UNIVERSIDADE FEDERAL DE ALAGOAS
Restaurante Universitario/Campus Arapiraca

ESTUDO TECNICO PRELIMINAR - ETP

Aquisi¢ao de equipamentos industriais RU - campus Arapiraca

1. Descricao da necessidade da contrataciao

A presente contratagdo decorre da necessidade de assegurar condi¢des adequadas a
execuc¢do das atividades de recebimento, armazenamento, preparo, manipulagdo, transporte
distribuicdo de alimentos no Restaurante Universitdirio do Campus Arapiraca, que
desempenha papel essencial ao atendimento das necessidades da comunidade académica,
especialmente aos estudantes que dependem do fornecimento regular de refeigdes durante sua

permanéncia na Universidade.

2. Descricao dos requisitos necessarios e suficientes a escolha da solugao

A solugdo a ser contratada devera contemplar equipamentos industriais adequados as
atividades desenvolvidas no restaurante, considerando as etapas de recebimento,
armazenamento, preparo, manipulagdo, transporte e distribuicdo de alimentos. Destaca-se
também que os equipamentos deverdo apresentar caracteristicas compativeis com o uso
profissional e com a intensidade das atividades realizadas, de modo a proporcionar eficiéncia

operacional, seguranca e durabilidade.

Os equipamentos deverdo ser fabricados com materiais resistentes, de facil
higienizacdo e adequados ao uso em ambientes destinados a producdo e manipulagdo de
alimentos, quando aplicavel. Deverao possuir dimensdes ¢ capacidade compativeis com o0s
espagos fisicos disponiveis e com o volume de alimentos processados pelo RU, possibilitando

sua adequada utilizagdo sem comprometer o fluxo das atividades.

A solucdo devera ainda priorizar equipamentos que apresentem robustez, seguranga
operacional, facilidade de manutencdo e disponibilidade de assisténcia técnica e pecgas de

reposicdo, quando aplicavel, devendo também atender as normas técnicas e sanitarias



pertinentes, bem como as exigéncias de seguranga aplicaveis a sua utilizagao.

Ademais, devera ser considerada, a relagdo entre qualidade, desempenho, durabilidade
e custo, de forma a assegurar a selecdo de equipamentos que atendam efetivamente as
necessidades do Restaurante Universitario, evitando a aquisicao de itens subdimensionados
ou com caracteristicas excessivas e desnecessarias. A especificacdo devera contemplar os
requisitos indispensdveis ao adequado funcionamento dos equipamentos, permitindo a
competitividade entre potenciais fornecedores ¢ a obteng¢do da solugdo mais vantajosa para a

Administragao.

3. Levantamento de mercado

Considerando as caracteristicas do RU, o volume de alimentos movimentados € a
necessidade de garantir condi¢cdes adequadas de higiene, seguranca e continuidade do

abastecimento, as alternativas razodveis para solucionar o problema sao:

1. Contratacio de empresa para execu¢do das atividades de preparo e/ou
processamento
Transferir as atividades operacionais para empresa especializada, mediante
contratagdo de servigo terceirizado. Embora possivel, essa alternativa implicaria
alteracdo significativa do modelo de funcionamento do RU e exigiria avaliagdo

quanto a viabilidade econdmica, operacional e administrativa.

2. Locacao de equipamentos industriais
Utilizar equipamentos mediante contratagdo de locagdo, evitando a aquisi¢do
definitiva. Essa alternativa poderia reduzir o investimento inicial, porém envolveria
custos recorrentes e necessidade de gestdo contratual durante todo o periodo de

utilizagdo.

3. Aquisiciao de equipamentos industriais novos
Adquirir equipamentos proprios para uso em cozinhas institucionais considerando as
etapas de recebimento, armazenamento, preparo, manipulacdo, transporte e

distribui¢ao.

