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UNIVERSIDADE FEDERAL DA BAHIA-UF/BA

Estudo Técnico Preliminar 111/2026

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23066033723/2026-73

2. Descricao da necessidade

A presente contratacdo tem por finalidade assegurar a continuidade da prestacdo dos servicos de alimentacao e
nutricdo destinados a comunidade universitaria do Instituto Multidisciplinar em Saude — IMS, da Universidade
Federal da Bahia — UFBA, mediante a contratacdao de empresa especializada para producdo, transporte,
distribuicdo e fornecimento de refei¢es prontas (almogo), bem como para a execucao das atividades operacionais
correlatas necessdrias ao adequado funcionamento do servico.

A solucdo pretendida contempla a producao das refei¢oes nas instalagdes da contratada, o transporte em condigoes
adequadas de conservagdo e seguranca alimentar, a distribuicao nas dependéncias do IMS/UFBA e a execucao de
todas as atividades indispensaveis ao atendimento dos usuarios, observando rigorosamente as normas sanitarias,
nutricionais, ambientais e de seguranca do trabalho aplicaveis.

A necessidade da contratacdo decorre da obrigacao institucional da Universidade Federal da Bahia de promover
acOes que contribuam para a permanéncia e o éxito académico dos estudantes, especialmente daqueles em situacao
de vulnerabilidade socioecondmica, em consonancia com os objetivos do Programa Nacional de Assisténcia
Estudantil — PNAES, instituido pelo Decreto n° 7.234, de 19 de julho de 2010.

Nos termos do art. 3° §1°, inciso II, do referido Decreto, a alimentacdo constitui uma das areas estratégicas da
assisténcia estudantil, devendo ser implementada pelas Instituicbes Federais de Ensino Superior com vistas a
ampliacdo das condicdes de permanéncia dos estudantes na educacdo superior publica federal, contribuindo para a
reducdo das desigualdades sociais e regionais, a diminuicdo da evasdo académica e a promogao da inclusao social.

A contratacdo mostra-se necessaria em razao da inexisténcia de estrutura propria suficiente para a producao
integral das refeicdes demandadas, bem como pela necessidade de garantir regularidade, eficiéncia operacional,
qualidade nutricional e seguranga sanitaria no atendimento a comunidade universitaria do IMS/UFBA, composta
por estudantes, servidores técnico-administrativos, docentes e visitantes autorizados em situacOes especiais
previamente aprovadas pela Administragao.

A prestacdo do servico devera assegurar o fornecimento de alimentacdo nutricionalmente equilibrada, adequada as
recomendacOes técnicas de satde publica e as necessidades dos usuarios, observando os principios da seguranca
alimentar e nutricional, da eficiéncia administrativa, da sustentabilidade, do desenvolvimento nacional sustentavel
e da promocado da saude, em consonancia com os principios previstos no art. 5° da Lei n° 14.133/2021.

A solucdo proposta encontra-se alinhada ao interesse publico e aos objetivos institucionais da UFBA, contribuindo
para a permanéncia estudantil, para a melhoria das condi¢des de ensino, pesquisa e extensdo e para o
fortalecimento das politicas de assisténcia estudantil desenvolvidas pela Universidade.

Adicionalmente, a presente contratacdo encontra fundamento no planejamento institucional e no respectivo Estudo
Técnico Preliminar, que evidenciou a necessidade da contratagdo, a viabilidade da solucdo proposta e sua
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adequacdo ao atendimento do interesse publico, nos termos do art. 18, inciso I e §1°, inciso I, da Lei n° 14.133
/2021.

O servico devera observar, dentre outros, os seguintes objetivos institucionais:

I — Atender a comunidade universitaria da UFBA, composta por estudantes, servidores técnico-administrativos,
docentes e visitantes autorizados;

IT — Contribuir para a execugdo das politicas de assisténcia estudantil e permanéncia universitaria desenvolvidas
pela UFBA;

IIT — Apoiar agdes de ensino, pesquisa e extensao relacionadas as areas de alimentagao, nutricao, satide coletiva e
seguranca alimentar e nutricional;

IV — Promover praticas alimentares saudaveis, incentivando o consumo de alimentos regionais, frutas, hortalicas e
preparacdes nutricionalmente equilibradas;

V — Estimular acOes de educacdo alimentar e nutricional voltadas aos usuarios do servico;

VI — Contribuir para o monitoramento e avaliacdo das condicOes alimentares e nutricionais da comunidade
universitaria, quando demandado pela Administragao;

VII — Possibilitar a realizacdo de estudos e levantamentos relacionados ao perfil alimentar e nutricional dos
usuarios;

VIII — Promover a utilizacdo racional dos recursos naturais, mediante a ado¢ao de medidas de sustentabilidade,
reducdo do desperdicio de alimentos, gestdo adequada de residuos, logistica ambientalmente adequada e uso
eficiente de agua e energia elétrica, observando-se os principios da sustentabilidade e do desenvolvimento
nacional sustentavel previstos na Lei n® 14.133/2021;

IX — Assegurar a observancia das normas sanitarias vigentes e dos padroes de qualidade exigidos pela
Administracdo Publica Federal;

X — Contribuir para o alcance dos objetivos da contratacdao publica previstos no art. 11 da Lei n° 14.133/2021,
especialmente quanto a obtencdo da proposta apta a gerar o resultado mais vantajoso para a Administragdo, a
eficiéncia da prestacdo dos servicos e a promocao do desenvolvimento sustentavel.

Diante do exposto, verifica-se que a contratacao pretendida é necessaria, adequada e indispensavel ao atendimento
das demandas institucionais do Instituto Multidisciplinar em Satde — IMS/UFBA, constituindo medida essencial
para a manutencdo das acdes de assisténcia estudantil e para assegurar o regular funcionamento das atividades
académicas da Universidade.

Considerando que a prestacdao dos servigcos possui natureza continuada e demanda a manutencdo de uma estrutura
operacional permanente, com a incidéncia de custos fixos, tais como despesas com pessoal, encargos trabalhistas e
previdenciarios, manutengdo da estrutura fisica e operacional, equipamentos, transporte, administracdo e demais
custos indispensaveis a execucdo contratual, verifica-se que tais obrigacGes persistem mesmo durante os periodos
de férias académicas ou de reducdo temporaria da demanda por refeicdes.

