 do mesmo anexo. Desse modo, deve-se limitar as exigéncias as que
s80 apresentadas pelas alineas “a’ e “¢” do subitem 11.1 do referido Anexo.
6. 6.- Deve-se exigir, ainda, dos licitantes:

1. 6.1. - Declaragdo formal assinada pelo representante legal da licitante, sob as
penalidades da lei, de que tem pleno conhecimento das condicdes e peculiaridades
inerentes a natureza dos trabalhos, assumindo total responsabilidade por esse fato e
informando que ndo o utilizara para quaisgquer questionamentos futuros que ensegjem
avencas técnicas ou financeiras, conforme modelo a constar como anexo do edital a
ser elaborado.

1. 6.1.1. - Obrigatoriedade do licitante realizar vistoria prévia, através de
representante identificado, ao local de prestacéo dos servicos, em dias e
horarios a serem estabelecidos no Termo de Referéncia, iniciando-se no dia
util seguinte ao da publicacéo do Edital, estendendo-se até o dia Util anterior a
data prevista para a abertura da sessdo publica, agendando-a previamente com
a Diretoria de Alimentacdo e Nutricdo, por meio de contatos (e-mail e/ou
telefone institucional) a serem indicados no Termo de Referéncia.

1. 6.1.1.1. - Conforme exige o Acorddo TCU 1955/2014 — Plenério, justifica

se a obrigatoriedade de realizacado de vistoria prévia em decorréncia das
particularidades e do dimensionamento dos servicos a serem prestados
no que concerne ao modelo de solucdo adotada, conforme indicado no
subitem 4.13 deste Estudo Preliminar, que atribui a empresa a ser
CONTRATADA/CONCESSIONARIA  a responsabilidade  pelos
eguipamentos necessarios para a prestacdo a contento dos servicos.
Desse modo, é imprescindivel que as proponentes verifiquem in loco as
instalacbes fisicas do Restaurante Universitario para que saibam
empregar o real esfor¢o na execucao contratual, com previsdo adequada
de custos. Ademais, como busca evidenciar este Estudo Preliminar,
trata-se de prestacdo de servicos 0s quais, por contemplar
prioritariamente o corpo discente da Instituicdo, inclusive aqueles
assistidos integralmente, ndo devem sofrer descontinuidade,
considerando o prejuizo social que dai resultaria. Impde-se risco a
continuidade e eficacia dos servicos se houver contratacdo de empresas
gue, por desconhecerem as peculiaridades do local onde ser&o prestados
0S Servicos, mesmo que declarem o contrario por ocasido do certame
licitatorio, ndo logrem éxito em alcancar os critérios de qualidade
exigidos pela contratacéo.

. 6.1.1.2. - Em atencéo as recomendacdes do Tribunal de Contas da Unido

exaradas no Acorddo n° 110/2012-Plené&rio, recomenda-se evitar
agendamento de vistoria para mais de um licitante em horarios
coincidentes, de modo a coibir quaisquer tramas de conluio favorecidas
por negligéncia ou desidia administrativas. Desse modo, a abertura do
certame licitatorio deve ocorrer em prazo suficiente, apds a publicacéo,
de modo a atender, simultaneamente, 0 prazo méximo estabelecido para
avistoria e as recomendactes do TCU.

- A CONTRATADA/CONCESSIONARIA deverd atender aos critérios de
sustentabilidade ambiental previstos na Instrucdo Normativa SLTI/MPOG n.° 01, de
19/01/2010. As acdes de descarte de materia reciclavel, residuos organicos e 6leo
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realizar-se-80 sob orientacdo da Diretoria de Gestdéo Ambiental, como parte do
projeto de sustentabilidade “UFPE Coopera’. O material organico serd destinado ao
BERSO - Biorrefinaria Experimental de Residuos Solidos Orgéanicos da UFPE,
localizada no Departamento de Energia Nuclear (DEN), onde o 6leo sera
transformado em biodiesel, para geracéo de energia elétrica e utilizagdo nos tratores
da equipe de limpeza, e os residuos alimentares, em energia e compostagem.

3. 6.3. - Uma vez tratar-se de um novo processo licitatorio, realizado sob a égide da IN
SEGESMPGD n° 5, de 2017, estd prevista a necessidade da CONTRATADA
/CONCESSIONARIA promover a transicdo contratual com transferéncia de
conhecimento, tecnologia e técnicas empregadas.

4. 6.4.- Nao deve ser permitida a participacéo de:

1. 6.4.1. - Empresa em concordata (processos judiciais anterioresa Lei n° 11.101
/2005), recuperacao judicial ou em processo de faléncia, sob concurso de
credores, em dissolugdo ou em liquidacéo;

2. 6.42. - Empresa temporariamente impedida de licitar e contratar com a
Uni&o, com enquadramento no artigo 7° da Lei n® 10.520/2002 e no artigo 49
do decreto 10.024/2019, e suspensa de licitar e contratar com a UFPE, com
fundamento no inciso |11 do artigo 87 da Lei n° 8.666/1993, ou declarada
inidénea por qualquer Orgéo ou entidade da Administracdo Publica, nos
termos do inciso 1V do art. 87 da Lei n°® 8.666/1993, que ainda ndo tenham
logrado reabilitacao;

3. 6.4.3. - Empresa reunida em consorcio que sgjam controladoras, coligadas ou
subsidiarias entre si, qualquer que sgja sua forma de constitui¢do, pois nao
se trata de contratacéo de grande vulto, considerando o disposto no inciso V
do artigo 6° daLei n° 8.666/1993;

4. 6.4.4. - Empresa que nao tenha sede no Pais;

5. 6.45. - Cooperativas, considerando a impossibilidade juridica de entidades
assim qualificadas funcionarem como agéncias de locacédo de mao de obra
terceirizada, como dispde o Termo de Conciliacdo Judiciéria firmado entre o
Ministério Publico do Trabalho e a Advocacia-Geral da Unido, que destaca,
ainda:

gue os trabalhadores aliciados por cooperativas de m&o de obra, que prestam servicos de
natureza subordinada & UNIAO embora laborem em situacéo fética idéntica a dos empregados
das empresas prestadoras de servigcos terceirizaveis, encontram-se a margem de qualquer
protecéo juridico-laboral, sendo-lhes sonegada a incidéncia de normas protetivas do trabalho,
especialmente agquel as destinadas a tutelar a seguranca e higidez do trabalho subordinado, o que
afronta o principio da isonomia, a dignidade da pessoa humana e os valores sociais do trabalho
(arts. 5°, caput e 1°, I11 e IV da Constituicdo Federal).

[...] num processo de terceirizacdo o tomador dos servicos (no caso a administracéo publica) tem
responsabilidade sucessiva por eventuais débitos trabal histas do fornecedor de méo-de-obra, nos
termos do Enunciado 331, do TST, o que poderia gerar graves prejuizos financeiros ao erario, na
hipotese de se apurar a presenca dos requisitos do ARTIGO 3°, da CLT na atividade de
intermediacdo de méo-de-obra patrocinada por falsas cooperativas.

6. 1. - Quaisguer interessados que se enquadrem nas vedagdes previstas no artigo 9° daLe n°
8.666/1993.
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7.

10.

1. - Em atendimento a alinea “b” do subitem 3.3 do anexo |1l daIN SEGES/MPDG n° 05
/2017, ratifica-se 0s servicos a serem contratados como sendo de natureza continuada, pois
pela sua essencialidade, visam atender a necessidade publica de forma permanente e
continua, por mais de um exercicio financeiro, assegurando a integridade do patrimonio
publico ou o funcionamento das atividades finalisticas do 6rgéo ou entidade, de modo que
sua interrupgdo possa comprometer a prestacdo de um servico publico ou 0 cumprimento
damissdo institucional. (Artigo 15 daIN SEGES/MPDG n° 05/2017).

. 2. - Recomenda-se a contratacdo inicial por 36 (trinta seis) meses prorrogavel por, no

maximo, 24 meses, em consonancia com a possibilidade aventada pela alinea “d” do
subitem 3.3 do anexo Il da IN SEGES/MPDG n° 05/2017, em harmonia com
jurisprudéncia ja pacificada no ambito do Tribunal de Contas da Uni&o (Acordéos 1.467
/2004 — 12 Camara; 1.626/2007-Plenario; 1.259/2010-Plenério; 5.820/2011 — 22 Camara; e
490/2012-Plenario). Frente o exposto no item 4.13.3, justifica-se a contratacdo por prazo
superior a 12 (doze) meses, por se exigir da CONTRATADA/CONCESSIONARIA a aquisiGao
de todos os equipamentos, méveis e utensilios necess&rios a prestacdo dos servicos,
resultando em um somatorio relativamente alto, bem como a manutencéo preventiva e
corretiva dos mesmos, cujas despesas, se limitada a vigéncia contratual a doze meses,
implicariam encarecimento do custo estabelecido por refeicdo. Nesse sentido, é necessario
um periodo de vigéncia contratual superior aos habituais 12 meses (art.57, Lel 8.666, de
1993), no qual se possa diluir tais custos de aquisi¢ao.

1. 2.1. - Ademais, um prazo de vigéncia maior torna a contratacdo mais atrativa as
empresas, e contribui, assim, para aumentar a competividade do certame; Além
disso, reduz os custos administrativos de prorrogagao.

2. 2.2.- A prorrogacdo contratual so deve se efetivar se precedida de avaliagdo técnica e
econbmica, iniciada no més anterior ao antepenultimo da contratagdo vigente, que
comprove a vantgjosidade na continuidade da prestacéo dos servicos pela empresa
CONTRATADA/CONCESSIONARIA.

3.23. - E sabido que o prazo méximo de um contrato administrativo, apds
prorrogacoes, é de 60 meses (art. 57, 11, daLel 8.666, de 1993). Assim, a adocéo de
uma vigéncia de 36 meses atende as necessidades mencionadas nos itens
precedentes e, a0 mesmo tempo, mostra-se conveniente para a gestao contratual, ja
gue podera ensejar eventual Unica prorrogagdo por periodo maximo de 24 meses.

. 3. - Em se optando pela prorrogagdo contratual, deve-se observar as regras para reagjuste

estipuladas pelo art. 61 da IN SEGES/MPDG n° 05/2017, a constarem do Termo do
Contrato, em minuta anexa ao edital licitatorio.

4. - Ao final da contratacdo, a CONTRATADA/CONCESSIONARIA devera promover a
transicéo contratual nos termos do art. 69 dalN SEGES/MPDG n° 5/2017, mediante:

1. 4.1. - a adequacdo dos recursos materiais e humanos necessérios a continuidade do
servigo por parte da Administragéo;

2. 42. - a transferéncia final de conhecimentos sobre a execucéo e a manutencéo do
Servico;

3. 43. - adevolucdo a UFPE do espaco fisico preservado nas condigdes iniciais, com
estrutura predial, instalagdes e bens moveis limpos e organizados (incluindo pias,
pisos, paredes, teto e depositos) disponibilizados na assinatura do contrato.

4. 4.4, - aincorporacdo ao patriménio da UFPE de bens mdéveis integrados ao imovel
em virtude de reformas promovidas.
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11. 5. - O exigido na alinea “f” do subitem 3.3 do anexo |1l daIN SEGES/MPDG n° 05/2017
esta na identificacdo das solucdes de mercado gque vao ao encontro do modelo pretendido,
disposto no subitem 4.13 deste Estudo Preliminar. Desse modo, quando da consulta ao
Painel de Precos do Governo Federal (v. subitem 9.2 deste Instrumento), identificamos
gue no ambito do Executivo Federal foi concretizada contratacdes cujo objeto guardam
semelhancas a0 modelo de solucdo aqui definido. Demonstra-se, assim, ndo se tratar de
um mercado restrito, ndo sendo necesséria a retirada ou flexibilizacdo de quaisquer dos
requisitos exigidos pela contratacéo.

12. 6. - Conforme preceituado pela alinea “a’ do subitem 2.4 do anexo V da IN SEGES
/IMPDG n° 05/2017, o disposto neste item devera ser transcrito para item homénimo no
Termo de Referéncia a ser elaborado, no que couber.

