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Estudo Teécnico Preliminar 24/2023

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23066.022606/2023-31

2. Descricao da necessidade

Contratacdo de empresa especializada na prestacdo dos servigcos continuados de alimentacdo, nutricdo, com
operacionalizagdo e producdo nas dependéncias da CONTRATADA, transporte, distribuicdo nas dependéncias do
Instituo Multidisciplinar em Saude - IMS da Universidade Federal da Bahia - UFBA e desenvolvimento de todas as
atividades para o fornecimento de refei¢cdes (almoco), no atendimento as necessidades da comunidade universitaria,
constituida por estudantes, servidores técnicos-administrativos, docentes e visitantes autorizados em situacdes
especiais previamente aprovadas.

Objetivando o cumprimento de metas do PNAES, o Decreto no 7.234/2010 prevé em seu artigo 30, 8§10, inciso Il a
alimentacdo como uma das acdes de assisténcia estudantil, visando ao atendimento de estudantes de baixa
condi¢do socioeconémica, regularmente matriculados em cursos de graduacéo presencial das instituicdes federais
de ensino superior.

A execucgdo do servico em tela atendera as necessidades do Instituto Multidisciplinar em Saude - IMS da
Universidade Federal da Bahia - UFBA, doravante denominada CONTRATANTE, no sentido de propiciar a
comunidade universitaria, em especial aos estudantes de situagdo de vulnerabilidade social, uma alimentacao
balanceada e em condi¢des higienicossanitarias adequadas.

Com esse fim, o servigo de distribuicdo de refeicdo pronta do IMS da Universidade Federal da Bahia, possui 0s
seguintes principios:

1. Atender a Comunidade da UFBA constituida de estudantes, servidores técnicos-administrativos,
servidores docentes e visitantes autorizados;

2. Apoiar e implantar programas de qualidade na &rea de alimentac¢é@o e nutricdo e afins com énfase nas
atividades de ensino, pesquisa e extensao;

3. Fomentar ac¢des educativas de incentivo ao consumo de alimentos regionais especialmente frutas e
hortalicas, em atendimento a Estratégia Global de Alimentagdo, Atividade Fisica e Saude (WHO, 2006);

4. Promover agdes de praticas alimentares saudaveis para 0s Usuarios;

5. Acompanhar a situagdo alimentar e nutricional dos usuarios, por meio do incentivo a implantagdo do
Sistema de Vigilancia Alimentar e Nutricional;

6. Determinar agBes para 0 monitoramento e avaliagdo das atividades com base nas metas definidas pela
UFBA;

7. Elaborar estudos sobre o perfil alimentar e nutricional dos usuarios;

8. Otimizar e controlar a utilizagdo de agua e energia elétrica;

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

DIRECAO DO INSTITUTO MULTIDISCIPLINAR EM

SAUDE MARCIO VASCONCELOS OLIVEIRA

1de17



UASG 153038 Estudo Técnico Preliminar 24/2023

4. Descricao dos Requisitos da Contratacao

A empresa a ser contratada devera apresentar atestados de capacidade técnica, expedidos por pessoa juridica de
direito publico ou privado, comprovando que a licitante executa ou executou a prestacdo dos servigos de preparo e
fornecimento de refeigbes/dias compativeis com o objeto da licitagdo por periodo ndo inferior a trés anos, mediante
a apresentacgdo de atestados fornecidos por pessoas juridicas de direito publico ou privado.

Além disso, a contratada devera comprovar que possui profissional de nivel superior reconhecido pelo Conselho
Regional de Nutricionistas (CRN), detentor de atestado de responsabilidade técnica expedido pelo CRN competente.

Devera também observar sempre em seus servigos as normas de higiene sanitaria estabelecidas pela autoridade
competente de Saude Publica e Portaria n.°1.428/93, ou equivalente, do Ministério da Saude, que trata do
Regulamento Técnico para Inspecdo Sanitaria de Alimentos e Padrdo de Qualidade para Produtos na éarea
Alimentar.

Manter efetivo controle em todos os procedimentos, conforme Resolugdo RDC n° 216 de 15/9/2004 (Regulamento
Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo) e Portaria n° 1.428, de 26/11/1993 (Manual de Boas
Praticas para Servigos de Alimentagdo), ambas do Ministério da Saude.

A empresa que fornecera as refeicdes somente podera iniciar as suas operagfes contratuais apds a obtencéo de
todos os alvards, registros, licengas e outras formalidades necessarias para o funcionamento legal do mesma,
ficando a UFBA totalmente isenta dessas responsabilidades.

5. Levantamento de Mercado

O fornecimento de refei¢Bes no espago destinado ao refeitdrio do IMS devera ser feito através da contratacdo de
empresa especializada na prestacdo dos servigcos continuados de alimentagcdo e nutricdo com
operacionalizacdo (producdo nas dependéncias da CONTRATADA) transporte e desenvolvimento de todas
as atividades para o fornecimento de refei¢cées (almoc¢o) para atender as necessidades da comunidade da
UFBA, constituida de estudantes, servidores técnicos-administrativos, docentes, visitantes autorizados e situagdes
especiais previamente aprovadas pela administracdo da UFBA.

O servico de distribuicao de refeicdo € instrumento importante no apoio e na implantagdo de programas de
qualidade na area de alimentacdo e nutricdo e afins com énfase nas atividades de ensino, pesquisa e extenséo,
especialmente para os cursos de nutricdo e afins da UFBA,;

A UFBA oferece beneficios dentro de uma politica de assisténcia estudantil, entendida como direito social, através
de acdes diversas direcionadas aos que, comprovadamente, estdo em vulnerabilidade social.

Observa-se que o mercado direcionado ao ramo de refeigBes prontas possui diversas empresas com expertise para
a consecucao do objeto desta contratagdo, conforme experiéncia prévia da Universidade neste tipo de contratagédo
gue demonstra ser a melhor opcao para atendimento das demandas de alimentacéo direcionada ao publico alvo ja
citado.