Nesse contexto, revela-se necessaria a previsao, no Termo de Referéncia, de quantitativo minimo remunerado
correspondente a 100 (cem) refeicdes por dia 1til durante os periodos de férias académicas, ainda que o consumo
efetivo seja inferior a esse quantitativo. Tal medida destina-se a preservar o equilibrio econdmico-financeiro do
contrato, assegurar a continuidade da prestacdo do servico publico, evitar a desmobilizacdo da estrutura
operacional da contratada e garantir condi¢cdes para a imediata retomada da execucdo plena dos servigos ao
término desses periodos, sem prejuizo a Administracdo e aos usuarios.
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Dessa forma, a solucdo proposta mostra-se compativel com o interesse publico, observando os principios da
eficiéncia, da continuidade do servico publico, do planejamento, da economicidade e da manutencao do equilibrio
econdmico-financeiro dos contratos administrativos, estando em conformidade com os principios, objetivos e
diretrizes das contratagdes publicas previstos na Lei n° 14.133/2021.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel
Pré-Reitoria de Agoes Afirmativas e Assisténcia Estudantil JORGE HENRIQUE SANTOS SALDANHA
Diregdo do Instituto Multidisciplinar em Saide- IMS/CAT Marcio Vasconcelos Oliveira

4. Descricdo dos Requisitos da Contratacao

A empresa a ser contratada devera comprovar aptidao para a prestacdo dos servicos objeto desta contratacao
mediante apresentacdo de atestado(s) de capacidade técnica emitido(s) por pessoa juridica de direito ptiblico ou
privado, que demonstre(m) a execucao anterior de servicos compativeis em caracteristicas, quantidades e prazos
com o objeto pretendido, nos termos do art. 67 da Lei n° 14.133/2021.

Para fins de comprovacdo da capacidade técnico-operacional, a licitante deverd demonstrar experiéncia na
producao, transporte e fornecimento de refeicGes prontas em quantitativos compativeis com a demanda prevista
para a contratacdo, observadas as parcelas de maior relevancia e valor significativo do objeto, conforme
justificativa constante do Estudo Técnico Preliminar e do Termo de Referéncia.

A contratada devera comprovar possuir, em seu quadro permanente ou mediante vinculo contratual regularmente
constituido, profissional nutricionista devidamente registrado no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN), que
atuara como Responsavel Técnico pelos servicos, observadas as disposicoes da Lei n® 8.234, de 17 de setembro de
1991, e demais normas expedidas pelo Sistema CFN/CRN.

A execucdo dos servicos deverd observar integralmente a legislacdo sanitaria federal, estadual e municipal
aplicavel, especialmente:

I — Resolugdo RDC ANVISA n° 216, de 15 de setembro de 2004, que dispde sobre o Regulamento Técnico de
Boas Praticas para Servicos de Alimentacao;

IT — Resolugao RDC ANVISA n° 275, de 21 de outubro de 2002, e suas atualizacdes;

IIT — Portaria n° 1.428, de 26 de novembro de 1993, do Ministério da Satde, ou outra norma que venha a substitui-
la;

IV — Demais normas expedidas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA e pelos 6rgdos de
vigilancia sanitaria competentes.

A contratada devera manter sistema permanente de controle de qualidade, seguranca alimentar e rastreabilidade
dos alimentos utilizados na execucdo contratual, adotando procedimentos operacionais padronizados, Manual de
Boas Praticas e demais instrumentos exigidos pela legislacdo sanitaria vigente.
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A empresa somente poderda iniciar a execugdo dos servicos apds a obtencdo e manutencdo de todas as licencas,
alvaras, registros, autorizacoes sanitarias e demais documentos exigidos pelos 6rgaos competentes para o regular
exercicio de suas atividades, permanecendo sob sua exclusiva responsabilidade a obtencdo, renovacdo e
manutencao dessas autorizagoes durante toda a vigéncia contratual.

A contratada devera observar, ainda, os principios da sustentabilidade, da eficiéncia e da reducao de desperdicios
previstos na Lei n° 14.133/2021, adotando medidas de gerenciamento adequado de residuos, uso racional de agua
e energia, reducdo de perdas de alimentos e destinacdo ambientalmente adequada dos residuos gerados durante a
execucdo dos servigos.

Os requisitos estabelecidos neste item visam assegurar a selecdo de empresa com capacidade técnica, operacional
e sanitaria compativel com a complexidade do objeto, garantindo a adequada execucdo contratual, a seguranca dos
usudrios e a observancia do interesse publico.

5. Levantamento de Mercado

Em atendimento ao disposto no art. 18, §1° inciso V, da Lei n° 14.133/2021, foi realizado levantamento das
solucdes disponiveis no mercado para atendimento da necessidade institucional de fornecimento de alimentagdo a
comunidade universitaria do Instituto Multidisciplinar em Satde — IMS/UFBA.

Foram avaliadas as seguintes alternativas:
Alternativa 1 — Producao direta pela Administracao Publica

Consistiria na producdo integral das refei¢cdes pela prépria UFBA, mediante disponibilizacdo de instalacdes,
equipamentos, insumos, contratacao de pessoal especializado e gerenciamento operacional de todas as etapas do
processo produtivo.

A alternativa mostrou-se inviavel sob os aspectos técnico, operacional e econdomico, em razao da inexisténcia de
estrutura fisica adequada para producdo em escala compativel com a demanda, da necessidade de investimentos
significativos em equipamentos e instalacdes, da necessidade de contratacdo e gestio de mdo de obra
especializada, bem como dos custos permanentes de manutencao da operacao.

Alternativa 2 — Contratacao de empresa para producao e distribuicdo local das refeicoes

Consistiria na disponibilizacao de cozinha industrial nas dependéncias da Universidade para producdo direta das
refeicdes pela contratada.

Embora operacionalmente possivel, esta alternativa exigiria investimentos prévios da Administracio em
infraestrutura fisica, adequacdes sanitarias, aquisicdo de equipamentos e manutencao permanente das instalagoes,
elevando os custos da contratacdo e a complexidade da gestdo contratual.

Alternativa 3 — Contratacao de empresa especializada para producao externa, transporte e distribuicao das
refeicoes (solucao adotada)

Consiste na contratacdo de empresa especializada na prestacdao de servicos continuados de alimentagdo e nutricao,
responsavel pela producdo das refeicGes em instalacdes proprias, transporte em condicoes adequadas de
conservacao, qualidade e seguranca alimentar, bem como pela distribuicdao nas dependéncias do Instituto
Multidisciplinar em Satide — IMS/UFBA, abrangendo a execucdo de todas as atividades operacionais necessarias
ao adequado fornecimento das refei¢es aos usuarios.
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Apos andlise das alternativas disponiveis, verificou-se que esta solucao apresenta a melhor relacdo entre custo e
beneficio para a Administracdo, por transferir a contratada a responsabilidade pela estrutura produtiva e
operacional necessaria a execucdo do objeto, reduzindo a necessidade de investimentos institucionais em
infraestrutura, equipamentos, manutencdo e gestdo operacional. Além disso, proporciona maior eficiéncia na
prestacao dos servicos, amplia a competitividade do certame e assegura o atendimento das exigéncias sanitarias,
nutricionais, ambientais e de seguranca alimentar aplicaveis.