7. Levantamento de Mercado

O levantamento de mercado evidencia que, em decorréncia da inexisténcia no servico publico de
recursos humanos capazes de atender as necesséarias especificidades de um Servico de
Alimentacdo, solucBes de contratacOes especificas de médo de obra ja sdo realidade em
Restaurantes Universitérios. Todavia, tendo em vista a dindmica de um Servico de Alimentacéo,
caracterizado pela realizacdo de multiplas atividades interdependentes com a finalidade de
transformacdo de matéria prima em produtos, a contratacdo e administracdo de recursos
humanos, somada a necessidade de efetivacdo de diferentes licitagbes para aquisicdo de itens
imprescindiveis ao funcionamento de um Servicos de Alimentacdo, representam elevado custo
para a Administracdo Publica, posto que varios contratos necessitam ser administrados
simultaneamente. Nesta circunstancia, o0 minimo impedimento por parte de um dos fornecedores,
ou por parte da instituicéo, coloca em risco a continuidade do servigo por ela prestado, que em se
tratando de uma atividade meio pode comprometer sua atividade fim, como j& exposto no item 4
deste Estudo Preliminar. Logo, aterceirizacéo tem demonstrado ser a melhor forma de satisfazer
a dindmica e particularidades de um Servico de Alimentacdo, atendendo ao principio da
economicidade e celeridade, que busca os melhores resultados, com menor custo. Dai se
justificar a escolha por um tipo de solucdo que inclua o provimento dos equipamentos,
mobiliério, utensilios, e total de recursos humanos imprescindiveis produgéo e distribuicdo das
refeicbes, adequados em qualidade e quantidade, de forma a atender a demanda com
pontualidade, assegurando uma alimentacéo balanceada e cumprimento dos requisitos higiénico-
sanitarios, em conformidade com alegislacéo vigente.

8. Descricdo da solucdao como um todo

1. 1. Considerando o tipo de solucéo a contratar, definido no item 8 deste Estudo Preliminar,
a prestagdo do servigo a ser CONTRATADA/CONCESSIONARIA deve incluir a produgéo e
oferta de refeicOes distribuidas entre desejum, no horario das 7h as 8h; amoco, no horario
das 10:30 as 14:30h e jantar no horario das 17h as 19h, podendo este horario ser alterado
em consequéncia do aumento da demanda, sobretudo em eventos esporadicos. O
funcionamento do RU ocorrera em dias Uteis, durante 11 (onze) meses/ano. Anua mente,

14 de 28



UASG 150230 Estudo Técnico Preliminar

havera a suspensdo da producéo e oferta de refeicbes, por um periodo de 30 dias
consecutivos ou dois periodos de 15 dias, durante o recesso escolar, conforme cronograma
oficial daInstituicéo, exceto quando ocorrerem fatos supervenientes.

2. 2. Consideram-se atividades pertinentes a producéo e distribuicdo de refeicdes: aguisicéo,
recebimento e armazenamento de matérias-primas, insumos, utensilios; pré-preparo;
preparo; acondicionamento e oferta de refeicOes; higienizagdo de ambiente, dos
equipamentos e dos utensilios; manegjo dos residuos; aguisi¢éo, instalacdo, manutencéo
preventiva e corretiva de equipamentos, manutencao preventiva e corretiva das instal agoes
prediais (civil, elétrica, hidraulica e sanitaria), assm como de todos 0s sistemas: exaustao,
gés, agua, esgoto, energia (incluindo a manutencéo e abastecimento do gerador e étrico),
telefone, e sistema de acesso dos usuérios via internet; seguranga patrimonial, incluindo
videomonitoramento, utilizacdo de instrumento/tecnologia para agendamento de refeicoes
e contratagéo e administracéo de pessoal.

3. 3. Sobre a manutencéo predial, cabe explicitar, que conforme e-mail da Diretoria de
Manutencdo Conservacdo- DMC em 11 de novembro de 2022, que:

1. 3.1. A CONTRATADA/CONCESSIONARIA deverd ser responsavel pelas manutencoes
preventivas e corretivas prediais de toda a &rea do restaurante Universitario (interna
e externa) e anexos que beneficiardo os usuarios do servico, englobando servigcos
civis, instalagdes elétricas, hidrossanitarias (&gua e esgoto), especiais (gés) e grupo
gerador, sendo necesséria a emissdo de relatérios, no minimo trimestrais, bem como
supervisdo da Diretoria de Manutencéo Conservacao. A definicdo e periodicidade
dos servicos de manutencdo de instalacBes fisicas, elétricas e sanitarias estdo
definidas no plano Basico de Manutencdo da UFPE, disponivel no site da Sinfra
/UFPE, por meio do link: https.//www.ufpe.br/sinfra/plano-de-manutencao.

2. 3.2. Para todas as intervengoes, que gerem ateracoes em aplicactes, que se fizerem
necessarias deverdo ser previamente notificadas a gestdo do contrato e
posteriormente aprovadas e acompanhadas/fiscalizadas a sua execucdo pela
Diretoria de Manutencdo e Conservagdo ou Diretoria de Fiscalizagdo de Obras a
depender do tipo de intervencéo.

3. 3.3. O abastecimento com agua potavel para o0 RU sera realizado pela rede publica
(COMPESA), com medidor particular individualizado que a leitura sera feita
mensalmente e 0 montante de consumo de &gua sera apurado pela Diretoria de
Sustentabilidade/SInfra, devendo esta diretoria produzir um boletim com o preco do
m3 (metro cubico) de &gua consumida e, em seguida, enviar para o gestor do
contrato em questdo para que tome as providéncias cabiveis. Entretanto em caso de
falha e/ou falta deste abastecimento devido a for¢cas maiores, a CONTRATADA
/CONCESSIONARIA assume essa responsabilidade e sem repasse de custos para a
CONTRATANTE, sendo necessaria a apresentacdo do atestado microbiolgico de
potabilidade da agua a gestéo do RU.

4. 3.4. O valor das despesas com 0 consumo mensal de energia elétrica sera estabelecido pela

Geréncia de Alta Tensdo e Iluminagdo Publica da DMC/SInfra, tendo por base o
consumo em kW/h, mediante |eitura nos medidores no RU - tendo por referéncia os pregos unitarios
praticados pela Companhia de Eletricidade de Pernambuco — CELPE. Os valores a serem cobrados
da CONTRATADA/CONCESSIONARIA serdo pagos por meio de GRU (Guia de Recolhimento

da Uni&o) disponibilizada pela Pro-Reitoria de Gestéo Administrativa;
4. 4. A concessdo remunerada de uso da area fisica do RU — campus Joaquim Amazonas
importar4 contraprestagdo mensal, pelo periodo inicial estabelecido neste Estudo
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10.

11.

Preliminar. O valor de 14.695,86 reais (valor mensal da contraprestacdo pela concesséo de
area fisica + taxa de rateio das despesas comuns com Limpeza externa e Vigilancia do
campus) foi definido por comissdo designada pelo Reitor, conforme Portaria UFPE n°
1855 de 05/05/2022.

. 5. Ficara a cargo da CONTRATADA/CONCESSIONARIA, o fornecimento de géneros e

produtos alimenticios; materiais de consumo em geral (de higiene e limpeza, especificos
para cozinha industrial, entre outros); mao de obra especializada, em quantidade e com
funcBes compativeis com a quantidade de refeicito CONTRATADA/CONCESSIONARIA,
observadas as normas vigentes. OBS.: Quanto ao uso de descartéveis € importante
informar que segundo a Resolucdo UFPE n° 10/2020 ndo sera permitido.

. 6. Também ficara a cargo da CONTRATADA/CONCESSIONARIA 0 provimento dos

equipamentos, mobiliario e utensilios (ANEXO 1), necessarios a prestacdo do servi¢co com
gualidade e pontualidade, convém ressaltar que 0s equipamentos descritos no anexo |
poderdo ser substituidos por outros modelos desde que mais eficientes e que
comprovadamente sejam capazes de atender a demanda de 4000 almocos/dia. A
manutencdo preventiva e corretiva desses equipamentos, mobiliarios e utensilios, das
instalacdes prediais conforme planta baixa (ANEXO I1) e dos sistemas de exaustéo, gés,
agua, esgoto, energia (incluindo a manutencdo e abastecimento do gerador elétrico),
telefone, sistema de acesso dos usuérios e agendamento de horério de refeicoes.

. 7. Diariamente a UFPE subsidiara integralmente até 400 (quatrocentos) desjejuns; até

2.000 (dois mil) almocos e até 1200 (mil e duzentos) jantares. Subsidiard parcialmente
(60%) até 2.000 (dois mil) ailmocos e até 1200 (mil e duzentos) jantares.
1. 7.1. O RU podera abrir para o publico sem subsidio (servidores e visitantes) no
desgum, almoco e jantar.

1. 7.1.1. O grupo subsidiado integralmente ndo tera nenhum custo com a
refeicdo. O grupo contemplado com o subsidio parcial pagara
diretamente & CONTRATADA/CONCESSIONARIA o valor referente a 40%
do preco contratual da refeicdo (almoco e jantar). JA 0 grupo sem
subsidio pagara diretamente a CONTRATADA/CONCESSIONARIA o valor
integral (100%) do preco contratual da refeicao (desjejum, almoco e
jantar).

. 8. O quantitativo de refeicOes diarias podera sofrer flutuacfes, em especial nos meses de

fim de periodos, grandes feriados nacionais e recesso escolar (janeiro/fevereiro e julho),
periodo com média de 1100 refeicdes/dia.

. 9. Variagdes no quantitativo de refeigcdes, seja aumento ou reducdo, demandam prévio

aviso a CONTRATADA/CONCESSIONARIA, de forma a adequar a producdo diaria e evitar
faltas ou desperdicios, sobretudo no periodo de recesso escolar e em situacdes de caso
fortuito ou forca maior, como incidentes climaticos, feriados prolongados, movimentos
estudantis, paralisacbes ou greves. No entanto recomenda-se 0 uso de tecnologia para
agendamento de horéario das refei¢cdes pel os usuérios.

10. Os carddpios deverdo ser adequados nutricionalmente a clientela, apresentar
preparacdes variadas e com caracteristicas organolépticas consideradas satisfatorias,
incluindo a temperatura adequada durante toda a distribuicdo, proporcionando uma boa
aceitacao por parte dos comensais.

11. O desiggum serd totalmente porcionado por funcionarios da CONTRATADA
ICONCESSIONARIA. JA 0 amogo e o jantar serdo de distribuicdo mista sendo o prato
principal, suco e sobremesa porcionados e 0s demais itens servidos como “self service” .
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12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

Caso a gestédo do contrato identifique a necessidade de porcionamento de todas as
preparacGes do amoco e jantar, os itens servidos no sistema “ self service” serdo servidos
deformalivre.
12. Diariamente ser&o oferecidas no almogo e no jantar duas opcdes de prato principal,
sendo uma adequada ao publico vegetariano. Para cada comensal sera servida apenas uma
por¢do da opcdo escolhida, conforme estabelecido nos Itens para Carddpio Basico
(ANEXO II1). Todavia, sera facultado o consumo das duas opcdes de prato principal,
desde que, cada por¢éo corresponda a metade da quantidade total da por¢do estabelecida.
13. O quantitativo da producdo diéria de todas as preparaces devera ser monitorado pela
CONTRATADA/CONCESSIONARIA com base na aceitacdo da clientela, de modo a
disponibilizar a0 comensal todas as opc¢des referidas no carddpio, sem interrupcoes,
durante todo o horario da distribuicéo.
14. Todas as matérias-primas de origem animal devem ter registro no Servico de Inspecdo
Federal (SIF), como exige o Decreto n° 9.013/2017 (subitem 2.1, “xix”, deste
Instrumento).
15. Todas as matérias-primas de origem vegetal ou animal devem ter registro no Ministério
da Saide (MS), caso seja classificado como produto com obrigatoriedade. Os demais teréo
especificacdo em rétulo conforme a Resolugdo n° 23/00 da ANVISA.
16. Todo e qualquer género alimenticio devera ser de primeira qualidade, adequado ao
atendimento dos comensais do Restaurante Universitario, devendo ser aprovado pela
equipe de gestdo do Restaurante Universitério, que podera exigir a devolucéo e troca do
produto reprovado. No ato do recebimento dos géneros alimenticios, o profissional
nutricionista da empresa CONTRATADA/CONCESSIONARIA devera manter planilhas de
controle de qualidade e temperaturas no recebimento de géneros contido no Manual de
Boas Praticas. O Manual de Boas Préticas devera ser entregue a contratante, para fins de
arquivamento.
17. Durante a distribuicdo de todas as refei¢cOes, deverd ser disponibilizado adogante
artificial aos comensais. Ja durante a distribuicdo do almogo e jantar, além do adocante
artificial, também devera ser disponibilizado molho de pimenta, azeite de oliva extra
virgem (acidez < 0,5%), vinagre e sal em saché. No almogo, além de todos os itens citados
anteriormente, também deve ser disponibilizada farinha. Garfo, faca, colher, palito de
dentes e guardanapo deverdo ser embalados para formar o kit individual para cada
comensal. Nao ser& per mitido o uso de molhos e similar es prepar ados ar tesanalmente.
18. A CONTRATADA/CONCESSIONARIA deve adquirir parte dos hortifrutigranjeiros
utilizados a pequenos produtores e/ou agricultores familiares.
19. O preparo dos alimentos em todas as suas etapas devera ser executado por pessoal
capacitado em Boas Préticas. O cozinheiro chefe e 0 magarefe devem ser capacitados e
apresentar dominio das técnicas culinarias e dos padrBes de higiene e seguranca,
comprovados mediante certificado de curso e/ou certificado de treinamento periodico.
20. Para auxiliar os comensais que necessitem de gjuda no porcionamento de sua refeicéo,
a CONTRATADA/CONCESSIONARIA disponibilizara um profissional, devidamente
identificado, exclusivo para este fim, nos horarios de distribuicdo das refeicoes.
21. O sistema de registro e controle de acesso por parte da unidade estdo descritos nos
subitens seguintes e a Especificacdo da Integracéo com Sistema do Controle de Acesso
esta dispostano ANEXO 1V deste Estudo.

