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FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO PIAUI

Estudo Técnico Preliminar 8/2026

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23111.021058/2025-96

2. OBJETO

Analisar a viabilidade da contratacdo de prestagdo de servicos com disponibilizagcdo de m&o de obra (COZINHEIRO, AUXILIAR DE
COZINHEIRO, ALMOXARIFE E AUXILIAR DE ALMOXARIFE), em regime de dedicacdo exclusiva para atender necessidades
dos Restaurantes Universitarios da UFPI nos campi de Picos, Floriano e Bom Jesus, bem como embasar o termo de referéncia de acordo
com a Lein®14.133/2021.

Os estudos preliminares, neste documento, abordaréo os Incisos | a Xll do Art. 24 da IN 05/2017.

3. Descricdo da necessidade

Da Necessidade da Contratacao

3.1. A Universidade Federal do Piaui (UFPI) disponibiliza servigos de alimentacéo (desjejum, almogo e jantar) & comunidade universitaria
nos campi de Picos, Floriano e Bom Jesus, por meio de Restaurantes Universitarios (RUs), contando com uma unidade em cada campus.
Atualmente, as trés unidades atendem demanda estimada de até 5.000 (cinco mil) refeiges diarias, sendo aproximadamente 93%
destinadas a estudantes regularmente matriculados.

Nesse contexto, o0 Programa Restaurante Universitario constitui o principal instrumento de apoio a permanéncia estudantil, especialmente
para discentes em situacdo de vulnerabilidade socioeconémica, configurando-se como acéo estratégica de assisténcia estudantil e de
promoc¢ao da seguranca alimentar e nutricional no &mbito institucional.

3.2. Para assegurar a regularidade, continuidade e qualidade dos servi¢os de alimentacdo, os Restaurantes Universitarios necessitam de
equipe multiprofissional apta ao desempenho das atividades operacionais inerentes a producao e distribuicdo de refeicdes.

Assim, mostra-se imprescindivel a contratacdo de servicos continuos com dedicagdo exclusiva de mao de obra, compreendendo os
postos de cozinheiro, auxiliar de cozinha, almoxarife e auxiliar de almoxarife, responsaveis pelas atividades de recebimento, conferéncia,
armazenamento e controle de géneros alimenticios; pré-preparo e preparo das refeigfes; distribuicdo; higienizacdo de utensilios,
equipamentos e areas de producao; e controle de estoque.

Ressalta-se que a UFPI ndo dispde, em seu quadro efetivo, de servidores em nimero suficiente ou com atribuigcbes compativeis para o
desempenho integral dessas atividades, o que inviabiliza a execuc¢édo direta do servigo pela Administragdo, nos termos do planejamento
institucional vigente.

Ademais, a terceirizacdo mostra-se viavel e necessaria, considerando que as atividades de cozinheiro, auxiliar de cozinha, almoxarife e
auxiliar de almoxarife possuem natureza operacional e ndo integram as categorias funcionais previstas no Plano de Carreira dos Cargos
Técnico-Administrativos em Educagédo (PCCTAE) ou no quadro efetivo da UFPI. Dessa forma, a contratagdo terceirizada constitui medida
adequada para garantir a continuidade e a eficiéncia dos servicos prestados pelos Restaurantes Universitarios.

3.3. As referidas demandas vém sendo atendidas por meio dos Contratos n° 41/2023 - ATD, n° 42/2023 - ATD e n° 43/2023 - ATD, cuja
vigéncia encerrou-se em novembro de 2025, encontrando-se atualmente prorrogados de forma proviséria até a conclusdo de novo
procedimento licitatorio.

Diante da natureza continua e essencial do servigo, bem como do risco de descontinuidade das atividades dos Restaurantes
Universitarios, torna-se necessaria e urgente a ado¢do das providéncias para a substituicdo contratual, observando-se o adequado
planejamento da contratacdo, conforme disposto no art. 18 da Lei n°® 14.133.
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A elaboracdo do presente Estudo Técnico Preliminar (ETP) visa demonstrar a necessidade da contratagdo, analisar as alternativas
disponiveis e evidenciar a viabilidade técnica e econdmica da solucdo escolhida, em conformidade com as diretrizes estabelecidas na
Instrucdo Normativa SEGES/ME n° 58, que regulamenta o ETP Digital no &mbito da Administracéo Publica Federal.

Da Referéncia a outros Instrumentos de Planejamento

3.4. A contratagdo encontra-se alinhada a Politica Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES), instituida pela Lei n°® 14.914, que tem
por finalidade ampliar as condi¢cdes de permanéncia e éxito dos estudantes na educacéo superior publica federal e mitigar desigualdades
sociais e regionais.

Entre as linhas de ac¢édo prioritarias da PNAES, destaca-se o Programa de Alimentacdo Saudavel na Educacao Superior (PASES), que
fundamenta a oferta de alimentagdo adequada e segura aos estudantes, reforcando o carater essencial do servigo prestado pelos
Restaurantes Universitarios.

3.5. O Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) da UFPI (2020-2025), no eixo referente a Assisténcia Estudantil, estabelece
como meta estratégica a manutencao e ampliagdo dos servigos de Restaurante Universitario em todos os campi, em consonancia com as
diretrizes da PNAES.

Desse modo, a contratacéo pretendida contribui diretamente para o cumprimento das metas institucionais, assegurando a continuidade
dos servigcos mediante a disponibilizacdo de méo de obra especializada ndo contemplada pelo quadro efetivo da instituig&o.

3.6. A presente contrata¢éo encontra-se prevista no Plano Anual de Contratacées (PAC 2025 e 2026) da UFPI, em consonancia com o
planejamento orcamentério e administrativo do 6rgéo, instrumento que consolida as demandas de bens e servigos a serem contratados
no exercicio subsequente, nos termos da legislacéo vigente.

Portanto, verifica-se que a contratacdo esta devidamente alinhada ao planejamento estratégico institucional, a politica publica de

assisténcia estudantil e as exigéncias normativas aplicaveis a fase preparatéria das contratacdes publicas, atendendo aos principios da
legalidade, planejamento, eficiéncia, continuidade do servigo publico e interesse publico.

4. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

COORDENADORIA DE NUTRIGAO E DIETETICA-CND/PRAEC-

UFPI SUELI MARIA TEIXEIRA LIMA

5. Descricdo dos Requisitos da Contratacao
SA&o requisitos da contratacao:

Requisitos Gerais

5.1. Com base no artigo 12 da Lei N° 8.429, de 1992, sera requisito para empresa licitante, bem como para seu s6cio majoritario,
ndo possuir registro de sancdo que impeca a contratacdo nos seguintes cadastros: 1 — SICAF; 2 — Cadastro Nacional de
Empresas Inidéneas e Suspensas (CEIS), mantido pela CGU; 3 — Lista de Inidéneos, mantida pelo TCU;

5.2. A empresa licitada devera apresentar balanco patrimonial e demonstracdes contabeis do ultimo exercicio social,
comprovando os indices de Liquidez e de Solvéncia Geral superior a 1;

5.3. Nao sera permitida a participacdo de empresas reunidas em consoércio uma vez que ha no mercado empresas com potencial
capacidade técnica e com Know How necessarios a execucgdo de diversas atividades envolvidas na contratacao;

5.4. ndo sera permitida a participacao de cooperativas por haver necessidade de vinculo empregaticio entre a empresa contratada
e os trabalhadores alocados nos postos de trabalho, situacdo incompativel com os principios e valores do trabalho entre
cooperados;

5.5. O objeto da licitacdo tem a natureza de servico comum, nos termos do artigo 1° da Lei 10.520, de 17 de julho de 2002;
Decreto n° 3.555, de 08 de agosto de 2000, e do Decreto n° 5.450, de 31 de maio de 2005;

5.6. Os servicos a serem contratados serdo de natureza continuada, com mao de obra exclusiva, e enquadrando-se nos

pressupostos do Decreto n°® 9.507, de 2018, constituindo-se servigos auxiliares, instrumentais ou acessorios a area de
competéncia legal do 6rgao licitante, ndo inerentes as categorias funcionais abrangidas por seu respectivo plano de cargos;
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5.7. O prazo de vigéncia da contratagdo sera de 12 (DOZE) meses contados da assinatura do instrumento de contrato;

5.8. A execucdo do contrato sera de forma continua, podendo ter sua duragéo prorrogada por iguais e sucessivos periodos, por
até 10 anos, na forma dos artigos 106 e 107 da Lei n° 14.133, de 2021.

5.9. A contratada ndo podera possuir inscricdo no cadastro de empregadores flagrados explorando trabalhadores em condi¢des
analogas as de escravo, instituido pelo Ministério Do Trabalho e Emprego, por meio da portaria n°® 540/2004;

5.10. A Contratada ndo podera ter sido condenada, a contratada ou seus dirigentes, por infringir as leis de combate a
discriminacédo de raga ou de género, ao trabalho infantil e ao trabalho escravo, em afronta a previsdo aos artigos 1° e 170 da
Constituicdo Federal de 1988; do artigo 149 do Codigo Penal Brasileiro; do Decreto n° 5.017/2004 (promulga o Protocolo de
Palermo) e das Convenges da OIT nos 29 e 105;

5.11. A contratada devera realizar a transicao contratual com transferéncia de conhecimento, tecnologia e técnicas empregadas,
sem perda de informacdes, podendo exigir, inclusive, a capacitagdo dos técnicos da contratante ou da nova empresa que
continuara a execucgédo dos servicos.