Observa-se, ainda, que o mercado especializado em alimentacdo coletiva dispde de nimero expressivo de
empresas tecnicamente capacitadas para a execucao do objeto, circunstancia que favorece a competitividade da
futura licitacdo, amplia o universo de potenciais licitantes e demonstra a viabilidade técnica e economica da
solucado escolhida.

A experiéncia acumulada pela Universidade Federal da Bahia em contratagdes similares evidencia que a
terceirizacdo dos servicos de producdo, transporte e distribuicdio de refei¢cdes prontas constitui solucdo
consolidada, eficiente e adequada ao atendimento das necessidades da comunidade universitaria, composta por
estudantes, servidores técnico-administrativos, docentes, visitantes autorizados e demais usudrios previamente
aprovados pela Administracao.

O servico de alimentacdo universitaria representa importante instrumento de apoio as politicas de assisténcia
estudantil, contribuindo diretamente para a permanéncia e o éxito académico dos estudantes, especialmente
daqueles em situacdao de vulnerabilidade socioeconémica, além de apoiar o desenvolvimento das atividades de
ensino, pesquisa e extensao relacionadas as areas de alimentacdo, nutricdo, satude coletiva e seguranca alimentar e
nutricional.

Considerando que a contratacdao envolve servico continuado de alimentacdo e nutricdao, constatou-se, a partir do
levantamento de mercado e da experiéncia administrativa acumulada, que parcela significativa dos custos
inerentes a execucdo contratual possui natureza fixa, permanecendo independentemente da quantidade diaria de
refeicOes efetivamente fornecidas. Dentre esses custos destacam-se as despesas com pessoal, encargos trabalhistas
e previdenciadrios, manutencdo da estrutura operacional, equipamentos, logistica, transporte, administracdo e
demais despesas indispensaveis a manutencao da capacidade operacional da contratada.

Nesse contexto, recomenda-se que o futuro Termo de Referéncia estabeleca a previsdao de quantitativo minimo
remunerado correspondente a 100 (cem) refei¢cdes por dia ttil durante os periodos de férias académicas, ainda que
a demanda efetivamente registrada seja inferior a esse quantitativo. Tal medida visa preservar o equilibrio
econdmico-financeiro do contrato, assegurar a continuidade da prestacdo do servico publico, evitar a
desmobilizacdo da estrutura operacional da contratada e garantir condi¢Oes para a imediata retomada da execucao
plena dos servicos quando do reinicio das atividades académicas, reduzindo riscos de descontinuidade contratual e
de comprometimento da qualidade do servico prestado.

Diante do levantamento realizado, conclui-se que a contratacao de empresa especializada para producao externa,
transporte e distribuicdo de refei¢des prontas constitui a alternativa mais vantajosa para a Administracdo Publica,
por atender aos principios da eficiéncia, da economicidade, do planejamento, da continuidade do servico publico,
do interesse publico, da sustentabilidade e da manutengdao do equilibrio econdmico-financeiro dos contratos
administrativos, em consonancia com os principios e diretrizes estabelecidos pela Lei n° 14.133/2021.
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6. Descricao da solucao como um todo

A solucdo definida para atendimento da necessidade institucional consiste na contratacdo de empresa especializada
na prestacdo de servicos continuados de alimentacdo e nutricdo, compreendendo a producao das refeicdes em
instalagOes proprias da contratada, o transporte em condi¢oes adequadas de conservagao e seguranga alimentar, a
distribuicdo nas dependéncias do Instituto Multidisciplinar em Saude — IMS/UFBA e a execucdo de todas as
atividades operacionais necessarias ao fornecimento de refeicdes (almogo) a comunidade universitaria.

A contratacdo devera contemplar o planejamento, preparo, acondicionamento, transporte, distribuicdo e controle
de qualidade das refeicdes, bem como a disponibilizacdo da mdo de obra, equipamentos, utensilios, materiais de
consumo e demais recursos indispensaveis a adequada execucdo dos servicos, observadas as normas sanitdrias,
nutricionais, ambientais e de seguranca do trabalho aplicaveis.

A solucdo devera assegurar o fornecimento continuo, regular e eficiente de alimentacdo adequada a comunidade
da UFBA, composta por estudantes, servidores técnico-administrativos, docentes, visitantes autorizados e usuarios
em situacOes especiais previamente aprovadas pela Administracdo, garantindo padrdes de qualidade compativeis
com as diretrizes de seguranga alimentar e nutricional.

A execucdo contratual devera observar as boas praticas de manipulacdo de alimentos, os parametros nutricionais
definidos pela Administracdo, os requisitos estabelecidos pelos érgaos de vigilancia sanitdria competentes e as
diretrizes institucionais relacionadas a assisténcia estudantil, a promoc¢ado da saide e a permanéncia universitaria.

A solucdo contempla, ainda, a adogdo de medidas voltadas a sustentabilidade, incluindo a reducao do desperdicio
de alimentos, o uso racional de agua e energia, a adequada segregacdo e destinacdo de residuos, bem como a
observancia das praticas ambientalmente responsaveis compativeis com a natureza do objeto.

A opcao pela contratacdo de empresa especializada para producdo externa, transporte e distribuicao das refeicoes
mostrou-se a alternativa mais adequada sob os aspectos técnico, operacional e econdmico, conforme demonstrado
no levantamento de mercado realizado, possibilitando maior eficiéncia na prestacdo dos servicos, reducdo da
necessidade de investimentos em infraestrutura propria, otimizacdo dos recursos publicos e mitigacdo dos riscos
operacionais associados a execucdo direta pela Administragao.

Com a presente contratacdo, pretende-se assegurar o atendimento continuo das necessidades alimentares da
comunidade universitaria, promover a permanéncia estudantil, garantir a adequada execucdo das atividades
académicas e alcangar a proposta mais vantajosa para a Administracdo, observados os principios da eficiéncia,
economicidade, sustentabilidade, interesse publico e desenvolvimento nacional sustentavel previstos na Lei n°
14.133/2021.

Como resultado esperado da contratacao, busca-se garantir a oferta regular de refei¢cdes seguras, nutricionalmente
adequadas e de qualidade, contribuindo para o bem-estar dos usuarios, para o fortalecimento das acOes de
assisténcia estudantil e para o adequado funcionamento das atividades de ensino, pesquisa e extensao
desenvolvidas pela Universidade Federal da Bahia.