6. Descricao da solucao como um todo

A solugdo encontrada para suprir a demanda pelo servico que compde essa aquisi¢do é a contratacdo de empresa
especializada na prestacéo dos servigos continuados de alimentacdo e nutricdo com operacionalizagdo (produgéo
nas dependéncias da Contratada), transporte e desenvolvimento de todas as atividades para o fornecimento de
refeicdes (almogo) que possa fornecer alimentagédo de forma continua, eficiente, confiavel e dentro dos padrées de
qualidade estabelecidos para atender as necessidades da comunidade da UFBA, constituida de estudantes,
servidores técnicos-administrativos e docentes, visitantes autorizados e situagfes especiais previamente aprovadas
pela CONTRATANTE.

Pretende-se alcancar com a presente contratagdo a conciliagdo entre 0s menores custos possiveis e 0 atendimento
das necessidades da administragao.
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6.1 A CONTRATANTE disponibilizara o espaco fisico do refeitério do IMS para a distribuicdo das refeicdes,
conforme a seguir:

Areas internas

Area de distribui¢ao e refeitorio

Hall de entrada de usuarios

Sanitarios para usuarios

6.2 A UFBA disponibilizara ainda os equipamentos descritos no quadro abaixo e existentes nas dependéncias da
CONTRATANTE, por ocasido do Contrato deverdo ser relacionados e entregues a empresa vencedora a qual
assumira a posse para uso do servico devendo ser realizada periodicamente a manutengdo preventiva e corretiva.
Os mesmos deverao ser devolvidos a UFBA caso haja desligamento, em perfeitas condi¢bes de uso.

A manutencdo preventiva e corretiva dos equipamentos e das instalacdes fisicas sera de responsabilidade da
CONTRATADA, devendo a manutencao corretiva ocorrer no prazo de 48 horas ap6s a deteccdo da avaria e
realizada sem prejuizo para a adequada execugdo dos servicos e sem afetar a seguranca patrimonial e pessoal.
Esses servicos de manutencéo deverdo ser realizados por empresas tecnicamente autorizadas e com aprovagao
prévia da CONTRATANTE, respeitando a garantia e 0 manual de uso de cada equipamento;

Na hipétese de a manutencao corretiva do equipamento avariado ndo ocorrer no prazo estipulado a CONTRATADA
devera substituir, de imediato, 0 mesmo por equipamento igual ou similar, préprio ou alugado até o término do reparo
/conserto.

A CONTRATADA devera disponibilizar no inicio do Contrato caso sinta necessidade de equipamentos, utensilios e
outros materiais necessarios para distribuicdo, porcionamento e higienizacdo, podendo retird-los ao término do
Contrato.

Equipamentos

ITEM DISCRIMINACAO QUANT

Mesa refeitério, material tampo mdf, revestimento tampo laminado 25
melaminico, espessura 25mm, altura 0,75cm, material estrutura
tubo aco galvanizado, acabamento superficial estrutura pintura
em epoxi, dimensdo minima: comprimento 180cm, largura 80cm,
caracteristicas adicionais: 6 cadeiras acopladas, com encosto em
tubo de aco galvanizado, assento na cor branca

Balcéo térmico refrigerado, em aco inoxidavel, prateleira superior 1
em inox, corre bandeja inox vincado, capacidade 4 GNs, tipo
recipientes com algcas méveis e tampa, 220 v, caracteristicas
adicionais vitrine superior em vidro curvo, dimensdo minima
LxPxA (1400x750x850mm), incluindo 8 GNs, com o0s seguintes
tamanhos: 4 de 1/1-50 rasa e 4 de 1/1-100

Balcdo térmico aquecido, em ago inoxidavel, prateleira superior 1
em inox, corre bandeja inox vincado, capacidade 6 GNs, tipo
recipientes com alcas mdveis e tampa, 220 v, caracteristicas
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adicionais vitrine superior em vidro curvo, dimensdo minima
LxPxA (1950x750x850mm), incluindo 12 GNs, com o0s seguintes
tamanhos: 4 fundas (1/1-200) e 4 médias (1/1-100), 2 de 1/2-200
e 2 de 1/2-100.

Médulo de distribuicdo de bandejas e talheres, em ac¢o inoxidavel, 1
suporte para acomodar 04 GN’s,1 /3x100 para receber talheres,
caixa com abertura frontal inclinada, incluso 4 GN'S 1/3x100

Lavadoura de loucas, em aco inoxidavel, tipo cap6, com braco 1
articulavel elevador do capd, capb integral fechado nas quatro
laterais, 220v, com tanque de lavagem, 01 gavetas lisa para
multiplo uso, 02 gavetas com pinos para pratos, copos e
bandejas, 02 copinhos para talheres, 01 esguicho de pré-
lavagem, com mesa lateral, dimensdo minima LxPxA
(735x730x1480mm)

6. |Balcdo de apoio, tipo neutro, em ac¢o inoxidavel, com tampo em 1
granito, dimensdo minima LxPxA (1200x700x900)

7. |Carrinho de transporte para as caixas térmicas 1

Todos os utensilios necesséarios para o0 bom andamento do servigo e em quantidade compativel com o nimero de
usuarios devem ser disponibilizados pela CONTRATADA, conforme quadro abaixo:

Utensilios Quantidade

01 ([Bandeja em fiberglass, lisa nos dois lados com bordas néo cortantes fabricadas 300
com resina especial para lavagem em maquina industrial, medindo 470x320 mm.

