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Estudo Técnico Preliminar 21/2026

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 598/2026-CF

2. Descricao da necessidade

Aquisicao de Proteina Animal, Frios, Massas, Legumes Congelados

O presente estudo técnico preliminar foi realizado tendo em vista a necessidade de aquisi¢do de carnes, frios e congelados para uso no Restaurante
Universitario da Faculdade de Ciéncias Humanas e Sociais de Franca - FCHS UNESP.

O Restaurante Universitario tem por objetivo o preparo e fornecimento de refei¢des subsidiadas, nutricionalmente equilibradas, com qualidade higiénico-
sanitaria e valor nutricional adequado, proporcionando seguranca alimentar a Comunidade Académica.

O Restaurante Universitario desempenha um papel crucial ao fornecer acesso a uma alimentacdo de qualidade, atendendo a uma necessidade humana
fundamental. Além disso, contribui significativamente para a manutencdo da satide, promovendo bem-estar, melhorando o desempenho académico e
reduzindo a evasdo escolar. Dessa forma, o restaurante propicia condigdes favoraveis para discentes de Permanéncia Estudantil e demais membros da
Comunidade Académica da FCHS.

As carnes sdo fundamentais na dieta humana e devem integrar o cardépio cotidiano. Tanto as carnes vermelhas quanto as brancas possuem excelente
valor nutricional, fornecendo todos os aminoacidos essenciais ao corpo humano. Além disso, sdo ricas em minerais como ferro, zinco, potassio, cobre e
fésforo e contém boas doses de vitamina B12 (exclusiva dos alimentos de origem animal) e das vitaminas do complexo B (B3, B5 e B6).

A aquisicao de carnes, frios e derivados visa suprir a demanda por alimentos necesséarios para a producdo de refei¢cdes e atendimento a Comunidade
Académica, sendo de suma importancia para o funcionamento do Restaurante Universitario. Esses itens garantem uma composicdo harmoniosa e
nutricionalmente adequada das refei¢des oferecidas.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Secdo Técnica de Nutricdo Gilvan Mendes de Souza - Supervisor Técnico de Segdo

4. Descricao dos Requisitos da Contratacao

1. ENTREGA
O fornecedor devera corresponder aos seguintes requisitos:

Todos os produtos solicitados deverdo ser de primeira qualidade.
Efetuar a entrega do objeto em perfeitas condicoes, conforme especificacdes, prazo e local constantes no Termo de Referéncia e em seus anexos,
acompanhada da respectiva nota fiscal, na qual constardo as indica¢Ges referentes a marca, fabricante, modelo, procedéncia e prazo de garantia
ou de validade. O fornecimento sera aceito caso os itens satisfacam as exigéncias e rejeitado em caso contrario.

® No momento da entrega, os produtos devem estar em condi¢Oes integras e apresentar qualidade apropriada ao tipo de material, embalados na
embalagem original do fabricante, garantindo a protegdo e a integridade dos produtos.

® Substituir, no prazo maximo de 2 (dois) dias a partir da data de notificagdo, os produtos entregues que se apresentarem improprios para consumo
ou em desacordo com o Edital.

® Registro na ANVISA (Decreto-Lei n° 986/1969) e legislacdo sanitaria correlata.
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IMPORTANTE: Os produtos entregues no momento da contratacdo devem corresponder as especificagdes apresentadas na proposta, tanto em suas
caracteristicas quanto em seu padrdo de qualidade, sob pena de rescisdo contratual e aplicacdo das penalidades cabiveis.

O fornecimento das carnes e frios sera realizado de forma parcelada, conforme as solicitacdes da contratante. Cada entrega devera ser
realizada no prazo de até 5 (cinco) dias, contades do recebimento da respectiva solicitacdo de fornecimento, emitida com base na Nota de
Empenho.

Os alimentos deverdo ser entregues no Restaurante Universitario da Faculdade de Ciéncias Humanas e Sociais de Franca, situado na Avenida Eufrasia
Monteiro Petraglia, 900, na cidade de Franca—SP, CEP: 14.409-160.

As entregas de carnes ocorrerdo até duas vezes por semana, as tercas-feiras e quintas-feiras, das 08h as 10h30 e das 14h as 16h, mediante cronograma de
pedidos.

Os demais itens poderdo ser entregues de segunda a sexta-feira das 08h as 10h30 e das 14h as 16h, mediante cronograma de pedidos.

No momento do recebimento dos bens serd analisada a adequabilidade as normas de higiene e seguranca de alimentos, considerando os seguintes
aspectos:

— Data de fabricagdo e validade de cada produto;

— Condigdes das embalagens, que devem estar limpas, integras e seguir as particularidades de cada alimento. Esses ndo devem estar em contato
com papel ndo adequado (reciclado, jornais, revistas e similares), papeldo ou plastico reciclado;

— Rotulagem, na qual devem constar o nome e a composicdo do produto, lote, data de fabricagdo e validade, niimero de registro no 6rgao oficial,
endereco de fabricante e distribuidor, condi¢des de armazenamento e quantidade (peso);

— Temperaturas, as quais devem estar adequadas a seguranca microbioldgica do alimento, conforme CVS 5/2013.

