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Estudo Técnico Preliminar 33/2020

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23066.013586/2020-65

2. Descricao da necessidade

Objetivando o cumprimento de metas do PNAES, o Decreto no 7.234/2010 prevé em
seu artigo 30, 810, inciso Il a alimentagdo como uma das acOes de assisténcia
estudantil, visando ao atendimento de estudantes de baixa condicdo socioecondmica,
regularmente matriculados em cursos de graduacédo presencial das instituicoes
federais de ensino superior. Desta forma, a UFBA também assegura a permanéncia de
estudantes em vulnerabilidade socioecondémica por entender que estes tém maior
probabilidade de ter que adiar ou mesmo interromper sua trajetéria académica,
possibilitando a sustentabilidade da politica de acesso ao ensino superior.

A execucdo do servico em tela atendera as necessidades da Universidade Federal da
Bahia, doravante denominada CONTRATANTE, no sentido de propiciar a comunidade
universitaria, em especial aos estudantes de situacdo de vulnerabilidade social, uma
alimentacao balanceada e em condi¢des higienicossanitarias adequadas.

Com esse fim, o Restaurante Universitario da Universidade Federal da Bahia
Campus Ondina, possui 0s seguintes principios:

1.

a. 1.1. Atender a Comunidade da UFBA constituida de estudantes, servidores
técnicos administrativos e servidores docentes e visitantes autorizados;

b. 1.2. Gerar diretrizes alimentares para a comunidade universitaria visando a
prevencao e o controle das deficiéncias nutricionais e das doengas cronicas
nao-transmissiveis;

c. 1.3. Apoiar e implantar programas de qualidade na &rea de alimentacédo e
nutricdo e afins com énfase nas atividades de ensino, pesquisa e extensao;

d. 1.4. Fomentar acbes educativas de incentivo ao consumo de alimentos
regionais especialmente frutas e hortalicas, em atendimento a Estratégia
Global de Alimentacéo, Atividade Fisica e Saude (WHO, 2006);

e. 1.5. Promover acdes de praticas alimentares saudaveis para 0S USUArios;

f. 1.6. Acompanhar a situacdo alimentar e nutricional dos usuérios, por meio do
incentivo a implantacédo do Sistema de Vigilancia Alimentar e Nutricional;

g. 1.7. Determinar agdes para o monitoramento e avaliacdo das atividades com
base nas metas definidas pela UFBA;

h. 1.8. Elaborar informes e relatérios sobre o perfil alimentar e nutricional dos
USUArios;

A Contratacdo de empresa especializada na prestacdo dos servigos continuados de
alimentacdo, nutricdo, com operacionalizacdo, producdo e distribuicdo nas
dependéncias da CONTRATANTE Atendera as necessidades do Universidade
Federal da Bahia — UFBA no fornecimento de alimentagdo para a comunidade UFBA,
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visando disponibilizar um importante instrumento de satisfacdo de uma necessidade
basica e de real funcdo académico-social, o que vem contribuir para o melhor
desempenho e formacgéo enquanto discente, bem como, diminuir a evasédo académica.

A Contratacdo de empresa especializada na prestacdo dos servigos continuados de
alimentacao, nutricdo, com operacionalizacdo, producao e servida em balcfes térmicos
e distribuida nas dependéncias da contratante, atendera as necessidades do
Universidade Federal da Bahia — UFBA no fornecimento de alimentacdo para a
comunidade UFBA, visando disponibilizar um importante instrumento de satisfacdo de
uma necessidade basica e de real funcdo académico-social, 0 que vem contribuir
para o melhor desempenho e formacdo enquanto discente, bem como, diminuir a
evasao académica.

Destacamos ainda que a contratacdo € necessaria pois este 6rgdo ndo possui em seu
guadro funcional servidores com fung¢des, caracteristicas e atribuicdes para realizagdo
das tarefas relativas a presente contratacao.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Pr6-Reitora de Agoes Afirmativas e Assisténcia Estudantil Cassia Virginia Bastos Maciel

4. Descricdo dos Requisitos da Contratacao

1.
a. 1.1. Requisitos necessarios ao atendimento da necessidade;

A CONTRATADA ficara a cargo da preparacao, porcionamento, pré e pos limpeza do
espaco, compreendendo nestes casos todos os utensilios, equipamentos e mobiliarios
necessarios para o bom desenvolvimento dos servicgos;

A prestacdo dos servicos objeto desta licitacdo devera ser executada mediante a
utilizacdo das dependéncias da CONTRATANTE, visto que a CONTRATADA devera
preparar, porcionar e servir nas dependéncias (Restaurante Universitario — UFBA
Campus Ondina) da CONTRATANTE, em horario previamente determinado, sendo a
distribuicdo aos usuarios realizada por empregados da CONTRATADA.

Considerando a importancia do alimento como ferramenta pedagdégica e fundamental
para promover educacao alimentar e nutricional, a CONTRATADA devera disponibilizar
recursos humanos para auxiliar na realizacdo de atividades pedagogicas e de
educacéo alimentar e nutricional para os académicos e docentes da CONTRATANTE.
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b. 1.1. Do servi¢co continuado

O servigco possui natureza continuada, pois trata-se de atividade a ser desenvolvida
diariamente e sem solugcdo de continuidade, diretamente ligada com os fins
institucionais e normativo das Instituicdes de Ensino.

1.
c. 1.1. Critérios e praticas de sustentabilidade que devem ser veiculados
como especificacdo técnica do objeto ou como obrigacdo da
contratada;

As boas praticas de otimizagdo de recursos e reducdo de desperdicios pautam-se em
alguns pressupostos e exigéncias que deverdo ser observados pela Contratada, tais
como:

Elaborar e manter um programa interno de treinamento de seus empregados para
reducdo do consumo de energia elétrica e de 4gua, reducdo de producdo de residuos
sélidos, observadas as normas ambientais vigentes.

Colaborar de forma efetiva na resolugcdo [ACB1] de ocorréncias para manutengao
constante das instalacoes, tais como:

a) Vazamentos na torneira ou no sifao do lavatério e chuveiros.
b) Saboneteiras e toalheiros quebrados.

¢) Lampadas queimadas ou piscando.

d) Luzes de lampadas e refletores ligadas durante o dia.

e) Tomadas e espelhos soltos.

f) Fios desencapados.

g) Janelas, fechaduras ou vidros quebrados, entre outras.
Utilizar sacos plasticos biodegradaveis para compostaveis.

Destinacdo adequada dos lixos e residuos, respeitado as normas ambientais.

1.
d. 1.1. Duracéo do Contrato

A contratacdo inicial sera de 12 meses, periodo padréo para analise da qualidade dos
servigos prestados e decisdo de renovagao com a empresa contratada.

1.
e. .1. Da transicdo contratual com transferéncia de conhecimento,
tecnologia e técnicas empregadas;

N&o se aplica ao servigo pleiteado, tendo em vista que trata-se de atividades rotineiras
e conhecidas pelas empresas do ramo, ndo sendo necessaria transferéncias de
conhecimentos entre elas, apés findado o contrato.

1.
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f. 1.1. Solu¢cdes de mercado (produtos, fornecedores, fabricantes etc.) que
atendem aos requisitos especificados e, caso a quantidade de
fornecedores seja considerada restrita, verificar se os requisitos que
limitam a participacdo sdo realmente indispensaveis, de modo a
avaliar aretirada ou flexibilizag&o destes requisitos

N&o hé limitagbes especificas de mercado.

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

A empresa a ser contratada devera comprovar que possuir profissional de nivel
superior reconhecido pelo Conselho Regional de Nutricionistas (CRN), detentor de
atestado de responsabilidade técnica expedido pelo Conselho Regional de
Nutricionistas (CRN) competente.

A CONTRATADA deve oferecer refeicdo que devera ser disponibilizado a todos os
usuarios do Restaurante Universitario Campus Ondina com pre¢co maximo estipulado
pela proposta vencedora do certame;

Devera também observar sempre em seus servicos 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 Inspecéo
Sanitaria de Alimentos e Padrdo de Qualidade para Produtos na area Alimentar.

Manter efetivo controle em todos os procedimentos, conforme Resolugédo RDC n.o 216
de 15/9/2004 (Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacao) e
Portaria n.o 1.428, de 26/11/1993 (Manual de Boas Praticas para Servigcos de
Alimentacédo), ambas do Ministério da Saude.

A empresa que fornecera as refeicdes somente podera funcionar apos a obtencdo,
pela CONTRATADA, de todos os alvaras, registros, licencas e outras formalidades
necessarias para o funcionamento legal do mesmo, ficando a UFBA totalmente isenta
dessas responsabilidades;

5. Levantamento de Mercado

O fornecimento das refeices no Restaurante Universitario - RU Ondina devera ser
feito através da contratacdo de empresa especializada na prestacdo dos servi¢cos
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continuados de alimentac&o e nutricAo com operacionalizagcdo (producao nas
dependéncias da CONTRATANTE) e desenvolvimento de todas as atividades
necessaria para o fornecimento de refeicdes (almogo e jantar) para atender as
necessidades da comunidade da UFBA, constituida por estudantes, servidores
técnicos-administrativos, docentes, visitantes autorizados e situacfes especiais
previamente aprovadas pela administracdo da UFBA.

Restaurante Universitario - RU Ondina € instrumento importante no apoio e na
implantacédo de programas de qualidade na area de alimentacdo e nutricdo e afins com
énfase nas atividades de ensino, pesquisa e extensao, especialmente para 0S cursos
de nutricdo, gastronomia e demais afins da UFBA;

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

O Restaurante Universitario - RU Ondina possui estrutura e instalacdes prontas para
distribuir as refeicdes.

6. Descricao da solucao como um todo

A descrigdo da solu¢cdo como um todo, conforme minudenciado nos Estudos Técnicos
Preliminares, abrange a prestacdo de servico de empresa especializada na prestacao
dos servicos continuados de alimentacdo e nutricAo, com operacionalizagcdo (
producdo nas dependéncias do Restaurante Universitario - Campus Ondina, da
Universidade Federal da Bahia - UFBA) e desenvolvimento de todas as atividades
para o fornecimento de refeicdes (almogo e jantar), mediante o regime de Pregéao
Eletrénico, para atender as necessidades da comunidade da UFBA, constituida de
estudantes, servidores técnicos-administrativos, docentes, visitantes autorizados e
situagOes especiais previamente aprovadas pela CONTRATANTE.