4. Descricao da soluciao como um todo



A contratagdo de empresa terceirizada para execugdo das atividades de preparo,
processamento ou movimentacdo de alimentos representaria uma alteragdo significativa na
forma de funcionamento do Restaurante, podendo aumentar a complexidade da gestdo, gerar
dependéncia de servigos continuados e reduzir a autonomia da Universidade sobre atividades
diretamente relacionadas a operacdo do RU. Além disso, a terceirizacdo ndo solucionaria
necessariamente a necessidade de estruturacdo permanente dos espagos e dos processos

internos de recebimento, armazenamento ¢ movimenta¢ao dos insumos.

Quanto a locagdo de equipamentos, embora permita o acesso aos bens sem aquisi¢ao
definitiva, essa alternativa implicaria despesas recorrentes durante todo o periodo de
utilizacdo, além de possivel dependéncia contratual para manutengdo, substituicdo e

disponibilidade dos equipamentos.

Nesse sentido, a aquisicdo de equipamentos novos permite a Universidade estruturar
de forma permanente o RU, adequando os equipamentos ao volume de alimentos processados
e as caracteristicas especificas de suas atividades. Ademais, a solugdo proporciona maior
autonomia operacional, possibilidade de utilizacdo dos bens durante sua vida 1til, melhor
planejamento da manutengdo e reducdo da dependéncia de terceiros para a disponibilidade

dos equipamentos.

Dessa forma, considerando a utilizagdo continua dos equipamentos, o elevado volume
de alimentos manipulados, a necessidade de assegurar condi¢des adequadas de higiene e
seguranca € a importancia da continuidade do servigo, a aquisi¢do de equipamentos novos
apresenta-se como a alternativa mais adequada sob os aspectos operacional, econdmico e de
interesse publico, contribuindo para a melhoria da eficiéncia das atividades e para a adequada

prestagdo do servico a comunidade académica.

5. Estimativa das quantidades

As quantidades estimadas para a contratagdo foram definidas considerando,
principalmente, a necessidade de substituicdo dos equipamentos atualmente existentes no
Restaurante, em razao do desgaste decorrente do uso continuo e das condi¢des proprias das

atividades desenvolvidas no setor.



6. Estimativa do valor da contratagao

Para a estimativa do valor da contratacdo, foi realizada pesquisa de precos por meio

da plataforma Banco de Precos, ferramenta que reune referéncias de pregos praticados em

contratagdes publicas, possibilitando a obtencao de parametros para a estimativa dos valores

dos itens pretendidos.

Vale ressaltar que os precos identificados na pesquisa foram analisados considerando
a compatibilidade das especificagdes dos equipamentos com a solugdo escolhida, buscando
obter valores de referéncia compativeis com as condi¢des de mercado, ficando o valor da
contratagdo estimado em R$ 29.808,15 (vinte e nove mil, oitocentos e oito reais ¢ quinze

centavos).

7. Justificativa para o (ndo) parcelamento

A Lei n° 14.133/2021 prevé o parcelamento do objeto como regra geral, desde que
demonstrada a sua viabilidade técnica e econdmica (art. 40, V, "b" e art. 47, II). Todavia, o §
3° do art. 40 autoriza o nao parcelamento quando a economia de escala, o custo de gestao
contratual ou a eficiéncia administrativa recomendarem a preservacao da integralidade do

fornecimento.

Nesse sentido, a aglutinacdo dos equipamentos em lote tnico maximiza a efriciéncia
no valor global da licitagao, ampliando o interesse de distribuidores de grande porte pois a
adjudicacdo global viabiliza economia de escala, resultando em menor pre¢co médio unitario
quando comparado a compra fracionada de itens isolados. Adicionalmente, a entrega
unificada racionaliza os custos operacionais de transporte, evitando a incidéncia de fretes

fracionados.

Diante da avaliagdo técnica e economica realizada no presente Estudo Técnico
Preliminar, conclui-se pelo ndo parcelamento do objeto, por ser a medida que melhor atende
aos principios da eficiéncia, economicidade e racionalidade administrativa previstos no art. 5°

da Lein® 14.133/2021.


https://www.bancodeprecos.com.br/

8. Contratacoes correlatas e/ou interpendentes

Nao se identifica, no momento, contrata¢do correlata ou interdependente cuja auséncia
impeca ou comprometa diretamente a utilizacdo dos equipamentos objeto deste ETP. As
eventuais necessidades posteriores poderdo ser tratadas pela Administragdo de acordo com a
demanda efetivamente verificada, evitando-se a realizacdo de contratacdes antecipadas ou

desnecessarias.