02 |Prato de mesa em porcelana branca lisa com 30 cm de didmetro e 4 cm de borda. 300
03 [Garfo de mesa em ago inoxidavel liso 300
04 |Faca de churrasco totalmente em aco inoxidavel liso 300
05 [Colher de mesa em aco inoxidavel lisa 300
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06 |Espumadeira aco inoxidavel inteirica sem solda 04
07 [Concha para sopa em aco inoxidavel inteirica sem solda 04
08 [Colher para arroz perfurada em aco inoxidavel inteirica sem solda 04
09 [Colher para arroz em aco inoxidavel inteirica sem solda 04
10 |Concha para molho em aco inoxidavel inteirica sem solda 04
11 |Espétula lisa com lamina em aco inoxidavel e cabo em polipropileno branco. 02
12 |Colher para massa em aco inoxidavel inteirica sem solda 04
13 [Pegador de massa 04
14 |Garfo trinchante em aco inoxidavel inteirico sem solda 02
15 |Garfo para assado com cabo longo em aco inoxidavel inteirico sem solda 02

6.3 As rotinas de setores e subareas deverdo obedecer ao descrito no quadro a seguir:

Das Refeicdes

Carregar e descarregar com cuidado as caixas isotérmicas sem que essa etapa represente risco de contaminagao,
desperdicio ou deterioragdo do produto e/ou matéria-prima alimentar;

Encaminhar as caixas isotérmicas para a area de pré-distribuicdo do refeitério com auxilio de carros com rodizio;
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Verificar a identificacdo das caixas isotérmicas observando se o horéario do término de preparo ndo excede o
periodo de validade de 6 horas, de acordo com o periodo de distribuicéo;

Aferir e registrar as temperaturas de chegada das preparacdes com termdmetro calibrado e higienizado;

Realizar por meio em balanc¢a especifica e calibrada a pesagem de todas as cubas de alimentos, anotando em
planilha.

Finalizar a montagem das preparag@es, quando necessario, e armazenar 0s recipientes com as mesmas nos pass
throughs para preparagfes quentes (mantidos acima de 65°C) e frias (mantidas abaixo de 10°C);

Higienizar o veiculo de transporte diariamente, sempre que necessario e quando solicitado pela CONTRATANTE,
utilizando produtos saneantes especificos e regulamentados pelo Ministério da Saude, na diluicdo e técnicas de
aplicac@o recomendadas pelo fabricante.

Armazenar os alimentos prontos nos pass throughs especificos para preparagdes quentes (mantidos acima de
65°C) e frias (mantidas abaixo de 10°C);

Aferir a temperatura das preparagdes e dos equipamentos regularmente com termdmetros calibrados, e anotar em
planilha;

Manter os balcdes de distribuicdo organizados e limpos;
Retirar as cubas dos pass throughs conforme a necessidade da distribuicéo;
Manter os pass throughs organizados, limpos e fechados;

Preencher com agua os balcdes aquecidos, ligar o termostato para que a agua atinja a temperatura de 85° C a 90°
C antes de colocar as cubas com as preparacoes;

Organizar o balcdo de distribuicdo com as cubas contendo todas as preparagdes que compdem o cardapio do dia
e os utensilios de servir antes da abertura do refeitério;

Manter as cubas tampadas até o inicio da distribuigao;

Organizar bandejas e talheres dispostos em porta-talher vertical de inox ou em kits individuais embalados
(talheres, palito de dente, guardanapos, farinha de mandioca, molho de salada e molho de pimenta) limpos e
higienizados dispondo-os sobre o balcéo seco especifico, antes da abertura do refeitorio;

Manter o balcdo de distribuicdo de suco limpo e organizado.

Iniciar a distribuicdo do almog¢o pontualmente conforme o horério pré-estabelecido neste Termo de Referéncia;

Obedecer obrigatoriamente ao porcionamento pré-estabelecido neste Termo de Referéncia para todas as
preparag@es do cardapio;

Obedecer obrigatoriamente ao bindmio tempo x temperatura preconizado na legislagao vigente para permanéncia
das preparagdes nos balcGes durante todo o periodo da distribuicéo;

Aferir e registrar as temperaturas das preparacgdes, e anotar em planilha;

Manter os balcdes de distribui¢céo organizados e limpos;

Coletar amostras de todas as preparacdes do cardapio diario no horario correspondente a 1/3 do periodo antes do
término previsto da distribuicdo, seguindo técnica preconizada pela legislacdo pertinente, identificando as
embalagens esterilizadas com nome do local, data, horario, produto e nome do responsavel pela coleta;

Manter as cubas tampadas quando houver alguma interrupgéo na fila;

As preparacdes devem seguir os mesmos padrdes de quantidade e qualidade do inicio ao fim da distribui¢ao;
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Distribuir o almoco até o horario estabelecido neste Termo de Referéncia;

Higienizar o balcao de distribuigdo, de sucos e refresqueiras conforme procedimentos operacionais padronizados
utilizando material de limpeza especifico, na diluicdo e no tempo de acao indicados pelo fabricante;

Higienizar a area sempre que necessario, quando solicitado pela CONTRATANTE e ao final da distribuigao,
conforme procedimentos operacionais padronizados utilizando material de limpeza especifico, na diluicdo e no
tempo de acédo indicados pelo fabricante.

Fluxo do Atendimento aos Usuarios

Organizacao da fila;
Identificacdo dos estudantes no caixa;
Distribuicdo da refeicdo aos usuarios;

Recebimento das bandejas e utensilios devolvidos pelos usuarios;

Higienizacao Refeitdrio

Higienizar e organizar a area antes, ao longo e depois da distribuicdo, sempre que se fizer necessario e quando
solicitado pela CONTRATANTE, conforme procedimentos operacionais padronizados, utilizando material de
limpeza especifico, na diluicdo e no tempo de acéo indicados pelo fabricante;

Manter o balcdo de distribuicdo de suco limpo e organizado;

Higienizar as refresqueiras antes e apos o0 acondicionamento do suco conforme procedimentos operacionais
padronizados utilizando material de limpeza especifico, na diluicdo e no tempo de agdo indicados pelo fabricante;

Higienizar os utensilios do balcdo de condimentos diariamente conforme procedimentos operacionais
padronizados utilizando material de limpeza especifico, na diluicdo e no tempo de acdo indicados pelo fabricante;

Transportar os residuos para o local apropriado e higienizar os coletores de detritos conforme procedimentos
operacionais padronizados, diariamente, sempre que se fizer necessario e quando solicitado pela
CONTRATANTE, utilizando material de limpeza especifico, na diluicdo e no tempo de acdo indicados pelo
fabricante.