6.1. A CONTRATANTE disponibilizara o espago fisico do refeitério do IMS para a distribuicao das refeigoes,

conforme a seguir:

Areas internas

Area de distribuicéo e refeitorio

Hall de entrada de usuéarios
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Sanitarios para usuarios

6.2 A UFBA disponibilizara ainda os equipamentos descritos no quadro abaixo e existentes nas dependéncias da
CONTRATANTE, por ocasido do Contrato deverdo ser relacionados e entregues a empresa vencedora a qual
assumira a posse para uso do servico devendo ser realizada periodicamente a manutengao preventiva e corretiva.

Os mesmos deverao ser devolvidos a UFBA caso haja desligamento, em perfeitas condi¢des de uso.

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

Na hipotese de a manutencdo corretiva do equipamento avariado ndo ocorrer no prazo estipulado a
CONTRATADA devera substituir, de imediato, o0 mesmo por equipamento igual ou similar, proprio ou alugado
até o término do reparo/conserto.

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

Equipamentos

ITEM DISCRIMINACAO QUANTIDADE

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

25

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

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

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

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

Balcdo de apoio, tipo neutro, em ago inoxidavel, com
6. [tampo em granito, dimensdo minima LxPxA
(1200x700x900)

7. Carrinho de transporte para as caixas térmicas

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

Todos os utensilios necessarios para 0 bom andamento do servico e em quantidade compativel com o nimero de
usudrios devem ser disponibilizados pela CONTRATADA, conforme quadro abaixo:

Utensilios Quantidade
Bandeja em fiberglass, lisa nos dois lados com bordas n&o cortantes
Ol|fabricadas com resina especial para lavagem em maquina industrial, 300
medindo 470x320 mm.
Prato de mesa em porcelana branca lisa com 30 cm de didmetro e 4 cm
02 300
deborda.
03|Garfo de mesa em aco inoxidavel liso 300
04|Faca de churrasco totalmente em aco inoxidavel liso 300
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05|Colher de mesa em aco inoxidavel lisa 300
06|Espumadeir a ago inoxidavel inteirica sem solda 04
07|Concha para sopa em aco inoxidavel inteirica sem solda 04
08|Colher para arroz perfurada em ago inoxidavel inteirica sem solda 04
09|Colher paraarroz em ago inoxidavel inteirica sem solda 04
10[{Concha para molho em ago inoxidavel inteirica sem solda 04
Espéatula lisa com lamina em aco inoxidavel e cabo em polipropileno
11 04
branco.
12[Colher para massa em ago inoxidavel inteirica sem solda 04
13|Pegador de massa 04
14|Garfo trinchante em aco inoxidavel inteirico sem solda 02
15|Garfo para assado com cabo longo em aco inoxidavel inteirico sem solda 02

6.4. As rotinas de setores e subareas deverao obedecer ao descrito no quadro a seguir:

Das Refeicoes

Carregar e descarregar com cuidado as caixas isotérmicas sem que essa etapa represente risco de

contaminacéo, desperdicio ou deterioracdo do produto e/ou matéria-prima alimentar;
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Encaminhar as caixas isotérmicas para a area de pré-distribuicdo do refeitério com auxilio de carros com
rodizio;

Verificar a identificac@o das caixas isotérmicas observando se o horario do término de preparo ndo excede
o periodo de validade de 6 horas, de acordo com o periodo de distribui¢éo;

Aferir e registrar as temperaturas de chegada das preparac6es com termdmetro calibrado e higienizado;

Realizar por meio em balanca especifica e calibrada a pesagem de todas as cubas de alimentos, notando
em planilha.

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

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

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

Aferir a temperatura das preparacées e dos equipamentos regularmente com termémetros calibrados, e
anotar em planilha;

Manter os balc6es de distribuicdo organizados e limpos;
Retirar as cubas dos pass throughs conforme a necessidade da distribuicéo;
Manter os pass throughs organizados, limpos e fechados;

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

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

Manter as cubas tampadas até o inicio da distribuicéo;
Organizar bandejas e talheres dispostos em porta-talher vertical de inox ou em kits individuais embalados
(talheres, palito de dente, guardanapos, farinha de mandioca, molho de salada e molho de pimenta)

limpos e higienizados dispondo-os sobre o balcéo seco especifico, antes da abertura do refeitério;

Manter o balcéo de distribuicdo de suco limpo e organizado.

Iniciar a distribuicdo do almoco pontualmente conforme o horario pré-estabelecido neste Termo de
Referéncia;

Obedecer obrigatoriamente ao porcionamento pré-estabelecido neste Termo de Referéncia para todas as
preparag6es do cardapio;

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

Aferir e registrar as temperaturas das preparacdes, e anotar em planilha;
Manter os balcdes de distribui¢cdo organizados e limpos;

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

Manter as cubas tampadas quando houver alguma interrupgéo na fila;
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As preparagBes devem seguir o0s mesmos padrdes de quantidade e qualidade do inicio ao fim da
distribuicéo;

Distribuir o almogo até o horério estabelecido neste Termo de Referéncia;
Higienizar o balcdo de distribuicdo, de sucos e refresqueiras conforme procedimentos operacionais

padronizados utilizando material de limpeza especifico, na diluicdo e no tempo de agdo indicados pelo
fabricante;

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

Fluxo do Atendimento aos Usuarios

Organizacao dafila;

I dentificacéo dos estudantes no caixa;

Distribuicdo da refeicdo aos usuarios;

Recebimento das bandejas e utensilios devolvidos pelos usuarios,

Higienizacdo Refeitorio

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

Manter o balcéo de distribuicdo de suco limpo e organizado;

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

Higienizacdo de Equipamentos

Proceder a higienizagdo dos equipamentos conforme procedimentos operacionais padronizados
especificos antes e apds o uso, utilizando produtos saneantes especificos e regularizados pelo Ministério
da Saude na diluigdo e técnicas de aplicacao recomendadas pelo fabricante;
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Realizar a desmontagem dos equipamentos conforme indicacdo do fabricante para executar a
higienizag&o 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 balcédo de distribuicdo, balcdo de condimentos e mesas de apoio conforme procedimentos
operacionais padronizados utilizando produtos saneantes especificos e regularizados pelo Ministério da
Saude na diluicéo e técnicas de aplicagdo 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.

Higienizacao de utensilios de distribuicao

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

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

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

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

Acondicionar os utensilios em carro apropriado e higienizado;

Sempre que necessario transportar os utensilios limpos e secos para a area de distribuigdo;

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

Apos a lavagem sera feito 0 enxagiie 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 e uso de
alcool a 70% na secagem individual;

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

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

Higienizacdo de cubas

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

Lavar com agua corrente e aquecida no minimo a 44°C, utilizando produtos saneantes especificos, na
diluicio e no tempo de agéo indicados pelo fabricante;
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Enxaguar em agua corrente;
Deixar secar naturalmente, na posicdo emborcada, em escorredores proprios;
Guardar em local apropriado;

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

Higienizacdo Ambiental

Proceder a higienizagéo 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 acao indicados pelo fabricante;

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

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

Proceder a higienizagdo dos banheiros, periodicamente, sempre que necessario e quando solicitada pela

CONTRATANTE, conforme procedimentos operacionais padronizados utilizando material de limpeza
especifico na diluicdo e no tempo de acéo indicados pelo fabricante.

