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| - Descricdo da necessidade da contratacao: ug
A Fundacdo Universidade Estadual do Ceard - FUNECE tem como missao oferecer suporte adequado a comunidade“‘;J
académica, abrangendo alunos, professores e servidores técnico-administrativos efetivos e terceirizados, garantindo condlgoesg
o

que favorecam o bem-estar de todos. Nesse contexto, o Restaurante Universitario - RU desempenha um papel essencial aog
proporcionar alimentagéo de qualidade, sendo um recurso fundamental para assegurar que todos 0s usuarios, especialmente
aqueles em situacao de vulnerabilidade social, tenham acesso regular a refei¢cdes nutritivas e balanceadas. Além de contribuirc

()

ispos

para a salude e a seguranca alimentar, o RU fortalece as politicas de inclusdo e permanéncia estudantil, permitindo que osE

confo

beneficiarios possam se dedicar plenamente as suas atividades académicas e profissionais sem que a falta de acesso
alimentacdo de boa qualidade seja obstaculizada. O Centro de Humanidades - CH, da FUNECE, localizado no campus de@
Fatima, dispde de um Refeitério construido, porém inoperante devido a auséncia de equipamentos essenciais para o manuseio§
e distribuicdo de refei¢gdes. A inexisténcia desse servico compromete o atendimento adequado ao corpo docente, servidores e§
trabalhadores terceirizados que atuam na unidade, impactando diretamente no bem-estar e na produtividade dos profissionais e§
estudantes.A disponibiliza¢cdo de um espac¢o adequado ao consumo das refei¢cdes contribui, por certo, para a promog¢ao daflé
qualidade de vida e para o cumprimento das normas de seguranca alimentar e nutricional, garantindo condi¢fes adequadasg
para a permanéncia dos alunos, servidores e colaboradores no ambiente académico. Além disso, um Refeitério equipado%
fortalece, indubitavelmente, as politicas institucionais de assisténcia estudantil e valorizacao dos profissionais envolvidos nasg
acOes universitarias, refletindo, positivamente, na rotina e no desempenho académico/administrativo em geral.Diante do%
exposto, constatou-se a necessidade de aquisicdo de equipamentos essenciais ao pleno funcionamento do Refeitério, de modo;tj
a assegurar a prestacdo do servigo de alimentacdo em conformidade com os padrfes de qualidade, eficiéncia e seguranga§
exigidos pelas normas técnicas e pela legislac@o sanitaria vigente. Para atender a essa demanda, torna-se imprescindivel a%
aquisicdo de um pass through quente, de uma maquina de lavar loucas industrial, de um bebedouro tipo gelagua e de um E
refrigerador industrial, itens fundamentais para a adequada higienizagdo, conservacao e apoio operacional no preparo eE

o - . N _ . L o u
distribuicdo das refei¢cdes.A medida, portanto, busca ndo apenas fortalecer e otimizar a infraestrutura ja existente, mas tambémc

OA

garantir o uso racional e eficiente dos recursos publicos, reduzindo desperdicios, ampliando a eficiéncia dos processos internos®

e promovendo melhores condi¢cdes de atendimento a comunidade académica como um todo.

Il - Descri¢cao dos requisitos da contratacao:
Para garantir a adequada operacionalizag&o do Refeitorio do CH, da FUNECE, campus de Fatima, os equipamentos a seremq

DOS SANTOS

- - . L L . . a
adquiridos devem atender a requisitos técnicos, funcionais e operacionais compativeis com a estrutura existente e com asz
exigéncias normativas de seguranca alimentar, durabilidade e eficiéncia energética:

DELBRA

Pass Through Quente: Devera ser fabricado em aco inoxidavel AlSI 304 liga 18.8, bitola 18, interna e externamente =

isolamento em poliuretano injetado de 60 mm de espessura, porta de vidro com gavetas e fechos magnéticos; possuir2

mente

capacidade para 20 gastronorms padrdo 1/1 (tamanho desse padrédo); prateleiras regulaveis; fornecer os 20 pares de

onical

suporte regulaveis; funcionamento em 220V monofasico (ou trifasico?); controle de temperatura por termostato digital:

sapatas niveladoras; e poténcia nominal de 1 kW.