Higienizac&o de Equipamentos

Proceder a higienizacdo dos equipamentos conforme procedimentos operacionais padronizados especificos antes
e ap6s o uso, utilizando produtos saneantes especificos e regularizados pelo Ministério da Saude na diluigdo e
técnicas de aplicagcdo recomendadas pelo fabricante;

Realizar a desmontagem dos equipamentos conforme indicacdo do fabricante para executar a higienizacdo dos
mesmos;

Respeitar a periodicidade indicada nos procedimentos operacionais padronizados para os equipamentos de uso
continuo;

Higienizar os pass throughs ao final da distribuicéo;

Higienizar o balcdo de distribuicdo, balcdo de condimentos e mesas de apoio conforme procedimentos
operacionais padronizados utilizando produtos saneantes especificos e regularizados pelo Ministério da Saude na
diluicdo e técnicas de aplicacdo recomendadas pelo fabricante;

Higienizar as refresqueiras diariamente conforme procedimentos operacionais padronizados, utilizando produtos
saneantes especificos e regularizados pelo Ministério da Saude na diluicao e técnicas de aplicacdo recomendadas
pelo fabricante.
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Higienizacdo de utensilios de distribuicdo

Retirar os residuos de alimentos dos utensilios entregues na area de devolucdo de bandejas/pratos;

Acondicionar bandejas e talheres na maquina de lavar em compartimentos proprios, respeitando a capacidade
indicada pelo fabricante;

Adicionar o produto saneante em quantidade suficiente conforme recomendacé&o do fabricante;

Ao sair da maquina, os utensilios deverdo estar livres de manchas ou sujidades de qualquer tipo, caso contrario
devera proceder-se a lavagem manual dos mesmos;

Acondicionar os utensilios em carro apropriado e higienizado;
Sempre que necessario transportar os utensilios limpos e secos para a area de distribui¢ao;

Lavar os utensilios inicialmente com a agua entre temperatura de 55°a 65°C utilizando produto saneante
especifico, na diluigdo e no tempo de a¢éo indicados pelo fabricante;

ApOs a lavagem sera feito o enxaglie com produtos tensoativos e agua na temperatura entre 85° e 90° C;
Deixar secar naturalmente;

Em caso de auséncia ou dano da maquina de lavar, a lavagem devera ser feita manualmente e uso de alcool a
70% na secagem individual;

Higienizar os utensilios do balcdo de condimentos diariamente conforme procedimentos operacionais
padronizados, utilizando produtos saneantes especificos e regulamentados pelo Ministério da Saude, na diluicdo e
técnicas de aplicagcdo recomendadas pelo fabricante;

Higienizar a area de lavagem de utensilios e guiché passador de bandejas/pratos sempre que necessario, quando
solicitado pela CONTRATANTE e ao final da producdo, conforme procedimentos operacionais padronizados
utilizando material de limpeza especifico, na diluicdo e no tempo de acéo indicados pelo fabricante;

Transportar os residuos para o local apropriado e higienizar os coletores de detritos conforme procedimentos
operacionais padronizados, diariamente, sempre que se fizer necessario e quando solicitado pela
CONTRATANTE, utilizando material de limpeza especifico, na diluicdo e no tempo de acao indicados pelo
fabricante.

Higienizac&o de cubas

Retirar todos os residuos de alimentos (ou residuos grossos);

Lavar com agua corrente e aquecida no minimo a 44°C, utilizando produtos saneantes especificos, na diluicdo e
no tempo de acéo indicados pelo fabricante;

Enxaguar em agua corrente;
Deixar secar naturalmente, na posicdo emborcada, em escorredores proprios;
Guardar em local apropriado;

Higienizar a area e equipamentos sempre que necessario, quando solicitado pela CONTRATANTE e ao final da
producéo, conforme procedimentos operacionais padronizados utilizando material de limpeza especifico, na
diluicdo e no tempo de acéo indicados pelo fabricante;

Transportar os residuos para o local apropriado e higienizar os coletores de detritos conforme procedimentos
operacionais padronizados, diariamente, sempre que se fizer necessario e quando solicitado pela
CONTRATANTE, utilizando material de limpeza especifico, na diluicdo e no tempo de acao indicados pelo
fabricante.
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Higienizacdo Ambiental

Proceder a higienizacdo das areas antes, ao longo e depois do uso das mesmas, sempre que Necessario e
quando solicitado pela CONTRATANTE, conforme procedimentos operacionais padronizados utilizando material
de limpeza especifico na diluicdo e no tempo de agéo indicados pelo fabricante;

Transportar os residuos para a Camara de Residuos Soélidos e higienizar os coletores de detritos conforme
procedimentos operacionais padronizados, diariamente, sempre que necessario e quando solicitado pela
CONTRATANTE, utilizando produtos saneantes especificos e regulamentados pelo Ministério da Saude, na
diluic&o e técnicas de aplicagéo recomendadas pelo fabricante;

Retirar o lixo dos banheiros, diariamente, sempre que necessario e quando solicitado pela CONTRATANTE;

Proceder a higienizagdo dos banheiros, periodicamente, sempre que necessario e quando solicitado pela
CONTRATANTE, conforme procedimentos operacionais padronizados utilizando material de limpeza especifico na
diluico e no tempo de agdo indicados pelo fabricante.