Providéncias para adequacao do ambiente do 6rgéao:

A CONTRATANTE disponibilizard o espaco fisico do Restaurante Universitario —
Campus Ondina para a distribuicdo das refeicdes, conforme a seguir:

6.1 Dependéncias e instalacdes fisicas

Areas internas
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Area de recebimento e pré-lavagem de géneros alimenticios

Camaras resfriadas e de congelamento para alimentos

Camara resfriada para lixo

Area de armazenamento de géneros e materiais diversos

Areas de pré-preparo (saladas, carnes, sobremesas)

Area de coccéo

Areas de administrac&o

Areas de higienizac&o (manual e mecanica)

Lavabos e Vestiarios para trabalhadores da CONTRATADA

Area de distribuic&o e refeitorio

Hall de entrada de servico

Hall de entrada de usuarios

Sanitarios para usuarios

6.2 As rotinas de preparo, distribuicdo e pds distribuicdo das refeicdes deverdo
obedecer ao descrito no quadro a seguir:

p. 1.das refei¢cdespsi

Realizar o pré-preparo (carneos, saladas e sobremesas) em cada area especifica para
evitar contaminacao dos alimentos;

Realizar a retirada dos géneros das camaras apenas no periodo de preparo;
Utilizar exclusivamente a area de cocc¢ao para o preparo das refeicdes;
Armazenar em cubas todas as preparacdes imediatamente apGs o preparo;

Aferir e registrar as temperaturas das preparacdes com termémetro calibrado e
higienizado;
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Armazenar 0s recipientes com as mesmas nos pass throughs para preparacfes
guentes (mantidos acima de 65°C) e frias (mantidas abaixo de 10°C);

Manter os alimentos prontos nos pass through especificos para preparacdes quentes
(mantidos acima de 65°C) e frias (mantidas abaixo de 10°C);

Aferir a temperatura das preparacdes regularmente;

Manter os balcdes de distribuicdo organizados e limpos;

Retirar as cubas dos pass through conforme a necessidade da distribuicao;
Manter os pass throughs organizados e limpos;

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 preparagoes;

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

Manter as cubas tampadas até o inicio da distribuicao;

Organizar bandejas, talheres (dispostos em porta-talher vertical de inox) limpos e
higienizados dispondo-os sobre o balcdo seco especifico, antes da abertura do
refeitério;

Manter o balcédo de distribuicdo de suco limpo e organizado.

Iniciar a distribuicdo do almoco e do jantar pontualmente conforme o horario pré-
estabelecido no Termo de Referéncia,

Obedecer obrigatoriamente ao porcionamento pré-estabelecido no Termo de
Referéncia para todas as preparacdes do cardapio;

Obedecer obrigatoriamente ao bindmio tempo x temperatura preconizado na
legislacdo vigente para permanéncia das preparacdes nos balcdes durante todo o
periodo da distribuicao;

Aferir e registrar as temperaturas das preparacoes;
Manter os balcdes de distribuicdo 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;
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Manter as cubas tampadas quando houver alguma interrupcéo na fila;

As preparagfes devem seguir os mesmos padrdes de quantidade e qualidade do inicio
ao fim da distribuicao;

Distribuir o almogo e o jantar até o horario estabelecido no Termo de Referéncia ou até
se esgotar a quantidade de refei¢cdes autorizada para o dia pela CONTRATANTE;

Retirar as cubas do balc&do de distribuicdo e os utensilios utilizados na distribuicdo e
encaminha-los ao setor de higienizacdo de panelas com o auxilio de carro dotado com
rodizios;

Higienizar o balcéo de distribuicdo, de sucos e refresqueiras conforme procedimentos
operacionais padronizados utilizando material de limpeza especifico, na diluicdo e no
tempo de acéo indicados pelo fabricante;

Higienizar a area 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 acdo indicados pelo
fabricante.

Fluxo do Atendimento aos Usuarios

Organizacéao da fila;
Identificacéo dos estudantes no caixa;
Distribuicdo da refeicdo aos usuarios;

Recebimento das bandejas e utensilios devolvidos pelos usuarios;

Higienizacdo Refeitério

Higienizar e organizar a area antes, ao longo e depois da distribuicdo, sempre que se
fizer necesséario 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 balcédo de distribuicdo de suco limpo e organizado;

Higienizar as refresqueiras diariamente conforme procedimentos operacionais
padronizados utilizando material de limpeza especifico, na diluicdo e no tempo de
acao 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 acédo indicados pelo fabricante;
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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 acédo indicados pelo fabricante.

Higienizacdo de Equipamentos

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

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

Respeitar a periodicidade indicada nos procedimentos operacionais padronizados para
0S 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
aplicagcédo recomendadas pelo fabricante;

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

Higienizac&o de utensilios de distribui¢céo

Retirar os residuos de alimentos dos utensilios entregues na area de devolugcédo de
bandejas;

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

Adicionar o produto saneante em quantidade suficiente conforme recomendacéo do
fabricante;

Ao sair da maquina, os utensilios deverdo estar livres de manchas ou sujidades de
qgualquer 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
distribuicao;

Lavar os utensilios inicialmente com a agua entre temperatura de 55°a 65°C utilizando
produto saneante especifico, na diluicdo e no tempo de acéo indicados pelo fabricante;
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Apds a lavagem sera feito o enxague com produtos tensoativos e 4gua 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;

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 aplicacao
recomendadas pelo fabricante;

Higienizar a area de lavagem de utensilios e guiché passador de bandejas sempre que
necessario, quando solicitado pela CONTRATANTE e ao final da produgéo, conforme
procedimentos operacionais padronizados utilizando material de limpeza especifico,
na diluicao 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 acédo indicados pelo fabricante.

Higienizagdo 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 acéo indicados pelo fabricante;

Transportar os residuos para a Camara de Residuos Sdélidos 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 diluicdo e
técnicas de aplicacdo recomendadas pelo fabricante;

Retirar o lixo de todas as areas, diariamente, sempre que necessario e quando
solicitado pela CONTRATANTE;

6.3 A UFBA disponibilizara os equipamentos e utensilios descritos no Quadro abaixo e
existentes nas dependéncias da CONTRATANTE, por ocasido do Contrato deverao ser
relacionados e entregues a empresa vencedora a qual assumira a posse para uso do
servico devendo ser realizada periodicamente a manutencao preventiva e corretiva. Os
mesmos deverdo ser devolvidos & UFBA em perfeitas condi¢cdes de uso, caso haja
desligamento.
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Quadro de relacdo dos equipamentos e utensilios:

Restaurante Universitario - Campus Ondina

ltem DISCRIMINACAO QUANT

RECEPCAO DE GENEROS

Balanca plataforma eletronica capacidade 500kg, plataforma em aco
01 [inoxidavel, medindo 490x710 mm, dotada de rodizios, coluna de 1,5 m e 01
comprimento e divisdes de 100 em 100 gr, 220 V.

Tanque para pré-lavagem confeccionada em ago inoxidavel AISI 304,
liga 18,8, bitola 18 Estrutura de base e contraventamentos em tubo de
aco inoxidavel com pés providos de sapatas regulaveis para perfeito
02 |nivelamento dotada de uma (01) cuba. 01

Dimenséao do tanque: 1600x800x850 mm

Dimensao da cuba: 1210x610x480 mm

ESTOCAGEM A FRIO

Estante para camara frigorifica confeccionada em aco inoxidavel AlSI
304, liga 18,8, bitola 18 com trés planos fenestrados e regulaveis.

01 |Montantes em perfis “L” bitola 16, espessura 1,59 mm, com pés 06
providos de sapatas regulaveis para perfeito nivelamento.

Dimensao: 930x480x1750 mm

ltem ESTOCAGEM A SECO QUANT

Balanca eletrbnica capacidade 15 kg, divisdo de 5 em 5 gr,

01 confeccionada em ago inoxidavel, com display, 220 V.

01

Estrado em polipropileno fenestrado dotado de seis (06) pés.
02 04
Dimensao do estrado: 820X410X130 mm.

Prolongador de altura compativel com estrado em polipropileno.
03 24
Dimenséao: 90x80x100 mm
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04

Estante para géneros em ac¢o galvanizado com 06 planos, medindo
920x420x1980 mm.

06

ESTOCAGEM MATERIAL DE LIMPEZA

01

Estrado em polipropileno fenestrado dotado de seis (06) pés.

Dimensao do estrado: 820X410X130 mm.

01

02

Prolongador de altura compativel com estrado em polipropileno.

Dimensao: 90x80x100 mm

06

03

Estante confeccionada em aco inoxidavel AlSI 304, liga 18,8, bitola 18
com trés planos fenestrados e regulaveis. Montantes em perfis “L” bitola
16, espessura 1,59 mm, com pés providos de sapatas regulaveis para
perfeito nivelamento.

Dimensao: 930x480x1750 mm

01

AREA DE COCCAO

01

Chapa quente lisa a gds com corpo estrutural, painel frontal, gabinete
inferior, queimadores a gas, gaveta coletora de residuos e chaminé para
saida dos gases da combustdo executado em aco inoxidavel AlISI 304,
liga 18,8, bitola 18. Chapa superior em aco liga. Valvula olenoide de
gas com piloto para controle da temperatura. Acendimento elétrico.
Indicacdo de graduacao de temperatura.

Dimensao: 900x900x900 mm

01

02

Fogao industrial modular sem forno com 06 queimadores duplos de
ferro fundido. Quadro superior executado em perfis de aco inoxidavel.
Estrutura e bandejas para residuos em aco inoxidavel AISI 304, liga
18,8, bitola 18. Perfil de 200mm, grelhas de 400x400mm, registro
industrial para gas com duas graduacfes de chama em latdo cromado,
condutores de cobre e sapatas plasticas de acabamento. Acendedor
elétrico e valvula de seguranca para gas. Prateleira inferior gradeada
em aco inoxidavel.

Dimensao: 1500x1000x900 mm

01

Caldeirdo géas vapor, autogerador tipo americano, com capacidade para
300 litros. Queimadores a gas, chaminé para saida dos gases da
combustéo, revestimento interno e externo em aco inoxidavel AISI 304,
liga 18,8, bitola 18, corpo da camara de combustdo em acgo 1020.
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03

Valvula de gas com piloto e ajuste da graduacdo da chama. Sistema de
acendimento externo, protecdo contra falta de chamas. Valvula de
seguranca, aeracdo e purga. Torneira para entrada de agua,
mandmetro para indicagdo da presséao de trabalho.