nado eletr

Méaguina de Lavar Lougas Industrial: Fabricada em aco inoxidavel AlSI 304; com painel eletrénico; capacidade minimaga

0 as

junho de 2021.

de 60, 30 ou 24 gavetas/hora; gavetas para no minimo 18 pratos ou 9 bandejas; alimentagdo 220V monoféasica ou 380V‘g
£
trifasica; sistema de lavagem com bragos rotativos e filtros removiveis; controle automatico de temperatura; e dispositivos§
a
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Refrigerador Vertical: Construido em acgo inoxidavel AISI 304; 1 porta com vedacgao adequada; rodizios, sendo dois com2

no

trava; prateleiras removiveis e regulaveis; degelo automatico; capacidade de 425 litros; alimentacéo 220V; controle interno%

de temperatura; isolamento em poliuretano; e fornecimento em 1 unidade.

%rme dispo

Bebedouro de Coluna: Compativel com garrafédo de 20 litros; estrutura em material de alta durabilidade; fornecimento d

agua natural e gelada (9°C a 12°C); capacidade de até 20 L de agua gelada; duas torneiras; filtro interno; compresso

Ceard), con

hermético; poténcia entre 85 e 112W; altura minima de 136,5 cm e largura minima de 31 cm; protecdo térmica; bandeja

coletora removivel; e fornecimento em 1 unidade.
Além das especifica¢des técnicas mencionadas acima, todos os equipamentos deverdo ser novos, sem qualquer uso anterior, e
contar com garantia legal minima de 90 (noventa) dias, conforme estabelece o Cédigo de Defesa do Consumidor para bens
duraveis. A garantia devera ser assegurada diretamente pelo fornecedor ou fabricante e incluir assisténcia técnica, com
reparos e substituicdo de pecas quando necessario. Os equipamentos deverao ser fabricados com materiais de alta
durabilidade e apresentar eficiéncia energética compativel com as normas vigentes, visando maior vida util e reducéo dos
custos operacionais.

, as 15:52 (horario local do Estado do

lll - Levantamento de mercado:
O levantamento de mercado realizado, levou em consideragdo contratacdes similares efetuadas por universidades e instituicde

415026

publicas que operam RUs e cozinhas de grande porte, analisando as melhores praticas e tecnologias disponiveis para atenderS
as necessidades operacionais do Refeitério do CH. Dentre as alternativas identificadas, a justificativa técnica e econ()mica;
demonstra que a adocdo de equipamentos de cozinha industrial com alta eficiéncia energética e elevada durabilidade§
representa a solugdo mais vantajosa em termos de custo-beneficio a longo prazo, garantindo, pois, a otimizag&o dos recursosZ
institucionais e a reducdo de despesas operacionais futuras.

SANTOS SO

IV - Descricdo da solu¢gdo como um todo:
A solucdo proposta, portanto, consiste na aquisicdo e instalacdo de equipamentos essenciais para a adequadag
operacionalizacdo do Refeitério do CH da FUNECE, campus de Fatima. A incorporacéo desses itens garantird a higienizagéog
eficiente dos utensilios, a conservacéo apropriada dos alimentos e o fornecimento seguro de 4gua potavel, assegurando um2
servigo de alimentacgdo alinhado as normas técnicas, sanitarias e de seguranga alimentar.Os equipamentos serdo instalados de%
forma estratégica, de modo a otimizar o fluxo de trabalho na cozinha e na area de apoio. O pass-through quente, fabricado emg
aco inoxidavel é destinado & manutencgéo térmica dos alimentos, permitindo que as preparacdes prontas permanecamzT
aquecidas de acordo com a recomendacéo das legislacdes vigentes até o momento da distribui¢do. Sua instalacdo contribuiréé
para a organizac&o interna, a reducéo de deslocamentos e a garantia da temperatura adequada dos alimentos.Na area deg
higienizagdo, sera instalada uma méaquina de lavar louca industrial, equipada com painel eletrénico e estrutura robusta em%
aco inoxidavel. O equipamento possibilitara o processamento rapido e seguro de pratos, bandejas e utensilios, promovendo
maior eficiéncia operacional, economia de dgua e energia, além de assegurar elevados padrdes de higienizacao, essenciais6
para o atendimento as exigéncias sanitarias.Para o armazenamento de insumos pereciveis, seréd instalado um refrigerador%
vertical em aco inoxidavel, com prateleiras ajustaveis, sistema de degelo automatico e capacidade de 425 litros, garantindo aé