6.4. ESPECIFICAGOES DA MATERIA PRIMA E DOS SERVICOS

A prestacdo de servigos de Alimentacéo e Nutricdo envolvera todas as etapas do processo de operacionalizacdo
(producéo e distribuicao) das refeigfes aos usudrios, conforme o padrdo de alimentagdo estabelecido, o nimero de
usuarios, o tipo de refeicdo e os respectivos horarios definidos, observando-se ainda que a alimentacdo fornecida
devera estar adequada do ponto de vista nutricional e higienicosanitaria, e atender, no que couber, as normas e
legislacdes pertinentes;

A CONTRATADA devera manter o estoque minimo de géneros e materiais em compatibilidade com as quantidades
necessarias para o atendimento, devendo estar previsto estoque emergencial de produtos nao pereciveis e
pereciveis destinados a substituicdo, em eventuais falhas no fornecimento regular de géneros;

Os géneros e produtos deverdo ser de boa qualidade e procedéncia, que atendam aos requisitos da equipe de
fiscalizagdo da CONTRATANTE, quanto ao tipo, tamanho, classificacdo, dentre outros critérios necessarios para a
selegdo dos insumos conforme determinado pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, através das
normativas abaixo elencadas:

a) INSTRUCAO NORMATIVA n° 01, de 7 de janeiro de 2000, Decreto n° 3.664, de 17 de novembro de 2000;
b) INSTRUCAO NORMATIVA n° 001, de 05 de marco de 2001;

¢) Instrucdo Normativa Conjunta n° 9, de 12 de novembro de 2002;

d) INSTRUC}AO NORMATIVA CONJUNTA SARC / ANVISA / INMETRO n° 009, de 12 de novembro de 2002;
e) INSTRUCAO NORMATIVA n° 050, de 03 de setembro de 2002;

f) INSTRUQAO NORMATIVA n° 1, de 1° de fevereiro de 2002;

g) INSTRUCAO NORMATIVA n° 22, de 24 de novembro de 2005.

A CONTRATADA devera comprovar, mensalmente, através de nota fiscal, que adquire no minimo 30% (trinta por
cento) do valor total gasto com géneros alimenticios, necessario para prestacéo dos servigos durante um més, de
agricultores vinculados ao Programa Nacional de Agricultura Familiar, detentores da Declaracdo de Aptiddo ao
Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar — DAP Juridica.

Os géneros alimenticios a serem adquiridos por meio do Programa Nacional de Agricultura Familiar — PRONAF
devem ser preferencialmente arroz, feijdo e farinha de mandioca, também hortalicas, especialmente aquelas
orientadas pela fiscalizagdo do contrato, podendo ser complementados com itens constantes no Termo de
Referéncia de modo a alcancar o percentual minimo de 30% referido no item supra.

A CONTRATADA podera adquirir os géneros alimenticios vinculados ao Programa Nacional de Agricultura Familiar
— PRONAF de qualquer agricultor cujos produtos atendam os critérios minimos e detenham a Declaracéo de Aptiddo
ao Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar — DAP Juridica.
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Todos os géneros e produtos alimenticios deverdo apresentar na sua embalagem data de fabricacédo e prazo de
validade assim como a composi¢ao nutricional e o certificado do 6rgao fiscalizador, respeitando-se os padrdes de
gualidade estabelecidos no quadro a seguir:

Especificac6es da matéria prima e dos servicos.

EMBALAGENS:

Devem ser constituidas de material que néo transmita ao alimento odores e sabores estranhos, e que o proteja da
contaminacdo externa. Devem estar limpas e integras; nunca rasgadas, furadas, amassadas, molhadas,
estufadas, enferrujadas, violadas ou danificadas. Devem trazer rétulos em conformidade com a legislagdo vigente,
gue especifiguem nimero de lote, data de validade. Todas as embalagens devem atender aos seguintes
Regulamentos Técnicos: Resolugcdo RDC n° 259, de 20 de setembro de 2002 - Aprova o Regulamento Técnico
sobre Rotulagem de Alimentos Embalados; RDC 216/04;RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2002 Rotulagem
Nutricional de Alimentos Embalados, quando for o caso; Informacdo Nutricional Complementar, quando houver; e
outras regulamentagdes pertinentes; Resolugdo RDC n° 359, de 23 de dezembro de 2003 - Aprova Regulamento
Técnico de Por¢des de Alimentos Embalados para Fins de Rotulagem Nutricional.

ARROZ E FEIJAO

Classificados como tipo 1. Devem apresentar-se fisiologicamente desenvolvidos, sdos, limpos e secos,
observando tolerancias estabelecidas em legislagdo especifica. Arroz dos tipos: parboilizado e branco polido.
Feijdo dos tipos: preto, mulatinho, carioquinha, fradinho e branco.

OUTRAS LEGUMINOSAS

Soja (texturizada, gréos), grao-de-bico, lentilha.

FARINHAS E CEREAIS

Farinha de mandioca, de rosca, de trigo branca, de trigo para quibe, de milho, de aveia, fécula de mandioca,
fécula de batata, sendo todos classificados como tipo 1.

MASSAS

Devem apresentar-se intactas, devidamente identificadas, rotuladas, com data de validade impressa ou
estampada nas embalagens interna e externa. Devem ser mantidas condi¢cdes sensoriais (cor, textura,
viscosidade, temperatura) e formato caracteristicos de cada tipo de massa.

FRUTAS

Selecionadas, em grau de maturacdo 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 mecénicas e manchas de qualquer origem. Devem estar livres de
sujidades, insetos, larvas, fungos, queimaduras, qualquer matéria estranha, podriddo, passados, murchos ou
deformidades. A auséncia de umidade externa anormal também deve ser observada. Respeitando-se a
sazonalidade, devem ser utilizadas preferencialmente frutas da época e de incidéncia perene.
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HORTALICAS

Fisiologicamente desenvolvidas, apresentando textura, cor, aroma e sabor préprios de cada espécie; inteiras,
sadias, livres de defeitos fisicos, lesbes e/ou manchas de origem mecéanicas. Devem se apresentar livres da maior,
quantidade possivel de terra. Auséncia de insetos, larvas ou perfuracées e marcas deixadas por eles, além da
auséncia de qualquer outra matéria estranha. Folhas sem sinais de murchamento ou amarelamento. Respeitar
sazonalidade.

Observagao 1 - Por solicitagdo da Fiscalizagdo, as hortali¢as in natura poderéo ser substituidas por alimentos pré-
elaborados, submetidos a processos de conservacado diferenciados, dentro das normas sanitarias vigentes e de
acordo com o PIQ da Unidade, contribuindo para a reducdo de residuos e minimizando o desperdicio de
alimentos, 4gua e energia.