9. Previsao no Plano Anual de Contratacoes

Certificamos que a maioria dos itens constam no PCA 2026. A exce¢do aplica-se ao
carro plataforma, cuja inclusdo posterior justifica-se por uma demanda recente do
almoxarifado para a movimentacdo interna de insumos de limpeza e materiais diversos,
visando reduzir o transporte manual, aumentando a seguranga dos colaboradores. Ademais, o
RU dispoe atualmente de apenas um carrinho de uso exclusivo para géneros alimenticios, o

qual apresentou desgaste acentuado, também

10.Beneficios a serem alcancados com a contratac¢ao

Entre os beneficios da presente aquisi¢cao, podemos citar:

1. Maior eficiéncia operacional, reduzindo o tempo necessario para o preparo,
processamento € movimentagao dos alimentos.

2. Reducao do esforco fisico dos colaboradores, especialmente nas atividades de
transporte de cargas e movimentagdo de alimentos entre o recebimento, almoxarifado
e areas de produgao.

3. Aumento da capacidade de processamento de alimentos, adequados ao grande
volume de alimentos processados diariamente.

4. Melhoria das condi¢oes de higiene e seguranca dos alimentos, mediante utilizagado
de equipamentos apropriados para ambientes de manipulagdo de alimentos, com
superficies resistentes, lisas e de facil higienizagao.

5. Melhor organizacio e aproveitamento dos espacos de armazenamento,
possibilitando melhor disposi¢do dos insumos e facilitando a identificagdo e o

controle dos estoques.



6. Reducao do risco de desabastecimento, uma vez que a melhoria da organizacdo e da
capacidade de armazenamento favorece o controle dos estoques e a manutencao de
quantidade adequada

7. Melhoria das condicdes de trabalho dos colaboradores, proporcionando
equipamentos mais adequados as caracteristicas € ao volume das atividades
desenvolvidas.

8. Maior continuidade do servi¢o de alimentac¢ao, reduzindo riscos de paralisagdes ou
limitagdes na produgdo e distribui¢do de refeigdes devido a falhas nos equipamentos
obsoletos.

9. Melhoria da qualidade do servico prestado a comunidade académica,
contribuindo para que o RU mantenha capacidade adequada de produzir e distribuir

refeicOes de forma regular, segura e eficiente.

11. Providéncias a serem adotadas

Previamente a celebracao e a execu¢ao do contrato, a Administracao devera adotar as

seguintes providéncias:

a) verificar as condicdes fisicas dos ambientes destinados a instalacdo e utilizagdo dos
equipamentos, especialmente quanto as dimensdes, acessos, areas de circulacdo e espaco

disponivel no Restaurante Universitario;

b) verificar a compatibilidade da infraestrutura existente com os equipamentos que

demandem alimentagao elétrica;

c¢) definir previamente os locais de instalacdo, posicionamento e utilizacdo dos equipamentos,
de modo a preservar o fluxo adequado das atividades de recebimento, armazenamento,

preparo, manipulacdo e distribui¢do de alimentos;

d) realizar a conferéncia e o levantamento dos equipamentos atualmente existentes, bem
como adotar as providéncias patrimoniais necessarias quanto aqueles que forem retirados de

Servigo;

e) organizar o recebimento dos equipamentos, assegurando a conferéncia quantitativa e

qualitativa dos bens antes do respectivo aceite;



h) orientar os colaboradores que utilizardo os equipamentos quanto as condi¢des adequadas
de operacgdo, higienizagdo, conservagdo e seguranca, observando os manuais e as instrugdes

fornecidas pelos fabricantes.

Vale ressaltar que as providéncias supracitadas possuem carater administrativo e
poderdo ser executadas pela propria Universidade, ndo sendo identificada, neste momento, a

necessidade de contratagdo adicional ou interdependente para viabilizar a aquisicao.