adequada conservagéo dos alimentos utilizados no preparo das refeicdes. Sua instalagéo otimizara o fluxo de armazenamento e

pré-preparo, promovendo seguranca alimentar e melhor organizacdo do espac¢o.Sera também instalado um bebedouro deé

coluna, compativel com garrafdo de 20 litros e dotado de sistema de refrigeragdo por compressor hermético, assegurando og

o

tronic

e
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EQUIPAMENTOS PARA REFEITORIO, COPA E COZINHA
Classe do Material/Servi¢o: 10 - EQUIPAMENTOS DE COZINHA
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disposto no Decreto Estadual n° 34.097, de 8 de

V - Estimativa das quantidades a serem contratadas:

ITEM GRUPO CLASSE CODIGO DESCRIGAO IL\’A'\é'SI'D'iE QUA§T.

[MAQUINA DE LAVAR LOUCA c

INDUSTRIAL, ACO INOX, PAINEL DE °

3. COMANDO ELETRONICO, CAPACIDADE <

EQUIPAMENTOS 10 - MECANICA MINIMA 60, 30 OU 24 3

1 | paRA REFEITORIO, [EQUIPAMENTOS DE| 1305514 [GAVETAS/HORA, CAPACIDADE MINIMA - UNID. 19

COPA E COZINHA COZINHA POR GAVETA DE 18 PRATOS OU 9 S

BANDEJAS, ALIMENTACAO ELETRICA g

MONOFASICO 220V/60HZ OU TRIFASICO| i

380V/60HZ, CAIXA 1.0 UNIDADE 3

CONSERVADOR PASS THROUGHT T

QUENTE, ACO INOX, CAPACIDADE 20 2

GASTRONORMS 1/1, PRATELEIRAS 3

73 - 1. REGULAVEIS, ELETRICO, MONOFASICO s

EQUIPAMENTOS 220V, PORTAS COM SISTEMA DE N

2 | PARA REFEITORIO, EQU'F(’:AO'\;IE,\'I\'J/SS DE| 1908349 |- cHAMENTO AUTOMATICO 45°| UNIP- 1t:,,

COPA E COZINHA POTENCIA 1 KW, CAIXA 1.0 UNIDADE N

OBS: DEVE CONTER 1 PORTA DE VIDRO o

PARA DENTRO DA COZINHA E 1 PORTA g

EM ACO INOX PARA DISTRIBUICAO S

71- GELADEIRA, REFRIGERADOR VERTICAL =

EQUIPAMENTOS 01 PORTA, ACO INOX, RODIZIO .

