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| - Descricdo da necessidade da contratacao:
A Fundagéo Universidade Estadual do Ceard (FUNECE) desempenha um papel fundamental no acesso a educacgéo superior

stadual n® 34.097, de 8 de junho

contemplando alunos ndo apenas de Fortaleza, mas, também, de diversos municipios e regides do Estado do Ceara. Um de
seus equipamentos sociais mais importantes, os Restaurantes Universitarios (RU’s), tem a missdo de fornecer refeigbes

Decreto E

nutricionalmente balanceadas, seguras do ponto de vista higi€nico-sanitario e ajustadas as necessidades nutricionais de seusg
usuarios. Nesta perspectiva, diante do aumento no fluxo de clientes nos RU'’s, constatou-se a necessidade da aquisi¢do deé
material de consumo como materiais descartaveis que serdo destinados aos campi Itaperi e Limoeiro do Norte - Faculdade de§
Filosofia Dom Aureliano Matos - FAFIDAM. Esses materiais sdo fundamentais para assegurar que os ambientes de producéo eg
consumo de alimentos estejam livres de contaminag@es, atendendo aos padrdes sanitarios requeridos por 6rgaos reguladores.g
Desta forma, com a obtencéo dos produtos mencionados, os RU’s cumprem, consubstancialmente, os procedimentos de Boas§
Praticas exigidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), conforme Resolug¢édo N° 216, de 15 de setembro deT
2004. Isto é: trata-se de observancia legal as a¢fes dos RU'’s, assim como de todas as entidades voltadas aos servi¢cos de§
alimentacéo.

Il - Descricao dos requisitos da contratacao:
Os materiais descartaveis para os Restaurantes Universitarios (RU’s) da FUNECE devem atender a critérios rigorosos d

(foca(Fdo Estado do

qualidade, garantindo seguranca, eficacia e sustentabilidade. Esses requisitos asseguram a higieniza¢do adequada da

rario

instalacées e utensilios, promovendo um ambiente seguro para o preparo e consumo de refeicdes. A seguir, séo detalhadas as:
principais especifica¢des para a aquisi¢éo:

45 (ho

- Os materiais descartaveis devem garantir a seguranca e a higiene durante o acondicionamento, 0 manuseio e 05
descarte de alimentos e residuos em ambientes de preparacio e consumo. Esses itens devem ser fabricados de acordo@

. . L . o

com padrdes de seguranca alimentar, prevenindo contaminacdes cruzadas e assegurando conformidade com as normasy
N

sanitérias vigentes.

0/01/

- Para facilitar o uso diario pelos colaboradores e minimizar riscos, os produtos devem apresentar embalagens™

m

A . . . sy . . ()
ergondmicas e seguras, que permitam um manuseio pratico e reduzam o risco de acidentes. As embalagens devem ser<
o

projetadas para transporte e armazenamento adequado nos campi, otimizando o espago e evitando vazamentos oug

TE

contaminacdes acidentais.
- Prioriza-se a aquisi¢do de produtos que atendam a critérios de sustentabilidade, especialmente aqueles com@
formulagbes biodegradaveis e de baixo impacto ambiental, de modo a reduzir a pegada ecolégica dos RU'’s. Emgl
-

conformidade com o Decreto n° 7.404/2010, as embalagens plasticas devem contar com um sistema de logistica reversa<

para que possam ser retornadas ao ciclo produtivo, possibilitando o descarte adequado e sustentavel.

DARCIO |

- Todos os produtos devem possuir certificagdes de qualidade, atestando sua conformidade com padrfes sanitarios e

de seguranca estabelecidos. Além disso, os produtos estdo sendo adquiridos em quantidades adequadas para garantir ac

- . L ~ ~ . . Q.
continuidade dos servigos de higieniza¢édo, com atencéo especial aos prazos de validade para que permaneg¢am dentro dos

te

padrdes exigidos de seguranga alimentar.
As descri¢des técnicas estdo bem contempladas nos cédigos dos itens escolhidos, no Anexo |, deste estudo.

lll - Levantamento de mercado:
O levantamento de mercado para a aquisicdo de materiais descartaveis analisou fornecedores do setor privado, amplamentec

ado eletronicamen

S

. . . . , . e~ . . ~ [%]
disponiveis no mercado nacional e com facil acesso para aquisicao. Foram identificados luvas, toucas, mascaras, sacos de®
o

polietileno e outros itens essenciais para a manutengdo da higiene em ambientes alimenticios, com fornecedores que atendemg

tanto diretamente como por meio de distribuidores, garantindo flexibilidade e agilidade no atendimento as demandas. A solugéo%

Do

de 2021.
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mais adequada para a FUNECE é a obtencao de materiais que equilibram custo-beneficio e eficiéncia, com preferéncia po

=

produtos certificados e sustentaveis. A escolha dos fornecedores deve priorizar a regularidade e agilidade nas entregas
evitando interrupg8es no fornecimento dos Restaurantes Universitarios.