Natureza da Contratacao e Forma de Selecao do Fornecedor

5.12. Trata-se de servico comum, de carater continuado e com fornecimento de mao de obra em regime de dedicacéo exclusiva, a
ser contratado mediante licitagdo, na modalidade pregdo, em sua forma eletrénica;

5.13. O servico objeto do presente estudo é caracterizado como de natureza continuada, pois, pela sua essencialidade, visa
atender a necessidade publica de forma permanente e continua, por mais de um exercicio financeiro, assegurando o
funcionamento das atividades finalisticas dos Restaurantes Universitarios da Universidade Federal do Piaui nos campi de Picos,
Floriano e Bom Jesus, de modo que sua interrupcao pode comprometer a prestagdo do atendimento ao publico em especial aos
estudantes em vulnerabilidade socioecondmica e 0 cumprimento da misséao institucional;

5.14. Além de ser classificado como de natureza continuada, os servigos séo qualificados como comuns, pois os padrbes de
desempenho e qualidade podem ser objetivamente definidos em ato convocatorio, por meio de especificagdes usuais de mercado;

5.15. Os servicos a serem contratados enquadram-se nos pressupostos do Decreto n°® 9.507, de 21 de setembro de 2018, nédo se
constituindo em quaisquer das atividades, previstas no art. 3° do aludido decreto, cuja execucao indireta é vedada;

5.16. O regime de execucdo contratual é o da dedicagdo exclusiva de méo de obra. Via de regra, os empregados da contratada
sd@o alocados para trabalhar continuamente nas dependéncias do 6rgdo. A execucdo dos servigos segue uma rotina especifica
estabelecida e sera supervisionada pela Universidade Federal do Piaui;

5.17. A prestacdo dos servicos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da Contratada e a Administragdo Contratante,
vedando-se qualquer relagéo entre estes que caracterize pessoalidade e subordinagdo direta;

Requisitos Necessarios ao Atendimento da Necessidade

5.18. Para que os Restaurantes Universitarios da UFPI dos citados campi tenham suas necessidades atendidas, a contratada
devera disponibilizar profissionais treinados e capacitados para o desenvolvimento das atividades, bem como disponibilizar o
fornecimento de materiais e equipamentos de protecao individual, nas quantidades estimadas neste instrumento, sem qualquer
repasse do custo para o empregado, promovendo sua substituicdo quando necessario;

5.19. Os servigos serdo prestados nas dependéncias da UFPI nos Restaurantes Universitarios dos campi Senador Helvidio Nunes
de Barros, em Picos/Pi, Amilcar Ferreira Sobral, em Floriano/Pi e Professora Cinobelina Elvas em Bom Jesus/Pi.

5.20. Os servicos a serem licitados se caracterizam como Servigos Continuos com Dedicacdo Exclusiva de Mado de Obra,
com jornada de trabalho de 40 (quarenta) horas semanais, tendo em vista que na execugdo contratual exigira, dentre outros
requisitos, que:

I - os empregados da contratada fiquem a disposi¢do nas dependéncias da contratante para a prestacao dos servigos;

Il - a contratada ndo compartilhe os recursos humanos e materiais disponiveis de uma contratacdo para execugéo
simultdnea de outros contratos; e,

lll - a contratada possibilite a fiscalizagdo pela contratante quanto a distribuicdo controle e supervisdo dos recursos
humanos alocados aos seus contratos.

5.21. Os servicos possuem natureza continuada, pois tem carater essencial e permanente visto que se tratam de atividades que
tém a finalidade de atender demandas de alimentacdo da comunidade universitaria nos doze meses do ano. Ressaltamos que
durante o periodo letivo as demandas de alimentac&o nos citados RUs da UFPI totalizam até 5.000 refeigdes por dia. Desta forma,
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considerando o funcionamento continuo dos RUs/UFPI ao longo do ano, sera exigido substituicdo nos postos de trabalhos durante
as auséncias por férias;

5.22. Os servigos serdo prestados nas dependéncias da UFPI nos Restaurantes Universitarios dos campi Senador Helvidio Nunes
de Barros, em Picos/Pi, Amilcar Ferreira Sobral, em Floriano/Pi e Professora Cinobelina Elvas em Bom Jesus/Pi;

5.23. Sera exigido da empresa a ser contratada a comprovacao de quadro técnico de servidores que atendam as exigéncias de
escolaridade e de formacado profissional pertinente a cada cargo, e 0 enquadramento das categorias profissionais que serao
empregadas no servico, dentro da Classificacdo Brasileira de Ocupagdes (CBO), com disponibilizacdo de m&o de obra em regime
de dedicacgéo exclusiva, serd conforme Quadro 1 a seguir:

Quadro 1
Item | Cargo CBO Escolaridade Formacao profissional
1 - Cozinheiro 5132-05 2° grau completo Curso de formagéo na area ou
experiéncia comprovada, minima de
12 meses
2 - Auxiliar de Cozinha 5135-05 1° grau completo Curso de formagao na &rea ou
experiéncia comprovada, minima de
06 meses
3 - Almoxarife 4141-05 2° grau completo Curso de formag&o na area ou
experiéncia comprovada, minima de
12 meses
4 - Auxiliar de 4141-05 1° grau completo Curso de formag&o na area ou
Almoxarife experiéncia comprovada, minima de
06 meses

5.24. A contratada devera apresentar cronograma de treinamento continuado, no minimo a cada seis meses, dos seus
colaboradores vinculados ao contrato, durante a execu¢cdo do mesmo, nas areas de higiene e seguranc¢a pessoal e dos alimentos
bem como de boas praticas em servico de alimentagéo;

5.25. Sera promovido a transi¢do quando da definicdo do vencedor do certame por meio de reunides e estabelecimento de
acoes planejadas no sentido de identificar os locais de prestagdo de servi¢os e quantitativos por setor/unidades administrativas;

5.26. O grau de eficiéncia da prestacao dos servi¢os sera verificado mediante avaliagdo, mensal, do gestor/fiscal do contrato;

5.27. O resultado da prestacao do servico, inclusive para fins de pagamento, sera medido/aferido conforme as regras e critérios
definidos no Instrumento de Medicao de Resultado — IMR, detalhado no Termo de Referéncia;

5.28. O resultado da avaliacdo mensal dos servigos contratados serd entregue ao preposto da contratada até o 5° dia util
subsequente, para que a contratada possa emitir a fatura mensal dos servi¢os executados;

5.29. Os pagamentos por parte da contratante serdo proporcionais ao atendimento das metas estabelecidas no Instrumento de
Medicéo de Resultado (IMR)/Termo de Referéncia;

5.30. Seréo feitos ajustes no pagamento conforme o resultado da avaliagdo do servigo proposto no IMR/Termo de Referéncia,
seguindo 0s seguintes parametros: a) 85% a 100% dos servigos = recebimento de 100% da fatura (conceito MUITO BOM). b)
75% a 84% dos servigos = recebimento de 95% da fatura (conceito BOM). c) 65% a 74% dos servigos = recebimento de 85% da
fatura (conceito REGULAR).d) 59% a 64% dos servicos = recebimento de 80% da fatura (conceito RUIM);

5.31. Quando o resultado da avaliagdo mensal for abaixo de 64% dos servigos, além do ajuste na fatura, implicara na aplicagao
de multa de 5% sobre o valor total da fatura alusiva aos servigos;

5.32. A ocorréncia de trés avaliagbes com conceito REGULAR ou duas avaliagdes com conceito RUIM, consecutivas ou
intercaladas, ensejara a instalagdo de processo administrativo para a rescisdo da Ata de Registro de Precgos, sem prejuizo da
aplicacé@o das demais san¢es administrativas previstas;
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5.33. A oferta no mercado de potenciais prestadores dos servicos objeto deste documento, € equilibrada, visto que a
contratante, had mais de 15 anos, realiza processos de licitagdo de prestagdo de servicos de méo de obra desta natureza. No
ultimo processo licitatério (Processo Administrativo n° 23111.011048/2024-30), varias empresas participaram do certame.

5.34. Sera exigido o controle eletrénico de ponto para os empregados da contratada, em conformidade com a legislacédo
trabalhista vigente.

A contratada podera adotar diferentes meios de controle eletrénico de ponto, tais como:
relogio eletrdnico de ponto;
aplicativos em smartphones;

sistemas digitais de registro de jornada,;
plataformas eletronicas com registro biométrico, facial ou geolocalizagéo.

Caso a empresa opte pela utilizacéo de reldgio eletrénico de ponto, devera ser considerado o quantitativo minimo de 01 (um)
relégio por campus atendido pelo contrato.

Critérios de Sustentabilidade:

5.35. A empresa a ser contratada deve conduzir suas a¢g6es observando o principio do desenvolvimento nacional sustentavel previsto na
Lei n°® 14.133/2021 e as disposi¢des da Instrucdo Normativa SEGES n° 58/2022, bem como as orienta¢des constantes do Guia Nacional
de ContratagBes Sustentaveis para a preven¢do de adversidades ao meio ambiente e a saude dos trabalhadores e envolvidos na
prestacdo dos servicos.

Considerando que o objeto da contrata¢do proposta consiste na prestacdo de servi¢cos continuados com dedicacédo exclusiva de méo de
obra para os Restaurantes Universitarios da UFPI, a contratada devera adotar, no que couber, as seguintes praticas:

Uso racional de recursos naturais, com orientacdo aos empregados quanto a reducdo de desperdicio de 4gua e energia elétrica
durante a execuc¢édo das atividades;

Gestado adequada de residuos sélidos, promovendo a correta segregacéo e destinagdo dos residuos gerados, em conformidade
com a Lei n® 12.305/2010;

Utilizacao de produtos de higienizacao regularizados junto & Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, observando critérios de
seguranga sanitaria e menor impacto ambiental;

Cumprimento das normas de saude e seguranca do trabalho, com fornecimento de EPIs adequados e ado¢ao de medidas
para minimizar riscos ocupacionais;

Capacitacdo dos empregados, no inicio da execugao contratual, quanto a boas praticas ambientais, sanitarias e de seguranca.