1. 21.1. O sistema de controle de acesso no Refeitorio do Restaurante Universitério

devera ser implantado pela CONTRATADA/CONCESSIONARIA, de forma a ser
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auditavel pela UFPE. O Plano de controle de acesso devera ser apresentado pela
adjudicatéria a Superintendéncia de Seguranca Institucional antes da contratacéo.
Na entrada deverdo ser instaladas catracas, em nimero de quatro (4), sendo uma
delas destinada ao acesso de portadores de necessidades especiais, conforme
determinacéo legal, devendo ser controlada por funciondrio da CONTRATADA
ICONCESSIONARIA. Estas deverdo ser dotadas de contador e mecanismo que
permita a identificagdo dos usuarios mediante leitor biométrico com software
integrado. A integragdo do software das catracas com o sistema de informagao
institucional da UFPE devera ocorrer de maneira a permitir a comunicagdo entre os
sistemas. Este processo estara sob a orientacdo e supervisdo do Nucleo de
Tecnologia da Informag@o/UFPE. O acesso do usuério no refeitorio do RU devera
ser validado em qualquer uma das catracas.

. 21.2. Apenas para 0s grupos com subsidio parcial ou integral, a inclusdo no sistema

de informagdo da UFPE bem como o controle destes seréo de responsabilidade da
UFPE, mediante registro do estudante no sistema de gestéo indicado pela UFPE e
concomitantemente no sistema de controle de acesso da CONTRATADA
ICONCESSIONARIA através de webservice, de modo a garantir que apenas
estudantes regularmente matriculados na UFPE, e aprovados nos editais, portanto,
em condicdo de vulnerabilidade socioecondmica comprovada teréo a isencéo
completa; os demais estudantes regularmente matriculados e registrados no sistema
da UFPE terdo isencdo de 60% e servidores e visitantes ndo receberdo isencéo. Nao
serd admitida outra forma de cadastro de usuarios, que ndo seja através do sistema
de informacdo institucional da UFPE. Para cada aluno, o sistema disponibilizara o
acesso ao extrato RU, o qual permitird conferir o seu acesso na data e horarios
(refeicdo) quefoi utilizado.

. 21.3. Apenas para 0s grupos com subsidio parcial ou integral, a inclusdo no sistema

de informagdo da UFPE bem como o controle destes seréo de responsabilidade da
UFPE, mediante registro do estudante no sistema de gestéo indicado pela UFPE e
concomitantemente no sistema de controle de acesso da CONTRATADA
ICONCESSIONARIA através de webservice, de modo a garantir que apenas
estudantes regularmente matriculados na UFPE, e aprovados nos editais, portanto,
em condicdo de vulnerabilidade socioecondémica comprovada terdo a isencéo
completa; os demais estudantes regularmente matriculados e registrados no sistema
da UFPE terdo isencéo de 60% e servidores e visitantes ndo receberdo isencdo. N&o
serd admitida outra forma de cadastro de usuarios, que ndo seja através do sistema
de informagéo institucional da UFPE. Para cada aluno, o sistema disponibilizara o
acesso ao extrato RU, o qual permitird conferir o seu acesso na data e horarios
(refeicao) que foi utilizado.

. 21.4. O relatério de utilizagOes, base para o faturamento mensal, sera emitido pelo

sistema de gestdo da UFPE. Mensamente, a CONTRATADA/CONCESSIONARIA
devera apresentar o relatorio de controle da catraca, gerado no seu proprio sistema,
o qual deve coincidir com o emitido pelo sistema de gestdo da UFPE.

Cabe & CONTRATADA/CONCESSIONARIA 0 desenvolvimento e a implantacdo do sistema de
agendamento de refeicdes objetivando a reducéo de filas, maior controle do nimero de refeicoes
e como estratégia para diminui¢do do desperdicio de alimentos.
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1. 1. A estimativa das quantidades para contratac@o teve por base o0 crescimento anual de
refeicdes servidas no RU, desde 2011, ano de sua inauguragdo, até o segundo semestre de
2019 (nos anos de 2020, 2021 e 2022 o RU permaneceu fechado devido a pandemia e a
realizacao de obras de infraestruturas), conforme demonstrado no quadro abaixo:

ANO ISENTOS PARCIAL PAGANTES
2011 148.405 251.158
2012 178,571 214.401
2013 270,558 283,659
2014 332.362 319.315
2015 388.503 392.838 Dadg;gséoa:;‘r’gzdos
2016 379.630 383.045
2017 442.043 454.721
2018 466.269 475.163
2019 201.809 32.504*

* Periodo de 01/01/2019 a 15/03/2019

2. 1. - Considerando que nos meses de recesso escolar (janeiro/fevereiro/julho), ha queda no
guantitativo de refei¢cbes servidas, o célculo da quantidade de refeicbes/dia servida, mostra-
se subestimado, razéo pela qual os calculos foram complementados com dados do
atendimento por refeicdo, em agosto e setembro de 2019, meses letivos de maior demanda

no RU, conforme apresentado no quadro seguinte.

3. 1..- Estimativa n° derefei¢cbes diarias, mensal e anual, considerados 22 dias uteis.

Quantidade estimada por tipo derefeicdo

Diaria

Mensal

Anual
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;E;g ieo Desigjum Almoco Jantar Desjgjum Almoco Jantar Desjgjum Almoco Jantar
| ntegral 400 2.000 1.200 8.800 44.000 26.400 79.200 396.000 237.601
Parcia — 2.000 1200 — 44.000 26.400 — 396.000 237.60!
Total 400 4.000 2.400 8.800 88.000 52.800 79.200 792.000 475.201

1. 1. - Cabe destacar que esse quantitativo estimativo mensal obtido, tem repercussao sobre 0s
8 meses de maior fluxo, e serviram como base para calculo do quantitativo anual. Para
melhor atendimento aos alunos, maior controle do nimero de refeigdes e como estratégia
para diminuicdo do desperdicio € necessario que a terceirizada implante o sistema de
agendamento de refeicdes desses grupos (integral e parcial).

4. 1. - Estimativa derefeicdes anuais por tipo derefeicdo e subsidio
1. 1.1. - Os quantitativos anuais foram obtidos da seguinte forma: O quantitativo mensal
considerando os 8 (0ito) meses de maior demanda + 1/3 do quantitativo mensal nos
3 (trés) meses de menor demanda, periodos de fim de semestre e parte dos recessos,
e foram desconsiderados 30 dias de suspensao anual dos servicos.

Tipo derefeicdo

Quantidade anual com subsidio

Quantidade anual com subsidio parcial

integral mésx 3 x 1/3)

integral
- = (deggjum integral més x 8) + (degegjum
Degeum integral més x 3 x 1/3) )
AlMoco = (almoco integral més x 8) + (almoco = (almoco parcial més x 8) + (almoco
¢ més integral mésx 3 x 1/3) més parcial més x 3 x 1/3)
Jantar = (jantar integral mésx 8) + (jantar més | = (jantar parcial mésx 8) + (jantar més

parcial mésx 3 x 1/3)

2. 1.- Quantidade Anual e Global (3 anos)

Quantidade anual

Quantitativo global (3 anos)
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: - Subsidio Total - Subsidio Total
Tlpq de .SUbSIdIO parcial (60%) -SUbS|dI0 parcial (60%)
refeicdo integral integral
(100%) (100%)
Desgum 79.200 — 79.200 237.600 — 237.600
Almocgo 396.000 396.000 792.000 1.188.000 1.188.000 2.376.000
Jantar 237.600 237.600 475.200 712.800 712.800 1.425.600
Total 712.800 633.600 1.346.400 2.138.400 1.900.800 4.039.200

OBS.: A memdriade célculo do quantitativo tomou como referéncia os meses de maior demanda
(8 meses) e a reducéo dessa média para 1/3 nos meses de menor demanda periodos de fim de
semestre e recessos (3 meses), e foram desconsiderados os 30 dias de suspensdo anual dos
servicos. A estimativa de refeicbes sem subsidio, ou sgja, pagantes integralmente (estudantes de
pos graduacdo; servidores e visitantes) € de dificil mensurac@o pois ndo existe essa informagdo
no sistema, dessa forma também recomendamos sistema de agendamento para melhor
dimensionamento desse publico.

10. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 67.987.956,96

Em conformidade com o, inciso | do art. 5° da IN 73/2020, consulta realizada no Painel de
Precos, em 25/07/2022, aplicando os filtros: Filtro 1: DESCRICAQ: Refei¢des industriais —
preparo / distribuicgo; Filtro 2. ANO DA COMPRA: 2022; Filtro 3: MODALIDADE DA
COMPRA: Pregdo; Filtro 4: ORGAO SUPERIOR: Ministério da Educagéo; Filtro 5: ESFERA:
Federal; obtivemos 11 (Onze) resultados. Sendo que em nenhum deles foi possivel tomar como
referéncia para compor a pesquisa de precos devido a diferencas significantes em relagcdo ao
objeto que se pretende contratar nesta licitacdo, desta forma deliberou-se recorrer ao mercado
visando a obtencéo de nimero minimo de pregos referenciais para composi¢ao da proposta.

DATA

PREGAO UASG OBJETO PREGAO

SITUACAO

00002/2022  |158443 - INST.FED. |Contratagcdo de empresa especializada em|06/05/2022 Objeto da

DE ED.CIENC.E servicos de alimentacdo coletiva pard licitagdo
TEC.BAIANO/C. fornecimento de refeicdes prontas € diferente do
CATU transportadas do tipo lanche e amogo com pretendido