12. Impactos Ambientais

A contratacdo de equipamentos industriais para o Restaurante Universitario apresenta
impactos socioambientais relacionados principalmente ao consumo de energia elétrica e agua,
a geracdo de residuos e a destinacdo dos equipamentos atualmente existentes que serao

substituidos. Considerando a utilizacao intensiva dos bens.

Nesse sentido, deverdo ser priorizados equipamentos e materiais que apresentem
durabilidade, resisténcia, facilidade de higienizagdo e manutengdo, evitando substituicdes
prematuras e reduzindo a geracao de residuos ao longo do ciclo de vida dos bens. As mesas
em inox e demais estruturas deverdo possuir materiais adequados ao ambiente de
manipulagdo de alimentos, resistentes a corrosdo e compativeis com os procedimentos de
limpeza e higienizacdo adotados pelo restaurante. Importante destacar também que sempre
que tecnicamente aplicavel, deverdo ser considerados equipamentos € componentes que

permitam manuten¢ao, reparo e substituicdo de pecas, prolongando sua vida util.

A contratacdo poderd ainda gerar impactos relacionados ao consumo de agua utilizado
na limpeza e higienizagdo dos equipamentos. Como medida mitigadora, deverdo ser
priorizados equipamentos e superficies que permitam higienizagdo eficiente, sem
comprometer os requisitos sanitarios, favorecendo a racionalizagdo do uso de 4gua nas

atividades rotineiras do RU.

13. Declaragao de Viabilidade

Apo6s a analise dos elementos constantes neste Estudo Técnico Preliminar, conclui-se
pela viabilidade da contratagdo para aquisi¢ao de equipamentos industriais novos destinados

ao Restaurante Universitario do Campus Arapiraca. A solugdo escolhida mostra-se adequada



e suficiente para atender as necessidades identificadas, considerando o desgaste dos

equipamentos atualmente utilizados, o elevado volume de alimentos processados e a

necessidade de assegurar eficiéncia, seguranca, higiene, continuidade e qualidade na

prestagdo do servigo. Dessa forma, considerando os aspectos técnicos, operacionais,

economicos e de sustentabilidade analisados, manifesta-se posicionamento favoravel a

realizagdo da licitagdo, por representar solugdo compativel com o interesse publico e com as

necessidades institucionais da Universidade Federal de Alagoas.

Documento assinado digitalmente

“b IGOR CALAZANS DUARTE DE MENEZES
g Data: 05/09/2026 09:58:05-0300
Verifique em https://fvalidar.iti.gov.br

Igor Calazans Duarte de Menezes
SIAPE: 1970137

Equipe de Planejamento

Documento assinado digitalmente

“b JANIELMA BARBOSA DOS SANTOS
Data: 05/09/2026 09:07:41-0300
Verifique em https://validar.iti.gov.br

Janielma Barbosa dos Santos
SIAPE: 1014244

Documento assinado digitalmente

ub MARIA JOSEDOS SANTOS
g Data: 02/09/2026 15:17:58-0300

Verifique em https://validar.iti.gov.br

Maria José dos Santos
SIAPE: 3161020



, MINISTERIO DA EDUCAGAO

% UNIVERSIDADE FEDERAL DE ALAGOAS

SISTEMA INTEGRADO DE PATRIMONIO, ADMINISTRAGCAO E
CONTRATOS

FOLHA DE ASSINATURAS

Emitido em 23/09/2026

ESTUDOS TECNICOS PRELIMINARES - ETP N° 48/2026 - GA (11.00.43.63.38)

(N° do Protocolo: NAO PROTOCOLADO)

(Assinado digitalmente em 23/09/2026 12:50 )
LILIANE NUNESDA SILVA
ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO

ARAPIRACA (11.00.43.63)
Matricula: ##022#1

Para verificar a autenticidade deste documento entre em https.//sipac.sig.ufal.br/documentos/ informando seu
ndmero: 48, ano: 2026, tipo: ESTUDOS TECNICOS PRELIMINARES - ETP, data de emissdo: 23/09/2026 e 0
codigo de verificagdo: 826c19blab


https://sipac.sig.ufal.br/public/jsp/autenticidade/form.jsf

