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INST.FED.DA PARAIBA/CAMPUS CAJAZEIRAS

Estudo Técnico Preliminar 6/2026

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23324.000878.2026-35

2. Descricao da necessidade

Aquisicdo de Equipamento - Liquidificador Industrial

A aquisicdo de liquidificador industrial para a cozinha institucional se justifica pela necessidade de otimizar o preparo de alimentos em grande volume
no setor de alimentacdo. Atualmente, as atividades de producdo de refeicGes demandam o processamento frequente de preparacdes liquidas e
semiliquidas, como sucos naturais, vitaminas, molhos, sopas, caldos e bases alimentares utilizadas no cardépio dirio.

Considerando o quantitativo de refei¢cdes produzidas e a rotina de funcionamento da cozinha, é necessario um equipamento com alta capacidade, maior
poténcia e resisténcia, capaz de suportar uso continuo e volumes elevados de processamento, caracteristicas proprias de um liquidificador industrial.
Equipamentos domésticos ou de menor porte ndo atendem adequadamente as demandas do servi¢o, podendo comprometer a eficiéncia da produgdo,
aumentar o tempo de preparo e reduzir a durabilidade do equipamento.

Dessa forma, a disponibilizagdo de um liquidificador industrial com copo de grande capacidade e estrutura em materiais resistentes, como aco
inoxidavel, permitira maior agilidade na preparacdo dos alimentos, padronizacdo das preparacdes e melhoria das condi¢des de trabalho da equipe de
cozinha, além de contribuir para a eficiéncia operacional do servigo de alimentagdo.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Setor de Nutricao Cleina Silva Macena Lima Cavalcanti

4. Descricdo dos Requisitos da Contratacao

Para atendimento das necessidades da cozinha institucional, o equipamento a ser adquirido devera atender a requisitos minimos de desempenho,
durabilidade, seguranca e adequacdo ao uso em ambiente de producéo de alimentos em larga escala.

O liquidificador industrial devera possuir capacidade compativel com a demanda do servico de alimentagdo, permitindo o processamento de grandes
volumes de preparacdes liquidas e semiliquidas, como sucos, vitaminas, molhos, sopas e caldos. O equipamento deve ser projetado para uso continuo em
ambiente profissional, apresentando estrutura robusta e resisténcia ao desgaste decorrente da rotina de producao.

Devera possuir copo com capacidade aproximada de 25 litros, confeccionado em ago inoxidavel, material adequado para contato com alimentos,
resistente a corrosdo e de facil higienizacdo. A base do equipamento deverd apresentar estrutura resistente, preferencialmente em aco carbono,
garantindo estabilidade durante o funcionamento. As hélices ou laminas devem ser fabricadas em aco inoxidavel, assegurando eficiéncia no
processamento dos alimentos e maior durabilidade.

O equipamento devera possuir motor de alta poténcia, compativel com a capacidade do copo e adequado para o processamento de grandes volumes,

garantindo eficiéncia e rapidez no preparo das preparacdes. A tampa devera proporcionar vedagdo adequada durante o uso, evitando vazamentos e
contribuindo para a seguranca do operador.
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Adicionalmente, o equipamento devera atender as normas de seguranca e qualidade aplicaveis, possuir facil operacdo, manutencéo e higienizacao,
além de ser adequado ao uso em cozinhas institucionais e servi¢os de alimentagdo coletiva.

5. Levantamento de Mercado

O levantamento de mercado identificou a existéncia de diversos fabricantes e fornecedores de liquidificadores industriais destinados ao uso em
cozinhas profissionais e servicos de alimentacdo coletiva. Esses equipamentos apresentam caracteristicas semelhantes em termos de capacidade,
poténcia, materiais de fabricagdo e finalidade de uso.

Entre os modelos disponiveis no mercado, destacam-se aqueles com capacidade aproximada de 25 litros, estrutura robusta e componentes fabricados
em materiais resistentes, como ago inoxidavel e aco carbono, adequados para uso continuo em ambiente de produgdo de alimentos.

A anélise de mercado demonstra ampla oferta do equipamento por diferentes fornecedores, o que favorece a competitividade no processo de contratagdo
e amplia as possibilidades de obtencdo de propostas vantajosas para a Administracdo Publica.

6. Descricao da solucao como um todo

A aquisicdo de liquidificador industrial foi definida como a solugdo mais adequada para atender as necessidades da cozinha institucional, considerando
a demanda por processamento de alimentos em grande volume e a necessidade de equipamentos compativeis com a rotina de producdo de refei¢Ges.

Equipamentos domésticos ou de menor capacidade ndo apresentam resisténcia e desempenho adequados para uso continuo em servicos de alimentagdo
coletiva, podendo comprometer a eficiéncia da produgdo e aumentar a necessidade de manutengao ou substituicdo.

Dessa forma, a utilizagdo de liquidificador industrial com maior capacidade e poténcia permite maior agilidade no preparo das refeicdes, melhora a
padronizacdo das preparagoes e contribui para a organizagdo e eficiéncia das atividades da cozinha.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

A estimativa de quantitativo para a presente contratagdo corresponde a aquisicdo de 01 (um) liquidificador industrial, quantidade considerada
suficiente para atender as necessidades da cozinha institucional no preparo diario de alimentos.