Os critérios estabelecidos sdo compativeis com o objeto, ndo restringem a competitividade e atendem as exigéncias legais de
incorporacao da sustentabilidade no planejamento da contratagdo publica.

Subcontratagéo

5.36. Na&o sera admitida a subcontratagdo do objeto licitatorio.

Garantira da Contratacao:

5.37. Sera exigida a garantia da contratagao;

5.38. A exigéncia de garantia contratual correspondente a 5% (cinco por cento) do valor inicial do contrato justifica-se em razéo
dos riscos inerentes a presente contratagdo, que envolve a prestacao de servigos continuos com dedicagéo exclusiva de médo de
obra. A medida visa resguardar a Administracdo diante de eventuais descumprimentos contratuais, especialmente quanto as
obrigacdes trabalhistas, previdenciarias e relativas ao FGTS dos empregados vinculados & execucdo do contrato, bem como
contribuir para a continuidade dos servicos e a protecéo do erario.O percentual adotado observa o disposto no art. 96 da Lei n°
14.133/2021 e estd em consonancia com a orientacédo constante do Anexo VII-F da IN SEGES/MP n° 5/2017.

5.39. O adjudicatario prestara garantia de execug¢do do contrato, nos moldes dos arts. 96 e seguintes da Lei n° 14.133, de 2021,
no percentual e condi¢des descritas nas clausulas do contrato;
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5.40. Em caso opcao pelo seguro-garantia, a parte adjudicataria ter4 prazo de um més, contado da data de homologacéo da
licitacdo, para sua apresentacao, que deve ocorrer antes da assinatura do contrato.

Vistoria
5.41. As empresas deverdo apresentar atestado de vistoria assinado pelo servidor responsavel;

5.42. As empresas licitantes poderdo realizar vistoria, ndo obrigatéria, nas instalacdes do local de execugdo dos servicos,
acompanhado por servidor designado para esse fim, mediante prévio agendamento;

5.43. O atestado de vistoria podera ser substituido por declaracao emitida pelo licitante em que conste, alternativamente, que
conhece as condicdes locais para execugédo do objeto, ou que tem pleno conhecimento das condi¢des e peculiaridades inerentes
a natureza do trabalho, assumindo total responsabilidade por este fato e que nao utilizara deste para quaisquer questionamentos
futuros que ensejem desavencas técnicas ou financeiras com a contratante;

5.44. A nédo realizagdo da vistoria ndo poderd embasar posteriores alegacfes de desconhecimento das instalacdes, duvidas ou
esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestacao dos servigos, devendo o contratado assumir os 6nus dos servigos
decorrentes.

Qualificacao Técnica

5.45. Sera exigida da empresa a ser contratada, comprovacao de experiéncia e capacidade técnica para prestacdo dos servigos,
conforme caracteristicas, quantidades e prazos compativeis com execucgao do objeto a ser contratado, mediante apresentagéo de
atestados fornecidos por pessoas juridicas de direito publico ou privado. Somente serdo aceitos os atestados expedidos apods a
concluséo do contrato ou se decorrido, pelo menos um ano do inicio de sua execugao;

5.46. Na contratacdo de servigcos continuados com mais de 40 (quarenta) postos, a empresa licitante devera comprovar que ja
tenha executado contrato(s) com um minimo de 50% (cinquenta por cento) do nimero de postos de trabalho a serem contratados.
Quando o numero de postos a ser contratado for igual ou inferior a 40 (quarenta), a licitante deverd comprovar que ja tenha
executado contrato(s) em ndmero de postos equivalentes ao da contratagao.

5.47. A exigéncia de comprovagdo de experiéncia minima de 3 (trés) anos na prestagéo de servigos compativeis com o objeto decorre
da necessidade de assegurar que a futura contratada possua capacidade técnico-operacional e estrutura administrativa adequadas a
gestdo de servigos continuos com dedicagdo exclusiva de mao de obra.

A execucdo contratual envolve o gerenciamento permanente de pessoal, cumprimento de obrigagdes trabalhistas, previdenciarias e
relativas ao FGTS, substituicdo de empregados, supervisdo das atividades e manutengdo da continuidade dos servicos, demandando
experiéncia prévia compativel com a complexidade operacional da contratacéo.

A exigéncia mostra-se proporcional ao porte e as caracteristicas do objeto, visando mitigar riscos de descontinuidade dos servicos e
de inadimplemento contratual, sem restringir indevidamente a competitividade.

6. Levantamento de Mercado

6.1. Para atender a demanda dos servigos em estudo a contratagcao de profissionais para atendimento da demanda, mediante concurso
publico ou processo seletivo simplificado, ndo se aplica como opg¢éo viavel para a solugdo do problema tendo em vista a extingdo dos
cargos de Cozinheiro, Auxiliar de Cozinha, Almoxarife e Auxiliar de Almoxarife, conforme Lei n® 9.632/1998 que Dispde sobre a extingéo
de cargos no ambito da Administragcdo Publica Federal direta, autarquica e fundacional, e da outras providéncias;

6.2. Considerando a natureza acessoria e operacional das atividades (apoio a producgdo e distribuicdo de refeicdes e gestdo de
almoxarifado), bem como a impossibilidade de provimento por cargos efetivos, conclui-se que a execugéo indireta mediante contratacéo
de empresa especializada constitui solucéo juridicamente adequada, eficiente e compativel com o modelo organizacional vigente.

6.3. Em atendimento ao art. 23 da Lei n° 14.133/2021 e as disposi¢Oes da Instrucdo Normativa SEGES n° 58/2022, foi realizado
levantamento de mercado com as seguintes fontes:

® Consulta ao Painel de Precos do Portal Nacional de Contrata¢6es Publicas;

® Andlise de contratacdes similares realizadas por outros 6rgdos federais, destacando-se o Instituto Federal do Piaui -
UASG 158146 (Pregdo n° 90047/2025), cujo objeto contempla servigos semelhantes em multiplos campi;
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® Avaliacdo de contratos vigentes na propria UFPI, a exemplo dos Contratos n° 41/2023, 42/2023 e 43/2023, bem como
dos Contratos n° 51/2025 e 52/2025.
6.5. A analise demonstrou:
® ampla participacdo de empresas especializadas no certame;
® competitividade adequada;
® inexisténcia de inovacéo tecnoldgica relevante que substitua a necessidade de mé&o de obra presencial;
® padronizacdo do modelo de contratacdo no ambito da Administragdo Publica Federal.

6.6. Verificou-se a existéncia de numerosas empresas aptas a prestacdo dos servigos, caracterizando-se como servico comum, com
padrdes de desempenho e qualidade objetivamente definidos no mercado, nos termos do art. 6°, inciso XlIl, da Lei n°® 14.133/2021.

Tal circunstancia evidencia a viabilidade de competicdo ampla e a inexisténcia de restricdo mercadoldgica relevante.

6.7. Foi avaliada a alternativa de contratagdo com fornecimento de materiais inerentes a execugdo dos servigos (EPIs e uniformes).
Concluiu-se que tal modelagem:

® otimiza a gestdo contratual;
® evita fracionamento indevido de despesas;
® reduz custos administrativos decorrentes de processos licitatdrios paralelos;
® assegura maior eficiéncia operacional.
A solucao mostra-se economicamente vantajosa e compativel com o regime de dedicagdo exclusiva de mao de obra.

6.8. Por todo o exposto, e com base no levantamento realizado e na analise comparativa das alternativas, conclui-se que a solugdo que
melhor atende ao interesse publico é a contratagdo de empresa(s) especializada(s) para prestacdo de servigcos continuados de
cozinheiro, auxiliar de cozinha, almoxarife e auxiliar de almoxarife, sob regime de dedicacdo exclusiva de méao de obra, com fornecimento
dos insumos necessarios a execugao.

A contratacdo devera ocorrer preferencialmente por meio de Pregdo Eletronico, modalidade adequada a contratacdo de servigcos
comuns, por:

® promover ampla competitividade;

® assegurar transparéncia;

® permitir maior controle social;

® possibilitar a obteng&o da proposta mais vantajosa.

A solucdo proposta encontra-se devidamente motivada, demonstrada como viavel sob os aspectos juridico, técnico e econdmico,
atendendo as exigéncias de planejamento previstas na Lei n°® 14.133/2021 e na Instru¢do Normativa SEGES n° 58/2022.

7. Descricao da solucao como um todo

7.1.Caracterizacao Geral da Solucao

A solugéo proposta consiste na contratagdo de empresa especializada para prestacdo de servigos continuados com dedicagéo exclusiva
de méo de obra, compreendendo:

® 15 (quinze) postos de Cozinheiro;
® 41 (quarenta) postos de Auxiliar de Cozinha;

® 02 (dois) postos de Almoxarife;
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® (2 (dois) postos de Auxiliar de Almoxarife.
Os profissionais atuardo nos Restaurantes Universitarios da Universidade Federal do Piaui, localizados nos campi:

® Senador Helvidio Nunes de Barros - Picos/PI;

® Amilcar Ferreira Sobral - Floriano/PI;

® Professora Cinobelina Elvas - Bom Jesus/PlI.
A execucgao ocorrera durante os meses do periodo letivo oficial da UFPI, nos sete dias da semana, inclusive feriados quando necessario,
conforme necessidade administrativa e calendario académico, assegurando a continuidade do servico de alimentagdo. Trata-se de
servico comum, de natureza operacional e continuada, com padrées de desempenho objetivamente definidos, cuja execucdo exige

presenca fisica permanente nas Unidades de Alimentagdo e Nutri¢&o.