PARA 10 - PRATELEIRAS INTERNAS REMOVIVEIS 5

3 REFRIGERAGAO, |EQUIPAMENTOS DE| 1908234 [REGULAVEIS, DEGELO AUTOMATICO| UND 19

CONDICIONAMENTO| REFRIGERACAO CAPACIDADE 425 LITROS, ALIMENTACAO X

E PURIFICAGAO DE ELETRICA 220V, MONOFASICA, CAIXA 1.0 2

AR UNIDADE 0

BEBEDOURO, COLUNA, COMPATIVEL e

PARA GARRAFAO DE 20 LITROS Z

SISTEMA DE ABERTURA GARRAFAO o

41 AUTOMATICA, TEMPERATURA DA AGUA Q

9-12°, CAPACIDADE DE AGUA GELADA o

EQU'FF’,’Z'\QiNTOS 1. ATE 20 LITROS, 02 TORNEIRAS 01 AGUA %

4 | REFRIGERAGAO, |EQUIPAMENTOS DE| 1294347 ECTTAUEﬁg’Ag}D’j\ggggi"E’;DR’l*éEFF'{'ATCF;% UND 1%

CONDICIONAMENTO| REFRIGERACAO o

E PURIFICAGAO DE COM COMPRESSOR HERMETICO a

AR MINIMO DE 136,50 CM DE ALTURA COM T

GARRAFAO, MIMIMO DE 31 CM DE g

LARGURA, 85 A 112W, COR BRANCA =

GARANTIA MINIMA 01 ANO, CAIXA 1.0 =

UNIDADE £

QUANTIDADE TOTAL DE EQUIPAMENTOS 7o

o

A descri¢d@o de todos os itens, bem como as respectivas quantidades a serem adquiridas, especificagbes e valores estimadosg

(]
individualizados, podera ser consultada em planilha anexa a este Estudo Técnico Preliminar - ETP, que passa a integrar 0se
autos do presente processo.

VI - Estimativa do valor da contratagéo:

O valor estimado para a aquisi¢éo é de R$56.057,73 (cinquenta e seis mil, cinquenta e sete reais e setenta e trés centavos).

Documento assinad
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VIl - Justificativas para o parcelamento ou nédo da solucéo:
N&o héa parcelamento. Pronta entrega apds emissédo de Nota de Empenho. O pagamento somente serd efetivado mediante!
atesto do Gestor Técnico do Contrato que observara, obrigatoriamente, os valores e quantidades emitidos na fatura/nota fiscal.

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

), conforme disposto no Decreto Estadual n® 34.097, de 8 de

IX - Previsdo da contratacdo no plano de contratacdes anual:
A presente aquisi¢do esté prevista no Plano de Contratacdes Anual (PCA) 2026 da FUNECE, com programagcédo de contratacdo
para o 2° ou 3° trimestre do exercicio.

Ceara

X - Demonstrativo dos resultados pretendidos:
Com a aquisicao e instalagdo dos equipamentos para o Refeitério do CH da FUNECE, campus de Fatima, espera-se a plena®
@

o Estado do

operacionalizacdo do servigo de alimentacdo para os estudantes, corpo docente, servidores efetivos e trabalhadoress
terceirizados. A implementacdo dessa estrutura proporcionara beneficios diretos, tanto em termos de bem-estar dos usuérios%
quanto acerca da otimizagdo dos recursos institucionais.Do ponto de vista econdmico, a ativacdo do Refeitdrio do CHg
possibilitara, indubitavelmente, a oferta de refeicbes no préprio campus, reduzindo custos diretos e indiretos com deslocamento
de servidores efetivos e terceirizados, corpo docente e estudantes para locais externos e, assim, promovendo maior eficiénciaa
no uso do tempo de trabalho e estudo. Além disso, a escolha de equipamentos duraveis e de facil manutencao contribuira parag
a reducdo de despesas operacionais a curto, médio e longo prazos, beneficiando toda a comunidade académica IocaI.Nog
aspecto institucional, a disponibilizagdo de um Refeitdrio funcional e bem equipado, aperfeicoara as condi¢des de permanéncia%
de professores, alunos e demais membros da comunidade académica no campus, resultando em um ambiente universite’trioFE1
mais saudavel e produtivo. A iniciativa, também, refor¢a o compromisso da FUNECE com a qualidade de vida e com 05
cumprimento das normativas sanitarias e nutricionais, garantindo um servico de alimentacdo seguro e adequado asZ
necessidades do publico atendido.