— Condigdes do entregador, que deve estar com uniforme adequado e limpo, avental, sapato fechado, protecdo para o cabelo ou maos (rede,
gorro ou luvas), quando necessario;

— Alvard do veiculo de transporte, bem como sua adequada condicdo de higiene e conservacdo, devendo ser de uso exclusivo para transporte de
alimentos e, portanto, livre de produtos, substancias, animais, pessoas e objetos estranhos a atividade descrita. Os veiculos de transporte deverdo
dispor de compartimentos de carga fechados com temperatura controlada, evidenciada por um termometro fixo, calibrado e de facil leitura.
1.1 Critérios de temperatura
Os produtos pereciveis devem cumprir os seguintes critérios de temperatura para fins de recebimento:
I — congelados: -18°C com tolerancia até -12°C;
II — Carnes resfriadas: maximo 7°C
III — Alimentos Industrializados refrigerados: 4°C a 10°C, ou conforme a especificagdo do fabricante;
As temperaturas devem estar adequadas a cada tipo de produto e serdo registradas no ato do recebimento.
1.2 Ordem de recebimento
Caso haja mais de um fornecedor aguardando, a ordem de recebimento se dara:
1°) alimentos pereciveis resfriados ou refrigerados;
2°) alimentos pereciveis congelados;
3°) alimentos pereciveis permitidos em temperatura ambiente; e
4°) alimentos ndo-pereciveis.
1.3 Controle
Poder4 ser realizado controle microbiolégico e fisico-quimico dos produtos recebidos, quando necessério, por laboratério préprio ou terceirizado;

Podera ser realizada avaliacdo das condiges operacionais dos estabelecimentos fornecedores de matérias-primas, produtos semi-elaborados ou produtos
prontos, por meio de visita técnica, como subsidio para a qualificacdo e validagdo do fornecimento;

Podera ser realizada avaliacdo sensorial (caracteristicas organolépticas, cor, gosto, odor, aroma, aparéncia, textura, sabor e cinestesia), conforme critérios

definidos pela ABNT (Associacdo Brasileira de Normas Técnicas — NBR 12806 — 02/93) dos produtos fornecidos, como subsidio para qualificacdo e
validacdo do fornecimento;
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A Contratada devera efetuar a entrega do objeto em perfeitas condicdes, conforme especificacdes, prazo e locais constantes no Estudo Técnico
Preliminar, acompanhado da respectiva nota fiscal, na qual constardo as indicagdes referentes a: marca, fabricante, modelo, procedéncia e prazo de
garantia ou validade; e deverd substituir, reparar ou corrigir, as suas expensas, no prazo fixado neste Estudo, o objeto com avarias ou defeitos.

2. CRITERIOS DE SUSTENTABILIDADE
Nos termos da Instru¢cdo Normativa SLTI/MPOG no 01/2010, o fornecedor devera, no que couber:

Preferencialmente, fornecer os produtos acondicionados em embalagem individual adequada, com o menor volume possivel, que utilize materiais
reciclaveis, que ndo comprometam a qualidade e a seguranca alimentar dos produtos, para garantir a maxima protecdo e higiene durante o transporte e o
armazenamento.

Observar os requisitos ambientais para a obtenc¢do de certificacdo do Instituto Nacional de Metrologia, Normalizacdo e Qualidade Industrial - INMETRO
como produtos sustentdveis ou de menor impacto ambiental em relagcdo aos seus similares;

3. CRITERIOS DE ACEITAGAO
Sempre que forem aplicaveis, serdo exigidos dos produtos a serem fornecidos: selo do Servico de Inspecdo Federal — SIF:
a) Registro no Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — MAPA;
b) Registro na Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA; e
c) Selo do Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia — INMETRO.
Além disso, deverdo ser observadas os regulamentos emitidos pelos Orgaos Competentes:
a) ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria:
a.1) RDC n° 40, de 2001 - Rotulagem Nutricional Obrigatéria de Alimentos e Bebidas Embalados;
a.2) RDC n° 274, de 22/09/2005 - Regulamento Técnico para Aguas Envasadas e Gelo;
a.3) RDC 270 de 22/09/2005 - Regulamento Técnico Para Oleos Vegetais, Gorduras Vegetais e Creme Vegetal.
b) MAPA - Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento:

b.1) Decreto n® 9.013, de 29 de marco de 2017 - Regulamenta a Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950, e a Lei n 7.889, de 23 de
novembro de 1989, que dispdem sobre a inspe¢do industrial e sanitdria de produtos de origem animal.