6.5. ESPECIFICACOES DA MATERIA-PRIMA E DOS SERVICOS

A prestacdo dos servicos de alimentacdo e nutricdo compreendera todas as etapas necessarias a operacionalizagao
da producdo, transporte, distribuicdo e controle de qualidade das refeicdes destinadas aos usuarios do Instituto
Multidisciplinar em Satide — IMS/UFBA, observando os padrdes nutricionais, sanitarios e operacionais definidos
pela CONTRATANTE.

As refei¢oes fornecidas deverdo atender aos requisitos de qualidade nutricional, seguranca dos alimentos,
aceitabilidade, apresentacdo, conservacdo e valor energético compativeis com as necessidades dos usuarios,
observando a legislacdo sanitaria vigente e as diretrizes estabelecidas pelos 6érgaos competentes.

A CONTRATADA devera manter estoque minimo de géneros alimenticios, materiais de consumo e demais
insumos necessarios a continuidade dos servicos, compativel com a demanda contratada, incluindo estoque de
contingéncia destinado ao atendimento de situagOes emergenciais que possam comprometer o abastecimento
regular.

Todos os géneros alimenticios utilizados na execucdo contratual deverdo ser de primeira qualidade, apresentar
adequada procedéncia, rastreabilidade e condi¢des de armazenamento, transporte e conservacao, atendendo as

13 de 25



especificacoes técnicas estabelecidas pela CONTRATANTE e a legislacdo vigente, quanto ao tipo, tamanho,
classificacdo, dentre outros critérios necessarios para a selecdo dos insumos conforme determinado pelo Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, através das normativas abaixo elencadas:

a) DECRETO n° 12.709, de 31 de outubro de 2025 (RISPOV) (Substituiu o Decreto n° 3.664/2000): Institui o
novo regulamento unificado para a fiscalizacdo, controle de qualidade, rastreabilidade e programas de autocontrole
de produtos e bebidas de origem vegetal. [1, 2]

b) INSTRUCAO NORMATIVA n° 01, de 7 de janeiro de 2000 (MAPA): Fixa os padrdes oficiais de identidade
e qualidade destinados a comercializacdo de polpas de frutas no Brasil.

c¢) INSTRUCAO NORMATIVA n° 001, de 05 de marco de 2001 (MAPA): Dispde sobre as normas
operacionais basicas para a execucdo da classificacdo de produtos vegetais.

d) INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA SARC / ANVISA / INMETRO n° 009, de 12 de novembro de
2002: Determina a padronizacao de embalagens e paletizacdo para o comércio de produtos horticolas in natura.

e) INSTRUCAO NORMATIVA MAPA n° 5, de 2006 (Substituiu a IN n° 050/2002): Estabelece as diretrizes
oficiais e os padrdes técnicos para a Producdo Integrada de Maca (PIM) no pais.

f) INSTRUCAO NORMATIVA n° 1, de 1° de fevereiro de 2002 (MAPA): Aprova o regulamento técnico de
identidade e de classificacdo para a comercializacao de uva fina de mesa.

g) INSTRUCAO NORMATIVA n° 22, de 24 de novembro de 2005 (MAPA): Rege as exigéncias para a
rotulagem de produtos alimenticios embalados de origem animal.

Os produtos alimenticios deverdo atender, quando aplicavel, aos padrdes oficiais de identidade e qualidade
estabelecidos pelos 6rgaos competentes, especialmente:

[ — Ministério da Agricultura e Pecuaria — MAPA;
IT — Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA;
IIT — Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria;

IV — Demais normas federais, estaduais e municipais aplicaveis a producdo, transporte, armazenamento,
manipulacao e distribuicao de alimentos.

A CONTRATADA devera manter sistema de controle de qualidade que permita a rastreabilidade dos géneros
alimenticios utilizados na producdo das refei¢cdes, garantindo a identificacdo da origem dos produtos, dos
fornecedores e dos respectivos lotes, sempre que exigido pela fiscalizacdo contratual.

A execucdo dos servicos devera observar, dentre outras normas aplicaveis:

I - Lein®14.133, de 1° de abril de 2021;

IT — Lei n° 11.346, de 15 de setembro de 2006 (Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional — SISAN);
IIT — Resolugdo RDC ANVISA n° 216, de 15 de setembro de 2004, ou norma que vier a substitui-la;

IV — Resolucdao RDC ANVISA n° 275, de 21 de outubro de 2002, ou norma que vier a substitui-la;

V — Demais normas expedidas pela ANVISA, MAPA e 6rgdos de vigilancia sanitaria competentes.

Como medida de promocdo do desenvolvimento sustentavel e de fortalecimento da agricultura familiar, a
CONTRATADA devera comprovar, mensalmente, por meio de documentacdo fiscal idonea, que adquire
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percentual minimo de 30% (trinta por cento) do valor dos géneros alimenticios utilizados na execugdo contratual
junto a agricultores familiares, cooperativas ou associacdes regularmente enquadradas no Cadastro Nacional da

Agricultura Familiar — CAF, ou instrumento oficial que venha a substitui-lo.

Os géneros alimenticios oriundos da agricultura familiar deverdo priorizar, sempre que possivel, produtos
regionais e produzidos localmente, especialmente arroz, feijdo, farinha de mandioca, hortalicas, frutas e outros
itens definidos pela fiscalizacdo contratual, observadas a sazonalidade, disponibilidade de mercado e viabilidade

de fornecimento.

A CONTRATADA podera adquirir géneros alimenticios de agricultores familiares, cooperativas ou associagoes
regularmente cadastradas e habilitadas nos termos da legislacdo vigente, desde que os produtos atendam aos

padrdes de qualidade, seguranca alimentar e especificacoes técnicas exigidas pela CONTRATANTE.

A fiscalizacdo contratual poderd, a qualquer tempo, solicitar documentos comprobatoérios da origem, qualidade,

rastreabilidade e regularidade sanitaria dos géneros alimenticios utilizados na execugao dos servigos.