Observacdo 2 - As hortaligas cebolinha, salsa, manjericdo, coentro e hortela destinam-se a confecgdo e
ornamentacao de preparacdes e a composicdo de molhos, e ndo poderdo ser lancadas como itens da
composic¢do de saladas.

CARNES E PESCADOS

BOVINAS: congeladas, embaladas a vacuo, totalmente isentas de nervuras, de forma que gerem quantidade
minima de residuos. Os seguintes cortes serdo utilizados, de acordo com a tabela de frequéncia mensal: lagarto
redondo, cha de dentro, patinho, contra-filé, alcatra, coxdo mole, fraldinha, acém (sem osso), musculo dianteiro.

AVES: Somente sera permitido o emprego de pecas de frango (filé de peito de frango, peito, coxa e sobrecoxa),
gue gerem quantidade minima de residuos, respeitando a tabela de frequéncia mensal.

SUINA: pernil e carré (bisteca), congelados, reduzidas em gordura externa, que gerem quantidade minima de
residuos e de acordo com a tabela de frequéncia mensal.

PESCADOS DE AGUA SALGADA: congelados, sem pele, apenas dos tipos especificados a seguir: postas e filés
de namorado, dourado, congro rosa, pescadas, linguado, polaca e merluza.

PRODUTOS CARNEOS PROCESSADOS

Carne seca: do tipo coxao traseiro, totalmente isenta de nervuras, que gere quantidade minima de residuos, de
acordo com a tabela de frequéncia mensal.

Linguica: de frango fresca (tipo toscana) e suina curada (dos tipos calabresa, portuguesa e paio).

OUTROS PRODUTOS

LEITE DE VACA: devera ser utilizado o tipo em p6 e eventualmente, o tipo liquido.

UAT (UHT): envasado sob condi¢des assépticas em embalagens estéreis e hermeticamente fechadas (tetra pack|
ou similar) de forma a proteger da contaminagéo e garantir condi¢gdes previstas de armazenamento. Tipo A.
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CREME DE LEITE UHT: Serdao admitidos os seguintes tipos: creme de baixo teor de gordura ou leve (minimo
10% e méximo 19,9% de matéria gorda); creme (minimo 20% e maximo 49,9% de matéria gorda). O creme de
leite submetido ao processo UHT podera ser conservado a temperatura ambiente, enquanto o creme de leite
fresco pasteurizado devera ser conservado em temperatura inferior a 5°C.

MANTEIGA: com sal ou sem sal. Deve ser envasada com material proprio para este fim, em embalagens integras
e limpas, que protejam o alimento da contaminacdo. Armazenamento sob condi¢bes de temperatura que
garantam a qualidade do produto.

QUEIJOS: mucarela, prato e ricota. Deverdo ser derivados unicamente do leite de vaca.

OVO: de galinha, branco ou de cor. Fresco, liquido pasteurizado; ainda em p6. Casca livre de sujidades,
aderentes e integras; camara de ar fixa, clara limpida, transparente, consistente e com as chalazas intactas; gema
consistente, centralizada e sem desenvolvimento embrionario e microbiano. Devem ser respeitadas as formas de
armazenamento a fim de evitar contaminacdes.

CREME VEGETAL: comum (até 40% de lipidio), com ou sem sal. Auséncia de gorduras trans. Deve apresentar a
coloragdo amarelada ou branca amarelada, com odor caracteristico ou de acordo com os ingredientes de sua
composi¢do normal. As condi¢Bes de conservacéo devem ser adequadas, com temperatura ndo superior a 16°C,
salvo para o produto cujos ingredientes, segundo um sistema de analise de risco, requeiram temperatura inferior
ou superior a 16°C. Teor de gordura lactea ndo superior a 3%.

OLEOS VEGETAIS: de soja e milho, classificados como tipo 1, além de azeite do tipo extra virgem com acidez
méxima de 0,2%. Apresentacdo liquida refinada, limpida, sem sinais de particulas suspensas, coloracédo
amarelada transllcida, aspecto e densidade caracteristicos. Os produtos devem ser obtidos, processados,
embalados, armazenados, transportados e conservados em condi¢gdes que ndo produzam, desenvolvam ou
agreguem substancias fisicas, quimicas ou biolégicas que coloqguem em risco a saude do consumidor. A
gualidade do ¢6leo utilizado em frituras devera ser sempre verificada pela CONTRATADA e registrada em planilha
de controle.

VINAGRE: fermentado acético de vinho tinto ou branco, sem conservante metabissulfito de sddio. O fermentado
acético podera ser condimentado ou aromatizado, ou seja, adicionado de condimentos, aromas ou outras
substancias naturais de vegetais, sob a forma de macerados, extratos e Oleos essenciais, desde que
comprovadamente indcuos a saide humana. O vinagre condimentado ou aromatizado podera apresentar turbidez
proveniente dos ingredientes adicionados ao fermentado acético.

MOLHOS INDUSTRIALIZADOS: extrato de tomate, polpa de tomate e molho shoyo. Todos sem a presenca de
glutamato monossaédico.

ACUCAR E ADOCANTES: Aclcar: obtido a partir do caldo da cana-de-acUcar, dos tipos refinado, cristal. Devem
ser obtidos, processado, embalados, armazenados, transportados e conservados em condi¢cdes que nao
produzam, desenvolvam ou agreguem substéncias fisicas, quimicas ou biolégicas que cologuem em risco a saude
do consumidor. Adocantes: Apenas Acessulfame K, Aspartame, Steviosideo e Sucralose, todos na forma liquida.
N&o poderdo conter, ainda que em pequenas quantidades, outros edulcorantes ndo especificados neste
documento.

POLPAS DE FRUTAS INDUSTRIALIZADOS: polpa é o produto ndo fermentado, ndo concentrado e nao diluido,
obtido da parte comestivel da fruta. Sdo exigidas polpas refrigeradas, mantidas sob temperaturas adequadas e
controladas, de forma a garantir a qualidade do produto. As polpas ndo deverdo apresentar suas caracteristicas
fisicas, quimicas e organolépticas alteradas por equipamentos, utensilios, recipientes ou embalagens utilizados
durante seu processamento e comercializagéo.
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DOCES INDUSTRIALIZADOS: Doces: cremosos, de corte ou em compotas; de leite, abobora ou frutas, além de
pos para preparo de gelatinas, flans, pudins e mousses (sabores diversos, cor e aroma remetendo ao sabor|
especificado na embalagem). Os doces de leite, frutas e ab6bora ndo devem ser coloridos ou aromatizados
artificialmente.