5. Levantamento de Mercado

A partir dos resultados da pesquisa de mercado e considerando a natureza do objeto, conclui-se que os itens possuem alta oferta no mercado regional,
com ampla disponibilidade de empresas aptas ao fornecimento dos materiais relacionados, uma vez que suas aquisicdes sdo frequentes em 6rgaos
publicos e, por serem itens de uso comum e de natureza simples, ndo se vislumbram inovagdes mercadoldégicas capazes de substitui-los ou alternativas
aplicaveis.

A aquisi¢do dos géneros alimenticios por meio do Sistema de Registro de Precos (SRP) é considerada economicamente e logisticamente mais vantajosa
para a Administracdo, visto que proporciona celeridade nas contratagOes futuras, redu¢do no nuimero de procedimentos licitatérios e aumento na
eficiéncia administrativa.

Tendo em vista que a Faculdade de Ciéncias Humanas e Sociais dispde de equipe especializada, equipamentos e instalacdes completas para a produgdo
de refeicdes, as outras alternativas de terceirizagdo ou aquisi¢do de refeigdes prontas ndo sdo vidveis.

6. Descricao da solucao como um todo

A aquisicdo ocorrerd por meio de processo licitatério na modalidade Pregdo Eletr6nico, utilizando o Sistema de Registro de Precos e o critério de
julgamento da proposta serd o de menor prego por item.
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Essa é a solucdo que melhor atende aos interesses da Administracdo, sendo uma maneira mais eficiente e vantajosa, por se tratar de itens comuns, com
entrega parcelada e tendo em vista a impossibilidade de definir previamente a demanda exata dos géneros alimenticios para atendimento do Restaurante
Universitario.

A aquisicado se dard por meio da emissdo de nota de empenho, na totalidade dos quantitativos mensais. No entanto, os produtos, por serem pereciveis,
deverdo ser entregues semanalmente, conforme cronograma do Supervisor Técnico de Secdo, mediante solicitacdo da Secdo Técnica de Nutrigdo,
considerando o card4pio da semana.

Os produtos deverdo ser entregues, exclusivamente, as expensas do contratado, as quais incluem despesas com frete, embalagens, encargos e quaisquer
outras necessdrias para o fornecimento do produto.

Os alimentos deverdo ser entregues no Restaurante Universitario, de forma parcelada, conforme as solicitagdes da contratante. Cada entrega devera ser
realizada no prazo de até 5 (cinco) dias, contados do recebimento da respectiva solicitacdo de fornecimento, emitida com base na Nota de Empenho, no
turno da manha (08h as 10h30) e turno da tarde (14h as 16h), conforme a demanda.

Os géneros alimenticios devem atender ao disposto na legislacdo de alimentos, estabelecida pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA.
Os géneros alimenticios deverdo ser de boa qualidade, seguindo as especificagdes do Termo de Referéncia.

A pontualidade na entrega das mercadorias para o Restaurante Universitdrio estd vinculada ao cumprimento do planejamento do carddpio. A ndo
pontualidade na entrega das mercadorias implicard em prejuizo a execuc¢do do cardapio e consequentes transtornos, dando ensejo a rescisdo contratual e
demais penalidades cabiveis.

Todo fornecimento devera vir acompanhado de nota fiscal contendo os produtos entregues, bem como o peso/quantitativo de cada produto - conforme
unidade de recebimento, devendo uma via ser entregue ao servidor designado para recebimento do produto no Restaurante Universitario

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas
A quantidade solicitada considera o nimero médio de refei¢cdes ofertadas para o periodo: 600 almogos e 600 jantares no Restaurante Universitario.

A quantidade solicitada visa atender ao periodo de fevereiro a dezembro, correspondendo ao atendimento do calendario letivo de 2026 e 2027. Também
foi considerada a média de consumo e aquisi¢do nos anos anteriores.

E importante frisar que, através da compra por Ata de Registro de Precos, ndo necessariamente todas as quantidades estimadas em ata serdo de fato
consumidas. Ela funciona de forma que tenhamos os itens disponiveis para compra de acordo com as necessidades da Administracdo. Dessa maneira, é
possivel atender a eventuais demandas extras que venham a surgir.

De acordo com as informagdes acima, foi feita uma estimativa para o novo processo de licitagdo, conforme quadro das quantidades a serem contratadas

abaixo:
UNIDADE
ITEM ESPECIFICAQI\O CATMAT] DE QUANT.
MEDIDA

Bacon (toucinho defumado- barriga); Manta, Resfriado.

Especificacao técnica: Toucinho (bacon); preparado com carne curada de suino defumada; sem
costela; sem pele; fatiado no sentido da pecga; acondicionado em bandeja de isopor e saco
transparente; atoxico; selado a vacuo; com validade minima de 2 meses da data da entrega; e suas
condicBes deverdo estar de acordo com a Instrugdo Normativa 21/00, IN 22/05, Decreto 12.486/78;
RDC 12/01, e Alteragbes Posteriores; produto sujeito a verificagdo no ato da entrega aos
procedimentos administrativos determinados pelo MAPA e ANVISA.