Especificacoes da matéria prima e dos servicos

EMBALAGENS:

Devem ser constituidas de material que nédo transmita ao alimento odores e sabores estranhos, e que o
proteja da contaminagéo externa. Devem estar limpas e integras; nunca rasgadas, furadas, amassadas,
molhadas, estufadas, enferrujadas, violadas ou danificadas. Devem trazer rétulos em conformidade com
a legislagdo vigente, que especifiquem numero de lote, data de validade. Todas as embalagens devem
atender aos seguintes Regulamentos Técnicos: Resolucdo 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; Informagéo
Nutricional Complementar, quando houver; e outras regulamentac¢des pertinentes; Resolucdo RDC n°
359, de 23 de dezembro de 2003 - Aprova Regulamento Técnico de Porcdes de Alimentos Embalados
para Fins de Rotulagem Nutricional.

ARROZ E FEIJAO

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

OUTRAS LEGUMINOSAS

Soja (texturizada, graos), gréo-de-bico, lentilha.

FARINHAS E CEREAIS

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

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

FRUTAS

Selecionadas, em grau de maturacdo adequado para consumo, apresentando textura, cor, aroma e sabor
bem desenvolvidos e caracteristicos de cada espécie. As cascas devem estar intactas, de forma que nédo
deixem expostas as polpas, e livres de injurias mecénicas e manchas de qualquer origem. Devem estar
livres de sujidades, insetos, larvas, fungos, queimaduras, qualquer matéria estranha, 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.

HORTALICAS

Fisiologicamente desenvolvidas, apresentando textura, cor, aroma e sabor préprios de cada espécie;
inteiras, sadias, livres de defeitos fisicos, lesdes 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.

Observacgdo 1 - Por solicitagcdo da Fiscalizacdo, as hortalicas poderdao ser substituidas in natura por
alimentos pré-elaborados, submetidos a processos de conservagdo diferenciados, dentro das normas
sanitarias vigentes e de acordo com o PIQ da Unidade, contribuindo para a redugédo de residuos e
minimizando o desperdicio de alimentos, dgua e energia.

Observacao 2 - As hortalicas cebolinha, salsa, manjericdo, coentro e horteld destinam-se a confeccao e
ornamentacéo de preparacdes e a composi¢cdo de molhos, e ndo poderdo ser langadas como itens da
composicdo 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, chd de dentro, patinho, contrafilé, alcatra, coxdo mole, fraldinha,
acém (sem 0sso), muasculo dianteiro.

AVES: Somente sera 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, polaca e merluza.

PRODUTOS CARNEOS PROCESSADOS

Carne seca: do tipo coxdo traseiro, totalmente isenta de nervuras, que gere quantidade minima de
residuos, de acordo com a tabela de frequéncia mensal.
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Linguica: de frango fresca (tipo toscana) e suina curada (dos tipos calabresa, portuguesa e paio).

OUTROS PRODUTOS

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

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

CREME DE LEITE UHT: Serdo 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). O creme de leite submetido ao processo UHT podera ser conservado a temperatura ambiente,
enquanto o creme de leite fresco pasteurizado devera ser conservado em temperatura inferior a 5°C.

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

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

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

CREME VEGETAL: comum (até 40% de lipidio), com ou sem sal. Auséncia de gorduras trans. Deve
apresentar a coloragdo amarelada ou branca amarelada, com odor caracteristico ou de acordo com os
ingredientes de sua composi¢do normal. As condicGes de conservacao 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 ndo 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%. Apresentacao liquida refinada, limpida, sem sinais de particulas suspensas,
coloragdo amarelada translicida, aspecto e densidade caracteristicos. Os produtos devem ser obtidos,
processados, embalados, armazenados, transportados e conservados em condi¢cdes que ndo produzam,
desenvolvam ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou biolégicas que coloquem em risco a saude
do consumidor. A qualidade do dleo utilizado em frituras deverd ser sempre verificada pela
CONTRATADA e registrada em planilha de controle.

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 Oleos
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. Todos shoyo sem a
presenca de glutamato monossédico.
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ACUCAR E ADOCANTES: Acucar: obtido a partir do caldo da cana-de-acucar, dos tipos refinado, cristal.
Devem ser obtidos, processado, embalados, armazenados, transportados e conservados em condi¢cfes
que nao produzam, desenvolvam ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou bioldgicas que coloquem
em risco a saude do consumidor. Adocantes: Apenas Acessulfame K, Aspartame, Steviosideo e
Sucralose, todos na forma liquida. Nao poderdo conter, ainda que em pequenas quantidades, outros
edulcorantes ndo especificados neste documento.

POLPAS DE FRUTAS INDUSTRIALIZADOS: polpa é o produto ndo fermentado, ndo concentrado e nédo
diluido, obtido da parte comestivel da fruta. S&o exigidas polpas refrigeradas, mantidas sob temperaturas
adequadas e controladas, de forma a garantir a qualidade do produto. As polpas ndo deveréo apresentar
suas caracteristicas fisicas, quimicas e organolépticas alteradas por equipamentos, utensilios, recipientes
ou embalagens utilizadas durante seu processamento e comercializagao.

DOCES INDUSTRIALIZADOS: Doces: cremosos, de corte ou em compotas; de leite, abdbora ou frutas,
além de pos para preparo de gelatinas, flans, pudins e (sabores diversos, cor e aroma mousses
remetendo ao sabor especificado na embalagem). Os doces de leite, frutas e abdbora ndo devem ser
coloridos ou aromatizados artificialmente.

EXTRATO DE COCO E COCO RALADO, FERMENTO: Extrato de coco: obtido da emulsdo aquosa
extraida do endosperma do fruto do coqueiro por meio de processo tecnoldgico adequado; sem agucar;
ndo concentrado ou desidratado. Coco ralado: obtido do endosperma do fruto do coqueiro por meio de
processo tecnologico adequado; sem acUcar; desidratado; integral ou parcialmente desengordurado.
Fermento: em pd, quimico ou biolégico (seco, instantaneo, instantdneo massa doce)

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

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

EMBALAGENS:

Devem ser constituidas de material que nédo transmita ao alimento odores e sabores estranhos, e que o
proteja da contaminagdo externa. Devem estar limpas e integras; nunca rasgadas, furadas, amassadas,
molhadas, estufadas, enferrujadas, violadas ou danificadas. Devem trazer rétulos em conformidade com
a legislagdo vigente, que especifiquem numero 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; Informacéo
Nutricional Complementar, quando houver; e outras regulamentac¢des pertinentes; Resolucdo RDC n°
359, de 23 de dezembro de 2003 - Aprova Regulamento Técnico de Porcdes de Alimentos Embalados
para Fins de Rotulagem Nutricional.

PRODUTOS DESCARTAVEIS

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

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

18 de 25



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

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

Embalagens de papel elou plastico para embalar os talheres ou os kits individuais.

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 reforcado na borda, com acabamento perfeito, isenta de furos, rasgos ou
quaisquer outros defeitos prejudiciais a sua utilizagdo.