EXTRATO DE COCO E COCO RALADO, FERMENTO: Extrato de coco: obtido da emulsédo aquosa extraida do
endosperma do fruto do coqueiro por meio de processo tecnoldgico adequado; sem acucar; ndo concentrado ou
desidratado. Coco ralado: obtido do endosperma do fruto do coqueiro por meio de processo tecnolégico
adequado; sem agucar; desidratado; integral ou parcialmente desengordurado.

Fermento: em p6, quimico ou bioldgico (seco, instantaneo, instantdneo massa doce)

CONSERVAS: de azeitonas pretas e verdes, milho, ervilha, palmito.

CONDIMENTOS E ESPECIARIAS: sal iodado (cristais brancos de forma cubica de granulagdo uniforme,
coloragdo branca e inodoro), canela em po, canela em casca, alecrim desidratado, cravo-da-india, folhas de louro
desidratadas, manjerona, manjericdo, tomilho, orégano, noz moscada (grdos ou em po), acafrdo da terra
(carcuma).

EMBALAGENS:

Devem ser constituidas de material que ndo transmita ao alimento odores e sabores estranhos, e que o proteja da
contaminacdo externa. Devem estar limpas e integras; nunca rasgadas, furadas, amassadas, molhadas,
estufadas, enferrujadas, violadas ou danificadas. Devem trazer rétulos em conformidade com a legislagdo vigente,
gue especifiguem nimero de lote, data de validade. Todas as embalagens devem atender aos seguintes
Regulamentos Técnicos: Resolugdo RDC n° 259, de 20 de setembro de 2002 - Aprova o Regulamento Técnico
sobre Rotulagem de Alimentos Embalados; RDC 216/04;RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2002 Rotulagem
Nutricional de Alimentos Embalados, quando for o caso; Informagao Nutricional Complementar, quando houver; e
outras regulamentagBes pertinentes; Resolugdo RDC n° 359, de 23 de dezembro de 2003 - Aprova Regulamento
Técnico de Porgdes de Alimentos Embalados para Fins de Rotulagem Nutricional.

PRODUTOS DESCARTAVEIS

Confeccionados com materiais resistentes e de facil manuseio, cuja qualidade garanta a produgcdo minima de
residuos.

Os copos descartaveis deverdo ser de 300 ml para sucos e 70 ml para sobremesas. Deverdo atender as
condicdes gerais da NBR 14865 e NBR 13230 da Associacao Brasileira de Normas Técnicas (ABNT).

Os guardanapos de papel toalha duplo, medindo 240mm x 220 mm, fabricados com papel ndo reciclado.
O palito dental embalado individualmente, os palitos de mesa do tipo americanos (para uso em preparagoes).
Embalagens de papel e/ou plastico para embalar os talheres ou os kits individuais.

E exigida touca protetora capilar branca, com no minimo 40 cm de didmetro quando aberta, com elasticidade
suficiente e capaz de proteger totalmente os cabelos de forma confortavel, descartavel, provida de elastico duplo
reforcado na borda, com acabamento perfeito, isenta de furos, rasgos ou quaisquer outros defeitos prejudiciais a
sua utilizag&o.

Sacos para coleta de amostras esterilizados, com tarja para identificacéo.

Mascaras descartaveis confeccionada em TNT hipoalergénica com clip nasal de facil adaptacéo ao contorno do
rosto e jalecos descartaveis em TNT também deverdo ser disponibilizados em quantidade suficiente.

Filme em PVC atdxico, transparente, apresentac¢éo bobina.
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Papel Toalha: em bobina folha dupla, com medidas aproximadas 100mm x 200mm; com gramatura de 45m2 cor
branca néo recicladas.

PRODUTOS DE LIMPEZA

ALCOOL 70%: em gel ou liquido;

Aditivo de secagem: Excelente poder de secagem. Indicado no enxague final de loucas para promover brilho e
secagem rapida, eliminando o aparecimento de manchas;

Detergente: liquido (neutro): Facil aplicacédo e dissolucao, faciimente removido pelo enxague, alta detergéncia,
excelente poder de remog¢do de sujidades. Indicado para lavagem de lougas, talheres, copos e utensilios de
cozinha em geral. Também indicado para limpeza de pisos, paredes, superficies pintadas e esmaltadas, sem odor;
Alcalino Clorado Em P6: Fécil aplicagdo e dissolugdo, facilmente removido pelo enxague, excelente poder de
remocdo de sujidades. Indicado para lavagem mecanica de lougas, porcelanas e plasticos, através do sistema
automatico de dosagem. Decapagem de loucas;

Alcalino Clorado Liquido: para lavagem de lou¢as em maquina de lavar;

Detergente: limpa aluminio: Indicado para limpeza de superficie de aluminio como panelas, formas e utensilios;
Pano De Limpeza: descartavel (limpeza pesada e leve);

Sabonete Liquido Bactericida: para higienizagdo das maos;

SANITIZANTE DE VEGETAIS: liqguido ou p6: Formulado especialmente para tratamento de
sanitizacdo de legumes, frutas e verduras. Entre 150 a 200 PPM.

6.5 DO CARDAPIO

A CONTRATADA devera executar cardapio diario completo elaborado pela CONTRATANTE em consonancia com
as especificagfes técnicas da alimentagao.

Refeicao Composicédo do cardapio

02 (duas) Saladas cruas;

01 (um) Prato Principal (carne - bovina, suina, aves e peixe);
01 (um) Prato Vegetariano;

01 (uma) Guarnicdo (legumes, massas, farofas, etc.);

01 (uma) Sobremesa: fruta ou doce.