447666 |Quilogramal 1.200

Batata processada, em corte palito.

Especificacdo técnica: Batata palito pré-frita, congelada, obtida a partir de batatas selecionadas,
descascadas, cortadas em formato palito, pré-fritas em 6leo vegetal e supercongeladas,
2 [apresentando cortes uniformes, textura firme, coloragdo amarelo-dourada caracteristica, isenta de| 464587 |Quilogramal 1.800
manchas escuras, queimaduras de gelo, rango ou sabores/odores estranhos. O produto devera ser|
transportado e conservado em temperatura -18°c; isenta de sujidades, parasitas, larvas e outros
materiais estranhos; Embalagem Primaria saco plastico, atdxico e lacrado; embalagem secundaria|
caixa de papeldo refor¢cada; com validade minima de 12 meses na data da entrega.
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Brocolis processado, ramoso, picado, higienizado e congelado.

Especificacdo técnica: Brocolis processados; ramoso; picado, higienizado, congelado;
transportado e conservado a uma temperatura de -18°c; isento de sujidades, parasitas, larvas ¢
outros materiais estranhos; embalagem priméaria filme plastico hermeticamente fechado e atoxico;
embalagem secundéria caixa plastica apropriada para alimentos; com validade minima de 12
meses na data da entrega; e suas condi¢des deverdo estar de acordo com a Resolu¢cdo RDC 218
05, RDC 12/01, RDC 259/02, RDC 360/03, RDC 14/14 e altera¢Bes posteriores; produto sujeito al
verificacdo no ato da entrega aos procedimentos administrativos determinados pela ANVISA.

611969

Quilograma

200

Carne bovina semi processada, coxao duro, cortada em cubos ou moida, resfriada.

Especificacado técnica: Carne bovina semi processada; Coxdo Duro; em cubos de 3x3x3cm ou
moida; resfriada; transportada e conservada em temperatura nao superior a 7°c; com aspecto, cor,
odor e sabor proprios, firme, consistente e ndo pegajosa; devendo apresentar-se livre de parasitas
e de qualquer substancia contaminante que possa alterar ou encobrir alguma alteragdo; embalagem
primaria plastica transparente; resistente e apropriada para alimentos; atéxica; selada a vacuo; sem
atmosfera modificada; embalagem secundéaria caixa de papelédo reforcado; com validade minima de|
03 dias na data da entrega; e suas condicdes deverdo estar de acordo com a Lei Estadual 8208/92,
Decreto 12.486/78, CVS 05/13, Instrugdo Normativa22/05, Resolucdo 01/03(MAPA); RDC 12/01,
RDC 259/02 e alteragBes posteriores; produto sujeito a verificagdo no ato da entrega aos
procedimentos administrativos determinados pelo MAPA e ANVISA.

447438

Quilogramal

3.000

Carne bovina semi processada, coxao mole sem a capa, cortada em tiras de
5cmx8mmx10mm para estrogonofe, resfriada.

Especificacdo técnica: Carne bovina semi processada; Coxdo Mole; em tiras de|
5cmx8mmx10mm; resfriada; transportada e conservada em temperatura ndo superior a 7°c; com
aspecto, cor, odor e sabor proprios, firme, consistente e ndo pegajosa; devendo apresentar-se livre|
de parasitas e de qualquer substdncia contaminante que possa alterar ou encobrir algumal
alteracdo; embalagem priméria plastica transparente; resistente e apropriada para alimentos;
atoxica; selada a vacuo; sem atmosfera modificada; embalagem secundaria caixa de papelao)
reforcado; com validade minima de 03 dias na data da entrega; e suas condi¢cdes deverdo estar de|
acordo com a Lei Estadual 8208/92, Decreto 12.486/78, CVS 05/13, Instru¢do Normativa22/05,
Resolugcdo 01/03(MAPA); RDC 12/01, RDC 259/02 e altera¢des posteriores; produto sujeito a
verificacdo no ato da entrega aos procedimentos administrativos determinados pelo MAPA e
ANVISA.

447434

Quilogramal

4.000

Carne suina semi processada, pernil em cubos, resfriada.

Especificacdo técnica: Carne suina semi processada; Pernil; em cubos de 4x4x4xcm; resfriada;
transportada e conservada em temperatura nao superior a 7°c; com aspecto, cor, odor e sabor
proprios; devendo apresentar-se livre de ossos, cartilagens, hematomas, coagulos; parasitas e de|
qualquer substancia contaminante que possa alterar ou encobrir alguma alteracéo; embalagem
priméria plastica transparente, resistente e apropriada para alimentos; selada a vacuo com validade|
minima de 3 dias na data da entrega; e suas condi¢8es deverdo estar de acordo com a Lei Estadual
8208/92, Decreto 12.486/78, CVS 05/13, Instrugcdo Normativa22/05, Resolu¢édo 01/03(MAPA); RDC|
12/01, RDC 259/02 e alteragBes posteriores; produto sujeito a verificagdo no ato da entrega aos
procedimentos administrativos determinados pelo MAPA e ANVISA.