7.2. Jornada de Trabalho e Regime de Compensacéo

Cada posto cumprira jornada semanal de até 40 (quarenta) horas, conforme IN SEGES/MGI N° 148/2026 e legislacdo trabalhista vigente
(CLT) e convencéo coletiva aplicavel (CCT).

Os Restaurantes Universitarios dos campi de Picos e Bom Jesus possuem funcionamento de segunda a sabado, enquanto o Restaurante
Universitario de Floriano funciona de segunda a domingo. Entretanto, considerando que os colaboradores serdo contratados sob jornada
semanal de 40 horas, nos termos da IN SEGES n° 148/2026, a execucdo dos servi¢cos ocorrera mediante escala de revezamento, de
forma a assegurar a cobertura operacional durante os finais de semana sem extrapolagdo da carga horaria contratada.

Dessa forma, cada colaborador cumprira jornada correspondente a 5 (cinco) dias trabalhados por semana, razdo pela qual o quantitativo
estimado de vale-transporte a ser considerado é de 22 (vinte e dois) vales mensais por colaborador.

N&do ha previsdo de pagamento habitual de horas extras, sendo adotado sistema de compensacgédo de jornada (banco de horas), nos
termos da legislacao trabalhista.

Considerando que empregados terceirizados ndo se submetem ao regime juridico estatutario, ndo fazem jus a pontos facultativos ou
recessos administrativos.

Assim:

® Nos periodos de fechamento eventual dos Restaurantes Universitarios por decisdo administrativa, as horas nao trabalhadas
poderdo ser registradas para compensacao futura;

® As horas trabalhadas em feriados poderdo ser compensadas com folga equivalente, preferencialmente dentro do mesmo més ou
mediante banco de horas, respeitado o limite legal maximo anual.

O sistema de banco de horas sera operacionalizado e gerido pela contratada, mediante controle formal e individualizado da jornada,
observando-se rigorosamente a legislagéo trabalhista vigente, especialmente o art. 59 da CLT, bem como as disposi¢Bes previstas na
Convencgéo Coletiva de Trabalho (CCT) aplicavel a categoria profissional.

7.3. Atividades e Classificacdo Ocupacional

A descri¢do detalhada das atividades, competéncias pessoais, rotinas operacionais e indicacdo de coédigos de ocupagdes no Brasil
(CBO), séo as seguintes:

POSTO /| CARGO /| CBO - COZINHEIRO / 5132-05
Descricao Sumaria Competéncias pessoais Rotinas de atividades - resumo
Organizam e supervisio-nam  [Trabalhar em equipe Periodicidade: Diaria
servigos de cozinha em
hotéis, restaurantes, Demonstrar honestidade Procedimentos:
hospitais, residéncias e profissional na preparagéo dos
outros locais de refeigfes, alimentos - receber e conferir os géneros alimenticios
sugerindo cardapios e recebidos do almoxarifado
elaborando o pré-preparo, o Demonstrar capacidade de ser
preparo e a finalizaggo de flexivel e versatilidade - pré-preparar alimentos
Desenvolver paladar e olfato
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alimentos, observando

métodos de coccao e padrbes

de qualidade dos alimentos.

Demonstrar iniciativa e criatividade

Dominar técnicas de preparagao
e conservacgao de alimentos

Atualizar-se na profissdo
Demonstrar asseio pessoal
Evitar perdas e desperdicios

Aprender 0 manuseio de novos
equipamentos

Trabalhar com atencao e ética

Zelar pelos equipamentos e
utensilios

Usar epis

Trabalhar em conformidade com
as normas e procedimentos
técnicos e de qualidade,
seguranga, higiene e saude.

- executar as preparacdes determinadas pela
chefia imediata

- Finalizar preparagdes com alimentos

- encaminhar as preparac¢fes ao Servico de
Distribuicao

- planejar rotina de trabalho

- Proceder estocagem e conservacgao de
alimentos

- Proceder higienizagédo e limpeza dos
equipamentos e utensilios usados no setor

- atender e servir os usuarios

- Preparar, organizar e higienizar o local de
trabalho

- Desenvolver outras atividades afins, de
mesma natureza e grau de complexidade

Metodologia:

RDC 216/2014 ANVISA e legislacdes vigentes
referentes a condutas a serem seguidas em
estabelecimentos produtores de refei¢des.

Deveres e disciplinas:

Pontualidade, assiduidade, cordialidade,
presteza, manter relacio respeitosa com a
equipe e 0s superiores.

POSTO /| CARGO /| CBO - AUXILIAR DE COZINHA |/ 5135-05

Descri¢cao Sumaria

Competéncias pessoais

Rotinas de atividades - resumo

Os trabalhadores auxiliares
nos servicos de alimentacao
auxiliam outros profissionais
da &rea no pré-preparo,
preparo distribuicdo de
alimentos, na montagem de
pratos, bem como na
higienizag&o de utensilios,
equipamen-tos e areas do
servigco de alimentacgéo.
Verificam a qualidade dos
géneros alimenticios,
minimizando riscos de
contaminagéo.

Trabalhar em equipe
Demonstrar honestidade
profissional na manipulacao dos
alimentos

Demonstrar criatividade
Demonstrar pro-atividade
Demonstrar atencao
Demonstrar organizagéo
Demonstrar destreza manual
Demonstrar acuidade visual
Discriminar odores
Demonstrar paladar apurado

Demonstrar senso estético

Demonstrar boa apresentag&o

Periodicidade: Diaria

Procedimentos:

- pré-preparar alimentos

- auxiliar na montagem de pratos

- Verificar qualidade dos géneros alimenticios
- minimizar riscos de contaminagéo

- atender e servir 0 usuario

- Proceder higienizacgéo e limpeza dos
equipamentos e utensilios usados no setor

- Preparar, organizar e higienizar o local de
trabalho

- Desenvolver outras atividades afins, de
mesma natureza e grau de complexidade

Metodologia:
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Demonstrar capacidade de
observacéo

Trabalhar com seguranca

Trabalhar em conformidade com
as normas e procedimentos
técnicos e de qualidade,
seguranga, higiene e saude.

RDC 216/2014 ANVISA e legislacdes vigentes
referentes a condutas a serem seguidas em
estabelecimentos produtores de refeigfes.

Deveres e disciplinas:
Pontualidade, assiduidade, cordialidade,

presteza, manter relacdo respeitosa com a
equipe e 0s superiores.

POSTO | CARGO /| CBO - ALMOXARIFE / 4141-05

Descricao Sumaria

Competéncias pessoais

Rotinas de atividades - resumo

Recepcionam, conferem e
armazenam produtos e
materiais em almoxarifados,
armazéns, silos e depdsitos.
Fazem os lancamentos da
movimentacao de entradas e
saidas e controlam os
estoques. Distribuem produtos
e materiais a serem
expedidos. Organizam o
almoxarifado para facilitar a
movimentagdo dos itens
armazenados e a armazenar
preservando o estoque limpo e
organizado. Empacotam ou
desempacotam os produtos,
realiza expedicao de materiais
e produtos, examinando-os,
providenciando os despachos
dos mesmos e auxiliam no
processo de logistica.

Demonstrar organizacéo
Comunicar-se com facilidade
Demonstrar criatividade
Demonstrar agilidade
Demonstrar disciplina
Demonstrar disciplina

Tomar decisdes

Reciclar-se

Ouvir atentamente (saber ouvir)
Demonstrar iniciativa
Demonstrar dedicagdo
Demonstrar lideranca
Manter-se dinamico
Demonstrar resisténcia fisica
Demonstrar paciéncia
Demonstrar nog8es de informatica

Classificar itens por
caracteristicas

Demonstrar honestidade

Periodicidade: Diaria
Procedimentos:

- Recepcionar, selecionar, conferir e
armazenar géneros alimenticios e produtos
diversos

- Dispensar os géneros alimenticios para a
Area de producéo

- Organizar o almoxarifado para facilitar a
movimentacao dos itens armazenados e a
armazenar

- Auxiliar nos langamentos de movimentagao
de entradas e saidas e controle de estoque

- Colaborar com a higienizagdo do
almoxarifado e camaras frigorificas, de
acordo com normas estabelecidas

- Desenvolver outras atividades afins, de
mesma natureza e grau de complexidade

Metodologia:

RDC 216/2014 ANVISA e legislacdes
vigentes referentes a condutas a serem
seguidas em estabelecimentos produtores de
refeicdes.

Deveres e disciplinas:
Pontualidade, assiduidade, cordialidade,

presteza, manter relacdo respeitosa com a
equipe e 0s superiores.

POSTO /| CARGO | CBO - AUXILIAR DE ALMOXARIFE | 4141-05

Descricao Sumaria

Competéncias pessoais

Rotinas de atividades - resumo
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Recepcionam, conferem e
armazenam produtos e
materiais em almoxarifados,
armazeéns, silos e depoésitos.
Fazem os langamentos da
movimentag&o de entradas e
saidas e controlam os
estoques. Distribuem produtos
e materiais a serem
expedidos. Organizam o
almoxarifado para facilitar a
movimentagao dos itens
armazenados e a armazenar, ,
preservando o estoque limpo e
organizado. Empacotam ou
desempacotam os produtos,
realiza expedicdo materiais e
produtos, examinando-os,
providenciando os despachos
dos mesmos e auxiliam no
processo de logistica.