no Decreto Estadual n°® 34.097, de 8 de junho

IV - Descricdo da solu¢cdo como um todo:
A solucgédo proposta envolve a aquisicao de materiais descartaveis adequados & manutencao da higiene e seguranca dosg
Restaurantes Universitarios (RU’s) dos campi da FUNECE, Itaperi e Fafidam do Limoeiro do Norte. A proposta contempla a§
contratacdo de produtos de limpeza especificos para cozinhas industriais, incluindo esponjas, produtos de limpeza com basef
quimica, caixas organizadoras para insumos, panos de limpeza, rodos, vassouras e outros itens necessarios para garantir ag
higienizacdo dos ambientes de producéo e consumo de alimentos.Os produtos a serem adquiridos devem atender as normas da§
ANVISA, oferecendo seguranca para o uso em areas que lidam diretamente com alimentos. Além disso, a compra prevé o
fornecimento de materiais que possibilitem a higienizacdo de superficies, equipamentos e utensilios, com foco na eliminacdo des
gorduras, restos de alimentos e outros residuos que possam comprometer a salde dos usuarios dos restaurantes.A entrega dos§
materiais seré feita de forma escalonada, garantindo o abastecimento dos RU's durante todo o periodo contratual. A solug&og
também contempla a reposi¢do em caso de produtos defeituosos ou fora das especificacdes exigidas. Para assegurar a@
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de cumprir prazos de entrega adequados as necessidades operacionais da FUNECE.

V - Estimativa das quantidades a serem contratadas:
A descrigdo com todos os itens, quantidades a serem adquiridas e suas especificagdes, podem ser consultadas em planilhaz;
anexa - Anexo |.

1/2025, as 0845 (horario loc

VI - Estimativa do valor da contratacéo:
Realizada a partir de pesquisas baseadas em contratagdes anteriores, a estimativa de custo total para aquisicdo do material decé
limpeza é de R$ 58.456,35 (cinquenta e oito mil quatrocentos e cinquenta e seis reais e trinta e cinco centavos), considerando ag
quantidade necesséria para um periodo de 12 (doze) meses.

VIl - Justificativas para o parcelamento ou nédo da solucéo:
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é frequentemente requerido.

VIII - Contratacfes correlatas e/ou interdependentes:
Nao ha contratacdes correlatas e/ou interdependentes.

IX - Previsdo da contratacdo no plano de contratacdes anual:
A presente aquisi¢do esta prevista no Plano de Contratag8es Anual [PCA] 2025 da FUNECE, com programagao de contratacdo
nos 1° ou 2° trimestre do exercicio.

nte por: DARCIO ITALO ALVES TEIXEIRA

X - Demonstrativo dos resultados pretendidos:
Os resultados esperados com a aquisicdo dos materiais descartaveis para os Restaurantes Universitarios da FUNECE inclue

5) eletronicame

a manutencédo das condi¢des adequadas de higiene e seguranca alimentar nos campi de Itaperi e Fafidam do Limoeiro do Norte

0 asSinal

assegurando o fornecimento de refei¢cdes de qualidade para a comunidade académica. A obtencgédo destes itens indispenséaveis

ment

garantird a continuidade do funcionamento dos restaurantes, minimizando riscos a saude dos usuarios e evitando possiveis
interrupcdes dos servigos por falta de insumos essenciais.

Docu
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Xl - Providéncias previamente a celebracdo do contrato:
Figura-se, portanto, como Gestor do Contrato, o Senhor Fernando Antdnio Alves dos Santos, Pr6-Reitor de Administragdo da

Estadual n° 34.097, de 8 de junho

(0]

FUNECE. A empresa deverd realizar a entrega nos enderecgos especificados abaixo, observando todos os  normativos
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Servigos:

iSpos

- Restaurante Universitario do Campus do ITAPERI, localizado na Av. Dr. Silas Munguba, 1700 - Itaperi, Fortaleza - CE
60714-903.
(85) 3101-9677 / 9815
- Restaurante Universitario do Campus da FAFIDAM, localizado na Avenida Dom Aureliano Matos, no 2058, Limoeiro do
Norte/CE, CEP: 62930-000.
(88) 3423-6962 / 6963

conforme d

Xl - Descricdo de possiveis impactos ambientais:
A aquisicdo e uso de materiais descartaveis podem causar impactos ambientais significativos, relacionados principalmente a

| (f()) Estado do Ceard)

descarte de residuos, embalagens e ao consumo de produtos quimicos que podem contaminar o solo e os recursos hidricos
caso nao sejam descartados corretamente. Para mitigar esses impactos, sdo adotadas atualmente as seguintes medidas:

(horario loca

- Logistica Reversa e Conformidade com a Politica Nacional de Residuos Sélidos (Lei n° 12.305/2010)
A logistica reversa é um processo regulado pela Politica Nacional de Residuos Sélidos, que estabelece diretrizes para 0%
retorno de produtos, embalagens e outros materiais ao ciclo produtivo, com o objetivo de viabilizar seu reuso, reciclagem%
ou descarte adequado. Esse sistema envolve etapas como coleta, transporte, armazenamento, triagem, tratamento e;u\v"

disposicao final dos residuos, assegurando o descarte seguro e sustentavel.