Dimensao: 1200X850 mm.

Estudo Técnico Preliminar 33/2020

03

04

Forno a gas, combinado, com capacidade para 20 recipientes GN 1/1
dotado das seguintes func¢des: vapor automéatico com temperatura de
100°C, ar quente e combinado com temperatura de 50 °C até 270°C,
banho-maria com temperatura de 60°C até 100°C e regeneracdo com
temperatura de 80°C até 180°C. Sonda interna que permita a
determinacdo da temperatura no interior do alimento. Controle de tempo
e temperatura digitais. Ducha de lavagem acoplada a unidade.
Confeccionado em aco inoxidavel AISI 304, amplo visor frontal com
vidro duplo, temporizador com alarme sonoro e luzes indicativas de
falhas no funcionamento, 220V, monofasico, poténcia 680 W, consumo
de gas 1,8Kg/h

Dimensodes: 984X933X1890 mm
Marca: Wictory/Ltedesco

Carro sobressalente: extrator + rack movel; rack movel extra (01)

01

05

Forno elétrico, combinado, com capacidade para 20 recipientes GN 1/1
dotado das seguintes func¢fes: vapor automéatico com temperatura de
100°C, ar quente e combinado com temperatura de 270°C, banho-maria
com temperatura de até 99°C e regeneracdo com temperatura de até
170°C. Sonda interna que permita a determinacdo da temperatura no
interior do alimento. Controle de tempo e temperatura digitais. Ducha de
lavagem acoplada a unidade. Confeccionado em aco inoxidavel AlSI
304, amplo visor frontal com vidro duplo, temporizador com alarme
sonoro e luzes indicativas de falhas no funcionamento, 220V, trifasico,
poténcia 30 KW.

Dimensodes: 1100X900X1900 mm

Marca: Pratica

01

06

Recipiente Gastronorm para forno combinado.

Bandejas teflonadas com capacidade para oito (08) ovos.

20

07

Carro para transporte de GN confeccionado em aco inoxidavel AISI 304,
liga 18,8, bitola 18, com duas colunas de cantoneiras e cada coluna
com dez (10) pares de cantoneiras com 25 mm de espessura,
espacadas a cada 60 mm. As cantoneiras séo fixadas por soldas em
atmosfera inerte de argbnio. Dotado de quatro (04) rodizios com
didmetro de 5” com trava de estacionamento em dois rodizios.

02
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Dimensao: 600x820x850 mm

Estudo Técnico Preliminar 33/2020

08

Mesa confeccionada em aco inoxidavel AISI 304, liga 18,8, bitola 18,
com espelho quadrado nas faces de contato com paredes, com perfil de
10 cm de altura por 05 cm de largura, mais 01 cm de dobra interna. As
bordas de beirada devem ter perfil reto de 05 cm de face, mais 01 cm
de borda interna. As beiradas dos tampos com cuba serdo de perfil
angular, também com 5 cm de face, mais 01 cm de borda interna.
Estrutura de base e contraventamentos em tubo de aco inoxidavel com
pés providos de sapatas regulaveis para perfeito nivelamento, dotada
de uma (01) cuba.

Dimensao da bancada: 1890x600x900 mm

Dimenséao da cuba: 600x500x200 mm

01

09

Mesa confeccionada em ago inoxidavel AISI 304, liga 18,8, bitola 18,
com espelho quadrado nas faces de contato com paredes, com perfil de
10 cm de altura por 05 cm de largura, mais 01 cm de dobra interna. As
bordas de beirada devem ter perfil reto de 05 cm de face, mais 01 cm
de borda interna. As beiradas dos tampos com cuba serdo de perfil
angular, também com 5 cm de face, mais 01 cm de borda interna.
Estrutura de base e contraventamentos em tubo de aco inoxidavel com
pés providos de sapatas regulaveis para perfeito nivelamento, dotada
de uma (01) cuba.

Dimensao da bancada: 2300x600x900 mm

Dimensao da cuba: 500x400x200 mm

01

10

Batedeira industrial em ago inoxidavel, capacidade 12 litros, movimento
planetario com regulador de velocidade. Acompanha 03 batedores para
massas. Marca: Venancio

01

11

Batedeira industrial, material do corpo em ferro, eixo e engrenagens em
aco inoxidavel, tacho em aco inoxidavel escovado, capacidade 20 litros,
movimento planetario com regulador de velocidade. Marca: Mana

01

12

Liquidificador Industrial, capacidade 4L motor %2 CV, 110V Copo em aco
INOX

01

PREPARO DE SALADAS

Bancada confeccionada em aco inoxidavel AISI 304, liga 18,8, bitola 18,
espessura de 1,27 mm com espelho quadrado nas faces de contato
com paredes, com perfil de 10 cm de altura por 05 cm de largura, mais

01 cm de dobra interna. As bordas de beirada devem ter perfil reto de
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01

05 cm de face, mais 01 cm de borda interna. As beiradas dos tampos
com cuba serdo de perfil angular, também com 5 cm de face, mais 01
cm de borda interna com estrutura de base e contraventamentos em
tubo de aco inoxidavel com pés providos de sapatas regulaveis para
perfeito nivelamento dotada de trés (03) cubas sequenciadas, sendo:
duas (02) cubas com fundo duplo perfurado, removivel e chuveiro lateral
em tubo de aco inoxidavel e uma (01) no formato tradicional.

Dimensao da bancada: 2910x 700x900 mm

Dimensao da cuba: 633x510x400 mm

Estudo Técnico Preliminar 33/2020

01

02

Refrigerador vertical com porta de vidro ante embacante, controlador
eletrénico e indicador digital de temperatura, prateleiras regulaveis, com
pés providos de sapatas regulaveis para perfeito nivelamento,
confeccionado em aco inoxidavel com capacidade para 572 litros. 220
V, 3/4 CV.

Dimensao: 675x850x2021 mm

01

03

Carro para transporte de GN confeccionado em aco inoxidavel AlSI 304,
liga 18,8, bitola 18, com duas colunas de cantoneiras e cada coluna
com dez (10) pares de cantoneiras com 25 mm de espessura,
espacadas a cada 60 mm. As cantoneiras séo fixadas por soldas em
atmosfera inerte de argbénio. Dotado de quatro (04) rodizios com
didmetro de 5" com trava de estacionamento em dois rodizios.

Dimensao: 600x820x850 mm

01

04

Mesa confeccionada em aco inoxidavel AISI 304, liga 18,8, bitola 18,
com espelho quadrado nas faces de contato com paredes, com perfil de
10 cm de altura por 05 cm de largura, mais 01 cm de dobra interna. As
bordas de beirada devem ter perfil reto de 05 cm de face, mais 01 cm
de borda interna. As beiradas dos tampos com cuba serdo de perfil
angular, também com 5 cm de face, mais 01 cm de borda interna,
dotada de uma (01) cuba.

Dimensao da bancada: 1890x600x900 mm

Dimensao da cuba: 500x400x200 mm

01

05

Descascador de legumes

01

06

Processador de alimentos industrial com capacidade para 200 a 250kg
/h com protetor de seguranca, gabinete em acgo inox, carcaca, hastes e
0 conjunto da tampa em aluminio anodizado, 220 V. Acompanha: 02
placas fatiadoras de 1,5 e 4,0 mm, 1 placa desfiadora de 4,5 mm.

01
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PREPARO DE CARNES

Mesa com tampo em altileno, com estrutura de base e
contraventamentos em tubo de aco inoxidavel com pés providos de
sapatas regulaveis para perfeito nivelamento e prateleira inferior lisa em
aco inoxidavel AISI 304, liga 18,8, bitola 18, espessura de 1,27 mm. O
01 [tampo em altileno devera ser encaixado na estrutura de base, sem uso| (1
de parafuso ou similar, podendo ser removido para higienizacéo.

Dimenséao do tampo em altileno: 1990x700x30 mm

Dimensao da bancada: 1990x700x900 mm

Bancada confeccionada em ago inoxidavel AISI 304, liga 18,8, bitola 18,
com espelho quadrado nas faces de contato com paredes, com perfil de
10 cm de altura por 05 cm de largura, mais 01 cm de dobra interna. As
bordas de beirada devem ter perfil reto de 05 cm de face, mais 01 cm
de borda interna. As beiradas dos tampos com cuba serdo de perfil
angular, também com 5 cm de face, mais 01 cm de borda interna
provida com 05 pares de cantoneiras espacadas a cada 120 mm para
02 |encaixe de bandejas plasticas medindo 570x440x9 mm, dotada de| (1
prateleira inferior em aco inoxidavel com estrutura de base e
contraventamentos em tubo de aco inoxidavel com pés providos de
sapatas reguldveis para perfeito nivelamento. Bancada dotada de duas
(02) cubas.

Dimensao da bancada: 3450x 700x900 mm

Dimensao das cubas: 500x400x200 mm

Mesa auxiliar de aco inoxidavel com pés providos de sapatas regulaveis
para perfeito nivelamento e prateleira inferior lisa em aco inoxidavel AlSI
03 [304, liga 18,8, bitola 18, espessura de 1,27 mm. O tampo € dotado de 01
01 furo central para detritos.

Dimensao da bancada: 3051x800x850 mm

04 |Moedor de carne elétrico em aco inox 01

PREPARO DE SOBREMESA

Batedeira industrial em aco inoxidavel, capacidade 12 litros, movimento
01 [planetario com regulador de velocidade. Acompanha 03 batedores para| 01
massas. Marca: Venancio

Refrigerador vertical com porta de vidro ante embacante, controlador
eletrénico e indicador digital de temperatura, prateleiras regulaveis, com
pés providos de sapatas regulaveis para perfeito nivelamento,
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02 |confeccionado em aco inoxidavel com capacidade para 572 litros. 220 01
V, 3/4 CV.