Demonstrar organizagao
Comunicar-se com facilidade
Demonstrar criatividade
Demonstrar agilidade
Demonstrar disciplina
Demonstrar disciplina

Tomar decisbes

Reciclar-se

Ouvir atentamente (saber ouvir)
Demonstrar iniciativa

Demonstrar dedicagdo
Demonstrar lideranca

Manter-se dindmico

Demonstrar resisténcia fisica
Demonstrar paciéncia

Demonstrar nogGes de informatica

Classificar itens por
caracteristicas

Demonstrar honestidade

Periodicidade: Diaria
Procedimentos:

Auxiliar nos seguintes:

-recepcionar produtos

-Conferir produtos e materiais
-Registrar documentos de langamentos
-Armazenar produtos e materiais

-Organizar e distribuir produtos, materiais e
volumes

-Controlar estoque
-Organizar o almoxarifado

- Colaborar com a higienizagdo do
almoxarifado e camaras frigorificas, de
acordo com normas estabelecidas

- Desenvolver outras atividades afins, de
mesma natureza e grau de complexidade

Metodologia:

RDC 216/2014 ANVISA e legislagbes
vigentes referentes a condutas a serem
seguidas em estabelecimentos produtores de
refeicdes.

Deveres e disciplinas:
Pontualidade, assiduidade, cordialidade,

presteza, manter relacdo respeitosa com a
equipe e 0s superiores.

7.4. Dimensionamento da Forca de Trabalho

Os Restaurantes Universitarios dos trés campi da UFPI fornecem, conjuntamente, até aproximadamente 5.000 (cinco mil)
refeicGes por dia durante o periodo letivo. No periodo nao letivo, a demanda sofre reducao estimada entre 50% e 65%, conforme

histérico institucional.
O quantitativo de postos foi definido com base:

® na média histdrica de refei¢cdes produzidas;

® no horario de funcionamento de cada unidade;

® na necessidade de cobertura semanal integral;

® na garantia de continuidade do servico sem comprometimento da seguranga alimentar.
Distribuicao por Campus:

a) Campus Senador Helvidio Nunes de Barros — Picos/PI

Previsdo de 19 postos.

Atendimento de segunda a sexta-feira para desjejum, almogo e jantar, com funcionamento interno aos sabados.
Demanda média de até 2.300 refeigGes/dia (dias Uteis) no periodo letivo.

Nos meses nao letivos, a demanda corresponde a aproximadamente 25% da registrada no periodo letivo.
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b) Campus Amilcar Ferreira Sobral — Floriano/PI

Previsdo de 20 postos.

Funcionamento nos sete dias da semana durante o periodo letivo, com fornecimento de desjejum, almoco e jantar.
Demanda média de aproximadamente:

® 1.300 refei¢cBes/dia (segunda a sexta);
® 450 refeicBes aos sabados;

® 200 refei¢cbes aos domingos e feriados.
Nos meses néo letivos, a demanda corresponde a aproximadamente 20% da registrada no periodo letivo.

c) Campus Professora Cinobelina Elvas - Bom Jesus/PI

Previsdo de 20 postos.

Funcionamento de segunda a sexta-feira, com funcionamento interno aos sabados.

Demanda média de aproximadamente 1.400 refei¢cdes/dia no periodo letivo.

Nos meses néo letivos, a demanda corresponde a cerca de 25% da registrada no periodo letivo.

7.5. Fornecimento de Uniformes e EPls

A contratada devera fornecer uniformes e Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs), em quantidade, qualidade e periodicidade
definidas no Termo de Referéncia, observando as normas de seguranga e saude do trabalho aplicaveis as atividades desenvolvidas em
Unidades de Alimentacéo e Nutrigdo.

7.6. Sintese da Solucdo

A solucdo proposta:
® assegura a continuidade da politica de alimentacéo estudantil;
® apresenta dimensionamento compativel com a demanda real;
® observa a legislacéo trabalhista;
® adota modelagem contratual adequada a servigos comuns de natureza continuada;
® atende aos requisitos de planejamento exigidos pela Lei n® 14.133/2021 e pela Instrugdo Normativa SEGES n° 58/2022.

Por fim, a solugdo proposta mostra-se viavel e adequada, considerando que as atividades objeto da presente contratagdo — cozinheiro,
auxiliar de cozinha, almoxarife e auxiliar de almoxarife — possuem natureza operacional e acessoria, ndo integrando as categorias
funcionais previstas no Plano de Carreira dos Cargos Técnico-Administrativos em Educacdo (PCCTAE) nem no plano geral de cargos da
Administracdo Publica Federal. Desse modo, diante da inexisténcia de cargos efetivos correspondentes ou de previsdo de provimento
para execucdo dessas atividades no ambito institucional, a terceirizagdo configura-se como medida necessaria para garantir a
continuidade, eficiéncia e adequada prestacdo dos servigos essenciais de alimentacdo nos Restaurantes Universitarios dos citados
campus, em conformidade com a legislacdo vigente e com as diretrizes de racionalizagdo administrativa aplicaveis a Administragcéo
Publica Federal.

Conclui-se que a solugédo é tecnicamente adequada, economicamente proporcional e juridicamente compativel com o ordenamento
vigente.

8. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

A estimativa dos quantitativos de postos de trabalho foi elaborada com base em metodologia objetiva, fundamentada em dados
histéricos de execuc¢ao contratual, na analise da demanda real dos Restaurantes Universitarios (RUs), nos tipos de refeicoes
servidas (desjejum, almogo e jantar) em cada unidade e nas caracteristicas operacionais de cada unidade, de modo a assegurar
proporcionalidade, economicidade e adequagao da solugédo a realidade dos Restaurantes Universitarios da UFPI.

8.1. Metodologia de Dimensionamento

O dimensionamento dos postos de trabalho foi realizado a partir dos seguintes elementos técnicos cumulativos:

| — Andlise da execucéo dos contratos anteriores (Contratos n° 38/2019, 06/2020, 39/2019 e 40/2019), encerrados em 30/05/2023;
contratos n° 13/2023, 14/2023 e 15/2023 (encerrados em novembro/2023), ANEXO I;

Il — Analise da execucgéo dos contratos vigentes n°® 41/2023, 42/2023 e 43/2023, ANEXO I;
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Il - Tipo de Refei¢des servidas diariamente (desjejum, almoco e jantar);

IV — Dados oficiais de producéo de refeicdes constantes dos Relatérios de Gestdo da PRAEC ( https://www.ufpi.br/praec-em-
numeros);

V — Quantitativo médio diario de refeicdes produzidas por unidade;
VI — Regime de funcionamento (dias Uteis, sabados, domingos e feriados);

VIl — Jornada legal de 40 (quarenta) horas semanais por posto, conforme IN SEGES/MGI N° 148/2026, legislagdo trabalhista
vigente (CLT) e a Consolidacao das Leis do Trabalho;

VIIl — Necessidade de cobertura operacional continua durante todo o periodo letivo.

O método adotado considerou a rela¢éo direta entre volume de refei¢des produzidas, complexidade operacional (nimero de refei¢cBes por
turno), dias de funcionamento e necessidade de escalas de revezamento, evitando tanto superdimensionamento quanto insuficiéncia de
pessoal.

O Quadro 2 demonstra a série histérica da execugédo dos contratos anteriores, cujos dados empiricos foram considerados na presente
estimativa, permitindo aferir a adequagédo, proporcionalidade e suficiéncia dos quantitativos ora definidos. A utilizacdo dessa base
historica afasta superdimensionamento ou subdimensionamento da for¢a de trabalho, conferindo lastro técnico & motivagdo do ato
administrativo.

Quadro 1 - Série Histérica de contrata¢cdes anteriores.

RU-PICOS RU-FLORIANO RU-BOM JESUS
CARGO CONTRATOI/ N° DE POSTOS CONTRATOI/ N° DE POSTOS CONTRATOI/ N° DE POSTOS
N° 38/2019 N° 13/2023 N° 43/2023 N°39/2019 N°14/2023 N°42/2023 N°40/2019 N°15/2023 N°41/2023

COZINHEIRO 5 5 5 5 5 5 4 4 4
AUX COZINHA 14 14 14 14 13 13 12 12 12
ALMOXARIFE - - - 1 1 1 1 1 1
AUX. ALMOXARIFE - - — 1 1 1 1 1 1

TOTAL 19 19 19 21 20 20 18 18 18

8.2. Fundamentacao Técnica por Unidade

a) Campus Senador Helvidio Nunes de Barros - Picos/PI

Producgdo média de até 2.300 refei¢cdes/dia nos dias Uteis, com oferta de desjejum, almocgo e jantar. Funcionamento regular de segunda a
sexta-feira, com operacgéo interna aos sabados. Nos periodos nao letivos, registra-se redug¢édo aproximada de 25% da demanda.

O elevado volume produtivo e a oferta de trés refeigbes diarias justificam quantitativo proporcionalmente superior de cozinheiros e
auxiliares de cozinha.

b) Campus Amilcar Ferreira Sobral — Floriano/PI
Produgdo média de:

® 1.300 refeicdes/dia (segunda a sexta);

® 450 refeicBes aos sabados;

® 200 refeicdes aos domingos e feriados.

Funcionamento continuo durante os sete dias da semana no periodo letivo, com trés refeiges diarias. A operagao ininterrupta exige
escalas compativeis com a jornada legal, garantindo cobertura sem extrapolagdo habitual de jornada extraordinaria.

c) Campus Profa. Cinobelina Elvas - Bom Jesus/PI

Producgdo média de 1.400 refei¢cdes/dia nos dias Uteis e aproximadamente 550 aos sabados, com fornecimento de duas refei¢cdes (almoco
e jantar).

A peculiaridade do regime de funcionamento foi considerada no dimensionamento proporcional da for¢a de trabalho.

8.3. Quantitativo Consolidado Estimado

Com base na metodologia exposta, estima-se a necessidade dos seguintes postos:
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® 15 (quatorze) Cozinheiros;

® 40 (trinta e nove) Auxiliares de Cozinha;
® (2 (dois) Almoxarifes;

® (2 (dois) Auxiliares de Almoxarife.