447527

Quilogramal

1.800

Couve-flor processada, branca, em flores, congelada.

Especificacdo técnica: Couve-flor processada; branca; em floretes, higienizada, congelada;
transportada e conservada a uma temperatura de -18°c; isenta de sujidades, parasitas, larvas ¢
outros materiais estranhos; embalagem primaria filme plastico hermeticamente fechado e atdxico;
com validade minima de 12 meses na data da entrega; e suas condi¢Bes deverdo estar de acordo
com a Resolugdo RDC 218/05, RDC 12/01, RDC 259/02, RDC 360/03, RDC 14/14 e alteracdes|
posteriores; produto sujeito a verificacdo no ato da entrega aos procedimentos administrativos
determinados pela ANVISA

611979

Quilogramal

200

Ervilha verde processada, crua, em graos, higienizada e congelada.
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Especificacdo técnica: Ervilha verde processada; crua, em gréos, higienizada e congelada;
transportada e conservada em temperatura de -18°c; isenta de sujidades, parasitas, larvas e outros
materiais estranhos; embalagem primaria saco plastico, atoxico e lacrado; embalagem secundéarial
caixa de papeldo reforcado; com validade minima de 12 meses na data da entrega; e suas
condicbes deverdo estar de acordo com a RDC 12/01, RDC 259/02, RDC 360/03, RDC 218/05,
RDC 14/14 e alteragdes posteriores; produto sujeito a verificagdo no ato da entrega aos
procedimentos administrativos determinados pela ANVISA.

464617

Quilogramal

800

Frango semi processado; coxa e sobrecoxa; congelado.

Observacao: Deverdo ser entregues as coxas desmembradas das sobrecoxas.
desmembramento por meio mecanico (serra fita) do produto congelado. acondicionamento
em embalagens separadas.

Especificacao técnica: Frango semi processado; coxa e sobrecoxa; congelado; pesando entre 350
a 400 gramas por unidade; com peles aderidas correspondentes somente ao corte da carne; com
aspecto, cor, odor e sabor préprios; sem manchas e parasitas; devidamente seladas, isentas de
fechos ou qualquer material estranho; com validade minima de 10 Meses na data da entrega e suas
condicbes deverdo estar de acordo com a NTA-3, Decreto 12486/78 e Portaria 210/98; produto
sujeito a verificac@o no ato da entrega aos procedimentos administrativos determinados pelo MAPA
e ANVISA.

447635

Quilogramal

5.000

10

Frango semi processado; filé de peito, sem pele e sem 0sso; tipo sassami; congelado.

Especificacdo técnica: Frango semi processado; filé de peito, sem pele e sem 0sso; tipo Sassami;
congelado; transportado e conservado em temperatura de -12°c ou mais frio; com aspecto, cor,
odor e sabor proprios; devendo apresentar-se livre de parasitas e de qualquer substancia
contaminante que possa alterar ou encobrir alguma alteracdo; embalagem primaria plastica
transparente; atoxica; resistente e apropriada para alimentos; hermeticamente fechada; devendo
obedecer o limite maximo de retencéo de dgua de 8% de seu peso; com validade minima de 10
I[Meses na data da entrega; e suas condi¢cdes deverdo estar de acordo com a Portaria 210/98,
Instru¢do Normativa 22/05, IN 32/10, Decreto 12486/78, RDC 13/01; CVS 05/13 e Alteracdes
Posteriores; produto sujeito a verificagdo no ato da entrega aos procedimentos administrativos
determinados pelo MAPA e ANVISA.

447618

Quilogramal

3.000

11

Hamburguer; de carne bovina; pesando 90 g por unidade; congelado.

Especificagdo técnica: Hamburguer; de carne bovina; temperado; pesando aproximadamente, 90g
por unidade; congelado; com aspecto, cor, odor e sabor proprios; livre de sujidades, larvas €|
parasitas; sem adicao de proteina ou farinha de soja, ou similares; embalados de forma a preservar
o formato totalmente integro; acondicionado em caixa de papeldo reforgada; com validade minima 2
meses na data da entrega; rétulo contendo data fabricacéo, validade e peso; carimbo do SIF; €
suas condicdes deverdo estar de acordo com a NTA-76, Decreto 12486/78 e MA 2244/97; Instrucao|
Normativa20/00 (MAPA); produto sujeito a verificagdo no ato da entrega aos procedimentos
administrativos determinados pela Secretaria da Agricultura.