01/20

Nos Restaurantes Universitarios (RU'’s), o processo de descarte ocorre semanalmente. A equipe de limpeza realiza a coleta dos§
materiais descartaveis e os deposita em um contéiner localizado no estacionamento dos RU’s. Quando a quantidade acumuladag
atinge um volume adequado, é acionado o servico de recolhimento por um caminh&o de reciclagem. Os materiais reciclaveiss
sdo vendidos, e o valor arrecadado retorna ao restaurante, o que, além de gerar receita, promove a sustentabilidade ao garantir';”_<
que todos os materiais coletados sédo reciclaveis e ndo séo destinados ao lixo comum. Dessa forma, o processo minimiza
impactos ambientais adversos.

- Preferéncia por Produtos Biodegradéveis:

No restaurante, ha uma preferéncia pelo uso de produtos de limpeza biodegradaveis. Estes produtos sédo formulados par

TALO ALVES

B

Para conferir, acesse o site https://suite.ce.gov.br/validar-documento e informe o cédigo 34AB-48F9-EBAO-CCF6.

se decompor naturalmente em semanas ou meses apds o descarte, minimizando o impacto ambiental.

DARC

biodegradabilidade dos produtos resulta da utilizacdo de matérias-primas renovaveis e de ingredientes que sao.
decompostos por microorganismos, como fungos e bactérias, garantindo que ndo contaminem o solo e a agua.

- Capacitagdo e Treinamento da Equipe de Limpeza:

>
—
c
o
3
@
S
—
@
o
o
=
@
=
)
3
]
S
=
o
o
)
=
®
®
@
o
c
=]
@
o
@
3
=]
@
N
)
Q
=1
o
)
S
D
o
o
o
-
)
=
N
)
Q
o
Z
o
®
S
—
m
5
—
o
@
n
—+
@
)
3
.
m
7]
@
o
@
o
)
=
o2
)
3
@
S
—
o
®

) )

amente por:

sera implementado conforme as diretrizes de sustentabilidade e boas praticas de descarte descritas. A capacitagédo dosg

(0]

funcionarios envolvera:
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Ssina

Nacional de Residuos Solidos (Lei n° 12.305/2010), e sua importancia para o meio ambiente e para o Restaurante

to a

Universitario (RU).

umen

2. Uso Consciente e Sustentavel de Produtos de Limpeza: Orientagédo sobre o uso adequado da quantidade de produtos,

Doc

com preferéncia por materiais biodegradaveis que minimizem o impacto ambiental.

de 2021.



CEARA

GOVERNO DO ESTADO
FUNDACAO UNIVERSIDADE ESTADUAL DO CEARA

ESTUDO TECNICO PRELIMINAR - ETP N° 2025/00176
PROCESSO N° 31032.000200/2025-85

3. Descarte Correto de Materiais: Instrucdes sobre as etapas do processo de descarte, como armazenamento, coleta e

triagem, além da importancia de evitar o uso de recipientes nédo reciclaveis.

Estadual n°® 34.097, de 8 de junho

Esse treinamento visa assegurar que a equipe esteja plenamente qualificada para aplicar as praticas sustentaveis de Iimpeza%
nos RU’s, promovendo uma atuagédo alinhada com as politicas ambientais vigentes. A data de realizagdo do treinamento seré§
determinada em breve, garantindo a capacita¢éo necessaria para todos os colaboradores.Com essas medidas, busca-se reduzirg
os efeitos negativos ao meio ambiente, promovendo uma contratagdo mais sustentavel e alinhada as politicas ambientaisS
vigentes.

nforme dispo

XIII - Posicionamento conclusivo sobre a adequacao da contratagéo:
O presente ESTUDO TECNICO PRELIMINAR, elaborado pelo solicitante, em conjunto com o apoio técnico finalistico, a partir dac

0

—~

analise das alternativas de atendimento das necessidades elencadas pela area requisitante, conclui pela VIABILIDADE DA‘%
CONTRATA(;AO, uma vez considerados 0s seus potenciais beneficios em termos de eficacia, eficiéncia, efetividade eé
economicidade. Os requisitos listados atendem adequadamente as demandas formuladas, os custos previstos sdo compativeisg
e os riscos identificados sdo administraveis, pelo que RECOMENDAMOS o prosseguimento da pretenséo contratual.Nos termos§
do Decreto n° 35.283/2023, o presente Estudo Técnico Preliminar da Contratacédo é aprovado e assinado pelo solicitante e peIoLg

©

apoio técnico finalistico, e referendado pelo Comité Gestor de Aquisicdes e pela autoridade maxima da Instituicéo. g
o

o

XIV - Anexos: I
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Servidor (ou equipe) responsavel [ Aprovado: g
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