O equipamento sera utilizado no processamento de preparagdes liquidas e semiliquidas em grande volume, tais como sucos naturais, vitaminas, molhos,
sopas e caldos utilizados na producdo de refeicdes ofertadas pelo servico de alimentagdo. A aquisicdo de uma unidade visa suprir a demanda do setor,
garantindo continuidade e eficiéncia nas atividades de producéo alimentar.

A definicdo do quantitativo levou em consideracdo a estrutura fisica da cozinha, a rotina de producdo das refei¢oes e a capacidade operacional da equipe,
sendo suficiente para atender as necessidades atuais do servigo.

8. Estimativa do Valor da Contratacao
Valor (R$): 2.493,64

O levantamento de mercado identificou a existéncia de diversos fabricantes e fornecedores de liquidificadores industriais destinados ao uso em
cozinhas profissionais e servicos de alimentacdo coletiva. Esses equipamentos apresentam caracteristicas semelhantes em termos de capacidade,
poténcia, materiais de fabricagdo e finalidade de uso.

Entre os modelos disponiveis no mercado, destacam-se aqueles com capacidade aproximada de 25 litros, estrutura robusta e componentes fabricados
em materiais resistentes, como ago inoxidavel e ago carbono, adequados para uso continuo em ambiente de producédo de alimentos.

A anélise de mercado demonstra ampla oferta do equipamento por diferentes fornecedores, o que favorece a competitividade no processo de contratagdo
e amplia as possibilidades de obtengdo de propostas vantajosas para a Administragdo Publica.

VALOR
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ITEM CATMAT DESCRICAO QUANT UNITARIO VALOR TOTAL

Liquidificador industrial com
capacidade de 25 litros,
indicado para
processamento, trituracdo e
homogeneizacao de
alimentos em grande
volume. Equipamento com
base em aco carbono, copo
e hélice em aco inoxidavel e
tampa em aluminio,
garantindo resisténcia,
durabilidade e facilidade de
higienizacdo. Deve possuir
motor com poténcia
aproximada de 1,5 CV e
tensdo nominal bivolt
(127/220 V), adequado para
uso continuo em ambientes
institucionais ou cozinhas
industriais.

VALOR TOTAL R$ R$ 2.493,64

1 631050 und 1 R$ R$ 2.493,64 | R$ R$ 2.493,64

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

No entanto, considerando a natureza do objeto, que consiste na aquisicao de um tinico equipamento (liquidificador industrial), verifica-se que nao ha
viabilidade técnica ou econdomica para o parcelamento da contratacdo, uma vez que o item constitui uma unidade indivisivel e funcionalmente
completa.

O parcelamento, nesse caso, ndo se aplica, pois ndo hé divisdo possivel do objeto em partes independentes que possam ser contratadas separadamente
sem comprometer a funcionalidade do equipamento. Dessa forma, conclui-se que a contratacao devera ocorrer em item nico, ndo sendo aplicavel o
parcelamento da solugdo, por se tratar de objeto indivisivel e cuja divisdo ndo traria beneficios técnicos ou econdmicos para a Administracdo Publica.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

Nado existe interdependéncia entre o produto solicitado.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

A presente contratacdo encontra-se alinhada ao planejamento institucional e as necessidades operacionais do servico de alimentacdo ofertado pela
instituicdo, estando relacionada a manutengdo e ao aprimoramento da infraestrutura necessaria para a adequada execucao das atividades de preparo de
refeicoes.

A aquisicdo do liquidificador industrial contribui diretamente para o funcionamento eficiente da cozinha institucional, possibilitando melhores
condigdes para o processamento de alimentos utilizados nas preparagoes que compdem o cardapio ofertado aos estudantes.

Além disso, a contratagdo estd em consonancia com as acOes de estruturacdo e melhoria dos servicos de assisténcia estudantil, que visam garantir
condicdes adequadas de permanéncia aos estudantes por meio da oferta regular de alimentagdo.

Dessa forma, a contratacdo mostra-se compativel com o planejamento administrativo e com as demandas operacionais da unidade, contribuindo para a
continuidade e a qualidade do servico de alimentagdo disponibilizado pela instituicao.

12. Beneficios a serem alcancados com a contrata¢do

Com a aquisicdo do liquidificader industrial, espera-se aprimorar as condi¢des operacionais da cozinha institucional, proporcionando maior eficiéncia
no processamento de alimentos utilizados na preparagao das refei¢cdes ofertadas aos estudantes.
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Entre os principais resultados pretendidos, destacam-se:

® Maior agilidade no preparo das refei¢des, especialmente no processamento de preparagdes liquidas e semiliquidas, como sucos, vitaminas,
molhos, sopas e caldos;

® Melhoria na padronizacao das preparacées, garantindo maior uniformidade na textura e consisténcia dos alimentos produzidos;

® Aumento da eficiéncia operacional da cozinha, reduzindo o tempo de preparo e otimizando o fluxo de trabalho da equipe responsavel pela
producdo das refeicoes;

® Maior durabilidade e confiabilidade do equipamento, considerando que equipamentos industriais sdo projetados para uso continuo e para
processamento de grandes volumes;

® Melhoria das condigdes de trabalho da equipe, por meio da utilizagdo de equipamento adequado as demandas do servigo de alimentagdo
coletiva.