padrdo de cardapio bésico.
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00003/2022  |156677 - Contratacdo de empresa especializada em|(25/03/2022 Objeto da
UNIVERSIDADE Servicos de Alimentagdo Coletiva, por licitacdo
FEDERAL DE meio do fornecimento, da| diferentedo
RONDONOPOLIS  [|operacionalizagdo e do desenvolvimento pretendido
de todas as atividades envolvidas na|
producdo e distribuicdo local de refeicbes
(desjejum, amogo e jantar), do tipo
Padrdo Normal, Parcia e Outros para o
Restaurante Universitario da Universidade
Federa de Rondondpolis (UFR),
associada & concessdo onerosa de uso def
espaco publico e o ressarcimento de
consumo de energia elétrica.
00007/2021 |158276 - INST.FED. |Contratacdo de empresa especializada para/11/01/2022 Objeto da
DO MARANHAO prestacdo de servicos de preparo € licitagdo
/CAMPUS SAO fornecimento de refeices nas instalacdes diferente do
LUISMACARANA [do Refeitério do IFMA Campus S&o Luis| pretendido
Maracand, em regime de execucao
indireta, mediante cessdo de uso onerosa
00016/2022 |158123 - INST.FED. |Contratacdo de empresas especializadas na|12/04/2022 Objeto da
DE EDUC.,CIENC.E [prestacdo de servicos de fornecimento e licitacdo
TEC.DO SUDESTE |distribui¢do de refei¢Bes prontas para oS diferentedo
MG campi Santos Dumont (marmitex), S&o pretendido
Jodo del-Rei (marmitex) e Muriaé (buffet
/self-service)
00063/2021 153166 - MEC-|Contratacdo de empresa especializada para10/01/2022 Objeto da
UFRRJ-UNIV.FED. [prestacdo de servicos de fornecimento de licitacdo
RURAL DO R.DE|refeicdes prontas transportadas em caixas| diferente do
JANEIRO/RJ térmicas gastrondémicas do tipo hot-box pretendido
(almoco e jantar).
00069/2021 |154358 - UTFPR - Contratacdo de empresa especializada para24/01/2022 Objeto da
CAMPUS CURITIBA |[fornecimento de refeicbes (almogo € licitagdo
jantar), incluindo o fornecimento de todos diferente do
0S insumos, materiais e mao de pretendido
obra necessaria a redlizacdo destas|
atividades
00213/2021 |153163 - MEC - Contratacdo de empresa prestadora de28/03/2022 Objeto da
UNIV. FED. DE servigos de fornecimento de refeicBes tipo licitagdo
SANTA CATARINA |buffet livre diario (almogo e janta) € diferente do
-SC lanches, de modo a contemplar pretendido
obrigatoriamente a Concessdo onerosa do
espaco fisico
153079 - Contratagdo de empresa especializada naj12/05/2022 Objeto da
00049/2022  |[UNIVERSIDADE prestacdo de servicos de producdo € licitagdo
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FEDERAL DO fornecimento de refeigcdes (café da manha, diferente do
PARANA almoco e jantar) com contrato inicial de| pretendido
24 meses, para atender as necessidades do,
Restaurante Universitario do Campus
Avancado da Universidade Federal do
Parand, localizado na cidade de Jandaia do
Sul/PR.
00015/2022 |158132 - INST.FED. |Contratacdo de servicos de restaurante,|20/05/2022 Objeto da
DE EDUC.,CIENC.E [cumulada com concessdo onerosa de licitacdo
TEC DO MAT.G.DO |espago fisico, para fornecimento de diferentedo
SUL alimentacdo aos estudantes residentes e pretendido
comunidade em geral do IFMS campus|
Nova Andradina.
00015/2022  |158143 - INST.FED. |Concessdo Administrativa de uso de bem|15/06/2022 Objeto da
DE EDUC.,CIENC.E [plblico para exploracdo comercial de| licitacdo
TEC.DE BRASILIA |[servicos de cantina em espaco fisico diferente do
existente nas dependéncias do Campus| pretendido
Gama do Instituto Federal de Brasilia.
00001/2022 |158382 - INST.FED. |Contratac8o de empresa especializada no|24/05/2022 Objeto da
ALAGOAS fornecimento de refeices didrias, pard licitacdo
/CAMPUS SATUBA |atendimento, exclusivo, aos alunos diferentedo
beneficiados pela Assisténcia Estudantil, € pretendido
a comercializagdo de alimentacdo aos|
demais membros da comunidade|
académica, vinculada & concessdo onerosa)
de espaco publico do INSTITUTO
FEDERAL DE ALAGOAS CAMPUS
SATUBA

1. 1. - Considerando o disposto no § 2° do artigo 2° da IN SLTI/MPOG n° 5/2014, Art. 5° da
IN 73/2020 deliberou-se por recorrer a0 mercado visando a obten¢do de nimero minimo
de pregos referenciais para composicao da proposta. Desse modo, foram solicitados
orcamentos a 64 fornecedores do ramo, porém apenas 3 empresas atenderam a
convocacao (ANEXO V), cujas as médias das propostas estdo apresentados no quadro a

seguir:

Preco 1 - Data: 16/11/2022

Valor Unitério das Refeicbes

Desgum
integral

Jantar
integral

Almogo
integral

Jantar
parcial

Almoco
parcial

Valor Anual das
Refeices

Valor Global
Estimado das
refeicdes (3 anos)
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R$ R$ R$ R$ R$
R$ 21.463.200,00 R$ 64.389.600,00
15,0000 20,0000 20,0000 12,0000 12,0000
Prego 2 — Data: 07/11/2022
Valor Unitario das Refeicbes
Valor Anual das VaJ.or Global
- Estimado das
Desgjum | Almogo | Jantar | Almogo | Jantar RefeicOes refeicdes (3 anos)
integral | integra | integra | parcid parcial
R$ R$ R$ R$ R$
R$ 28.007.812,80 R$ 84.023.438,40
17,8900 26,2300 26,2300 15,7380 15,7380
Preco 3 - Data: Data: 11/11/2022
Valor Unitéario das Refei¢bes " 'obal
Valor Anual das v of Glo
o - Estimado das
Desegjum | Almogo | Jantar | Almogo | Jantar RefeicOes r efeicoes (3 anos)
integral | integral | integral | parcia parcia
R$ R$ R$ R$ R$
R$ 18.516.960,00 R$ 55.550.880,00
13,0000 18,0000 16,0000 10,8000 9,6000

2. 1. Em atendimento ao que estabelece al.N n° 73 de 05 de agosto de 2020 em seu artigo 5°
gue trata dos paré@metros para obtencdo do preco médio foi priorizada a pesquisa ao painel
de precos, onde ndo conseguimos obter precos que tivessem similaridade com o objeto
pretendido nesta licitacdo, deste modo aplicamos para efeito de obtencédo do valor
estimado a média dos valores pesquisados no mercado (quadro a seguir) para a
composi¢ao do preco (planilha de composicéo de preco em anexo - restrito ap processo).

MEDIA DE PRECOS OBTIDOS A PARTIR DA PESQUISA DE MERCADO

Valor Unitéario da | Valor anual estimado das [Valor Global Estimado das refeicdes

Refeicio

refeices

(3 anos)
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Desjgum subsidio integral R$ 15,2967 R$ 1.211.498,6400 R$ 3.634.495,9200

Almocgo subsidio integral R$ 21,4100 R$ 8.478.360,0000 R$ 25.435.080,0000
Jantar subsidio integral R$ 20,7433 R$ 4.928.608,0800 R$ 14.785.824,2400
Almoco subsidio parcia R$ 12,8460 R$ 5.087.016,0000 R$ 15.261.048,0000
Jantar subsidio parcial R$ 12,4460 R$ 2.957.169,6000 R$ 8.871.508,80000
Valor total das refeicdes (desjejum, amogo e jantar) R$ 22.662.652,3200 R$ 67.987.956,9600

obs.:O valor global dos item 4 (Almoco parcia) e item 5 (jantar parcial) representam 60% dos respectivos valores das refeicOes

com subsidio integral.

Os valores unitérios para efeito de calculo do preco global foram arredondados para 4 casas decimais.

3. 1. Considerando que a CONTRATADA/CONCESSIONARIA devera arcar com 0s custos de
mao de obra, insumos, equipamentos, mobiliérios e utensilios, o valor anual médio
apurado para este objeto, foi de R$ 22.662.652,3200 e o valor global para a contratagéo,
ou sgja, 36 meses, foi de R$ 67.987.956,9600.

11. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

1. 1. Considerando os expostos nos itens 8 e 10 deste Estudo Preliminar, delibera-se pelo ndo
parcelamento da solugdo, umavez que, ao contrario, o parcelamento ndo assegurar,
concomitantemente, as condic¢des elencadas pelo subitem 3.8, “ b” , anexo |11 da IN SEGES

/MPDG n° 05/2017.

12. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

1. 1. Considerando o modelo de solugéo definido, atribuindo-se a responsabilidade por todos
0s itens necessarios a prestacéo dos servicos a empresa CONTRATADA/CONCESSIONARIA,
ndo hé contratagdes correlatas e/ou interdependentes

13. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

1. 1. O Plano Estratégico Institucional — PEI da UFPE para o periodo 2013-2027 apresenta
como objetivos estratégicos que vao ao encontro da contratacdo alvo deste Estudo
Preliminar: (i) oferta de condi¢Oes de acesso e permanéncia para todos os estudantes,
regularmente matriculados, com vistas a concluséo exitosa da formacéo académica, além

25 de 28



UASG 150230 Estudo Técnico Preliminar

de acompanhamento para reducdo de retencéo e evasdo na graduagéo; (ii) promover uma
politica de sustentabilidade, mediante, dentre outros pontos, “incorporar, sempre que
possivel, requisitos socio ambientais na licitacdo de bens e servicos’ e “estimular nos
parceiros o comprometimento com a sustentabilidade, de forma que desenvolvam uma
atitude cidadad no seu ambiente de trabalho e dia a dia’, o que vai ao encontro das
recomendacdes do Decreto n° 7.746/2012, ao qual alude o item 2, viii, deste I nstrumento.

2. 2. - O Plano de Desenvolvimento Institucional 2014-2018 da UFPE ratifica os citados
objetivos do PEI 2013-2027 quanto a oferta de condi¢fes de acesso e permanéncia para
todos os estudantes, regularmente matriculados, com vista a conclusdo exitosa da
formacéo académica, reducéo de retencdo e evasdo na graduacéo, e a promocdo de uma
politica de sustentabilidade, mediante a inser¢éo de critérios de sustentabilidade ambiental
nos procedimentos licitatérios e a criacdo de uma cultura de sustentabilidade dentro da
instituicéo.

3. 3. - Somam-se as propostas do Plano de desenvolvimento Institucional, 0 compromisso da
Pré-Reitoria para Assuntos Estudantis (PROAES) com a execucdo do Programa de
Assisténcia Estudantil (PNAES), do Ministério da Educacéo, no atendimento a demanda
de discentes em vulnerabilidade.

4. 4. Também esta referido no Plano Orcamentario Anual 2022 da UFPE acdes que
objetivam a contratacdo deste servico- Eixo 3 — Politicas Académicas, Acdo 16.03
PROAES.01 — Manutencdo do Contrato de Fornecimento de Alimentacdo RU Recife;
Objetivo Estratégico 16 - Oferecer CondicBes de Acesso, Permanéncia e Conclusio
Exitosa da Formagao Académica dos Estudantes.

5. 5. Além desses, no Plano Anual de Contratacdo da UFPE (PAC 3983) encontra-se a
reserva de recursos para a contratagdo deste servico.

14. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

1. 1. Se efetivada nos termos aqui dispostos, a contratacdo implicara melhoria da qualidade
dos servicos atualmente prestados, para o principal segmento envolvido: os discentes. Para
a Administracéo, a contratacdo nos moldes definidos, assegurara:

i) Melhor execugdo dos servigos contratados, em decorréncia dos principios de eficiéncia e
sustentabilidade;

ii) Otimizagdo daforca de trabalho atrelada a gestéo e a fiscalizacéo contratuais;
lii) Atendimento aos preceitos legais vigentes;

iv) Prevencéo e/ou eliminacédo de situagdes que levem ao inadimplemento contratual por parte da
CONTRATADA/CONCESSIONARIA, em decorréncia de situagfes que possam gerar desgastes ou
custos para a UFPE e consequente comprometimento da qualidade dos servicos.
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15. Providencias a serem Adotadas

1. 1. Visando a adegquacdo do ambiente organizacional de modo a maximizar os resultados
esperados com a contratacdo, destaca-se em relacdo a cada um dos itens abaixo:

1. 1.1. Espaco fisico: Nao ha necessidade de adequacfes, serd utilizada a estrutura

existente.

. 1.2. Estrutura organizacional: Ndo h& necessidade de adequacOes, sera utilizada a

estrutura existente

. 1.3. Capacitagéo dos funcionarios da CONTRATADA/CONCESSIONARIA referente ao

ambiente organizacional: visando a execugdo dos servicos em observancia ao
recomendado pelos 6rgaos de vigilancia sanitéria e demais regras contratuais.

. 1.4. Impacto na equipe da area especialista: Considerando o dimensionamento dos

Servicos a serem executados, exigir-se-a dos servidores designados para exercerem a
gestdo e fiscalizagdo contratuais dedicacdo exclusiva as tarefas do Contrato.

. 1.5. Impacto na equipe da &rea beneficidria: ndo se aplica.
. 1.6. Impacto na rotina dos usuarios da solucdo: melhoria continua dos servigos

prestados, mediante controle de qualidade.

. 1.7. Impacto de mudanca de processos de trabalho da organizagdo: considerando as

tarefas académicas e/ou administrativas assumidas pelos aludidos servidores e, em
virtude do Restaurante Universitario funcionar de segunda a sexta-feira, no horario
das 7h as 19h, com producdo e distribuicdo de 3 (trés) refeicdes (desigum, amogo e
jantar)/dia, € imperiosa a presenca constante dos fiscais na Unidade, assim como de
agentes administrativos disponiveis para atendimento ao publico. Neste contexto,
justifica-se 0 impacto da contratagdo na mudanga de processo de trabalho da
organizacdo, frente a necessidade de flexibilizacdo da jornada de trabalho dos
servidores técnicos e administrativos lotados ou que venham a ser lotados no RU.

8. 1.8. Considerando que:

(i) a execucdo a contento dos servicos se encontra condicionada ao dominio e boa préatica dos
procedimentos estabelecidos pela IN SEGES/MPDG n° 05/2017;

(ii) os servidores designados para a gestdo e fiscalizac&o contratuais devem pertencer ao quadro
de técnicos-administrativos da UFPE, a assegurar perenidade no acompanhamento da execucao
dos servigos contratados,

Conforme recomenda o subitem 3.10, “b”, do anexo 11l daIN SEGES/MPDG n° 05/2017, deve-
se providenciar capacitacdo para osreferidos servidor es.