SANTOS SO

XI - Providéncias previamente a celebracdo do contrato:
Figura-se, portanto, como Gestor Técnico do Contrato o Senhor Fernando Antdnio Alves dos Santos, Pro-Reitor deg
Administracdo da FUNECE e, por seu turno, como fiscal setorial, a Senhora Kadma Marques Rodrigues, Diretora do Centro deg
Humanidades - CH.A empresa tera de realizar a entrega dos equipamentos no endereco especificado abaixo, observando, pois2
todos os normativos técnicos que regem o objeto da fatura até o pagamento da aquisi¢éo previsto na aquisi¢do. - Refeitoriox
Universitario do campus Fatima - Av. Luciano Carneiro, 345 - Fatima, Fortaleza - CE, 60410-690;

XIl - Descri¢do de possiveis impactos ambientais:

’ ) ’
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impactos ambientais associados ao consumo de energia elétrica, ao descarte de embalagens e materiais provenientes dag

IC

instalacdo e a eventual substituicdo de pecas e componentes ao longo da vida util dos mesmos. Desta forma, faz-se necessario
adotar medidas que minimizem tais impactos, garantindo maior eficiéncia no uso dos recursos e promovendo a sustentabilidade®

eletron

da operacdo.Em relacdo ao consumo energético, os equipamentos a serem adquiridos deverdo apresentar eficiénciag
(]
comprovada, com sistemas de controle de temperatura automatizados que reduzam o desperdicio de energia. Sempre ques
%]

possivel, deverdo possuir certificagdes que atestem sua conformidade com padrées de eficiéncia energética, contribuindo para aS

~ . . .. « . . . . . . ’ c
reducéo do impacto ambiental e para a diminui¢do dos custos operacionais da instituicdo.Quanto ao gerenciamento de re3|duos,g

recomenda-se que os fornecedores adotem praticas sustentaveis no processo de embalagem e transporte dos equipamentos,g

o
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priorizando materiais reciclaveis e minimizando o uso de plasticos descartaveis. Além disto, ao término da vida util dos'-'oJ
equipamentos, devera ser priorizada a destinagdo ambientalmente adequada, incentivando a logistica reversa e a correta“’gJ
reciclagem dos materiais, em conformidade com as diretrizes da Politica Nacional de Residuos Sdlidos.Desta feita, a presenteg
aquisicdo busca ndo apenas atender a necessidade institucional de operacionalizacdo do Refeitério do CH, mas, também,g
adotar boas préaticas ambientais, garantindo um consumo mais eficiente de recursos e reduzindo os impactos negativos ao meiog

p

ambiente.

XIll - Posicionamento conclusivo sobre a adequacéo da contratacéo:
O presente ESTUDO TECNICO PRELIMINAR, elaborado pelo solicitante, em conjunto com o apoio técnico finalistico, a partir daz

conforme dis

andlise das alternativas de atendimento das necessidades elencadas pela area requisitante, concluiu, pois, pela VIABILIDADE§
DA CONTRATAGCAO, uma vez que foram, para tanto, considerados os seus potenciais beneficios em termos de eficacia,g
eficiéncia, efetividade e economicidade. Os requisitos listados atendem, adequadamente, as demandas formuladas. Os custosc%rs
previstos sdo compativeis e os riscos identificados sdo administraveis, pelo que RECOMENDAMOS o prosseguimento daji
pretensao contratual.Nos termos do Decreto n° 35.283/2023, o presente Estudo Técnico Preliminar da Contratagdo é aprovado e§
assinado pelo solicitante e pelo apoio técnico finalistico e referendado pelo Comité Gestor de Aquisi¢cdes e pela autoridadeg

maxima da Instituic&o. ;%

XIV - Anexos: §
Servidor (ou equipe) responsavel [ Aprovado: EJ
FERNANDO ANTONIO ALVES DOS SANTOS Autoridade Competente
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