Dimensao: 675x850x2021 mm

Bancada confeccionada em aco inoxidavel AISI 304, liga 18,8, bitola 18,
com espelho quadrado nas faces de contato com paredes, com perfil de
10 cm de altura por 05 cm de largura, mais 01 cm de dobra interna. As
bordas de beirada devem ter perfil reto de 05 cm de face, mais 01 cm
de borda interna. As beiradas dos tampos com cuba serdo de perfil
angular, também com 5 cm de face, mais 01 cm de borda interna
provida com 05 pares de cantoneiras espacadas a cada 120 mm para
03 |encaixe de bandejas plasticas medindo 570x440x9 mm, dotada de| (1
prateleira inferior em aco inoxidavel com estrutura de base e
contraventamentos em tubo de aco inoxidavel com pés providos de
sapatas regulaveis para perfeito nivelamento. Bancada dotada de duas
(02) cubas.

Dimensao da bancada: 3390x700x900 mm

Dimensao das cubas: 633x510x400 mm

Carro para transporte de GN confeccionado em aco inoxidavel AlSI 304,
liga 18,8, bitola 18, com duas colunas de cantoneiras e cada coluna
com dez (10) pares de cantoneiras com 25 mm de espessura,
04 |espacadas a cada 60 mm. As cantoneiras sao fixadas por soldas em| 47
atmosfera inerte de argbénio. Dotado de quatro (04) rodizios com
didmetro de 5" com trava de estacionamento em dois rodizios.

Dimensao: 600x820x850 mm

Liquidificador Industrial, capacidade 4L motor ¥2 CV, 110V Copo em acgo

05 | 02
inox
LAVAGEM DE GRAOS
Mesa confeccionada em ago inoxidavel AISI 304, liga 18,8, bitola 18,
com espelho quadrado nas faces de contato com paredes, com perfil de
10 cm de altura por 05 cm de largura, mais 01 cm de dobra interna. As
01 bordas de beirada devem ter perfil reto de 05 cm de face, mais 01 cm 01

de borda interna. Com estrutura de base e contraventamentos em tubo
de aco inoxidavel com pés providos de sapatas regulaveis para perfeito
nivelamento. Tampo dotado de trés (03) furos para detritos espagcados a
cada 600 mm com 150 mm de diametro.

Carro para lavagem de grdos com capacidade para 60 litros bitola 18,
Cuba de paredes inclinadas com 70 X 40 X 40 cm de altura, e tela
interna para contengédo de grédos em lavagem. Encaixada em estrutura
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02

sobre rodas, de um lado sobre dois eixos e de outro sobre uma trave da
estrutura. A cuba deve ter um giro basculante sobre os eixos, podendo
ser também separada da estrutura. Cuba, tela interna, eixos e estrutura
em aco inoxidavel AISI 304, liga 18,8. Dotado de quatro (04) rodizios
com diametro de 5" com trava de estacionamento em dois rodizios. A
altura do conjunto deve ficar em 75 cm.

Estudo Técnico Preliminar 33/2020

01

HIGIENIZACAO DE BANDEJAS E TALHERES

01

Lavadora de loucas equipada com otimizador de performance com
sistema transportador de

gavetas através de esteira transportadora, sistema de seguranca,
aquecedor elétrico e moto bomba de enxague incorporado, portas de
inspecdo. Sistema de lavagem a 55/65 °C, enxague 80/90 °C.
Capacidade mecéanica: 1620 bandejas/ hora. Consumo de agua/gaveta
3,9L; consumo elétrico 45,6 KWH. Tenséao 220V

Dimensodes: 1650x805x1380mm

Acompanha quatro (04) gavetas para pratos e bandejas e uma (01)
gaveta para talheres e uma (01) gaveta lisa.

Marca: Hobart modelo: C44A

01

02

Mesa de entrada da maquina lavadora confeccionada em ago inoxidavel
AISI 304 medindo 0,60 x 0,65 x 0,90 dotada de cantoneiras na parte
inferior para encaixe de quatro (04) gavetas.

01

03

Mesa de saida da maquina lavadora confeccionada em ago inoxidavel
AISI 304 medindo 1,100 x 0,65 x 0,90 dotada de cantoneiras na parte
inferior para encaixe de quatro (04) gavetas.

01

04

Carro para recolhimento e remolho de talheres, construido em aco
inoxidavel AISI 304, liga 18,8, bitola 18 dotado de 04 rodizios com
diametro de 3.

Dimensao: 650x650x580 mm

01

05

Bancada confeccionada em aco inoxidavel AISI 304, liga 18,8, bitola 18,
espessura de 1,27 mm com espelho quadrado nas faces de contato
com paredes, com perfil de 10 cm de altura por 05 cm de largura, mais
01 cm de dobra interna. As bordas de beirada devem ter perfil reto de
05 cm de face, mais 01 cm de borda interna. As beiradas dos tampos
com cuba serdo de perfil angular, também com 5 cm de face, mais 01
cm de borda interna com estrutura de base e contraventamentos em
tubo de aco inoxidavel com pés providos de sapatas regulaveis para
perfeito nivelamento e dois (02) furos para detritos sendo um com 200

01
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mm de diametro e o outro para acoplar o triturador com diametro de 178
mm. Bancada dotada de uma (01) cuba
Dimensao da bancada: 3030x 700x900 mm
Dimenséao da cuba: 500x400x200 mm
Prateleira superior tipo tray-rest confeccionada em aco inoxidavel AlISI
304, liga 18,8, bitola 18 fixada por meio de méo francesa em aco
06 |inoxidavel. 01
Dimensao da prateleira: 1800x 400 mm
Carro duplo para transporte de pratos e bandejas confeccionado em aco
inoxidavel AISI 304, liga 18,8, bitola 18 dotado de 04 rodizios com
07 |diametro de 5. 01
Dimensao: 700x750x560 mm
HIGIENIZACAO DE UTENSILIOS
Bancada para lavagem de panelas confeccionada em aco inoxidavel
AISI 304, liga 18,8, bitola 18, espessura de 1,27 mm, com estrutura de
base e contraventamentos em tubo de aco inoxidavel providas de
01 [sapatas regulaveis para perfeito nivelamento dotada de duas (02) cubas. 01
Dimensao da bancada: 1500x 700x850 mm
Dimenséao da cuba: 633x510x400 mm
Prateleira superior tubular confeccionada em aco inoxidavel AISI 304,
liga 18,8, bitola 18 fixada por meio de maos francesas em aco
02 linoxidavel. 02
Dimenséao da prateleira: 1800x 400 mm
Estante para guarda de panelas confeccionada em aco inoxidavel AlISI
304, liga 18,8, bitola 18 com quatro planos fenestrados. Montantes em
o3 |perfis “L” bitola 16, espessura 1,59 mm, providas de sapatas regulaveis| 5
para perfeito nivelamento.
Dimensao: 1380x480x1750 mm
DISTRIBUICAO
Pass-throughs:
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02 — Aquecidos, com duas (02) portas (uma de cada lado), com
encaixes em aco inox escovado, revestimento interno em aluminio
strucco; controlador térmico digital, isolamento em poliuretano e
cantoneiras em aco inox; rodizio giratorio com freio; capacidade para 20

GNs 1/1; 1500w 220V; 700x800x2005mm. Marca: SERVINOX
01 05
01 — Agquecido com quatro (04) portas, todo confeccionado em aco

inoxidavel, proprio para GNs 1/1; 220V

02- Refrigerado com quatro (04) portas (duas de cada lado), construido
externamente e internamente em aco inoxidavel AISI 304, liga 18.8;
sistema de refrigeracdo por ar forcado; unidade hermética embutida na
parte superior, com cabine prépria, préprios para GNs 1/1. Controle

termostatico de temperatura com controlador digital. Temperatura de +20
C a + 59C. 1400x800x2000mm Marca: ALJA modelo: PTL-ALJ

Armario de base neutra inteiramente em aco inoxidavel AISI 304, liga
18,8, dotado de uma cuba e furo para detritos, diametro de 150 mm com
tampa em aco inoxidavel. Quatro (04) portas de 500x500 mm cada,
abertas duas a duas. Duas portas dotadas de uma prateleira lisa em
aco inoxidavel medindo 1000x640 mm, fornecidas com dois pares de
suporte regulaveis. Portas em aco inoxidavel escovado enchimento em
poliuretano injetado, fornecidas com gaxeta, dobradicas e fecho de
02 |pressdo. Pés em plastico injetado com ajuste de altura a 150 mm do| 01
piso.

OBS: tampo superior em bitola 18; revestimentos laterais em bitola 20
com espessura de 1,00 mm.

Dimensao do armario: 2000x640x810 mm.

Dimensao da cuba: 500x400x200 mm.

Armario de base neutra inteiramente em aco inoxidavel AISI 304, liga
18,8, Quatro (04) portas de 500x500 mm cada, abertas duas a duas e
cada conjunto de portas dotado de uma prateleira lisa em aco inoxidavel
medindo 1000x640 mm, fornecidas com dois pares de suporte
regulaveis para cada uma. Portas em aco inoxidavel escovado
enchimento em poliuretano injetado, fornecidas com gaxeta, dobradicas
e fecho de pressado. Pés em plastico injetado com ajuste de altura a 150
mm do piso.

03 01

OBS: tampo superior em bitola 18; revestimentos laterais em bitola 20
com espessura de 1,00 mm.

Dimensao do armario;: 2000x640x810 mm.

Balcao refrigerado para distribuicdo de refeicdes sem pés para ser
assentado sobre base de alvenaria. Prateleira superior em vidro
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04

temperado com dois planos (vidro curvo com protetor de saliva),
prateleira inferior na parte interna para guarda e apoio de pratos e do
lado externo com detalhes geométricos em laminado melaminico. Dreno
para escoamento. Estrutura de base, corre bandeja tubular e tampo
superior confeccionados em aco inoxidavel AISI 304, liga 18,8,
acabamento escovado, dotado de abertura compativel com cinco (05)
GN 1/1- 65 mm. Unidade condensadora hermética de 1/3 HP, para

atingir temperatura de +29C a + 69C, 220 V, monofasico.

OBS: tampo superior em bitola 18; revestimentos laterais em bitola 20
com espessura de 1,00 mm.

Dimensao: 1750x1020x900 mm

Altura total do conjunto: 1375 mm

Estudo Técnico Preliminar 33/2020

02

05

Balcdo neutro para distribuicdo de refeicbes sem pés para ser
assentado sobre base de alvenaria, com tampo em aco inoxidavel AlSI
304, liga 18,8, acabamento escovado, fechamento lateral, provido de
abertura compativel para dois (02) GN 1/1-200 com corre bandeja
tubular. Prateleira superior em vidro temperado com dois planos (vidro
curvo com protetor de saliva) prateleira inferior na parte interna para
guarda e apoio de pratos e do lado externo com detalhes geométricos
em laminado melaminico.