Dessa forma, a contratacdo contribui para a manutengdo da qualidade e da regularidade do servigo de alimentacdo ofertado no dmbito institucional.

13. Providencias a serem Adotadas

Inicialmente, sera necessaria a formalizacdo do processo de contratacdo, com a elaboracdo dos documentos pertinentes, tais como o Estudo Técnico
Preliminar (ETP), o Termo de Referéncia e a realizagdo da pesquisa de precos, observando-se as normas e procedimentos aplicaveis as contrata¢des
publicas.

Apds a conclusdo dessas etapas, devera ser realizado o procedimento de aquisicdo, conforme modalidade definida pela area responsavel pelas
contratacOes da instituicdo.

No que se refere a operacionaliza¢do do equipamento, a cozinha institucional ja dispde de infraestrutura fisica adequada, incluindo espago apropriado
para instalagdo e utilizagdo do liquidificador industrial, bem como ponto de energia elétrica compativel com o funcionamento do equipamento.

Adicionalmente, a equipe responséavel pela producdo de refeicdes possui experiéncia no manuseio de equipamentos similares, ndo sendo necessaria a
realizacdo de treinamento especifico para sua utilizagdo.

Por fim, ap6s a aquisi¢do, o equipamento deverd ser incorporado ao patrimonio da institui¢do, seguindo os procedimentos administrativos internos, e
disponibilizado para uso na cozinha institucional, contribuindo para a melhoria das atividades de preparo das refei¢des.

14. Possiveis Impactos Ambientais

A aquisicdo e utilizagdo de equipamentos eletrodomésticos industriais podem gerar impactos ambientais relacionados principalmente ao consumo de
energia elétrica e a destinacao final do equipamento ao término de sua vida util.

Nesse sentido, como medidas mitigadoras, serdo observadas as seguintes praticas:

® Priorizar a aquisicdo de equipamento fabricado com materiais resistentes e duraveis, o que contribui para maior vida titil do produto e redugéo
da necessidade de substituicdes frequentes;

® Garantir o uso adequado e racional do equipamento, evitando desperdicio de energia elétrica durante sua operagao;
® Realizar manutencdo preventiva periédica, visando prolongar a vida ttil do equipamento e manter seu funcionamento eficiente;

® Quando do descarte do equipamento ao final de sua vida 1itil, realizar a destinacdo ambientalmente adequada, observando as normas vigentes
relativas ao descarte de residuos e equipamentos eletroeletronicos.

Dessa forma, busca-se minimizar possiveis impactos ambientais associados a utilizagdo do equipamento, alinhando a contratacdo as boas praticas de
sustentabilidade na Administracdo Ptblica.

15. Declaracao de Viabilidade

Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratacao.
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15.1. Justificativa da Viabilidade

A contratacdo mostra-se tecnicamente e administrativamente viavel, uma vez que a aquisicdo de liquidificador industrial atende de
forma direta as necessidades operacionais da cozinha institucional responsavel pela producéo de refei¢des.

Do ponto de vista técnico, o equipamento apresenta caracteristicas adequadas para o processamento de alimentos em grande volume,
sendo amplamente utilizado em cozinhas profissionais e servigos de alimentacdo coletiva. Sua utilizacdo possibilita maior eficiéncia no
preparo de preparagdes liquidas e semiliquidas, contribuindo para a agilidade e organizagdo das atividades de producao de refei¢des.

Sob o aspecto operacional, a solu¢do proposta é simples de implementar, ndo exigindo adaptacdes estruturais na cozinha nem
treinamento especializado para a equipe, visto que se trata de equipamento de uso comum em ambientes de preparo de alimentos.

Além disso, o mercado dispde de diversos fornecedores que comercializam equipamentos com especificacdes compativeis com a
necessidade identificada, o que garante ampla competitividade no processo de contratacdo e favorece a obtencdo de propostas
vantajosas para a Administracao.

Dessa forma, considerando a necessidade identificada, a disponibilidade do equipamento no mercado e a adequacado da solucdo as

atividades desenvolvidas pela cozinha institucional, conclui-se pela viabilidade da contratacdo, por se tratar de solugdo tecnicamente
adequada, operacionalmente simples e compativel com as demandas do servico.

16. Responsaveis

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

CLEINA SILVA MACENA LIMA CAVALCANTI

Nutricionista

1Y
tf Assinou eletronicamente em 17/03/2026 as 12:01:00.

VIVIANNE RIBEIRO DUARTE
Equipe de apoio

1Y
tf Assinou eletronicamente em 18/03/2026 as 09:51:41.
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https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2020/decreto/D10543.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2020/decreto/D10543.htm
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