16. Possiveis Impactos Ambientais

1. 1. Impacto ambiental daimplantacéo da solucéo: A fiscalizagdo do contrato garantira o
cumprimento, pela CONTRATADA/CONCESSIONARIA, dos critérios de sustentabilidade
definidos neste EP e que devem ser ratificados no Termo de Referéncia a ser elaborado.
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17. Declaracao de Viabilidade

Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratagdo.

17.1. Justificativa da Viabilidade

1. 1. Declaramos, com base neste estudo, que a contratacdo pleiteada € viavel, necessé&ria e
adequada a Universidade Federal de Pernambuco.

18. Responsaveis

A equipe de planej. é formada ainda pelos servidores: Karina Correia siape 2558318, Milena Damasceno siape 3068441 ,
Valéria Oliveira siape 21342 que assinarao o doc. eletronicamente no Sipac.

EMANOEL LINS DE ARAUJO

coordenador Administrativo e Financeiro
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ANEXO | -

EQUIPAMENTOS, MOBILIARIO, UTENSILIOS MINIMOS NECESSARIOS A

SEREM FORNECIDOS PELA CONTRATADA/CONCESSIONARIA
(RESPONSABILIDADE DA EMPRESA).

Acougue
Qtde. | Descrigdo do item
1 Amaciador de carnes, estrutura em ago inox.
1 | Aparelho de Ar Condicionado 28.000 BTUs
1 Balanca digital: com capacidade para 20Kg e resolucdo inferior a 0,1kg
1 Lavador de m&os com acionamento automatico: em ago inoxidavel.
1 Mesa em ago inoxidavel com cuba
2 Mesa lisa em a¢o inoxidavel
1 Picador de carne: com gabinete e bandejas em aco inoxidavel
1 Fatiador de frios em aco inoxidavel
Higienizagdo de Loucas
Qtde. | Descricéo do item
2 | Carro para louca fechado
1 Carro para Recolhimento e Transporte de Detritos
2 | Coifa para Umidade: em aco inoxidavel.
1760 | Colher de inox liso.
4 Estante em aco inoxidavel.
1760 | Faca de inox liso.
1760 | Garfo de inox liso.
1 Maquina de lavar louca - em ago inoxidavel.
2 Mesa com cubas: em aco inoxidavel.
3 Mesa lisa: em ago inoxidavel
1200 Prato fundo em porcelana temperado opaco na cor branca com desenho liso, resistente a
lavagem a quente.
1760 Prato mesa raso em porcelana temperado opaco na cor branca com desenho liso,

resistente a lavagem a quente.




1200

Tigela redonda para sopa em porcelana temperado opaco na cor branca com desenho
liso, resistente a lavagem a quente.

1760

Bandeja lisa retangular em pléstico polipropileno com dimensdes aproximadas de 45cm
x 35cm.

Area de suporte

Qtde. | Descricdo do item
1 Coifa com exaustor, lavagem automatica para a area dos fornos combinados
3 | Forno combinado & gas.
1 Cémara frig,orl'ficg para resfriados, operando entre 0°C a 8°C com antecdmara
refrigerada (&rea disponivel de 18,16m?2)
Sucos e sobremesas
Qtde. | Descricéo do item
2 | Aparelho de Ar Condicionado tipo Split 28.000 BTUs
1 | Balanca de mesa, eletrénica, revestida em inox, com capacidade para 5 Kg
1 | Batedeira Planetéaria Industrial Para Massas
1 | Camara frigorifica para resfriados, operando entre 0°C a 8°C (&rea disponivel de 5,35m?)
1 | Filtro industrial ou ponto de agua filtrada e refrigerada
2 | Liquidificador industrial em aco inoxidavel.
1 | Mesa com cuba: em ago inoxidavel.
1 | Mesa Lisa: em aco inoxidavel.
3 | Refresqueira de aco Inoxidavel.
Saladas
Qtde. | Descrigdo do item
1 | Aparelho de Ar Condicionado tipo Split 28.000 BTUs
1 | Descascador de Legumes.
1 | Lavador de médos com acionamento automatico em ago inoxidavel.

Mesa com cuba




1 | Mesa Lisa: em aco inoxidavel.
1 Mul_tiproce_ssador de Iegumeg: em aco ino>_<idéve| acompanhado de todos 0s acessorios
em inox (discos raladores, fatiadores e desfiadores).
Area de cocgdo
Qtde. | Descricéo do item
6 | Caldeirdo industrial a gas, com capacidade 500L, tipo americano em aco inox.
2 | Chapa Bifeteira a gas, em inox
1 | Coifa com exaustor, lavagem automaética para a area dos fogdes
2 | Fogdo a Gas Industrial com 8 queimadores
2 Fritadeira em inox, a gas
1 | Lavador de maos em aco inoxidavel com acionamento automatico.
2 | Mesa Lisa: em aco inoxidavel.
1 | Mesa p/ selecdo de cereais: em aco inoxidavel.
1 Sistema de exaustdo de ar com coifa atendendo ao preconizado na NBR 14518:2000.
Area de Recepgéo
Qtde. | Descric¢éo do item
1 | Balanca Industrial 1000 Kg com preciséo para 0,5kg
2 | Carro plataforma.
Higienizacgdo de panelas
Qtde. | Descric¢éo do item
2 | Bancada com cubas em inox
3 | Estante gradeada em aco inoxidavel
10 | Estrado em polipropileno: cor branca
1 | Mangueira com jato de 4gua com presséo e esguicho
Area do lixo (assepsia)
Qtde. | Descrigdo do item




1 | Aparelho de Ar Condicionado 12.000 BTUs
Area de descartaveis

Qtde. | Descric¢éo do item

3 | Estante em aco inoxidavel

Estoque seco

Qtde. | Descricéo do item

1 | Aparelho de Ar Condicionado 60.000 BTUs

11 | Estante: em a¢o inoxidavel

10 | Estrado para sacaria

Area de lavagem e pré-preparo na entrada

Qtde. | Descricéo do item

1 | Bancada com cubas em inox

1 | Lavador de mdos com acionamento automatico: em ago inoxidavel.

Area de reposicio

Qtde. | Descri¢éo do item

1 | Lavador de maos em aco inoxidavel com acionamento automatico

1 Lixeira com roda e tampa por acionamento por pedal em material plastico resistente na

cor branca
3 | Pass-Through Aquecido— Devera ser do tipo estufa vertical.
2 | Pass-Through refrigerado— Devera ser do tipo estufa vertical.
Area de banheiro de funcionarios

Qtde. | Descrigdo do item

1 | Lavador de botas duplo construido totalmente em ago inoxidavel.

1 | Lavador de mos com acionamento automatico: em aco inoxidavel.

Armazenamento de Carrinhos

Qtde. | Descrigdo do item

10 | Carro para transporte de GNs em aco inox

Area de camaras




Qtde.

Descrigdo do item

Ante-Cémara refrigerada (area disponivel de 8,65m?)

Camara frigorifica para congelados operando entre 0°C a -18°C (&rea disponivel de

1 16,73m2)
9 Camara frigorifica para resfriados operando entre 0°C a 5°C (areas disponiveis de
12,51m2 e 12,28m?)
Entrada principal/Refeitorio
Qtde. | Descric¢éo do item
Balcéo frio em inox, para manutencdo de alimento pronto para consumo em temperatura
12 | resfriada, dotado de sistema de refrigeracdo capaz de manter o alimento em temperatura
inferior a 7°C. Com apoio para bandejas
Balcdo térmico em aco inoxidavel, para manutengdo de alimento pronto para consumo
12 | em temperatura aquecida, dotado de tanque com resisténcia seca de poténcia suficiente
para manter aquecimento de 80°C. Com apoio para bandejas.
6 | Mesa lisa em ago inoxidavel.
4 | Bebedouro de agua refrigerado em ago inox
800 | Cadeira em material impermeavel, resistente e lavavel. O desenho da cadeira deve
possibilitar o empilhamento e possuir dimensdes compativeis para acomodagdo em mesa
1 | Cancela para acessibilidade para cadeirantes.
200 | Mesa com tampo em material impermeavel, resistente e lavavel.
4 | Sistema de catracas com acesso através de biometria
1 Sistema de som com caixas multiuso, microfone e aparelhos acessorios.

ANEXO I -
PLANTA BAIXA
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ANEXO I!I- i
ITENS PARA CARDAPIO BASICO
Composicéo da refeicédo
REFEICAO COMPOSICAO
e Fruta ou salada de frutas
e Alimento de base proteica (onivoro e vegetariano)
e Cuscuz ou banana comprida ou inhame ou card ou batata doce ou
macaxeira
e P3ooutorrada ou bolo simples
Desjejum e Manteiga

e Suco (com e sem agucar) ou bebida lactea ou achocolatado
e Café (com e sem agucar)
e Café com leite (com e sem agucar)

Durante todo o periodo de distribuicdo devera ser disponibilizado adogante
artificial aos comensais.

e Hortaligas cruas
Almocgo e Hortalicas cozidas
e Alimento de base proteica (onivoro e vegetariano)




e Macarrdo ou puré ou pirdo ou farofa ou outro
e Arroz e feijao

e Fruta ou doce

e Suco (com e sem agucar)

e Café (com e sem aglcar)

Durante todo o periodo de distribuicdo devera ser disponibilizado aos comensais:
adocgante artificial, farinha, vinagre, molho de pimenta, azeite de oliva extravirgem
e sal em saché.

e Hortaligas cruas

e 2 (duas) opcdes de sopa (uma delas destinada ao vegetariano)

e Alimento de base proteica (onivoro e vegetariano)

e Arroz ou macarrao

e Cuscuz ou banana comprida ou inhame ou cara ou batata doce ou
macaxeira

e P3ooutorrada ou bolo simples

Jantar ,
e Suco (com e sem agucar)
e (Café (com e sem aglcar)
e Café com leite (com e sem aclcar)
Durante todo o periodo de distribuicdo deverda ser disponibilizado aos comensais:
adocante artificial, vinagre, molho de pimenta, azeite de oliva extravirgem e sal
em saché.
Observagoes:

1. Para todos os liquidos deve ser ofertada a opcdo sem acucar, em quantidade
proporcional a demanda da clientela. Durante toda distribuicdo devera ser
disponibilizado adogante artificial aos comensais. O comensal fard a opgao por
apenas um dos liquidos oferecidos

2. Todos os itens do desjejum serdo porcionados.

3. No desjejum e jantar, sera facultada ao comensal a substituicao da preparagdo de
tubérculo ou farinaceo, por 50 g de pdo, ou seja, mais uma unidade.

4. Sera facultado a empresa ofertar Tapioca com recheios variados.

5. Para todas as preparaces deverd ser testada a aceitacdo do comensal. Aquelas
com baixa aceitabilidade sera solicitada sua substituicdo ou retirada do cardapio.

6. Deverdo ser servidas preparagoes tipicas na véspera ou dia mais préximo de datas

festivas:

a. PASCOA: chocolate, brigadeiro, mousse de chocolate, pescado ou outras
tipica da festividade;

b. SAO JOAO: canjica, pamonha, pé de moleque, milho cozido ou outras
tipica da festividade;

c. NATAL: panetone, pernil, tender, chester, salpicdao, frutas roxas ou
vermelhas (uva, morango, ameixa ou outra) ou outras tipica da
festividade.

d. O refeitério deverd ser decorado conforme as datas festivas.

Descricéo e qualidade dos insumos




ITENS DESCRICAO/QUALIDADE
Manteiga de primeira qualidade com sal. Creme pasteurizado obtido a
. partir do leite de vaca. A matéria gorda da manteiga deverd ser
Manteiga

composta exclusivamente de gordura lactea. Ndo devera conter:
gordura vegetal hidrogenada, corantes e aromatizantes artificiais.

Adogante artificial

Liquido ou em pg, isento de lactose.

Fruta

As frutas devem ser servidas com cascas (inteiras ou porgdo,
dependendo da fruta). Devem ser selecionadas, em grau de maturacao
adequado para consumo, apresentando textura, cor, aroma e sabor bem
desenvolvidos e caracteristicos de cada espécie. As cascas devem estar
intactas, de forma que ndo deixem expostas as polpas, e livres de
injurias mecanicas. Devem estar livres de insetos, larvas, fungos ou
gualquer matéria estranha além de estarem firmes e livres de podridao.
A sazonalidade deve ser respeitada.