Para fins de dimensionamento do quantitativo de pessoal operacional necessario ao adequado funcionamento dos Restaurantes
Universitarios dos Campi de Picos, Floriano e Bom Jesus, adotou-se como referéncia técnica o método do indice de Pessoal Fixo (IPF),
proposto por Gandra & Gambardella (1986), amplamente utilizado na area de Unidades de Alimentagéo e Nutricdo (UAN).

Férmula Aplicada

IPF = N° de refeicdes x Tempo por refeicdo (min)
Jornada de trabalho x 60 min

Parametros Técnicos Adotados
Para o presente estudo, foram considerados os seguintes critérios:
® Jornada diaria de trabalho: 8 horas (equivalente a 480 minutos);

® Tempo médio de preparo por refeicdo: 9 minutos, considerando cardapio de média complexidade e padréo operacional
compativel com producéo institucional em escala;

® Numero de refeicdes: média diéria produzida em cada unidade.

Aplicacdo do Calculo

a) Restaurante Universitario - Campus Picos

Producgdo média diaria: 2.300 refeigdes (desjejum, almoco e jantar de 22 a 62 feira)
IPF = (2.300x 9)/480 = 43,12

Quantidade estimada: 43 funcionarios operacionais.

Conforme referenciais técnicos da area de Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (MEZOMO,2002), estima-se que aproximadamente 61%
do quantitativo operacional corresponda as funcdes diretamente vinculadas a producao e distribuicdo das refeigcbes (cozinheiros e
auxiliares de cozinha). Nesse cendrio, o quantitativo projetado seria de 26 profissionais para essas categorias.

Entretanto, considerando a andlise da execucdo contratual anterior, verificou-se que o quantitativo de 19 profissionais (cozinheiros e
auxiliares de cozinha) mostrou-se suficiente para atender a demanda existente, mantendo padrdoes adequados de produtividade,
qualidade e regularidade na prestacao do servigo, além disso o RU do citado campus tem mais 2 profissionais (almoxarife e auxiliar de
almoxarife) vinculados a outro contrato.

b) Restaurante Universitario — Campus Floriano
Producao média diaria: 1.300 refei¢cdes (desjejum, almoco e jantar de 22 a domingo)

IPF = (1.300x 9)/480 = 24,3
Quantidade estimada: 25 funcionarios operacionais.

Considerando que o RU Floriano funciona initerruptamente de segunda a domingo para o atendimento de desjejum, almogo e jantar e 0s
referenciais técnicos da area de Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (MEZOMO,2002), estima-se que aproximadamente 80% do
quantitativo operacional corresponda as fungdes diretamente vinculadas ao recebimento, estocagem, producao e distribuicdo das
refeicdes (cozinheiros e auxiliares de cozinha, almoxarife e aux. de almoxarife). Nesse cenério, o quantitativo projetado seria de 20
profissionais para essas categorias.

c) Restaurante Universitario - Campus Bom Jesus
Producdo média diaria: 1.400 refeigdes ( almoco e jantar de 22 a 62 feira)

IPF = (1.400x 9)/480 = 26,25
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Quantidade estimada: 26 funcionarios operacionais.

Considerando os referenciais técnicos da area de Unidades de Alimentacdo e Nutricio (MEZOMO,2002), estima-se que
aproximadamente 80% do quantitativo operacional corresponda as funcdes diretamente vinculadas ao recebimento, estocagem,
producdo e distribuicdo das refeicdes (cozinheiros e auxiliares de cozinha, almoxarife e aux. de almoxarife). Nesse cenario, 0 quantitativo
projetado seria de 20 profissionais para essas categorias.

A distribuicdo interna entre campi observa critérios de proporcionalidade, volume de producgéo, regime de funcionamento e complexidade
operacional, conforme quadro 2 a seguir:

Quadro 2 - Posto de Trabalho/CBO, em escala de 40 horas/semana (diurno):

UNID. DE N° DE POSTOS DE TRABALHO POR CAMPUS
ITEM CARGO CBO ' . !
—ernEa e || RUEHNE RU/CAFS RU/CPCE-BOM o7 FeTAL
PICOSPI FLORIANO,PI JESUSPI
1 COZINHEIRO 40H (20% INSALUBRIDADE) * 5132-05 POSTO 5 5 5 15
AUXILIAR DE COZINHA 40H (10%
2 INSALUBRIDADE) * 5135-05 POSTO 14 13 13 40
4 ALMOXARIFE 40H (20% INSALUBRIDADE)* | 4141-05 POSTO - 1 1 2
AUXILIAR DE ALMOXARIFE 40H (20%
5 INSALUBRIDADE)* 4141-05 POSTO - 1 1 2

Obs 1: Item 1 e 2 - insalubridade sugerida em conformidade com CCT 2026 da Categoria;
Obs 2: Item 4 e 5 - insalubridade sugerida em conformidade ao parecer do SESMT/UFPI em anexo para fazer parte da planilha de formacao de custo,
contudo o eventual pagamento do adicional ndo previsto em CCT ficar4 condicionado ao laudo técnico apresentado pela futura contratada e atestado pela

UFPIL.

8.4. EPIs e Uniformes

A estimativa contempla o fornecimento de uniformes e Equipamentos de Protecéo Individual (EPIs) adequados as atividades
desempenhadas, observando:

® Normas regulamentadoras de seguranga e saude no trabalho (NR 06,NR 12, NR 17 e outras) ;
® Normas sanitarias aplicaveis as Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (RDC 216/2004-ANVISA);
® Exigéncias previstas na legislacdo trabalhista;
® Boas praticas de manipulagéo de alimentos (RDC 216/2004-ANVISA).

A especificacdo detalhada consta no quadro 3 abaixo:

Quadro 3 - Equipamentos de Protecao Individual por empregado

EPIs (ALMOXARIFE E AUXILIAR DE ALMOXARIFE 40H) - Por empregado

QUANTIDADE
~ PERIODICIDADE DE ENTREGA
ITEM DESCRICAO UNIDADE (ANUAL)
1 |Avental de napa: altura - 1,20m; largura-85 cm UND 4 01 und por trimestre
2 |Botas de PVC cano longo PAR 2 01 PAR por semestre
3 |Luva de latex cano curto PAR 48 01 PAR por semana
4 |Méscara descartavel (cx ¢/50) CAIXA 6 01 caixa por bimestre
5 |Protetor auricular (par) PAR 3 01 PAR por quadrimestre
6 |[Touca descartavel (pct c/100) CAIXA 8 04 cx por semestre
7 |Cinta Ergondmica de protegdo para coluna UND 1 01 por ano
EPIs (COZINHEIRO 40H) - Por empregado
™ QUANTIDADE PERIODICIDADE DE ENTREGA
ITEM DESCRICAO UNIDADE (ANUAL)
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1 |Avental térmico anti-chamas UND 4 01 und por trimestre
2 |Avental de napa: altura - 1,20m; largura — 85cm UND 6 01 und por bimestre
3 |Botas de PVC cano longo PAR 2 01 PAR por semestre
4 |Luva de latex cano curto PAR 48 01 PAR por semana
5 |Luva descartavel de vinil, cano curto (pct ¢/100) CAIXA 6 01 caixa por bimestre
6 |Luva térmica (par) PAR 3 01 PAR por quadrimestre
7 |Luvas para altas temperaturas (par) PAR 3 01 PAR por quadrimestre
8 |Mascara descartavel (pct c/50) CAIXA 12 01 und por més
9 |Oculos de seguranca UND 2 01 und por semestre
10 [Protetor auricular PAR 3 01 PAR por quadrimestre
11 [Touca descartavel (pct c/ 100) CAIXA 8 04 cx por semestre
EPIs (AUXILIAR DE COZINHA 40H) - Por empregado

ITEM DESCRIGAO UNIDADE QU&:':’JIZ/_\)DE PERIODICIDADE DE ENTREGA
. Avental de napa Dimf;;’lt:l.'a - 1,20m; largura — O A 01 und por bimestre
2 |Botas de PVC cano longo PAR 2 01 par por semestre
3 |Luva de latex cano curto PAR 48 01 PAR por semana
4 |Luva descartavel vinil, cano curto 9cx ¢/100) CAIXA 12 01 caixa por més
5 |Luva térmica (par) PAR 2 01 por semestre
6 |Méscara descartavel (cx c/ 50) CAIXA 24 02 caixa por més
7 |Oculos de seguranca UND 2 02 unds por semestre
g |Protetor auricular PAR 3 01 por quadrimestre
9 |Touca descartavel (pct/100) CAIXA 8 04 cx por semestre

Ainda sobre exigéncia de EPIs, a contratada devera disponibilizar continuamente, LUVAS EM MALHA DE ACO aos trabalhadores
vinculados ao contrato, EM QUANTIDADE EQUIVALENTE A METADE dos posto de trabalho de auxiliar de cozinha, durante todo o
periodo de execugdo do mesmo.

Quadro 4 - Quantitativo de uniformes por empregados

UNIFORMES (ALMOXARIFE E AUXILIAR DE ALMOXARIFADO 40H) -Por empregado
~ QUANTIDADE
ITEM DESCRICAO UNIDADE
¢ (ANUAL)
Boné ou touca de algodao (bibico) — cor branca UND 2
Calga — cor branca UND 4
Camisa - cor branca UND 4
UNIFORMES (COZINHEIRO 40H) - Por empregado
~ QUANTIDADE
ITEM DESCRICAO UNIDADE
¢ (ANUAL)
Boné ou touca de algodao (bibico) — cor branca UND 2
Calca — cor branca UND 4
Camisa - cor branca UND 4
UNIFORMES (AUXILIAR DE COZINHA 40H) - Por empregado
~ QUANTIDADE
ITEM DESCRICAO UNIDADE
¢ (ANUAL)
Boné ou touca de algodao (bibico) — cor branca UND 2
Calga — cor branca UND 4
Camisa - cor branca UND 4
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9. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 3.436.046,12

O valor estimado total para a contrata¢@o dos servigos continuados com dedicacéo exclusiva de méo de obra, pelo periodo de 12 (doze)
meses, é de R$ 3.436.046,12 (trés milhdes, quatrocentos e trinta e seis mil, quarenta e seis reais e doze centavos) .