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

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

Filme em PVC atdxico, transparente, apresentacéo bobina.

Papel Toalha: em bobina folha dupla, com medidas aproximadas 100mm x 200mm; com gramatura de
45m2 cor branca néo recicladas.

PRODUTOS DE LIMPEZA

ALCOOL 70%: em gel ou liquido;

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

Detergente: liquido (neutro): Facil aplicacdo e dissolugéo, facilmente removido pelo enxague, alta
detergéncia, excelente poder de remocéo de sujidades. Indicado para lavagem de loucas, talheres, copos
e utensilios de cozinha em geral. Também indicado para limpeza de pisos, paredes, superficies pintadas
e esmaltadas, sem odor;
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Alcalino Clorado Em P6: Facil aplicacdo e dissolucdo, facilmente removido pelo enxague, excelente
poder de remocdo de sujidades. Indicado para lavagem mecéanica de loucas, porcelanas e plasticos,
através do sistema automatico de dosagem. Decapagem de lougas;

Alcalino Clorado Liquido: para lavagem de lougas em maquina de lavar;

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

Pano De Limpeza: descartavel (limpeza pesada e leve);

Sabonete Liquido Bactericida: para higienizagcdo das maos;

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

6.6. DO CARDAPIO

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

Refeicao Composicao do cardapio

02 (duas) Saladas cruas;

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

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

01 (uma) Sobremesa: fruta ou doce.

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

Molho de pimenta

Molho de salada

20 de 25



A proporcao entre o Prato Principal e o Prato Vegetariano devera obedecer a indicacdo a ser realizada pelo
responsavel técnico da UFBA no momento da aprovacao do cardapio.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

7. Estimativa das Quantidades a serem contratadas

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

: scounea | 9P | @
ITEM DESCRICAO | CATSERVI SIPAC UND
MENSAL ANUAL
A SEXTA
0532-0/
1 Almoco Refeicdo 2500 11.000 132.000
3941000000027

8. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 3.037.320,00

A estimativa do valor da contratacdo foi elaborada em conformidade com o art. 23 da Lei n° 14.133, de 1° de abril
de 2021, e com a Instrucdio Normativa SEGES/ME n° 65, de 7 de julho de 2021, que dispde sobre os
procedimentos administrativos para realizacdo de pesquisa de precos para aquisicdao de bens e contratacdo de
servicos em geral no ambito da Administracdao Publica Federal.

Considerando que a ultima pesquisa de mercado utilizada como referéncia para a contratacdo foi realizada em
maio de 2023, procedeu-se a atualizacdo monetaria dos valores pelo Indice Nacional de Precos ao Consumidor
Amplo — IPCA, indice oficial de inflacdo apurado pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica — IBGE, de
forma a refletir as condi¢Ges econdmicas vigentes e garantir maior aderéncia aos precos praticados no mercado.

A atualizacdo considerou a variagdo acumulada do IPCA no periodo compreendido entre agosto de 2023 a abril de
2026 correspondente a aproximadamente 13,92%, incidindo sobre o valor unitario originalmente estimado para a
refeicao.

Dessa forma, para fins de planejamento da contratagdo, foi adotado o valor unitéario estimado de R$23,01 (vinte e
trés reais e um centavo) por refeicdo, conforme memoria de calculo constante dos autos do processo.

Com base no quantitativo anual estimado de 132.000 (cento e trinta e duas mil) refei¢coes, o valor global anual
estimado da contratagdo corresponde a:
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Descricao
Quantidade Anual Valor Unitario Valor Anual
Estimada Estimado Estimado
F . feics
ornecimento de refeicoes 132.000 refeicdes R$ 23,01 R$ 3.037.320,00
(almogo)

Assim, o custo anual estimado da contratacdo é de R$3.037.320,00 (trés milhées, trinta e sete mil e trezentos e
vinte reais).

Premissas adotadas para estimativa da demanda

Para fins de planejamento da contratacdo, considerou-se que a demanda por refeicoes sofre reducao significativa
durante os periodos de férias académicas constantes do calendério oficial da UFBA. Todavia, considerando a
necessidade de manutencao da estrutura operacional indispensavel a continuidade dos servicos, sera prevista, no
Termo de Referéncia, remuneracdo correspondente ao quantitativo minimo de 100 (cem) refeicdes por dia ttil
durante esses periodos, independentemente da demanda efetivamente registrada.

Tal previsao decorre da existéncia de custos fixos da operacgao, incluindo despesas com pessoal, encargos sociais e
trabalhistas, manutencdo da estrutura fisica e operacional, equipamentos, logistica, administracdo e demais
despesas permanentes necessarias a continuidade da prestacao do servico.

O valor estimado foi definido com base nos principios da economicidade, eficiéncia e vantajosidade para a
Administracdo Publica, observando os parametros estabelecidos pelo art. 23 da Lei n° 14.133/2021, devendo ser
complementado por pesquisa de precos atualizada na fase preparatéria da contratacdo, conforme exigido pela
legislacao vigente.

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

Em atendimento ao disposto no art. 18, §1°, inciso VIII, da Lei n° 14.133/2021, foi avaliada a possibilidade de
parcelamento da solucao pretendida.

Apos analise técnica do objeto, concluiu-se pela nao adocao do parcelamento da contratacado, tendo em vista
que os servicos de producdo, transporte e distribuicdo de refeicdes constituem atividades integradas e
interdependentes, cuja execucao exige coordenagdo operacional continua e responsabilidade tinica sobre todas as
etapas do processo produtivo.

A eventual divisdo da contratacdo em multiplos itens ou contratos distintos poderia acarretar dificuldades de
gerenciamento, aumento dos custos administrativos, fragmentacdo das responsabilidades, prejuizos ao controle de
qualidade, riscos a seguranca alimentar e sanitaria, além de comprometer a eficiéncia operacional necessaria a
adequada prestacdo dos servicos.

A manutencdo de uma tnica contratada responsavel por todas as etapas da execucdo possibilita maior controle da
fiscalizagcdo contratual, uniformidade dos padrdes de qualidade, melhor gerenciamento dos riscos operacionais e
sanitarios e maior eficiéncia na solucdo de eventuais ocorréncias durante a execugao contratual.