Hortalicas cruas

Com combinacdo de, no minimo, 3 tipos de hortalicas dos grupos A (até
5% de carboidratos) e B (até 10% de carboidratos), em proporgdes,
conforme aceitacdo da clientela. Os folhosos devem ser ofertados no
minimo trés vezes por semana, conforme aceitacdo da clientela. Devem
ser selecionadas, em grau de maturacdo adequado para consumo,
apresentando textura, cor, aroma e sabor bem desenvolvidos e
caracteristicos de cada espécie. As cascas das hortalicas devem estar
intactas e livres de injurias mecanicas. Também devem estar livres de
insetos, larvas, fungos ou qualquer matéria estranha além de estarem
firmes e livres de podrid3o.

Hortalicas cozidas

Com combina¢do de, no minimo, 3 tipos de vegetais. Ndo repetir na
refeicdo o mesmo vegetal nas versées das saladas cruas e cozidas.
Devem ser selecionadas, em grau de maturacdo adequado para
consumo, apresentando textura, cor, aroma e sabor bem desenvolvidos
e caracteristicos de cada espécie. As cascas das hortalicas devem estar
intactas e livres de injurias mecanicas. Devem estar livres de insetos,
larvas, fungos ou qualquer matéria estranha além de estarem firmes e
livres de podriddo.

P3o ou torradas ou
bolo

Variar entre pdo francés, pdo de forma, pdo doce, panetone, torrada,
bolo simples ou outro. O bolo simples servido ndo deverd ser
industrializado.

Os paes devem apresentar data de fabrica¢do do dia. Os paes, torradas
ou bolo devem estar inteiros, sem sujidades, sem esfarelar e com o
formato caracteristico adequado.

Cuscuz

O cuscuz devera ser oferecido em preparagdes variadas (cuscuz simples,
temperado, outros). Devera ser produzido com produto de primeira
linha que sejam livres de insetos, larvas, fungos ou qualquer matéria
estranha.

Macaxeira, inhame,
card, batata doce e

As preparagOes deverdo apresentar cor e textura uniforme, ndo
possuindo partes escuras. Devem ser selecionados, em grau de




banana comprida

maturac¢do adequado para consumo, apresentando textura, cor, aroma
e sabor bem desenvolvidos e caracteristicos de cada espécie. As cascas
devem estar intactas, de forma que ndo deixem expostas as polpas, e
livres de injurias mecanicas. Devem estar livres de insetos, larvas, fungos
ou qualquer matéria estranha além de estarem firmes e livres de
podridao.

Arroz

Arroz refogado ou branco. Podendo acrescentar vegetais. As
preparacbes ndao podem ser acrescidas de ingredientes de origem
animal. Deve ser servido solto, sem grumos ou bolos. A matéria prima
utilizada deve ser tipo 1, branco, longo, polido, com minimo 90% de
graos inteiros, isento de matéria terrosa, pedras, parasitas, detritos
animais ou vegetais. Pode ser do tipo parboilizado (70%) e integral ou
branco (30%) conforme aceita¢do da clientela.

Macarrao

Deverd ser utilizado massa sem ovos, variando entre os diversos
tipos (espaguete, parafuso, talharim, penne ou outros) e utilizando
molhos variados (tomate, alho e dleo, pesto ou outro) conforme
aceitacdo da clientela. As preparacdes ndo devem conter ingredientes
de origem animal. Deve ser servido solto, sem grumos ou bolos.

Feijao

Deverd variar entre os diversos tipos (mulatinho, preto, branco,
carioquinha ou macassar ou outros) conforme aceitacdo da clientela.
N3do devera conter ingredientes de origem animal. Deve ser acrescido
vegetais no seu cozimento. Os graos deverdo ficar de molho por pelo
menos 8 horas e devera ser realizada a troca da agua. Deve ser servido
solto, sem grumos ou bolos. A matéria prima deverd ser de 12 qualidade
isenta de matéria terrosa, pedras, parasitas, detritos animais, vegetais
ou qualquer outro perigo fisico. Os grdaos devem se apresentar
fisiologicamente desenvolvidos, sdos, limpos e secos, observando-se
tolerancias estabelecidas em legislagcdo especifica.

Farofa

Em conformidade com o prato principal. Caso contenha ingrediente de
origem animal, deve ser informado ao comensal e ser oferecido
substituto para os vegetarianos. Deve ser utilizada farinha de 19
qualidade, isenta de matéria terrosa, pedras, parasitas, detritos animais
ou vegetais.

Pirao

Em conformidade com o prato principal. O pirdo devera ser feito com o
caldo extraido do prato principal produzido no mesmo dia com farinha
de 12 qualidade, isenta de matéria terrosa, pedras, parasitas, detritos
animais ou vegetais.

Puré

Em conformidade com o prato principal. O puré deve variar entre
macaxeira, batata doce, batata inglesa, jerimum ou outro. Para o
preparo ndo devera ser utilizado produto em pé para reconstituicdo na
forma de puré. A matéria prima devera ser de 12 qualidade.

Sopa

Serdo oferecidas, de forma variada (feijdo ou outra leguminosa,
abdbora, cebola, legumes variados, espinafre, couve, carne, frango,
peixe ou outras), 2 (duas) opgbes diarias, sendo uma destinada aos
vegetarianos. Nao deverao ser servidas sopas com base constituida de




ingredientes em po, industrialmente desidratados. Opcionalmente um
tipo de sopa podera ser substituida por uma preparacao tipica da ceia
regional (mungunza, arroz doce, angu, canjica ou outros)

Alimento de base
proteica

Em todas as refeicdes serdo oferecidas 2 (duas) opgdes: (1) uma
preparacao a base de produtos de origem animal (ovos, queijos, carne
bovina, suina, frango, pescado, visceras) e 1 (uma) preparagdo
vegetariana a base de leguminosas, hortalicas, e/ou proteina texturizada
de soja. Sera permitido disponibilizar ao usuario as duas opg¢Ges desde
que, em quantidade correspondente a metade da por¢do da refeicao.

QUEIJOS: deverao variar entre prato, mussarela, coalho pasteurizado
tipo A ou outros. Deverdo ser de primeira linha e derivados unicamente
do leite de vaca. O produto deverd ser rotulado de acordo com a
legislacdo sanitaria vigente e possuir registro no drgao competente.

OVOS: devem ser servidos em preparagdes variadas (ovos mexidos,
cozidos, fritos, omeletes, entre outros). Podem ser branco ou de cor.
Sua casca deve estar livre de sujidades, aderentes e integras. Devem ser
respeitadas as formas de armazenamento a fim de evitar
contaminagdes.

CARNE BOVINA: Deve ser servida cozida, assada ou grelhada, em
porcdes uniformes e padronizadas variando entre os cortes de musculo,
acém, bife do vazio, cupim, paleta, patinho, fraldinha, coxao duro ou
lagarto. A matéria prima deverd ser de consisténcia firme, elastica,
ligeiramente Umida, sem aponeuroses, tenddes e excesso de
tecido adiposo. Devera ser dada prioridade para cortes pouco
gordurosos, de facil cocgao, isentas de nervos, 0ssos, articulagdes
e afins. O produto deverd ser rotulado de acordo com a legislagdo
sanitaria vigente e possuir registro no 6rgao competente.

CARNE SUINA: Deve ser servida cozida, assada ou grelhada, variando
entre os cortes de carré, pernil ou lombo, com porgdes uniformes e
padronizadas, A matéria prima deve ser livre de manchas escuras, ter
consisténcia firme, elastica, ligeiramente Umidas, cheiro caracteristico,
livre de contaminantes biolégicos. O produto devera ser rotulado de
acordo com a legislacdo sanitaria vigente e possuir registro no drgao
competente.

FRANGO: Deve ser servido cozido, assado, grelhado ou empanado, em
porcdes uniformes e padronizadas variando entre os cortes de coxa com
sobrecoxa e filé do peito. No desjejum, o frango devera ser,
preferencialmente, cozido (com molho). Ndo deve possuir gordura
aparente nas preparagdes. A matéria prima deverd ter consisténcia
firme, elastica, ligeiramente Umida, cheiro caracteristico, livre de
contaminantes bioldgicos, sem gordura aparente e sem pele. O produto
devera ser rotulado de acordo com a legislagdo sanitaria vigente e
possuir registro no érgdao competente.

PEIXE: Deve ser do tipo filé (tilapia), sem espinhas e sem pele, e ser
servido cozido, assado, grelhado ou empanado, em porg¢des uniformes e




padronizadas ou em postas (tilapia, pescada, garoupa, surubim) e ser
servido frito, ao forno, ao molho conforme aprovacao da gestdo do
restaurante universitario. A matéria prima deve ter corte reto e ser sem
cabeca, visceras, escamas ou nadadeiras. N3do deve apresentar
mutilacdes ou deformacdes. O produto deverd possuir textura tenra e
suave, odor fresco e agradavel. O produto devera ser rotulado de acordo
com a legislacdo sanitdria vigente e possuir registro no orgao
competente.

FIGADO BOVINO: Deverd ser servido sem pele e sem nervos em por¢des
uniformes e padronizadas. A matéria prima deverd possuir aspecto
uniforme, consisténcia firme, sem acumulo sanguineo e restos do
epiploon, de por¢cdo tendinosa do diafragma ou de gordurosas
aderentes. O produto devera ser rotulado de acordo com a legislagao
sanitdria vigente e possuir registro no érgao competente.

CARNE MOIDA: A preparacdo ndo deve possuir gordura aparente. A
matéria prima deverd ser de 12 qualidade, proveniente de animais
sadios, abatidos sob inspecdo veterinaria. Devem possuir no maximo
15% de gordura de acordo com a IN 83/03, sem tenddes, nervos,
aponeuroses, vasos sanguineos, nodos linfaticos e sangue. Sem
adicionamento de proteina de soja e amido. Deve apresentar-se livre de
parasitas e de qualquer substancia contaminante que possa altera-la ou
encobrir alguma alteragdo. O produto deverd ser rotulado de acordo
com a legislacdo sanitaria vigente e possuir registro no dérgao
competente.

EMBUTIDOS: Salsicha, calabresa, hamburguer ou toscana. Deverdo ser
servidos assados, grelhados ou cozidos ao molho conforme aprovacao
da gestdo do contrato. Produtos de 12 linha, preparados com carne
bovina, suina ou frango com condimentos triturados e produtos
alimentares permitidos pela legislagdo vigente. A matéria prima devera
ter cheiro e coloragao caracteristico, livre de contaminantes bioldgicos,
fisicos ou quimicos. O produto devera ser rotulado de acordo com a
legislagao sanitdria e possuir registro no drgao competente.

CHARQUE: devera ser utilizado apenas corte traseiro, sem excesso de
gordura e que seja composta apenas de carne bovina e sal (NaCl). Nao
serdo aceitos produtos com adicdo de agentes ou sais de cura (nitrito de
sédio, nitrito de potdassio, nitrato de sddio e/ou nitrato de potassio). O
produto devera ser rotulado de acordo com a legislacdo sanitaria e
possuir registro no érgdao competente.

PASTA DE AMENDOIM: devera ser adocada e possuir selo da ABICAB
(Associagdo Brasileira da Industria de Chocolates, Amendoim e Balas).
N3o deverd conter ingredientes de origem animal. O produto devera ser
de primeira linha e aprovado pela gestdo do contrato.




SOJA: Devera ser servida na forma de proteina texturizada de soja em
preparacbes variadas como strogonoff, molho de tomate, refogada,
bolinho almbéndega, pasteldao, hambdurguer, lasanha ou outra conforme
aceitacdao da clientela. Todas as preparacdes servidas deverdao ser
preparadas com produtos de primeira linha aprovados pela gestdo do
contrato.

LENTILHAS/ GRAO DE BICO: N3o deverd conter ingredientes de origem
animal. Os grdos deverdo ficar de molho por pelo menos 8 horas e
devera ser realizada a troca da dgua. A matéria prima devera ser de 12
qualidade isenta de matéria terrosa, pedras, parasitas, detritos animais,
vegetais ou qualquer outro perigo fisico. Os grdaos devem se apresentar
fisiologicamente desenvolvidos, sdos, limpos e secos, observando-se
tolerdncias estabelecidas em legislagdo especifica. O hamburger ou
almdndegas, antepastos, homus ou qualquer outra preparacao que seja
servida devera ser produzida com produtos de primeira linha aprovados
pela gestao do contrato.