OBS: tampo superior em bitola 18; revestimentos laterais em bitola 20
com espessura de 1,00 mm.

Dimensao do balcdo: 700x1020x900 mm

Altura total do conjunto: 1375 mm

02

06

Balcdo térmico para distribuicdo de refeicbes sem pés para ser
assentado sobre base de alvenaria, com pista aquecida a seco por meio

de resisténcia elétrica tipo serpentina para atingir temperatura de 859C,
com controle automético de temperatura. Prateleira superior em vidro
temperado com dois planos (vidro curvo com protetor de saliva),
prateleira inferior na parte interna para guarda e apoio de pratos e do
lado externo com detalhes geomeétricos em laminado melaminico.
Estrutura de base, corre bandeja e tampo superior confeccionado em
aco inoxidavel AISI 304, liga 18,8, acabamento escovado, dotado de
abertura compativel com seis (06) GN 1/1 — 200 mm.

OBS: tampo superior em bitola 18; revestimentos laterais em bitola 20
com espessura de 1,00 mm.

Dimensao: 2100x1020x900 mm

Altura total do conjunto: 1375 mm

02
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07

Recipiente gastronorm construido em aco inoxidavel AISI 304, liga
18,8, 1/1 — 250 mm.

Estudo Técnico Preliminar 33/2020

47

Recipiente gastronorm construido em acgo inoxidavel AISI 304, liga
18,8, 1/1 — 200 mm.

08

08

Recipiente gastronorm construido em aco inoxidavel AISI 304, liga 18,8,
1/1 — 150 mm.

09

09

Recipiente gastronorm construido em aco inoxidavel AlSI 304, liga 18,8,
1/1 — 100 mm.

53

10

Recipiente gastronorm construido em aco inoxidavel AISI 304, liga 18,8,
bitola 18, 1/1 — 65 mm.

94

11

Bandeja estampada em aco inoxidavel com 05 divisbes e marcacao
para copo e talheres, cantos arredondados

1500

12

Modulo distribuidosr refrigerado para 04 GN’s com expositor superior
em vidro com protetor salivar na lateral do usuério; tampo superior em
aco inoxidavel AlSI 304, liga 18.8, bitola 18, acabamento escovado;
fechamento lateral no mesmo material e mesmo acabamento;
isolamento em poliuretano injetado; corre-bandejas tubular em aco
inoxidavel AISI 304; mesa fria com serpentinas em cobre com dreno
para receber 04 GN’s 1/1-65; unidade de refrigeracdo completa poténcia
1/3 HP; armério base com portas em aco inoxidavel AISI304, liga 18.8;
Acabamento polido fosco. Dimensdes 1523x1000x1415mm de altura.

02

REFEITORIO

01

Mesa retangular com pés laterais para 6 lugares, estrutura tubular,
tampo em MDF revestido

48

02

Mesa retangular com pés laterais para 4 lugares, estrutura tubular,
tampo em MDF revestido

21

03

Cadeira sem braco, encosto redondo, estrutura externa tubular, assento
em MDF revestido.

338

04

Catraca mecanica para controle de saida

01
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CLIMATIZACAO
01 [Aparelho de ar condicionado split ELGIN 36000 BTU 220V modelo teto 01
02 |Aparelho de ar condicionado split STARCOOL 18000 BTU 220V 03
03 [Aparelho de ar condicionado split STARCOOL 12000 BTU 220V 04
01 [Mesas do refeitério 15
02 |Cadeiras sem braco, refeitorio 76
03 |Pass-through aquecido, 02 portas 01
04 |Refrigerador 01
05 |[Balcéo térmico distribuicdo, refrigerado 01
06 |[Balcédo térmico distribuicdo, aquecido (pista seca) 01
07 |[Bancada de apoio em inox 01
08 |[Bancada em inox ¢/ 01 cuba para lavagem de utensilios 01
09 |[Estante em inox, 04 prateleiras 02
10 |Carrinho de apoio (bandejas) 02
11 Bancao[a de ap.oio com 02 cubas para lavagem em inox e base em 02
alvenaria revestida

A manutenc¢do preventiva e corretiva dos equipamentos e das instalagfes fisicas sera d
‘esponsabilidade da CONTRATADA, devendo a manutencéo corretiva ocorrer no prazo o
18 horas apos a deteccdo da avaria e realizada sem prejuizo para a adequada execuca
los servicos e sem afetar a seguranca patrimonial e pessoal. Esses servigos d
nanutencao deverdo ser realizados por empresas tecnicamente autorizadas e col
aprovacgdo prévia da CONTRATANTE, respeitando a garantia e o manual de uso de cad
aquipamento;
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\a hipotese da manutencdo corretiva do equipamento avariado ndo ocorrer no praz
astipulado a CONTRATADA devera substituir, de imediato, 0 mesmo por equipamento igu:
Ju similar, préprio ou alugado até o término do reparo/conserto.

A\ CONTRATADA devera disponibilizar no inicio do Contrato, caso seja necessarit
2quipamentos, utensilios e outros materiais necessarios para distribuicdo, porcionamento
ligienizagdo, podendo retira-los ao término do Contrato.

fodos os utensilios (talheres, dentre outros) necessarios para 0 bom andamento
servico e em gquantidade compativel com o numero de usuérios, devem
lisponibilizados pela CONTRATADA.

A CONTRATADA deverd disponibilizar a quantidade minima dos utensilios aba
demonstrados:

ITENS UTENSILIOS}s2] QNTD
01 Bandeja estampada em aco inoxidavel, com 7 divisdes e cantos arredondados 200
02 Garfo liso de mesa em aco inoxidavel 1600
03 Faca de mesa com serra totalmente em aco inoxidavel 1600
04 Espumadeira aco inoxidavel inteirica sem solda 10
05 Colher para arroz em aco inoxidavel inteirica sem solda 10
06 Concha para molho cabo em aco inoxidavel inteirica sem solda 06
07 Espétula para hamburguer com lamina em aco inoxidavel e cabo em polipropileno 03

branco,6'.
08 Espéatula para fritura com lamina em aco inoxidavel e cabo em polipropileno branco, 03
5.
09 Colher para massa em aco inoxidavel inteirica sem solda. 06
10 Pegador de massa e salada em aco inoxidavel. 10
11 Garfo trinchante em aco inoxidavel inteirico sem solda. 02
12 Garfo para assado com cabo longo em aco inoxidavel inteirico sem solda. 02
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13 Concha tipo hotel em aluminio, cabo cravejado, com 16 cm de diametro. 02
14 Espumadeira tipo hotel em aluminio, cabo cravejado. 02
15 Caneca em aluminio capacidade para 3,2 litros sem cabo de madeira. 02
16 Caneca em aluminio capacidade para 5 litros sem cabo de madeira. 02
17 Colher para caldeirdo em polipropileno branco com cabo de 120 cm em aco 01
inoxidavel.
18 Colher para caldeirdo concava em polipropileno branco medindo 1 X 7,5 X 60 cm. 01
19 Pa para caldeirdo em teflon branco para alta temperatura com cabo de 90 cm em 01

aco inoxidavel.

20 P& para caldeirdo céncava com cabo em inox medindo 12 X 100 cm. 01

21 Faca para legumes com lamina em ago inoxidavel com cabo em polipropileno 06
branco, medindo 3'.

22 Faca profissional, lamina em ago inoxidavel flexivel, cabo em polipropileno branco, 06
medindo 6’.

23 Faca profissional, lamina em aco inoxidavel, cabo em polipropileno branco, medindo 06
8.

24 Faca profissional, lamina em aco inoxidavel, cabo em polipropileno branco, medindo 06
10'.

25 Faca de serra para lamina em aco inoxidavel, cabo em polipropileno branco. 02

26 Peneira para feijao com borda em aco inoxidavel com 60 cm de diametro. 02

27 Passador chinoy em aco inoxidavel, medindo 210x440x190 mm com capacidade 02

para 2,3 litros.

28 Assadeira tipo hotel em aluminio com algas. 06
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29 Cacarola tipo hotel em aluminio com duas asas e tampa, 45 litros 02
30 Cacarola tipo hotel em aluminio com duas asas e tampa, 30 litros 02
31 Cacarola tipo hotel em aluminio com duas asas e tampa, 23 litros 02
32 Cacarola tipo hotel em aluminio com duas asas e tampa, 09 litros 02
33 Caldeirao tipo hotel em aluminio com duas asas e tampa, 10 litros 02
34 Panela de pressédo em inox, 30 litros 02
35 Batedor tipo péra grande 01
36 Abridor de lata em ac¢o inoxidavel 02
37 Chaira imantada com cabo em polipropileno branco dotado de protetor para méos. 01
38 Pedra de afiar tipo esmeril. 01
39 Batedeira p/ massa tacho em aco inoxidavel, capacidade 60 litros, movimento

planetario com trés (03) velocidades. Acompanha 01 batedor chato “B” para massas o1

médias e leves, 01 batedor “E” para massas pesadas e 1 agitador de arame “D”

para ovos. Trifasico, 220V.
40 Balanca eletrbnica capacidade 2 kg, prato confeccionado em aco inoxidavel, portatil. 01
41 Liquidificador Industrial, capacidade 25L motor 1,5 CV, 220V Copo em ago inox. 02
42 Liquidificador Industrial, capacidade 4L motor ¥2 CV, 110V Copo em ago inox. 02
43 Fritadeira basculante industrial, capacidade 100 litros. Construida Em ago inoxidavel 01

AISI 304, liga 18.8; cuba de coccdo em aco inoxidavel com fundo em aco especial

tratado e cantos arredondados; tampa basculante e alavanca em aco inoxidavel;

galeria de queimadores tubulares em aco esmaltado; sistema piloto e acendimento

manual; acionamento automatico da cuba basculante através de comando

eletrdnico com sinalizadores luminosos nas fun¢des basculares sobe e desce;

manipulo em baquelite com ajuste gradual de temperatura; contraventamento

tubular em aco inoxidavel g1; pés tubulares em ago inoxidavel g1 1/2 com

niveladores de altura em poliamida 6.0 (nylon). Poténcia GLP-BTU/GN-Kcal/h:

75.000/18.800. Dimensdes: 1050x900x900mm
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44 Processador de alimentos industrial com capacidade minima para 200 a 250kg/h 01
com protetor de seguranga, gabinete em aco inox, carcaca, hastes e o conjunto da
tampa em aluminio anodizado, 220 V. Acompanhando: 02 discos fatiadores de 1,5 e
4,0 mm, 02 discos desfiadores de 4,5 mm. 02 discos cuboteador, 02 discos
raladores.