Além disso, verificou-se que a contratacdo em lote Unico ndo restringe indevidamente a competitividade do
certame, uma vez que existe no mercado numero suficiente de empresas especializadas aptas a executar
integralmente o objeto pretendido.
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Dessa forma, considerando a natureza dos servicos, a necessidade de integracdao das atividades, a busca pela
eficiéncia administrativa e a preservacao da economicidade da contratacdo, conclui-se que o parcelamento da
solucdo ndo se mostra técnica nem economicamente recomendavel, sendo a contratacdo integral do objeto a
alternativa mais vantajosa para a Administracdo, em consonancia com os principios previstos na Lei n° 14.133
/2021.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

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

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

A presente contratacdo encontra-se alinhada ao planejamento institucional da Universidade Federal da Bahia —
UFBA e as politicas publicas voltadas a assisténcia estudantil, permanéncia universitaria e promogao da seguranca
alimentar e nutricional.

Para a elaboracdo deste Estudo Técnico Preliminar foram considerados os resultados obtidos em contratagdes
anteriores realizadas pela UFBA para prestacdo de servicos de alimentacdo e nutricdo, bem como as necessidades
atualmente identificadas no ambito do Instituto Multidisciplinar em Saide — IMS, observando-se as caracteristicas
da demanda, o perfil dos usuérios atendidos e as experiéncias acumuladas na execucdo de contratos similares.

A contratagdo proposta esta em consonancia com o0s objetivos estratégicos definidos no Plano de Desenvolvimento
Institucional — PDI vigente da Universidade Federal da Bahia, especialmente aqueles relacionados a promocao da
permanéncia estudantil, a inclusdo social, a reducdo das desigualdades de acesso e permanéncia no ensino superior
e ao fortalecimento das politicas de assisténcia estudantil.

A solucdo também guarda aderéncia as diretrizes estabelecidas pelo Programa Nacional de Assisténcia Estudantil
— PNAES, instituido pelo Decreto n° 7.234, de 19 de julho de 2010, que prevé a alimentagdo como uma das areas
prioritarias de atuagdo das Instituicoes Federais de Ensino Superior para ampliacdo das condi¢es de permanéncia
dos estudantes em situacao de vulnerabilidade socioeconomica.

Nos termos do art. 18 da Lei n°® 14.133/2021, a presente contratacdo encontra-se compativel com o planejamento
das contratacoes da Administracdo e devera estar prevista no Plano de Contratacdes Anual — PCA da UFBA
referente ao exercicio correspondente a realizacdo da licitacdo, observada a disponibilidade orcamentaria e
financeira necessaria a sua execucao.

A contratacdo contribui diretamente para a consecucao dos objetivos institucionais da Universidade, assegurando
condicdes adequadas para o desenvolvimento das atividades de ensino, pesquisa e extensdo, bem como para a
implementacdo das acOes de assisténcia estudantil destinadas a comunidade académica do Instituto
Multidisciplinar em Satide.

Dessa forma, conclui-se que a contratacdo estad plenamente alinhada ao planejamento institucional da UFBA, aos
instrumentos de governanca e gestdo da Administracdo Publica Federal e as politicas publicas de assisténcia
estudantil e permanéncia universitaria, atendendo aos principios da eficiéncia, planejamento, interesse publico e
desenvolvimento social previstos na Lei n® 14.133/2021.
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12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

Pretende-se contratar o item descrito no edital ao menor preco, com as quantidades, especificacdes e qualidade
garantidas, visando complementar as acoes assistenciais realizadas aos alunos da UFBA, com a prestacao dos
servicos de alimentacdo e nutricao com operacionalizacdao (producdo nas dependéncias da contratada) transporte e
desenvolvimento de todas as atividades para o fornecimento de refei¢des (almoco) ao IMS.

13. Providencias a serem Adotadas

Apos a conclusdo e aprovacao do Estudo Técnico Preliminar, serd elaborado o Termo de Referéncia, observadas
as disposicOes da Lei n° 14.133/2021 e demais normativos aplicaveis. Concluida a fase preparatoria e obtidas as
aprovacoes necessarias, sera realizado o procedimento licitatério, preferencialmente na modalidade Pregdo
Eletronico. Ap6s a homologacdo do certame, sera formalizada a contratacdo para execucao do objeto.

14. Possiveis Impactos Ambientais

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

15. Declaracdo de Viabilidade

Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratacao.

15.1. Justificativa da Viabilidade

15.1. Justificativa da Viabilidade

Com base nas analises realizadas neste Estudo Técnico Preliminar, conclui-se que a contratacao é viavel sob os
aspectos técnico, operacional, orcamentario e economico. A solu¢ao proposta mostra-se adequada para atender as
necessidades institucionais da UFBA, observando os principios da eficiéncia, economicidade e interesse publico
previstos na Lei n° 14.133/2021.

Verificou-se que a realizacdo da licitacdo, na modalidade Pregdo Eletronico, é compativel com a natureza do
objeto e possibilitara a selecdo da proposta mais vantajosa para a Administracdo, assegurando a adequada
prestacdo dos servicos de alimentacdo e nutricdo destinados a comunidade universitaria do Instituto
Multidisciplinar em Satde — IMS/UFBA.

16. Responsaveis

Todas as assinaturas eletrénicas 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.

ADRIANA PATRICIA FERREIRA DO CARMO
Equipe de apoio
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JOMIRIO SAMPAIO MAGALHAES
Equipe de apoio

25de 25



wwy MINISTERIO DA EDUCAGAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DA BAHIA
SISTEMA INTEGRADO DE PATRIMONIO, ADMINISTRACAO E
@f CONTRATOS

FOLHA DE ASSINATURAS

ESTUDOS TECNICOS PRELIMINARES ETP N° 18/2026 - PROAE/UFBA (12.01.03)
(N° do Documento: 3)

(N° do Protocolo: NAO PROTOCOLADO)

(Assinado eletronicamente em 18/08/2026 22:18 ) (Assinado eletronicamente em 19/08/2026 16:48 )
ADRIANA PATRICIA FERREIRA DO CARMO JOMIRIO SAMPAIO MAGALHAES
TECNICO EM CONTABILIDADE COORDENADOR(A) - TITULAR
CUE/PROAE (12.01.03.22) CUE/PROAE (12.01.03.22)
Matricula: ###453#5 Matricula: ###39#7
(Assinado eletronicamente em 20/08/2026 18:25) (Assinado €eletronicamente em 19/08/2026 10:36 )
JORGE HENRIQUE SANTOS SALDANHA MARCIO VASCONCELOSOLIVEIRA
PRO-REITOR(A) - TITULAR DIRETOR(A) - TITULAR
PROAE/UFBA (12.01.03) IMS (12.01.51)
Matricula: ##44448 Matricula: ###395#4

Visualize o documento original em https://sipac.ufba.br/public/documentos/ informando seu nimero: 3, ano: 2026,
tipo: ESTUDOS TECNICOS PRELIMINARES ETP, data de emissdo: 18/08/2026 e o cadigo de verificagao:
3b6627fa25



https://sipac.ufba.br/public/jsp/autenticidade/form.jsf