Suco-

Devera ser servido suco de fruta natural ou de polpa de fruta, de
sabores variados (goiaba, acerola, abacaxi, manga, maracuja, caja, uva,
graviola, tamarindo, tangerina, pitanga, umbu-caja, limdo, abacaxi com
horteld dentre outros aprovados pela gestdo do contrato) com
concentragdo minima de polpa de fruta de 30% (trinta por cento) ou
conforme recomendacdo do fabricante. Deve ser preparado com agua
filtrada e servido em temperatura inferior a 102C. N3o sera permitido o
uso de suco artificial. Devera ser ofertado com e sem agucar. Os sabores
do suco ndo podem se repetir ao longo do dia. A polpa de fruta utilizada
devera ser sem conservantes, sem adicado de aglcar e pasteurizada.

Café

Deverd ser servido infusdo a 8% de café torrado e moido, com no
maximo 5% de umidade, em agua filtrada. Devera ser ofertado com e
sem aglcar. O produto deve possuir amargor tipico, mas n3ao o
resultante de torra excessiva e carbonizagdo acentuada do pd, da
presenca ndo preponderante. Deverd possuir selo da ABIC (Associagdo
Brasileira da Industria de Café).

Leite

Leite de vaca integral homogeneizado, submetido ao processo de
ultrapasteurizacdo, U.H.T. Com composi¢cdo minima por litro de 550 kcal,
40g de carboidratos, 29g de proteina, 30g de lipidios e gordura total
minima de 3%. Deverd ser ofertado com e sem agucar. Deve ser
envasado sob condi¢cbes assépticas em embalagens esterilizadas e
hermeticamente fechadas - embalagem cartonada Longa Vida 1.000 ml
cada. Também podera ser utilizado leite integral em pé diluido a 13%,
em 3agua filtrada desde que o produto respeite a composi¢ao quimica
descrita acima.

Café com leite

Café com leite (mistura preparada na proporg¢do 50% café + 50% leite). A
qualidade do café e do leite deve respeitar as descri¢cdes citadas acima.
Devera ser ofertado com e sem agucar.

Bebida Lactea

Bebida lactea fermentada com polpa de fruta, a base de leite integral ou
leite integral reconstituido, em unidades individuais ou servida em copo.




Deve ser servido em temperatura inferior a 102C.

Achocolatado

Mistura de leite com chocolate em pd que devera ser diluido conforme
recomendacdo do fabricante, em agua filtrada. A qualidade do leite
deve respeitar as descri¢Ges citadas acima. O chocolate em pd6 devera
possuir no minimo 32% de cacau em sua composicdo e deve se
apresentar como um pé homogéneo cor marrom claro a escuro,
enriquecido com vitaminas. O produto utilizado devera ser de primeira
linha e aprovado pela gestdo do contrato.

Sobremesa

Sempre que a sobremesa nao for adequada aos vegetarianos devera ser
ofertada uma segunda opcdo destinada a eles. Mensalmente, em
comemoragao ao aniversariante do més, sera servido uma porg¢do de
bolo com cobertura ou torta como sobremesa doce. Todos os produtos
deverdo ser de primeira linha e aprovados pela gestdo do contrato.

Temperos,
condimentos e
especiarias

Ndo sera permitido o uso de temperos industrializados. Para propiciar
sabor agradavel aos alimentos, deverd ser utilizado sal iodado (cristais
brancos de forma cubica de granulacdo uniforme, coloracdo branca e
inodoro), canela em pd, canela em casca, alecrim desidratado, cravo-da
india, folhas de louro desidratadas, alecrim, manjericdo, tomilho,
orégano, noz moscada (grdos ou em pod), acafrdo da terra (curcuma),
paprica defumada ou outro desde que seja natural. Além desses, deve
ser utilizado tomate, cebola, pimentdo, cheiro verde e alho também
com o objetivo de propiciar sabor agradavel as refeicées.

Azeite de oliva
extravirgem

Azeite de oliva extravirgem com acidez menor que 0,5%, prensado a frio,
fabricado a partir de matéria prima de qualidade, apresentando cor,
aroma e caracteristicas comum ao produto, ndo é permitida a presenca
de outros éleos na sua composicao.

Incidéncia das preparacdes por refeicdo

REFEICAO COMPONENTE PREPARACAO INCIDENCIA
Cuscuz 2 (duas) vezes
por semana
COMPLEMENTO A Macaxeira Semanal
BASE DE
CARBOIDRATO Batata doce ou banana comprida Semanal
DESJEJUM .
Inhame ou card Semanal
Queijo Semanal
ALIMENTO DE
BASE PROTEICA Ovos 2 (duas) vezes
(OPCAO ONIVORA) por semana
Carne moida Semanal




Frango Semanal
Hamburguer ou almoéndega Semanal
(leguminosas, exceto soja)
ALIMENTO DE Soja Semanal
BASE PROTEICA
(VEGETARIANO) Pasta de amendoim adogada Semanal

Antepastos ou homus ou queijo vegano

2 (duas) vezes

ou outras por semana
Café Diaria
Café com leite Diaria

BEBIDAS Suco 3 (trés) vezes
por semana
Bebida lactea Semanal
Achocolatado Semanal
Frango Semanal
Carne bovina Semanal
ALIMENTO DE Peixe Quinzenal
BASE PROTEICA
(OPCAO ONIVORA) ]
Carne Suina Quinzenal
Figado Quinzenal
Prato regional ou tipico Semanal
Vegano (segunda sem carne) Quinzenal
ALMOCO Soja Semanal
Lentilha Semanal
ALIMENTO DE
BASE PROTEICA Grdo de bico Semanal

(VEGETARIANO)

Outros (moqueca ou ceviche de banana
comprida, caponata, ratatouille, carne
de jaca ou caju, feijoada vegetariana,
berinjela ou abobrinha a milanesa,
bolinho de legumes ou outras)

2 (duas) vezes
por semana

SOBREMESA

Fruta

3 (trés) vezes
por semana

Torta ou bolo com cobertura

Mensal




Chocolate Mensal
Doce cremoso ou compota de fruta Mensal
Sorvete ou picolé Mensal
Doce de leite ou goiabada ou bananada
ou cocada ou pé de moleque de
. . Semanal
amendoim ou pagoca ou manjar ou
pudim
Frango Semanal
Carne bovina Semanal
Charque Semanal
ALIMENTO DE Carne Suina Semanal
BASE PROTEICA
(OPCAO ONIVORA) | Salsicha Mensal
Calabresa Mensal
JANTAR
Hamburguer Mensal
Toscana Mensal
Soja 2 (duas) vezes
por semana
ALIMENTO DE Outros (lentilha, grdo de bico, moqueca
BASE PROTEICA ou ceviche de banana comprida
(VEGETARIANO) , MPrAa, |5 rés) vezes
caponata, ratatouille, carne de jaca ou
. . . N por semana
caju, berinjela ou abobrinha a milanesa,
bolinho de legumes ou outras)

A unidade de medida utilizada como referéncia para o servico de producdo e
distribuicdo das refeicdes € a de porcdo (quantidade de alimento preparado).

REFEICAO PREPARACAO PORCAO

Banana, goiaba, laranja, macd, tangerina ou fruta da | 1 unidade (100-120g)
época servida inteira.

Uva, abacaxi, manga ou salada de frutas (minimo 4 100g
DESJEJUM frutas diferentes)

Mamao, melancia, meldo ou fruta da época servida 130g

com casca.

P3ao ou torrada ou bolo simples 50g




Manteiga

1 saché (10g)

Cuscuz ou banana comprida ou macaxeira ou batata 150g
doce ou inhame ou cara
Queijo prato, mussarela, coalho pasteurizado tipo A ou 100g

outros

Ovo de galinha

2 unidades (100g)

Carne moida ou frango

100g
130g (frango com 0ss0)

ALMOCO

Pasta de Amendoim, soja, hamburguer de 100g
leguminosas, homus, antepastos, queijos veganos,

almoéndegas de soja ou outros

Suco, café, café com leite, achocolatado ou bebida 250ml
lactea

Hortalicas Cruas 80g
Hortalicas Cozidas 150g

Carne bovina, suina, frango, peixe, figado, prato
regional ou tipico

150g (sem osso,
preparagdes sem
molho)
180g (sem osso,
preparagdes com
molho)
200g (Com osso,
preparagdes sem
molho)
230g (com osso,
preparagdes com
molho)

Preparag¢Oes vegetarianas ou veganas

150g (preparagdes sem
molho)
180g (preparagdes com
molho)
200g (tortas,
croquetes)
300g (lasanha)

Arroz 150g
Feijao 150g
Macarrao 200g

Puré ou pirdo

150g




Farofa

30g

Banana, goiaba, laranja, macd, tangerina ou fruta da
época servida inteira.

1 unidade (100-120g

Uva, abacaxi, manga ou salada de frutas (minimo 4 100g
frutas diferentes)

Mamao, melancia, meldao ou fruta da época servida 130g
com casca.

Torta ou bolo com cobertura 120g
Chocolate 22g
Doce cremoso ou compota de fruta 70g
Sorvete ou picolé ou manjar ou pudim 80g

Doce de leite ou goiabada ou bananada ou cocada ou
pé de moleque de amendoim ou pacoca (embalagem
individual)

2 unidades (30 - 40g)

JANTAR

Suco 250ml
Café 50ml
Sopa 300ml
Hortalicas cruas 80g

Carne bovina, suina, frango

120g (sem osso,
preparagdes sem
molho)
150g (sem osso,
preparagdes com
molho)
170g (Com osso,
preparagdes sem
molho)
200g (com osso,
preparagdes com
molho)

Charque, salsicha, calabresa, hamburguer ou toscana

120g (preparagdes sem
molho)

150g (preparagdes com
molho)

PreparagGes vegetarianas ou veganas

120g (preparagdes sem
molho)

150g (preparagdes com
molho)




180g (tortas,
croquetes)
250g (lasanha)

Arroz ou macarrao 200g

Cuscuz ou banana comprida ou macaxeira ou batata 200g
doce ou inhame ou cara

P3o ou Torrada ou bolo simples 50g

Suco, café ou café com leite 250ml

ANEXO 1V - Especificacdo da Integracdo com o sistema de Controle de Acesso ao
RU

ESPECIFICACOES DA INTEGRACAO COM O
SISTEMA DE CONTROLE DE ACESSO

A tecnologia de integracdo que sera utilizada é a de web service. Esta
tecnologia € utilizada na integracdo e comunicacdo de sistemas entre aplicacfes
independentes, de acordo com a padronizagdo especificada pela W3C, disponivel
em http://www.w3.org/TR/ws-arch/, para que seja possivel operar e extrair
recursos fornecidos. Neste caso, consideram-se as aplicacfes a serem conectadas:
0 sistema de controle de acesso da Contratada/Cessionéria e o Sistema de
Informagdes e Gestdo Académica da UFPE. Deve ser permitido ao sistema da
UFPE (SIG@) invocar servigos atraves do web service da Contratada/Cessionaria
para realizacdo do controle de acesso ao restaurante universitario.

A Contratada/Cessionéaria disponibilizara um servico através do seu web
service para informar e manter atualizados os dados necessarios ao
funcionamento do sistema de controle de acesso ao Restaurante Universitario.
Para tal o web service devera disponibilizar as seguintes operagdes: manter
usuarios (CarregarUsuarios), consultar acessos do usuario
(ConsultarEntradasUsuarios) e atualizar o CPF do usuério (AlterarUsuarioPF).

Abaixo a descricdo de funcionamento das operagdes disponibilizada pelo
web service da Contratada/Cessionéria:

» CarregarUsuarios — Tem o objetivo de cadastrar um usuério no sistema de
controle de acesso ao Restaurante Universitario da Contratada/Cessionaria.
Para tal recebera como parametros: CPF do usuério (strCPF) do tipo String,
Nome do usuério (strNome) do tipo String, Tipo de Usuério (tpUsuario) do
tipo Inteiro (os valores permitidos sdo 1, 2 ou 3, que correspondem
respectivamente a “Aluno”, “Docente” e “Técnico Administrativo”), Tipo de
Subsidio (tpSubsidio) do tipo Inteiro (Os valores permitidos sdo 2 ou 3, que
correspondem respectivamente a “Integral” e “Parcial”), Operagéo




(strOperacao) do tipo String (os valores permitidos sdo 1 ou 0, que
correspondem respectivamente a “ATUALIZACAO” e “EXCLUSAQO”).
Como resultado da operagdo devera retornar uma String:

o Quando o usuario for cadastrado com sucesso: “Insercao efetuada com
sucesso!”’;

> Quando o usuario for atualizado com sucesso: “Atualizacdo efetuada com
sucesso!”’;

o Quando o usuario for excluido com sucesso: “Exclusao efetuada com
sucesso!”.