45 Moedor de Carnes: - Corpo e bandeja em aco inox 430. - Bocal completo 01
estanhado. - Certificado pelo Inmetro. Especifica¢cdes do Produto - Dimensdes do
Moedor de Carnes: 290x250x470mm (Alt.xLarg.xProf.). - Motor: 0,5CV. - Tens&o:
Bivolt. - Frequéncia: 60 Hz. - Consumo do Moedor de Carnes: 0,40 Kw/h -
Capacidade de moagem: até 90 Kg/h.

46 Descascador de tubérculos confeccionado externamente em aco inoxidavel. Disco 01
abrasivo com revestimento em Oxido de aluminio. Botdo de emergéncia, chave
geral, tampa com sensor de seguranca e bocal especial que impede o acesso da
mao do operador as areas de risco do equipamento. Producao de até 500Kg/h, 25Kg
/operacdo. Motor de 01 cv, 220V

a7 Balanca plataforma eletrénica capacidade 300kg, plataforma em aco inoxidavel e 01
divisdes de 100 em 100 gr, BIVOLT.

48 Carro plataforma confeccionado em aco inoxidavel AlSI 304, liga 18,8, bitola 18,
medindo 900 X 600 X 850 mm de altura do puxador, plano de apoio baixo, fixado ao

01
puxador com

reforco nas bordas. Dotado de quatro (04) rodizios com diametro de 5’ trava de
estacionamento em dois rodizios.

49 Container refrigerado, com variacdo de temperatura -25°C a 25°C. Capacidade: 01
peso bruto 24.000Kg. Medidas externas: 6,058m comp. X 2,438m larg. X 2,591m
alt. Medidas internas: 5,486m comp. X 2,270m larg. X 2,234m alt.

5.4. ESPECIFICACOES DA MATERIA PRIMA E DOS SERVICOS

A\ prestacdo de servicos de Alimentacdo e Nutricdo envolvera todas as etapas do proce:
le operacionalizagdo (producédo e distribuicdo) das refeicbes aos usuarios, conforme
)adrdo de alimentacédo estabelecido, o numero de usuarios, o tipo de refeicdo e
‘espectivos horarios definidos, observando-se ainda que a alimentagdo fornecida dev
astar adequada do ponto de vista nutricional e higienicosanitaria, e atender, no que cout
1S normas e legislacdes pertinentes;

A CONTRATADA devera manter o estoque minimo de géneros e materiais
;ompatibilidade com as quantidades necessarias para o atendimento, devendo es

27 de 42



UASG 153038 Estudo Técnico Preliminar 33/2020

yrevisto estogue emergencial de produtos ndo pereciveis e pereciveis destinado:
substituicdo, em eventuais falhas no fornecimento regular de géneros;

Js géneros e produtos deverdo ser de boa qualidade e procedéncia, que atendam ¢
‘equisitos da equipe de fiscalizacdo da CONTRATANTE, quanto ao tipo, taman
slassificacdo, dentre outros critérios necessarios para a selecdo dos insumos confor
leterminado pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, através (
10rmativas 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 margo de 2001;
¢) Instrucado Normativa Conjunta n® 9, de 12 de novembro de 2002;

d) INSTRU(;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) INSTRUCAO 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% (dez por cento) do valor total gasto com géneros alimenticios,
necessario para prestacao dos servicos durante um més, de agricultores vinculados ao
Programa Nacional de Agricultura Familiar, detentores da Declaracdo de Aptidao 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, feijao e farinha de
mandioca, podendo ser complementados com o0s itens constantes no Quadro abaixo
de modo a alcancar o percentual de 10% referido no item supra.

Caso a CONTRATADA comprove que os agricultores familiares ndo tenham condicao
de fornecer um ou mais dos géneros alimenticios preferenciais (arroz, feijdo e farinha
de mandioca) estes podem ser substituidos pelos listados no Quadro 6 desde que
perfacam o percentual de 10%.

A CONTRATADA podera adquirir os géneros alimenticios vinculados ao Programa
Nacional de Agricultura Familiar — PRONAF de qualquer agricultor cujos produtos
atendam os critérios minimos mencionados no item 5.3 e detenham a Declaracédo de
Aptiddo ao Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar — DAP
Juridica, sendo apresentada uma lista exemplificativa de fornecedores da Agricultura
Familiar e Empreendedores Familiares Rurais

Todos os géneros e produtos alimenticios deverdo apresentar na sua embalagem data
de fabricacdo e prazo de validade assim como a composi¢ao nutricional e o certificado
do ¢6rgéo fiscalizador, respeitando-se os padrfes de qualidade estabelecidos no quadro
a sequir:

Especificacbes da matéria prima e dos servicos.
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E comum atodos 0s itens[Js3]:

EMBALAGENS

Devem ser constituidas de material que ndo transmita ao alimento odores e sabores estranhos, e que
0 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 legislacdo vigente, que especifiquem namero de lote, data de validade. Todas as
embalagens devem atender aos seguintes Regulamentos Técnicos: Resolu¢cdo 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 regulamentacdes
pertinentes; Resolu¢cdo RDC n° 359, de 23 de dezembro de 2003 - Aprova Regulamento Técnico de
PorcBes de Alimentos Embalados para Fins de Rotulagem Nutricional.

ARROZ E FEIJAO

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

OUTRAS LEGUMINOSAS

Soja texturizada (fina, em pedacos e em bife), soja em gréos, ervilha, lentilha e grdo de bico, tremoco,
todos classificados como tipo 1.

FARINHAS E CEREAIS

Farinha de mandioca, de rosca, de trigo branca, de trigo integral, triguilho, farelo de trigo, farinha de
arroz, farinha de grdo-de-bico, aveia (flocos, farinha fina, farelo fino, integral laminada), amido de
milho, milho para canjica, farinha de milho fina (fubd) e grossa (canjiquinha), fécula de mandioca,
tapioca, batata, sendo todos classificados como tipo 1; semente de gergelim, semente de linhaca,
castanha de caju, amendoim.

MASSAS

Dos tipos integral, com ovos ou recheada, sendo seca ou fresca. Devem apresentar-se intactas,
devidamente identificadas, rotuladas, com data de validade impressa ou estampada nas embalagens
interna e externa. Devem ser mantidas condi¢bes sensoriais (cor, textura, viscosidade, temperatura) e
formato caracteristicos de cada tipo de massa.

FRUTAS
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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
gue nao deixem expostas as polpas, e livres de injarias mecanicas e manchas de qualquer origem.
Devem estar livres de sujidades, insetos, larvas, fungos, queimaduras, qualquer matéria estranha,
podridao, 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. Verificar o Item 7.8.8.

HORTALICAS

Fisiologicamente desenvolvidas, apresentando textura, cor, aroma e sabor proprios de cada espécie;
inteiras, sadias, livres de defeitos fisicos, les6es e/ou manchas de origem mecéanicas. Devem se
apresentar livres da maior quantidade possivel de terra. Auséncia de insetos, larvas ou perfuracdes e
marcas deixadas por eles, além da auséncia de qualquer outra matéria estranha. Folhas sem sinais de
murchamento ou amarelamento. Respeitar sazonalidade.

Observacao 1 - Por solicitagdo da Fiscalizagdo, as hortalicas in natura poderdo ser substituidas por
alimentos pré-elaborados, submetidos a processos de conservacao diferenciados, dentro das normas
sanitérias vigentes e de acordo com o PIQ da Unidade, contribuindo para a reducdo de residuos e
minimizando o desperdicio de alimentos, 4gua e energia.

Observacao 2 - As hortalicas cebolinha, salsa, manjericao, coentro e horteld destinam-se a confecgéo
e ornamentacédo de preparagfes e a composicdo de molhos, e ndo poderdo ser langadas como itens
da composicao 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 0ss0), musculo dianteiro.

AVES: Somente serd permitido o emprego de pecas de frango (filé de peito de frango, peito, coxa e
sobrecoxa), que 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, merluza, polaca.

PRODUTOS CARNEOS PROCESSADOS
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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).

COGUMELOS

COGUMELO SHIITAKE, PARIS E SHIMEJI - COGUMELOS IN NATURA, frescos ndo devem
apresentar umidade excessiva na embalagem, lesdes amareladas na superficie nem manchas
marrons e fissuras. Observar a data em que foi colhido, pois s6 duram até uma semana.
Acondicionados em embalagem pléstica de 1 Kg, lacrada, com rotulo impresso pelo fabricante, com
lote, data de validade e data de fabricacao.

OUTROS PRODUTOS

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

UAT (UHT): envasado sob condi¢Bes assépticas em embalagens estéreis e hermeticamente fechadas
(tetra pack ou similar) de forma a proteger da contaminagdo e garantir condigcbes previstas de
armazenamento. (Tipo A).

CREME DE LEITE UHT: Seré&o admitidos os seguintes tipos: creme de baixo teor de gordura ou leve
(minimo 10% e maximo 19,9% de matéria gorda); creme (minimo 20% e maximo 49,9% de matéria
gorda), e creme de alto teor de gordura (minimo 50% 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 préprio para este fim, em
embalagens integras e limpas, que protejam o alimento da contaminacao. Armazenamento sob
condicdes de temperatura que garanta a qualidade do produto.

QUEIJOS: mussarela, prato, ricota, parmeséo. Deverdo ser derivados unicamente do leite de vaca.

TOFU: produzido a partir do extrato de soja tem uma textura firme semelhante com o queijo, sabor
delicado, suave, cor branca cremosa e apresenta-se sob a forma de um cubo branco. E também
conhecido por “queijo de soja”

OVO: de galinha, branco ou de cor. Fresco, liquido pasteurizado; ainda em pé. 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 contaminacoes.

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
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ingredientes de sua composi¢do normal. As condi¢cbes de conservacdo devem ser adequadas, com
temperatura ndo superior a 16°C, salvo para o produto cujos ingredientes, segundo um sistema de
andlise de risco, requeiram temperatura inferior ou superior a 16°C. Teor de gordura lactea néo
superior a 3%.