447747

Quilogramal

1.000

12

Linguica de carne suina; prépria para assar; congelada, industrializada.

Especificagcdo técnica: Linguica de carne suina; propria para assar; em gomos de
aproximadamente 100g cada; congelada; transportada e conservada em temperatura de -12°c ou
mais frio; composta de carne suina adicionada de gordura suina, condimentos e outros ingredientes|
permitidos; embalagem primaria flexivel, selada a vacuo; embalagem secundaria caixa de papeldo|
reforcada; com validade minima 3 meses na data da entrega; e suas condigbes deverdo estar de
acordo com a Instrugdo Normativa04/00, IN 22/05, IN 51/06, Decreto 9.013/17; RDC 12/01, RDC]
259/02, RDC 360/03 e Alteracbes Posteriores; produto sujeito a verificagdo no ato da entrega aos|
procedimentos administrativos determinados pelo MAPA e ANVISA.

480368

Quilogramal

2.000

Linguica defumada; tipo calabresa; resfriada.

Especificacdo técnica: Linguica defumada; Tipo Calabresa; transportada e conservada em

temperatura entre 4 e 8°c; composta de carne suina, mecanicamente separada, condimentos e
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outros ingredientes permitidos; devendo ter o sabor picante caracteristico da pimenta calabresa;
embalagem priméria flexivel, selada a vacuo; embalagem secundéria caixa de papelédo reforcada;
com validade minima 2 meses na data da entrega; e suas condi¢es deverdo estar de acordo com
a Instrugdo Normativa04/00, IN 22/05, IN 51/06, Decreto 9.013/17; RDC 12/01, RDC 259/02, RDC|
360/03 e Alteracdes Posteriores; produto sujeito a verificagdo no ato da entrega aos procedimentos
administrativos determinados pelo MAPA e ANVISA.

447702

Quilogramal

800

14

Linguica defumada; tipo paio; resfriada.

Especificacdo técnica: Linguica defumada; tipo paio; resfriada; transportada e conservada em
temperatura entre 4 e 8°c; composta de carnes suina e bovina (maximo de 20%), condimentos e
outros ingredientes permitidos; embalagem priméria flexivel, selada a vacuo; embalagem
secundaria caixa de papeldo reforcada; com validade minima 2 meses na data da entrega; e suas|
condi¢cBes deverdo estar de acordo com a Instru¢do Normativa04/00, IN 22/05, IN 51/06, Decreto,
9.013/17; RDC 12/01, RDC 259/02, RDC 360/03 e Alteracdes Posteriores; produto sujeito al
verificacdo no ato da entrega aos procedimentos administrativos determinados pelo MAPA ¢
IANVISA.

449182

Quilograma

800

15

[Massa Alimenticia Fresca, Capeletti de Frango.

Especificacdo Técnica: Massa Alimenticia; Formato Capeletti; Massa Fresca Recheada de|
Frango; Transportada e Conservada a Temperatura Entre 1 e 10°c; Composta de Farinha de Trigo|
Enriquecida Com Acido Félico e Ferro, Agua, Frango, Proteina de Soja; Gordura Vegetal, Sal, Ovo,
Condimentos, Corante e Conservantes; Embalagem Primaria Plastica Hermeticamente Fechada;
Com Validade Minima de 20 Dias Na Data Da Entrega; e Suas Condicoes Deverao Estar de Acordo
Com a Resolucdo Rdc 263/05, Rdc 12/01, Rdc 259/02, Rdc 360/03, Rdc 14/14 e Alteracoes
Posteriores; Produto Sujeito a Verificacao No Ato Da Entrega Aos Procedimentos Admin.
Determinados Pela Anvisa;

459005

Quilogramal

100

16

I[Massa Alimenticia Fresca, Ravioli de Carne.

Especificacdo Técnica: Massa Alimenticia; Formato Ravioli; Massa Fresca Recheada de Carne;
Transportada e Conservada a Temperatura Entre 1 e 10°c; Composta de Farinha de Trigo
Enriquecida Com Acido Félico e Ferro, Agua, Carne Bovina, Proteina de Soja; Gordura Vegetal,
Sal, Ovo, Condimentos, Corante, Realcador de Sabor e Conservantes; Embalagem Primaria
Plastica Hermeticamente Fechada; Com Validade Minima de 24 Dias Na Data Da Entrega; e Suas
Condicoes Deverao Estar de Acordo Com a Resolugdo Rdc 263/05, Rdc 12/01, Rdc 259/02, Rdc
360/03, Rdc 14/14 e Alteracoes Posteriores; Produto Sujeito a Verificacao No Ato Da Entrega Aos|
Procedimentos Admin. Determinados Pela Anvisa,;