» ConsultarEntradasUsuarios - Tem o objetivo de consultar as utilizagdes
realizadas pelos usuarios do Restaurante Universitario em um determinado
periodo. Os parametros utilizados sdo: data inicial(dtlnicio) e data
final(dtFim), ambos do tipo java.util.Calendar. O resultado da operacdo
deverd retornar um

array de bytes (byte[]), que representa um arquivo com extensao .zip. O
arquivo compactado (.zip) contém um arquivo XML de acordo com o
XSD abaixo:

<?xml version="1.0" encoding="S0O-8859-1"?>

<xs:schema attributeFormDefault="unqualified"
elementFormDefault="qualified"
xmlns:xs="http://www.w3.0rg/2001/XMLSchema">
<xs:element name="UsoRU">

<xs:complexType>

<xs:sequence>

<xs:element name="Usuario" maxOccurs="unbounded"
minOccurs="0">

<xs:complexType>

<xs:simpleContent>

<xs:extension base="xs:string">

<xs:attribute type="xs:long" name="cpf" use="required"/>
<xs:attribute type="xs:string" name="dt_uso" use="required"/>
</xs:extension>

</xs:simpleContent>

</xs:complexType>

</xs:element>

</xs:sequence>

</xs:complexType>

</xs:element>

</xs:schema>

Exemplo de um XML a ser gerado:

<?xml version="1.0" encoding="1S0O-8859-1"7>

<UsoRU>

<Usuario cpf='12345678901' dt us0='01/11/2010 13:15:22' /> <Usuario
cpf='23456789012' dt_uso0='02/11/2010 14:10:16' /> <Usuario
cpf='34567890123' dt_uso0='03/11/2010 12:05:58' /> <Usuario



cpf='45678901234"' dt_uso='04/11/2010 11:10:46' /> <Usuario
cpf='56789012345"' dt_uso='05/11/2010 12:20:42' /> <Usuario
cpf='67890123456' dt_uso='06/11/2010 12:33:11' /> <Usuario
cpf='78901234567"' dt_uso='07/11/2010 12:22:18' /> <Usuario
cpf='89012345678"' dt_uso='08/11/2010 12:38:55' /> <Usuario
cpf='90123456789' dt_uso='09/11/2010 11:40:36' /> <Usuario
cpf='01234567890" dt_uso="10/11/2010 13:25:08' /> </UsoRU>

* AlterarUsuarioPF - Tem o objetivo de alterar o cpf de um usuério no sistema
de controle de acesso ao Restaurante Universitario da Contratada/Cessionaria.
Para tal receberd como pardmetros: CPF velho do usuério(strCPFvelho) do
tipo String e CPF novo do usuario(strCPFNovo) do tipo String. Como
resultado da operacdo devera retornar uma String:

o Quando a alteragdao do CPF for realizada com sucesso: “Alteracao de CPF
efetuada com sucesso!”’;

> Quando o CPF do usuario ndo for encontrado na base de dados do sistema
da Contratada/Cessionaria: “O CPF informado ndo existe na base!”;

Requisitos de alta disponibilidade, performance e seguranca devem ser
mantidos pela contratada/cessionaria e pela UFPE, de forma a garantir a
capacidade dos servicos de estarem disponiveis quando requisitados, e de prover
mecanismos de resisténcia e recuperacdo a falhas. Para isso:

* A solucdo adquirida ndo deverd, sob qualquer hipétese, estabelecer limites
quanto a quantidade de solicitacdes executadas;

* O servico oferecido pela Contratada deverd operar em tempo real, com
disponibilidade ininterrupta, estando disponivel 24 horas por dia, 7 dias por
semana, 365 dias por ano;

* A Solucéo devera possuir tempo de resposta de no maximo 2 segundos;

« Durante a vigéncia do contrato, a Contratada devera manter técnicos em seu
ambiente para Suporte do web service;

» Garantia de seguranca no controle de acesso ao web service, permitindo acesso
apenas pelo SIG@.

* Para suporte aos usuarios que operam o SIG@, o qual sera o cliente do web
service, a Contratada devera disponibilizar:

1. Email, linha telefonica fixa, celular para abertura de chamados de suporte;

2. Atendimento de Primeiro Nivel — suporte telefénico em até 30 (trinta)
minutos para chamados abertos;

3. Atendimento de Segundo Nivel — disponibilizar técnicos em até 2 (duas)
horas na UFPE;



O webservice desenvolvido deve estar de acordo com o contrato WSDL
(Web Services Definition Language) abaixo:

<?xml version="1.0" encoding="utf-8"?>

<wsdl:definitions xmins:soap="http://schemas.xmlsoap.org/wsdl/soap/"
xmins:tm="http://microsoft.com/wsdl/mime/textMatching/"
xmins:soapenc="http://schemas.xmlsoap.org/soap/encoding/"
xmins:mime="http://schemas.xmlsoap.org/wsdl/mime/"
xmins:tns="http://tempuri.org/"
xmlns:s="http://www.w3.0rg/2001/XMLSchema"
xmins:soap12="http://schemas.xmlsoap.org/wsdl/soap12/"
xmins:http="http://schemas.xmlsoap.org/wsdl/http/"
targetNamespace="http://tempuri.org/"
xmins:wsdl="http://schemas.xmlsoap.org/wsdl/">

<wsdl:types>

<s:schema elementFormDefault="qualified"
targetNamespace="http://tempuri.org/">

<s:element name="CarregarUsuarios">

<s:.complexType>

<s:sequence>

<s:element minOccurs="0" maxOccurs="1" name="strCPF" type="s:string" />
<s:element minOccurs="0" maxOccurs="1" name="strNome" type="s:string" />
<s:element minOccurs="1" maxOccurs="1" name="tpUsuario" type="s:int" />
<s:element minOccurs="1" maxOccurs="1" name="tpSubsidio" type="s:int" />
<s:element minOccurs="0" maxOccurs="1" name="strOperacao" type="s:string" />
<s:element minOccurs="1" maxOccurs="1"

name="dtAtualizacao" type="s:dateTime" />

</s:sequence>

</s:complexType>

</s:element>

<s:element name="CarregarUsuariosResponse">

<s:.complexType>

<s:sequence>

<s:element minOccurs="0" maxOccurs="1"

name="CarregarUsuariosResult" type="s:string" />

</s:sequence>

</s:complexType>

</s:element>

<s:element name="AlterarUsuarioPF">

<s:.complexType>

<s:sequence>

<s:element minOccurs="0" maxOccurs="1" name="strCPFvelho" type="s:string" />
<s:element minOccurs="0" maxOccurs="1" name="strCPFNovo" type="s:string" />
</s:sequence>

</s:complexType>

</s:element>

<s:element name="AlterarUsuarioPFResponse">

<s:.complexType>

<s:sequence>

<s:element minOccurs="0" maxOccurs="1"

name="AlterarUsuarioPFResult" type="s:string" />

</s:sequence>

</s:complexType>

</s:element>

<s:element name="ConsultarEntradasUsuarios">

<s:.complexType>

<s:sequence>

<s:element minOccurs="1" maxOccurs="1" name="dtInicio" type="s:dateTime" />



<s:element minOccurs="1" maxOccurs="1" name="dtFim" nillable="true"
type="s:dateTime" />

</s:sequence>

</s:complexType>

</s:element>

<s:.element

name="ConsultarEntradasUsuariosResponse"> <s:complexType>
<s:sequence>

<s:element minOccurs="0" maxOccurs="1"
name="ConsultarEntradasUsuariosResult" type="s:base64Binary"

/> </s:sequence>

</s:complexType>

</s:element>

</s:schema>

</wsdl:types>

<wsdl:message name="CarregarUsuariosSoapin">

<wsdl:part name="parameters" element="tns:CarregarUsuarios"

/> </wsdl:message>

<wsdl:message name="CarregarUsuariosSoapOut">

<wsdl:part name="parameters”
element="tns:CarregarUsuariosResponse" />

</wsdl:message>

<wsdl:message name="AlterarUsuarioPFSoapIn">

<wsdl:part name="parameters" element="tns:AlterarUsuarioPF"

/> </wsdl:message>

<wsdl:message name="AlterarUsuarioPFSoapOut">

<wsdl:part name="parameters"
element="tns:AlterarUsuarioPFResponse" />

</wsdl:message>

<wsdl:message

name="ConsultarEntradasUsuariosSoapIn"> <wsdl:part
name="parameters"

element="tns:ConsultarEntradasUsuarios" />

</wsdl:message>

<wsdl:message

name="ConsultarEntradasUsuariosSoapOut"> <wsdl:part
name="parameters"
element="tns:ConsultarEntradasUsuariosResponse" />
</wsdl:message>

<wsdl:portType name="ServicelSoap">

<wsdl:operation name="CarregarUsuarios">

<wsdl:documentation
xmlIns:wsdl="http://schemas.xmlsoap.org/wsdl/">Versao
1.2</wsdl:documentation>

<wsdl:input message="tns:CarregarUsuariosSoapIn" /> <wsdl:output
message="tns:CarregarUsuariosSoapOut" /> </wsdl:operation>
<wsdl:operation name="AlterarUsuarioPF">

<wsdl:documentation
xmlins:wsdl="http://schemas.xmlsoap.org/wsdl/">Alterar cpfs</ws
dl:documentation>

<wsdl:input message="tns:AlterarUsuarioPFSoapIn" /> <wsdl:output
message="tns:AlterarUsuarioPFSoapOut" /> </wsdl:operation>
<wsdl:operation

name="ConsultarEntradasUsuarios"> <wsdl:documentation
xmins:wsdl="http://schemas.xmlsoap.org/wsdl/">Busca usuarios com entrada
entre as datas informadas, retornando apenas os ativos

no sistema</wsdl:documentation>

<wsdl:input message="tns:ConsultarEntradasUsuariosSoapIn" /> <wsdl:output
message="tns:ConsultarEntradasUsuariosSoapOut" /> </wsdl:operation>
</wsdl:portType>




<wsdl:binding name="ServicelSoap" type="tns:ServicelSoap"> <soap:binding
transport="http://schemas.xmlsoap.org/soap/http" /> <wsdl:operation
name="CarregarUsuarios">

<soap:operation soapAction="http://tempuri.org/CarregarUsuarios" style="document"
/>

<wsdl:input>

<soap:body use="literal" />

</wsdl:input>

<wsdl:output>

<soap:body use="literal" />

</wsdl:output>

</wsdl:operation>

<wsdl:operation name="AlterarUsuarioPF">

<soap:operation soapAction="http://tempuri.org/AlterarUsuarioPF" style="document" />
<wsdl:input>

<soap:body use="literal" />

</wsdl:input>

<wsdl:output>

<soap:body use="literal" />

</wsdl:output>

</wsdl:operation>

<wsdl:operation

name="ConsultarEntradasUsuarios"> <soap:operation
soapAction="http://tempuri.org/ConsultarEntradasUsuarios"

style="document" />

<wsdl:input>

<soap:body use="literal" />

</wsdl:input> <wsdl:output>

<soap:body use="literal" />

</wsdl:output>

</wsdl:operation>

</wsdl:binding>

<wsdl:binding name="ServicelSoapl2" type="tns:ServicelSoap"> <soapl2:binding
transport="http://schemas.xmlsoap.org/soap/http" />

<wsdl:operation name="CarregarUsuarios">

<soapl2:.operation

soapAction="http://tempuri.org/CarregarUsuarios" style="document" /> <wsdl:input>
<soapl2:body use="literal" />

</wsdl:input>

<wsdl:output>

<soapl2:body use="literal" />

</wsdl:output>

</wsdl:operation>

<wsdl:operation name="AlterarUsuarioPF">

<soapl2:.operation

soapAction="http://tempuri.org/AlterarUsuarioPF" style="document" /> <wsdl:input>
<soapl2:body use="literal" />

</wsdl:input>

<wsdl:output>

<soapl2:body use="literal" />

</wsdl:output>

</wsdl:operation>

<wsdl:operation

name="ConsultarEntradasUsuarios"> <soapl2:operation
soapAction="http://tempuri.org/ConsultarEntradasUsuarios"

style="document" />

<wsdl:input>

<soapl2:body use="literal" />

</wsdl:input>

<wsdl:output>



<soapl2:body use="literal" />

</wsdl:output>

</wsdl:operation>

</wsdl:binding>

<wsdl:service name="Servicel">

<wsdl:port name="ServicelSoap"
binding="tns:ServicelSoap"> <soap:address
location="http://150.161.232.15/webservice/Servicel.asmx"
/> </wsdl:port>

<wsdl:port name="ServicelSoapl2"
binding="tns:ServicelSoapl2"> <soaplZ2:address
location="http://150.161.232.15/webservice/Servicel.asmx"
/> </wsdl:port>

</wsdl:service>

</wsdl:definitions>
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