OLEOS VEGETAIS: de soja e milho, classificados como tipo 1, além de azeite do tipo extra virgem
com acidez maxima de 0,2%. Apresentacdo liquida refinada, limpida, sem sinais de particulas
suspensas, coloracdo amarelada translicida, aspecto e densidade caracteristicos. Os produtos devem
ser obtidos, processados, embalados, armazenados, transportados e conservados em condi¢des que
ndo produzam, desenvolvam ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou biolégicas que coloquem
em risco a salde do consumidor.

VINAGRE: fermentado acético de vinho tinto ou branco, sem conservante metabissulfito de sédio. 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 0Oleos
essenciais, desde que comprovadamente in6cuos a saude 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 monossédico.

ACUCAR E ADOCANTES: Acucar: obtido a partir do caldo da cana-de-agUcar, cristal. Devem ser
obtidos, processado, embalados, armazenados, transportados e conservados em condigdes que nao
produzam, desenvolvam ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou biologicas que coloqguem em
risco a saude do consumidor. Adogantes: Apenas Acessulfame K, Aspartame, Steviosideo e
Sucralose, todos na forma liquida. Ndo poderao 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
ndo 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 néo
deverdo apresentar suas caracteristicas fisicas, quimicas e organolépticas alteradas por
equipamentos, utensilios, recipientes ou embalagens utilizadas durante seu processamento e
comercializagéo.

DOCES INDUSTRIALIZADOS: Doces: cremosos, de corte ou em compotas; de leite, abébora ou
frutas, além de pds 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 abébora ndo devem ser
coloridos ou aromatizados artificialmente.

EXTRATO DE COCO, COCO RALADO, FERMENTO: Extrato de coco: obtido da emulsdo aquosa
extraida do endosperma do fruto do coqueiro por meio de processo tecnoldgico adequado; sem
acucar; nao concentrado ou desidratado. Coco ralado: obtido do endosperma do fruto do coqueiro por
meio de processo tecnolégico adequado; sem acguUcar; desidratado; integral ou parcialmente
desengordurado. Fermento: em pd, quimico ou bioldgico (seco, instantaneo, instantdneo massa doce)
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CONSERVAS: de azeitonas pretas e verdes, milho, ervilha, palmito.

CONDIMENTOS E ESPECIARIAS: sal iodado (cristais brancos de forma cubica de granulagéo
uniforme, coloragéo branca e inodoro), canela em po, canela em casca, alecrim desidratado, cravo-da-
india, folhas de louro desidratadas, alecrim, manjericdo,tomilho, orégano, noz moscada (grédos ou em
po), acafrao da terra (circuma).

PRODUTOS DESCARTAVEIS

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

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

Os garfos, facas e colheres descartaveis deverdo ser de material resistente, ndo reciclado,
embalados em kits e/ou individuais.

Os guardanapos de papel toalha duplo, medindo 240 mm x 220 mm, fabricados com papel néo
reciclado e atoxico.

O palito dental embalado individualmente, os palitos de mesa do tipo americanos (para uso em
preparacdes).

Embalagens de papel e/ou plastico para embalar os talheres.

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

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

Luvas pléasticas descartaveis confeccionada em filme de polietileno de alta densidade, de cor
translUcida, atéxica e ndo perecivel.

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

Filme em PVC atoxico, transparente, apresentacao bobina.

Papel Toalha: em bobina folha dupla, com medidas aproximadas 100mm x 200mm; com gramatura de
45m2 cor branca fabricado com papel 100% fibras naturais virgens (ndo transgénicas e néo reciclados)
com excelente alvura e maciez acondicionamento em embalagem resistente; alta resisténcia ao estado
Uumido e ndo causar irritacdes dérmicas para uso em cozinhas.

PRODUTOS DE LIMPEZA
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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 aplicagao e dissolugédo, facilmente removido pelo enxague, alta
detergéncia, excelente poder de remocdo 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 PO: Fécil aplicacdo e dissolucéo, facilmente removido pelo enxague,
excelente poder de remog¢éo de sujidades. Indicado para lavagem mecénica de lougas, porcelanas e
plasticos, através do sistema automatico de dosagem. Decapagem de loucas;

ALCALINO CLORADO LIQUIDO: Para lavagem de loucas em maquina de lavar;

DETERGENTE DESENGORDURANTE: liquido: Especialmente desenvolvido para limpeza diéria de
gorduras, 6leos e graxas de origem animal e vegetal, em fogdes, pias, azulejos, exaustores, geladeira,
outras superficies. Nao contém solventes. Ndo tem adicdo de fragrancia. Ndo oxida metais, pois
possui aditivo anticorrosivo;

DESINCRUSTANTE: liquido: Produto Quimico Pronto Uso indicado para remocdo de crostas de
gordura, inclusive carbonizadas de fornos, chapas e grelhas;

DETERGENTE: limpa aluminio: Indicado para limpeza de superficie de aluminio como panelas,
formas e utensilios;

LIMPADOR MULTIUSO: liquido: Produto Quimico Pronto Uso indicado para limpeza diaria de
superficies de cozinhas e banheiros como vidros, espelhos, férmicas, portas, paredes, moveis e
bancadas. Nao deixa residuos sélidos e ndo embaca a superficie. Possui aditivos especiais que
retardam o acumulo de sujeira. Ndo contém fragrancia. Indicado para uso em cozinhas. Formulado
com solventes hidrossolUveis e mistura de tensoativos que atuam numa grande variedade de sujidades

PANO DE LIMPEZA: descartavel (limpeza pesada e leve);
SABONETE LIQUIDO BACTERICIDA: para higienizacdo das méaos;

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

5.5 DO CARDAPIO

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

Refeicdo Composicédo do cardapio[is4]

02 (duas) Saladas cruas;
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01 (um) Prato Principal (carne - bovina, suina, aves e peixe);
01 (um) Prato Opcéo (carnes ou ovolactovegetariano);
Almoco e Jantar |01 (um) Prato Vegetariano;

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

01 (uma) Sobremesa: fruta ou doce.

02 (dois) Acompanhamentos — arroz, feijao;

01 (uma) Bebida ndo alcodlica: suco de frutas;

Farinha mandioca

Molho de pimenta

Molho de salada

*A opcdo vegetariana sera ofertada apenas para os estudantes cadastrados pela
CONTRATANTE

A\ proporcdo entre o Prato Principal e a Opcao deverd obedecer a relacdo de 70/3(
‘espectivamente, podendo ter uma variacdo maxima de 10% a ser aprovado pel
iscalizacdo do Contrato no momento da aprovacédo do cardapio. A quantidade de Opca
Jegetariana deverd ser subtraida do quantitativo de op¢do, de acordo com o numero d
astudantes cadastrados pela CONTRATANTE como vegetarianos que sera passado para
_ONTRATADA.

1.Demonstrativo dos resultados pretendidos em termos de economicidade e
de melhor aproveitamento dos recursos humanos, materiais ou financeiros
disponiveis;

Espera-se com esta nova contratacdo no minimo os seguintes efeitos:
- Reduzir as taxas de retencéo e evasao académica;

- Garantia de igualdade de condi¢cdes de condi¢cdes de permanéncia na educacao
superior publica federal

- Permitir o pleno desenvolvimento das atividades discentes;

- Atenuar os efeitos das desigualdades sociais e regionais na permanéncia e conclusao
da educagéo superior;

- Otimizacao da forca de trabalho que possuimos, voltando nossos esfor¢cos para as
atividades fins da instituicao;

35 de 42



UASG 153038 Estudo Técnico Preliminar 33/2020

- Atendimento a todos os preceitos legais vigentes, e em especial atender as agcdes de
educacdo alimentar e nutricional e atividades pedagdgicas, com participacdo dos
profissionais envolvidos no cotidiano do Restaurante Universitario - Campus Ondina
Contratacdes interdependentes; e correlatas

N&o se faz necesséria a realizacdo de contratagfes correlatas e/ou interdependentes
para que o objetivo desta contratacéo seja atingido.

1. Do inicio da execucdo dos servigcos

D inicio da prestacao dos servigcos se dara no prazo maximo de até 15 dias ap0s assinatut
1o contrato, observando as particularidades e especificidades decorrente da pandemia p¢
soronavirus.

1. Declaracéo da viabilidade ou ndo da contratacao.

10.1 A terceirizacdo dos servicos de alimentacdo contribuira para o
cumprimento da missado institucional de atendimento do Restaurante
Universitario - Campus Ondina, em um processo de aquisi¢cdo de géneros
alimenticios em quantidade, variedade, qualidade, regularidade de entrega
adequados, operacionalizacdo do preparo e distribuicdo, além da
estruturacdo e manutencado fisica, de equipamentos e utensilios para
atender a especificidade das refeicdes das criancas.

10.2 A contratacdo de empresa especializada na prestacao dos servigos de
alimentacdo € imprescindivel para a composicdo do quadro de
funcionarios do servico de alimentagcdo e nutricdo do Restaurante
Universitario * Campus Ondina, uma vez que os cargos relacionados como
cozinheiro, auxiliar de cozinha, copeiro, auxiliar de servigos gerais e
estoquista foram extintos através da Lei Federal 9.632/98.

Jeclaramos, com base no estudo realizado, que a contratacdo pleiteada é viave
1ecessaria e adequada a esta instituicdo

A\pOs estudos técnicos realizados pela Equipe de Planejamento, declaramos ser viavel
yresente contratacao.
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7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

Estudo Técnico Preliminar 33/2020

Quadro1
ALMOCO E JANTAR
t.
L Quant. Quant. Quan
Horario Estimada Estimada REfSt.I rrlao}g
L ocal RefeiGa0 | (coqunda-feira | REFEiG0/dia | Refeigéo /dia eicao/dia
adomingo) | (Segundaa . (Domingos e
Sexta-feira) (Sabado) Feriados)
Almoco | Dasllasl4h 1.500 850 450
RU ONDINA
Jantar* Das17as20h 1.200 350 250
Total 2.700 1.200 700
Catserv —0532-0

8. Estimativa do Valor da Contratacao

Para a estimar os precos, adotamos dois critérios, quais sejam:

Critério 1- Precos praticados no ultimo contrato de fornecimento de refeicdo no
Restaurante Universitario — Campus Ondina.