459006

Quilogramal

100

17

[Massa Alimenticia Fresca, Ravioli Sabor 4 queijos

Especificacdo Técnica: Massa Alimenticia; Formato Ravioli; Massa Fresca Recheada Sabor 4
queijos; Transportada e Conservada a Temperatura Entre 1 e 10°c; Composta de Farinha de Trigo
Enriquecida Com Acido Félico e Ferro, Agua, Ricota, Farinha de rosca, Proteina de Soja;
Requeijao, Ovos em p6, margarina, fibra de trigo, especiarias, condimento preparado sabor 4)
queijos, realcador de Sabor e Conservantes; Embalagem Priméria Plastica Hermeticamente
Fechada; Com Validade Minima de 24 Dias Na Data Da Entrega; e Suas Condicoes Deverao Estarf
de Acordo Com a Resolugcdo Rdc 263/05, Rdc 12/01, Rdc 259/02, Rdc 360/03, Rdc 14/14 e
Alteracoes Posteriores; Produto Sujeito a Verificacao No Ato Da Entrega Aos Procedimentos
IAdmin. Determinados Pela Anvisa;

459006

Quilogramal

100

18

|[Massa para lasanha, fresca, embalagem de 5 kg.

Especificacdo técnica: Massa alimenticia; formato lasanha; massa fresca; apresentada em
retingulos de 45x25cm; transportada e conservada a temperatura entre 1 e 10°c; composta de
farinha de trigo enriquecida com &cido félico e ferro, agua, sal, ovo e conservante; embalagem
primaria plastica hermeticamente fechada; com validade minima de 20 dias na data da entrega; €|
suas condi¢Bes deverdo estar de acordo com a Resolu¢cdo RDC 263/05, RDC 12/01, RDC 259/02,
RDC 360/03, RDC 14/14 e altera¢des posteriores; produto sujeito a verificacdo no ato da entrega
aos procedimentos administrativos determinados pela ANVISA.

465350

Quilogramal

1.500
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Nhoque de batata, fresco.

Especificacao técnica: Massa alimenticia; formato nhoque; massa fresca; transportada e
conservada a temperatura entre 1 e 10°c; composta de farinha de trigo enriquecida com &cido folico
19 |e ferro, batata, 6leo vegetal, sal, conservador; e outros ingredientes permitidos; embalagem| 459008 |Quilograma] 300
priméaria plastica hermeticamente fechada; com validade minima de 20 dias na data da entrega; €|
suas condi¢gdes deverdo estar de acordo com a Resolu¢do RDC 263/05, RDC 12/01, RDC 259/02,
RDC 360/03, RDC 14/14 e alteracdes posteriores; produto sujeito a verificacdo no ato da entrega
aos procedimentos administrativos determinados pela ANVISA.

Queijo tipo mucarela, em pecas de 3,5 a 4 kg.

Especificacdo técnica: Queijo tipo mussarela de primeira qualidade, adequada ao fatiamento,
massa semi-dura/filada, cor branco-creme homogénea, cheiro proprio e sabor suave, levemente|
salgado; elaborado a partir de leite de vaca pasteurizado, coalho, fermento lactico e sal, sem adicéo
20 |de amido ou gorduras vegetais. Apresentacdo em pecas de 3,5 a 4 kg, transportadas e| 446633 |Quilogramal 2.000
conservadas em temperatura ndo superior a 8°c; embaladas em plastico inviolavel, seladas al
vacuo; embalagem secundaria caixa de papeldo reforcada; com validade minima de 2meses na
data da entrega; e suas condi¢Bes deverdo estar de acordo com a Portaria 364/97(MAPA), RDC 12
01, RDC 259/02, RDC 360/03, RDC 14/14 e alterag¢des posteriores; produto sujeito a verificagdo no|
ato da entrega aos procedimentos administrativos determinados pelo MAPA e pela ANVISA.

Seleta de legumes, em cubos, higienizada e congelada.

Especificacao técnica: Seleta de legumes; congelada, higienizada e cortada em cubos de
aproximadamente 10x10x10mm; composta de batata, cenoura, ervilha, milho; transportada €
21 |[conservada em temperatura de -18°c; isenta de sujidades, parasitas, larvas e outros materiais| 462825 |Quilogramaj 200
estranhos; embalagem primaria saco plastico atoxico e lacrado; com validade minima de 12 meses
na data da entrega; e suas condi¢cdes deverdo estar de acordo com a RDC 12/01, RDC 259/02,
RDC 360/03, RDC 218/05, RDC 14/14 e alteracdes posteriores; produto sujeito a verificagdo no ato
da entrega aos procedimentos administrativos determinados pela ANVISA.

Cocada branca em barra 35 g.