Almoco
02 (dois) Acompanhamentos — arroz, feijao;
01 (uma) Bebida nao alcodlica: suco de frutas;
Farinha mandioca

Molho de pimenta

Molho de salada
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A proporcdo entre o Prato Principal e o Prato Vegetariano devera obedecer a indicacdo a ser realizada pelo
responsavel técnico da UFBA no momento da aprovacéo do cardapio.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

Detalhamento do quantitativo estimado de refeicdes fornecidas diariamente no IMS/CAT

ITEM DESCRICAO CATSERV/ SIPAC UND QTD SEGUNDA QTD QTD
a SEXTA MENSAL ANUAL
0532-0/ -
1 Almoco Refeicéo 2500 11.000 132.000
3941000000027

8. Estimativa do Valor da Contratacao

Para a realizacdo da pesquisa de precos, foram utilizadas as metodologias descritas na Instrugdo Normativa - IN
SEGES/ME n° 65/2021, que dispbe sobre o procedimento administrativo para a realizacdo de pesquisa de pregos
para aquisicdo de bens e contratacdo de servicos em geral, no ambito da administracdo publica federal direta,
autarquica e fundacional.

Para a formacgéo de preco se fez necessério a observacdo de varios pardmetros bem peculiares aos servigos de
refeicdo pronta demandados, caracteristicas estas que ndo se conseguiu verificar através dos filtros disponiveis no
Sistema Banco de Prec¢o/ Painel de Preco, inviabilizando a utilizacdo dos incisos | e | da IN supracitada. Também
devido as especificidades do objeto ndo foi possivel utilizar o inciso Ill. Desta forma, como né&o foi possivel comparar
tecnicamente os objetos dos pregdes encontrados e de sitios eletrdnicos especializados, em relagdo a quantidades
fornecidas, condi¢cBes comerciais praticadas, locais de entrega, cardapios e correlacionar outras especificacoes,
decidiu-se por utilizar apenas a pesquisa direta com fornecedores com o envio de minuta prévia de termo de
referéncia que mais se aproximasse do servico ora demandado, sendo aplicada para a definigdo do valor estimado a
média sobre um conjunto de cinco cotagdes.

Dessa forma, o custo anual estimado da presente contratacdo é de R$ 2.666.400,00 (dois milhdes, seiscentos e
sessenta e seis mil e quatrocentos reais), correspondente ao quantitativo anual estimado de 132.000 (centro e trinta
e duas mil refei¢cbes), ao valor unitario médio de R$ 20,20 (vinte reais e vinte centavos) para cada almogo
servido.
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9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

A adjudicacdo do pregdo sera por item, uma vez que o objeto abarca uma solugdo Unica composta pelo
fornecimento de refeigdo pronta com méo de obra ndo exclusiva. Verificou-se que dessa forma pode-se melhor
aproveitar os recursos disponiveis no mercado e ampliar a competitividade, ndo representando perda de economia
de escala.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

Ndo se faz necessaria a realizacdo de contratagdes correlatas e/ou interdependentes para a viabilidade e
contratacdo desta demanda.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

Tomou-se como parametro para a elaboracdo deste Estudo Preliminar, os contratos executados anteriormente por
empresas vencedoras de processos licitatorios realizados pela UFBA para a contratacdo de empresa especializada
na prestacdo de servicos de alimentacdo e nutricdo com operacionalizagdo (produg¢do nas dependéncias da
contratada) transporte e desenvolvimento de todas as atividades para o fornecimento de refei¢cbes (almogo), para
atender as necessidades, da comunidade académica, em especial aquelas que se encontram em condigGes de
vulnerabilidade socioecondmica, na Universidade Federal da Bahia — UFBA, no Instituto Multidisciplinar em Saude.

A contratagdo ora proposta esta plenamente alinhada aos planos instituidos pela entidade, no Plano de
Desenvolvimento Institucional (PDI 2018 - 2022), documento norteador das a¢des de toda instituicdo. O referido
documento apresenta no plano estratégico a necessidade de fortalecer as ag¢Bes e programas de Assisténcia
Estudantil e Ag¢les Afirmativas como essenciais a construgdo da igualdade de oportunidades de acesso,
permanéncia e sucesso do estudante no Ensino Superior, e a presente contratacdo visa claramente atender este
apontamento, principalmente no tocante a permanéncia estudantil, foco principal desta acao, estando também em

conformidade com o Plano Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES).

12. Resultados Pretendidos

Pretende-se contratar o item descrito no edital ao menor pre¢go, com as quantidades, especifica¢cbes e qualidade
garantidas, visando complementar as ac¢des assistenciais realizadas aos alunos da UFBA, com a prestacdo dos
servigos de alimentacdo e nutricdo com operacionalizagédo (producdo nas dependéncias da contratada) transporte e
desenvolvimento de todas as atividades para o fornecimento de refeiges (almogo) ao IMS.

13. Providencias a serem Adotadas

Ap0s a realizagdo do Estudo Técnico Preliminar (ETP), o Termo de Referéncia sera elaborado, respeitando todas as
normas e etapas da fase interna e, caso aprovado pela Autoridade Competente da UFBA, sera realizada a licitagéo
através de Pregdo Eletrénico. Apds a homologacdo da licitagdo podera ser feita a contratagdo para aquisicdo dos
item licitado.
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14. Possiveis Impactos Ambientais

N&o se vislumbram possiveis impactos ambientais decorrentes desta contratacdo, sem a necessidade, portanto, de
medidas de tratamento ou mitigadoras em busca do saneamento de riscos existentes na area.

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

A contratagdo por pregdo eletronico mostrou-se viavel, pois serdo alcancadas a eficcia, a efetividade e a economicidade na
aquisicdo do item.

16. Responsaveis

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

Despacho: Favoravel.

ALANO JOSE SOARES SANDES

Administrador

Despacho: Favoravel.

RAFAEL PENA SIQUEIRA

Técnico em Nutricdo e Dietética

Despacho: Favoravel.

FABIANA MORENO DE CARVALHO SANTOS

Técnica em Contabilidade
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