Critério 2- Foram solicitadas cotacdes a diversas empresas especializadas no

fornecimento de

refeicdes,

bem como,

consultas no sistema de compras

governamentais do governo federal e a média do valor unitario estimado para almogo
/jantar no valor de R$ 21,21 ( dezoito reais e quarenta e sete centavos).

Estimativa de preco

ESTIMATIVA DE

REFEICOES PARA PRECOS DO VALOR ESTIMADO
UNIDADE 2021 CONTRATO DE 2020. PARA 2021
RU Ondina 739.200 R$ R$ 21,21
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O custo estimado foi apurado a partir de mapa de preco constante no processo
administrativo.

As pesquisas de preco foram realizadas conforme as normas estabelecidas pela
instrucdo normativa SLTI/MPOG n°® 5 de 27 de junho de 2014 alterada pela instrugcao
normativa SLTI/MPOG n°® 7 de 29 de agosto de 2014 que dispbde sobre os
procedimentos administrativos basicos para a realizacdo de pesquisa de preco para
aquisicdo de bens e contratacdo de servicos em geral o custo estimado foi apurada a
partir do mapa de preco constante no processo administrativo. Assim, a PROAE
certifica que as pesquisas de precos obedeceram a IN 73/2020 SLTI/MPOG e as boas
praticas.

Para a formacéo de preco se fez necessario a observacdo de varios parametros bem
peculiares aos PDA, caracteristicas estas que nao se conseguiu verificar através dos
filtros disponiveis no Sistema Banco de Preco/ Painel de Preco. Desta forma, como
nao foi possivel comparar tecnicamente o0s objetos dos pregbes encontrados,
guantidades fornecidas, condicbes comerciais praticadas, locais de entrega, cardapios
e correlacionar outras especificacdes, decidiu-se por aplicar um parametro legitimo que
mais se aproximasse da realidade da UFBA. A CONTRATADA fica comprometida a
fornecer as refeicdes diariasconforme especificacdes constantes no Quadro 1.1 do
Termo de Referéncia.

O custo anual estimado da presente contratacdo € de R$ 15.678.432,00 (quinze
milhdes seiscentos e setenta e oito mil e quatrocentos e trinta e dois reais).

Destacamos que 0s precos s&o apenas estimativos, visto que os precos referenciais
serdo obtidos/definidos em data futura, apos elaboracéo do termo de referéncia.

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

A regra geral a ser observada pela Administracdo nas licitacdes é a do parcelamento
do objeto, conforme disposto no 8§ 1° do art. 23 da Lei n° 8.666, de 1993, desde que a
divisdo do objeto seja técnica e economicamente viavel e ndo represente perda de
economia de escala, conforme Sumula 247 do TCU.

O estabelecimento do objeto em grupo deve-se ao fato dos servicos possuirem
natureza similar (almogo/jantar) e regularmente terem a necessidade da execucgao
/preparacdo de forma a garantir uma compatibilidade, uniformidade na prestacdo do
servico, bem como assegurar um melhor gerenciamento da ata. De igual modo um
agrupamento acarretara vantagens a administracdo na medida em que se gera
economia de escala pois implica em aumento de quantitativo e redugcao de precos a
serem pagos bem como despertar o maior interesse nos fornecedores, em particular
do certame em relagéo a esses itens estimulando desse modo a competitividade.
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Neste caso, a contratacdo € unica e indivisivel, envolvendo a prestacao de servico de
nutricdo e alimentacgéo, visando producao e distribuicdo de alimentacao, pois conforme
ja demonstrado anteriormente € o formato economicamente mais viavel e que tem o0s
melhores resultados ao nosso porte de instituic&o.

A contratacdo dos servicos devera ser na modalidade PREGAO, na forma
ELETRONICA - tipo menor preco global, sob a forma de execucédo indireta, para
atender as necessidades da Universidade Federal da Bahia — UFBA.

A CONTRATADA deve oferecer refeicdo que devera ser disponibilizado a todos os
usuarios do Restaurante Universitario - Campus Ondina com preco Maximo estipulado
conforme a proposta vencedora do certame.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

A regra geral a ser observada pela Administracdo nas licitacbes de contratacdo dos
servicos devera ser na modalidade PREGAO, na forma ELETRONICA - tipo menor
preco global, sob a forma de execucéo indireta, em regime de empreitada por preco
global, sob a forma de execucdo indireta, para atender as necessidades da
Universidade Federal da Bahia — UFBA. Esta contratagdo ira SUBSTITUIR o PE 32
/2018, Processo Administrativo N° 23066.003285/2018-17 cujo objeto da licitagdo €
a contratacdo de empresa especializada na prestacdo de servicos continuado de
alimentacdo e nutricdo, com operacionalizacdo (producdo nas dependéncias da
Universidade Federal da Bahia - UFBA) e desenvolvimento de todas as atividades
para o fornecimento de refeicdes (almogo e jantar), mediante o regime de Pregéao
Eletronico, para atender as necessidades da comunidade da UFBA, mediante o regime
de Pregédo Eletrénico, para atender as necessidades da comunidade da Universidade
Federal da Bahia - UFBA, constituida de estudantes, servidores técnicos
administrativos e docentes, visitantes autorizados e outras situacdes especiais
autorizadas pela UFBA.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

Tomou-se como parametro para a elaboracdo deste Estudo Técnico Preliminar, os
contratos executados anteriormente por empresas vencedoras de processos licitatorios
realizados pela UFBA, em especial, a atual contratacdo de empresa especializada na
prestacao de servicos continuado de alimentagédo e nutricdo, com operacionalizacao (
producdo nas dependéncias do Restaurante Universitario - Campus Ondina, da
Universidade Federal da Bahia - UFBA) e desenvolvimento de todas as atividades
para o fornecimento de refeicdes (almoco e jantar), para atender as necessidades, da

39 de 42



UASG 153038 Estudo Técnico Preliminar 33/2020

comunidade académica, em especial aquelas que encontram-se em condi¢cfes de
vulnerabilidade socioecon6mica, na Universidade Federal da Bahia — UFBA mediante o
regime de Pregéo Eletrdnico, para atender as necessidades da comunidade da UFBA.

A contratacdo ora proposta estd plenamente alinhada aos planos instituidos pela
entidade, no Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI 2018 - 2022), documento
norteador das acgOes de toda instituicdo. O referido documento apresenta no plano
estratégico a necessidade de fortalecer as acbes e programas de Assisténcia
Estudantil e Acdes Afirmativas como essenciais a construcdo 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 acdo. Bem como, prevista no
plano anual de contratacdo da UFBA, estd registrada no Planejamento e
Gerenciamento de Contratacées (PGC) e em conformidade com o Plano Nacional de
Assisténcia Estudantil (PNAES).

12. Resultados Pretendidos

Pretende-se, como resultado da contratagdo, complementar as agdes assistenciais
realizadas aos alunos da UFBA, com a prestacdo dos servigcos continuado de
alimentacdo e nutricdo, com operacionalizacdo producdo nas dependéncias do
Restaurante Universitario - Campus Ondina, da Universidade Federal da Bahia -
UFBA) ) e desenvolvimento de todas as atividades para o fornecimento de refeigcbes
(almoco e jantar), mediante o regime de Pregdo Eletrénico, para atender as
necessidades da comunidade académica, que encontram-se em condicbes de
vulnerabilidade socioeconémica, da Universidade Federal da Bahia — UFBA.

1. Demonstrativo dos resultados pretendidos em termos de economicidade e
de melhor aproveitamento dos recursos humanos, materiais ou financeiros
disponiveis;

Espera-se com esta nova contratacdo no minimo os seguintes efeitos:
- Reduzir as taxas de retencao e evasdo académica;

- Garantia de igualdade de condi¢cdes de condicbes de permanéncia na educacao
superior publica federal

- Permitir o pleno desenvolvimento das atividades discentes;

- Atenuar os efeitos das desigualdades sociais e regionais na permanéncia e conclusao
da educacéo superior;

- Otimizacao da forca de trabalho que possuimos, voltando nossos esforgcos para as
atividades fins da instituicao;

- Atendimento a todos os preceitos legais vigentes, e em especial atender as agcdes de
educacdo alimentar e nutricional e atividades pedagdgicas, com participacdo dos
profissionais envolvidos no cotidiano do Restaurante Universitario - RU
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13. Providencias a serem Adotadas

Providéncias a serem adotadas pela Pré-Reitéria de Assisténcia Estudantil serdo: a
andlise da demanda pelos servico a ser contratado, a instituicdo de equipe de
planejamento composta por servidores técnicos qualificados, e a elaboracéo de toda a
documentacéo prévia necessaria.

14. Possiveis Impactos Ambientais

Tendo sido observado o Decreto n° 7.746/2012, avaliado e consultado o Guia Nacional
de Licitacdes Sustentaveis e a IN n° 01/2010 SLTI /MPOG né&o foram encontradas
praticas e critérios de sustentabilidade aplicaveis diretamente ao objeto que se
pretende contratar. Informamos que ndo haverd, de forma direta, 0 uso de recursos
naturais. Sendo assim, ndo serdo adotados critérios de sustentabilidade para a
presente contratacdo. Desse modo, ndo se vislumbram possiveis impactos ambientais
decorrentes da contratacdo de pessoa juridica especializada na prestacdo continuados
de alimentagcédo e nutricdo, com operacionalizacéo (producao nas dependéncias do
Restaurante Universitario - Campus Ondina, da Universidade Federal da Bahia -
UFBA)) e desenvolvimento de todas as atividades para o fornecimento de refeigcbes
(almoco e jantar), em consequéncia, ndo se vislumbra a necessidade de respectivas
medidas de tratamento ou mitigadoras buscando sanar riscos ambientais existentes.

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

Ap6s estudos técnicos realizados pela Equipe de Planejamento, declaramos ser viavel a presente contratacao.

16. Responsaveis

MAT. SIAPE 2142557
JOELI SILVA DE SOUZA

NUTRICIONISTA

MAT. SIAPE 2839377
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JOMIRIO SAMPAIO MAGALHAES
COORDENADOR DAS UNIDADES EXECUTIVAS - PROAE

MAT. SIAPE 1870812

ELISABETE PEREIRA DA SILVA
TECNICA CONTABIL

42 de 42