A estimativa foi elaborada com fundamento em pesquisa realizada no Sistema de Pesquisa de Precos do Governo Federal (Compras.
gov.br), mediante aplicacdo de filtros compativeis com o objeto (periodo de 6 meses, modalidade Pregao e esfera Federal), conforme
Relatério de Pesquisa de Pregos constante no ANEXO Il deste Estudo Técnico Preliminar. E no sentido de assegurar maior fidedignidade
a estimativa de precgos da contratacdo de servico de méo de obra, procedeu-se ao saneamento estatistico das cotagdes obtidas, sendo
excluidos valores discrepantes que ultrapassavam variagdo superior a 20% em relagédo ao conjunto analisado, ap0s verificagéo técnica da
composi¢do dos custos.

Ressalta-se que os valores obtidos na pesquisa constituem referéncia inicial para fins de planejamento da contratagdo, nos termos do
art. 23 da Lei n°® 14.133/2021, ndo se confundindo com a planilha definitiva de formacéo de custos e precos.

A planilha detalhada de custos sera posteriormente elaborada pela Comissao de Licitagdo/CCL-PRAD/UFPI, observando-se
obrigatoriamente:

® o valor atualizado do vale-transporte local aplicavel aos municipios de Picos, Floriano e Bom Jesus;

® 0s custos estimados de Equipamentos de Protecao Individual (EPIs) e fardamento;

® 0s beneficios e pisos salariais previstos na Convencao Coletiva de Trabalho da categoria profissional vigente (CCT);
® aprevisdo de plano de saude, quando exigido pela norma coletiva;

® o0 pagamento de adicional de insalubridade, quando aplicavel, conforme laudo técnico e normativos trabalhistas;

® 0s encargos sociais, trabalhistas e previdenciarios incidentes sobre a contratacao;

A estimativa contempla os seguintes postos de trabalho necessérios ao funcionamento dos Restaurantes Universitarios dos Campi de
Picos, Floriano e Bom Jesus:

® Cozinheiro(a);

® Auxiliar de Cozinha;
® Almoxarife;

® Auxiliar de Almoxarife.

Destaca-se que o valor estimado podera sofrer ajustes na fase de elaboracdo do Termo de Referéncia e da planilha de custos, a fim de
assegurar plena conformidade com a Convencgéo Coletiva vigente a época da licitagdo, com os normativos federais aplicaveis e com os
principios da economicidade, razoabilidade e eficiéncia que regem a Administracdo Publica.

O detalhamento do valor estimado encontra-se demonstrado no Quadro 5 deste Estudo Técnico Preliminar.

Quadro 5 - Estimativa do valor da contratacdo

GRUPO 01 -RU PICOS
| | UNIDADE DE | QT. | VALOR UNITARIO VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
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ITEM CARGO CBO | FORNECIMENTO | TOTAL MENSAL ANUAL ANUAL
COZINHEIRO 40H (20%
1 INSALUBRIDADE) * 5132-05 POSTO 5 R$5.166,40 R$ 61.996,74 R$309.983,71
AUXILIAR DE COZINHA 40H
2 (10% INSALUBRIDADE) * 5132-05 POSTO 14 R$4.715,59 R$ 56.587,10 R$ 792.219,40
VALOR TOTAL DO GRUPO 01 R$1.102.203,11
GRUPO 02— RU FLORIANO
TEM CARGO 80 UNIDADE DE QT. VALOR UNITARIO VALORUNITARIO | VALORTOTAL
FORNECIMENTO | TOTAL MENSAL ANUAL ANUAL
COZINHEIRO 40H (20%
3 INSALUBRIDADE) * 5132-05 POSTO 5 R$5.166,40 R$ 61.996,74 R$309.983,71
AUXILIAR DE COZINHA 40H
4 (10% INSALUBRIDADE) * 5132-05 POSTO 13 R$4.715,59 R$ 56.587,10 R$ 735.632,30
ALMOXARIFE 40H (20%
5 INSALUBRIDADE) * 4141-05 POSTO 1 R$5.169,74 R$ 62.036,82 R$ 62.036,82
AUXILIAR DE ALMOXARIFE
6 | 40H (20% INSALUBRIDADE) ** | 4141-05 POSTO 1 R$ 4.939,06 R$ 50.268,67 R$ 50.268,67
VALOR TOTAL DO GRUPO 02 R$ 1.166.921,50
GRUPO 03— RU BOM JESUS
e CARGO 80 UNIDADE DE QT. VALOR UNITARIO VALORUNITARIO | VALORTOTAL
FORNECIMENTO | TOTAL MENSAL ANUAL ANUAL
COZINHEIRO 40H (20%
7 INSALUBRIDADE) * 5132-05 POSTO 5 R$5.166,40 R$ 61.996,74 R$309.983,71
AUXILIAR DE COZINHA 40H
8 (10% INSALUBRIDADE) * 5132-05 POSTO 13 R$4.715,59 R$ 56.587,10 R$ 735.632,30
ALMOXARIFE 40H (20%
9 INSALUBRIDADE) * 4141-05 POSTO 1 R$5.169,74 R$ 62.036,82 R$ 62.036,82
AUXILIAR DE ALMOXARIFE
10 40H (20% INSALUBRIDADE) * | 4141-05 POSTO 1 R$ 4.939,06 R$ 50.268,67 R$ 50.268,67
VALOR TOTAL DO GRUPO 03 R$ 1.166.921,50
TOTAL DA CONTRATAGAO R$ 3.436.046,12

10. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

A presente solugdo admite organizacdo do objeto em grupos, por se mostrar técnica e economicamente viavel, bem como alinhada ao
principio da competitividade e & busca da proposta mais vantajosa para a Administracao Publica, nos termos do. 40, § 2°, da Lei 14. 133

12021.

O agrupamento dos cargos dentro de cada campus justifica-se pela natureza do servico, que exige atuagéo integrada e coordenada entre
cozinheiros, auxiliares de cozinha, almoxarifes e auxiliares de almoxarifado, sob responsabilidade Unica da contratada. A contratagdo
isolada por cargo comprometeria a gestao operacional, a subordinagéo técnica e a eficiéncia da execugao contratual.

Por sua vez, a divisdo por campus mostra-se técnica e economicamente viavel, nos termos do art. 40, §2°, da Lei n® 14.133/2021, por:

ampliar a competitividade;

permitir maior participagdo de empresas com atuagao regional;

facilitar a gestéo e fiscalizag¢éo contratual;

ndo acarretar perda de economia de escala.

reduzir riscos decorrentes da concentragdo do objeto em Unico fornecedor;
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Considerou-se inviavel a contratagdo em lote Unico para todos os campi, por potencial restricdo a competitividade e concentragdo
excessiva de riscos contratuais, bem como a contratacdo individual por cargo, por gerar fragmentagéo da responsabilidade e aumento da
complexidade administrativa.

Assim, conclui-se que a organizagdo por grupo (por campus), com agrupamento interno dos postos de trabalho, € a modelagem que
melhor atende aos principios da eficiéncia, economicidade, competitividade e interesse publico, estando em consonéncia com a
legislacéo vigente e com o entendimento consolidado do Tribunal de Contas da Unido quanto a obrigatoriedade do parcelamento quando
técnica e economicamente viavel.

11. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

Para o atendimento regular das demandas de alimentagdo nos Campi da UFPI de Picos, Floriano e Bom Jesus, é indispensavel o pleno
funcionamento dos Restaurantes Universitarios (RUs), o qual depende da integracdo entre recursos humanos, servicos terceirizados e
insumos previamente contratados ou ja disponibilizados pela Instituicéo.

Nesse contexto, registra-se que:

a) Gestao técnica e administrativa:
As atividades de planejamento, supervisdo e gerenciamento da producdo de alimentos sdo desempenhadas por servidores efetivos da
UFPI, pertencentes ao quadro administrativo e técnico da Instituicdo, ndo integrando o objeto da presente contratagdo.

b) Servicos terceirizados complementares:
As demandas relativas a limpeza das areas, controle de acesso, apoio administrativo e demais fun¢des ndo contempladas neste Estudo
Técnico Preliminar encontram-se devidamente supridas por meio de contratos administrativos vigentes.

¢) Aquisicdo de insumos e materiais de consumo:
Os géneros alimenticios, gas, materiais de higiene e limpeza, descartaveis e demais insumos necessarios a producédo e distribuigdo das
refeicdes sdo adquiridos anualmente por meio de pregao eletrdnico para registro de precos, em conformidade com a Lei n® 14.133/2021.

Destacam-se, como referenciais recentes, 0os seguintes certames realizados pela UFPI: Pregdes n°® 90022/2024, 90011/2024, 90017
/2024, 90023/2024 e 90009/2024.

Dessa forma, a presente contratagdo limita-se aos postos de trabalho especificados neste ETP, estando os demais requisitos
operacionais necessarios ao funcionamento dos RUs devidamente estruturados e compativeis com a solugédo proposta.

12. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

A presente contratacdo encontra-se devidamente alinhada aos instrumentos de planejamento institucional e governamental,
estando compativel com as politicas publicas, o planejamento estratégico institucional e o Plano de Contrata¢cdes Anual, conforme
demonstrado a seguir:

® A aquisicdo dos materiais esta diretamente vinculada a Politica Nacional de Assisténcia Estudantil - PNAES, instituida pela
Lei n° 14.914, de 3 de julho de 2024, que tem como finalidade ampliar as condi¢cdes de permanéncia dos estudantes na
educacao superior publica federal e reduzir os efeitos das desigualdades sociais e regionais. Dentre as linhas prioritarias de acéo
do PNAES, destacam-se a moradia estudantil e a alimentacéo, sendo esta Ultima operacionalizada, no &mbito da UFPI, por meio
dos Restaurantes Universitarios. A contratacdo proposta destina-se a assegurar o regular funcionamento dessas unidades,
responsaveis pela oferta de alimentagdo a comunidade universitaria, especialmente aos estudantes, que representam
aproximadamente 94% do publico atendido, configurando-se como agéo essencial de permanéncia estudantil.

® A demanda também est4 alinhada ao Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) da UFPI 2020-2025, no eixo de
Assisténcia Estudantil, que estabelece como objetivo estratégico a manutencao, o fortalecimento e a ampliagcdo dos servigos de
Restaurante Universitario em todos os campi, como instrumento de inclusdo, permanéncia e éxito académico. A contrtagcédo
pretendida é condi¢do necesséria para viabilizar a producdo e a distribuicdo de refeicdes, assegurando a continuidade e a
gualidade do servigo de alimentacdo prestadopela UFPI.
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® Adicionalmente, a contratagdo encontra-se prevista no Plano de Contratacées Anual, publicado no Portal Nacional de
Contrata¢des Publicas (PNCP), em conformidade com o art. 12, inciso VII, da Lei n® 14.133/2021 (PCA 2026 - ID PCA no PNCP:
06517387000134-0-000001/2026.

Dessa forma, resta demonstrado que a presente contrata¢do esta compativel com o planejamento institucional, com as diretrizes

da politica publica de assisténcia estudantil e com o planejamento anual de contratag8es, atendendo aos requisitos de
governanca, planejamento e justificativa da demanda exigidos para a instrucdo do Estudo Técnico Preliminar.

13. Beneficios a serem alcancados com a contratacdo
A contratacdo de empresa(s) especializada(s) para a prestacdo de servigos continuados com dedicacdo exclusiva de méo de obra
(cozinheiro, auxiliar de cozinha, almoxarife e auxiliar de almoxarifado), organizados por campus, garantira a disponibilidade dos recursos
humanos necessarios a producgédo de até 5.000 (cinco mil) refeigBes didrias nos Restaurantes Universitarios dos Campi de Picos, Floriano
e Bom Jesus, assegurando qualidade, higiene e seguranga alimentar.
A solucgao proposta permitira:

® Regularidade e continuidade do servico publico, evitando interrupgfes na oferta de alimentacéo a comunidade universitaria;

® Melhor aproveitamento dos recursos humanos e insumos, mediante fiscalizagéo contratual diaria em cada campus;

® Eficiéncia administrativa, com racionalizagdo da gestao e fiscalizagdo contratual;

® Mitigacao de riscos de inadimplemento, pela organizacdo do objeto por grupo (campus), reduzindo impactos operacionais;

® Economicidade, ao estruturar os postos em lote por campus, favorecendo gestao unificada e melhor relacéo custo-beneficio;

® Padronizac¢ao e integracao das equipes terceirizadas, garantindo maior coordenacéo operacional;

® Conformidade com a legislagdo vigente, especialmente com a Lei n® 14.133/2021 e demais normativos aplicaveis a contratagao
de servicos continuados;

® Observancia aos principios da eficiéncia, economicidade, planejamento e sustentabilidade, que regem a Administragcdo
Publica.

Adicionalmente, a contratacdo assegura a transicdo adequada em relagdo aos contratos atualmente vigentes, evitando descontinuidade
dos servigos essenciais prestados pelos Restaurantes Universitarios.

14. Providencias a serem Adotadas

A presente contratagdo demandara acompanhamento técnico por profissional qualificado, responsavel por analisar, conferir e atestar a
execucdo dos servigos prestados, verificando o cumprimento integral das especifica¢des, obriga¢des contratuais e exigéncias legais.

Registra-se que ndo havera necessidade de designacao ou contratacdo de novos servidores, uma vez que o setor demandante
dispde de equipe técnica qualificada para exercer as atribuicbes de gestdo e fiscaliza¢éo contratual, nos termos da legislacao vigente.

Para assegurar adequada fiscalizagdo e controle da execuc¢do contratual, serdo adotadas as seguintes providéncias:
® implantagdo de rotina de conferéncia técnica na execugdo dos servigos;
® utilizacdo de checklists padronizados de controle de qualidade;

® registro formal de ocorréncias e ndo conformidades, com adoc¢ao das medidas corretivas cabiveis;
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integracdo operacional com o Almoxarifado e com a Divisdo de Nutricdo, para alinhamento das demandas e monitoramento dos
insumos;

realizacdo de capacitacao interna, quando necessario, acerca dos procedimentos de fiscalizagdo e gestao contratual.

As medidas elencadas visam garantir a regularidade da execuc¢éo, a qualidade dos servigcos prestados e a observancia aos principios da
eficiéncia, economicidade e controle que regem a Administragdo Publica, em conformidade com a Lei n°® 14.133/2021.

15. Possiveis Impactos Ambientais

A presente contratagcdo ndo apresenta impacto ambiental relevante ou significativo, considerando tratar-se de prestacdo de servigos
continuados com dedicacao exclusiva de mao de obra.

Todavia, durante a execuc¢édo dos servicos poderao ser gerados residuos solidos e efluentes liquidos em pequena escala, decorrentes das
atividades operacionais inerentes ao funcionamento dos Restaurantes Universitarios.

Com o objetivo de minimizar eventuais impactos ambientais, a(s) futura(s) contratada(s) devera(do) observar as seguintes diretrizes:

promover treinamento periédico dos empregados quanto as boas praticas de sustentabilidade, especialmente no que se refere
ao uso racional de dgua e energia elétrica e a correta destinagao de residuos;

utilizar produtos de limpeza e conservacao devidamente regularizados e em conformidade com as normas da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA);

observar a Resolugdo CONAMA n° 20/1994, quanto aos limites de ruido eventualmente gerados por equipamentos utilizados na
execucgao dos servicos;

cumprir as Normas Brasileiras (NBR) aplicaveis, expedidas pela Associacao Brasileira de Normas Técnicas (ABNT), no que se
refere ao manejo e destinacdo de residuos;

fornecer aos empregados os Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs) necessarios, assegurando execugdo segura e
ambientalmente adequada das atividades;

colaborar com os procedimentos institucionais de coleta seletiva e destinagao ambientalmente adequada dos residuos
sélidos, conforme rotinas adotadas pela UFPI.

As medidas previstas estdo alinhadas aos principios do desenvolvimento sustentavel e as disposicfes da Lei n® 14.133/2021,
especialmente quanto a promocéo de contratagdes publicas sustentaveis.

16. Declaracao de Viabilidade

Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratagdo.

16.1. Justificativa da Viabilidade

A contratacdo pretendida mostra-se tecnicamente necessaria e administrativamente viavel, tendo em vista a imprescindibilidade da
manutencdo do pleno funcionamento dos Restaurantes Universitarios dos Campi de Picos, Floriano e Bom Jesus, responsaveis pelo
atendimento alimentar diario da comunidade académica.

O Estudo Técnico Preliminar demonstrou:

a necessidade concreta de mao de obra operacional especializada, dimensionada com base em metodologia técnica
reconhecida;

a existéncia de dotacao orcamentaria compativel com a estimativa de custos apurada mediante pesquisa de precos;

a adequacao da modelagem do objeto, com parcelamento por campus, ampliando a competitividade e mitigando riscos
contratuais;

a disponibilidade de estrutura administrativa e equipe qualificada para gestéao e fiscalizagdo do contrato;
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® ainexisténcia de impedimentos técnicos, ambientais ou operacionais que inviabilizem a execugéo do objeto.

A solucao proposta encontra-se alinhada ao planejamento institucional e atende aos principios da eficiéncia, economicidade, continuidade
do servico publico e interesse publico, previstos no art. 5° da Lei n® 14.133/2021.

Ademais, a contratacéo é condicdo essencial para evitar descontinuidade na oferta de alimentagao estudantil, politica vinculada as a¢6es
de assisténcia e permanéncia no ensino superior.

Diante do exposto, conclui-se que a contratacdo € viavel, hecessaria e adequada, estando devidamente fundamentada sob os aspectos
técnico, econdmico e administrativo.

17. Responsaveis

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

SUELI MARIA TEIXEIRA LIMA

Membro da comissdo de contratagdo

1Y
tf Assinou eletronicamente em 03/06/2026 as 16:04:08.

Documento assinado digitalmente

b ANDRESSA SILVA ALVES SEABRA
g ol Data: 03/06/2026 16:36:10-0300
Verifique em https://validar.iti.gov.br

ANDRESSA SILVA ALVES SEABRA

Membro da comissdo de contratagdo

NAYARA DA ROCHA MARTINS

Membro da comissdo de contratagdo

1Y
tf Assinou eletronicamente em 03/06/2026 as 16:09:46.

JODE VECTURINE VIEIRA DE ARAUJO CASTRO

Membro da comissdo de contratagdo

1Y
tf Assinou eletronicamente em 03/06/2026 as 16:24:19.
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https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2020/decreto/D10543.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2020/decreto/D10543.htm

SAYONARA LEAL BRITO
Equipe de apoio

1Y
tf Assinou eletronicamente em 03/06/2026 as 16:14:05.
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