Especificacdo técnica: Cocada em tabletes de 35 g, elaborada exclusivamente com leite integral,
acUlcar, coco, glicose, regulador de acidez bicarbonato de sédio e conservador sorbato de potassio, Tablete

S . e . . R 474393 10.000
em embalagem individual rotulada, contendo identificacdo, procedéncia, registro no Ministério dal 35¢g
Agricultura (SIF/DIPOA), lista de ingredientes, informacgé&o nutricional, data de fabricacéo e prazo de
validade. Embalagem secundaria: caixa de papelédo. O produto devera apresentar validade minimal

de 6 meses na data da entrega.

22

Bananinha cristalizada em barra 30g.

Especificagdo técnica: Doce de banana em pedaco (bananada) em tabletes de 30 g, envolvido em
acucar cristal, elaborado exclusivamente com polpa de banana madura e acUcar, sem Tablete

; - I o 462665 10.000
conservantes, acidulantes ou quaisquer outros aditivos, em embalagem individual rotulada, 30g
contendo identificacdo, lista de ingredientes, valor nutricional, data de fabricacdo e prazo de
validade. Embalagem secundaria caixa de papeldo com 120 tabletes. O produto devera apresentar

validade minima de 6 meses na data da entrega.

23

8. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 1.085.005,00
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A estimativa de pregos foi elaborada de acordo com o DECRETO N° 67.888, DE 17 DE AGOSTO DE 2023 que Regulamenta o § 1° do artigo 23 da Lei
federal n°® 14.133, de 1° de abril de 2021, para dispor sobre o procedimento administrativo de defini¢do do valor estimado para aquisicdo de bens e
contratacdo de servicos em geral, no ambito da Administracdo Ptiblica direta e autrquica.

O preco estimado da contratagdo é de R$ 1.085.005,00 (um milhdo oitenta e cinco mil e cinco reais), obtido por meio de pesquisa através da ferramenta
de Pesquisa de Precos do sistema de Compras Governamentais, disponivel no endereco eletrénico https://www.gov.br /compras/pt-br, onde foi
considerada a mediana de precos em contratagdes similares realizadas pela Administracdo Publica no tltimo ano, e considerando os precos de mercado,
obtidos através de pesquisa direta.

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

Considerando o objeto da aquisi¢do, a contratagdo sera realizada na forma de itens, tendo em vista ser técnica e economicamente viavel.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

Ndo se verificam contrata¢des correlatas nem interdependentes para a presente demanda.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

O objeto da contratagdo esta previsto no Plano de Contratagdes Anual 2026, nos termos do Decreto estadual n° 67.689, de 3 de maio de 2023, conforme
detalhamento a seguir:

I) ID PCA no PNCP: 48031918000124-0-000018/2026;
II) Data de publicacdo no PNCP: 25/06/2025;
IIT) Classe/Grupo: 8905 - CARNE AVES E PEIXES;

IV) Identificador da Futura Contratacdo: 102316-7/2026.

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacdo

Espera-se com a presente contratagdo suprir as necessidades do Restaurante Universitario, fornecendo alimentacdo adequada a Comunidade
Universitaria, contribuindo para a melhoria do desempenho académico dos estudantes, a fim de minimizar a reprovacdo e evasdo, bem como garantir a
seguranga alimentar e nutricional de seus alunos. Além disso, a alimentagdo escolar visa contribuir para o crescimento e desenvolvimento
biopsicossocial, aprimorar a aprendizagem e promover a formacdo de habitos alimentares saudaveis entre a comunidade académica.

Pretende-se que seja selecionada a proposta mais vantajosa para a Administracdo, tanto em relacdo aos custos quanto em relacdo aos aspectos técnicos e
de eficiéncia durante todo o processo.

O SRP evita o desperdicio de géneros alimenticios, uma vez que os produtos sdo fornecidos a medida que sdo solicitados, bem como implica em menos
gastos para manter estoques, gerando uma melhor utilizagdo dos recursos ptiblicos.

Objetiva-se que esse seja um mecanismo 4gil e seguro para a realizacdo de futuras aquisi¢cdes ao longo do periodo de funcionamento do Restaurante
Universitario.
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13. Providencias a serem Adotadas

Ndo hé necessidade de tomar providéncias para adequagdes, uma vez que a Faculdade de Ciéncias Humanas e Sociais ja dispde de um local apropriado e
conta com servidores capacitados para receber os produtos.

14. Possiveis Impactos Ambientais

Nao foram identificados impactos ambientais decorrentes da contratagdo.

15. Declaracao de Viabilidade

Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratagdo.

15.1. Justificativa da Viabilidade

Com base nas informacoes levantadas ao longo do estudo preliminar, o registro de contratacdes anteriores e considerando que a aquisi¢dao dos géneros
alimenticios pereciveis (carnes, frios e congelados) tem por finalidade suprir e atender ao preparo e fornecimento de refei¢des subsidiadas e

nutricionalmente equilibradas, com qualidade higiénico-sanitéaria e valor nutricional adequado, para proporcionar seguranca alimentar a Comunidade
Académica, fazendo parte também da proposta de Permanéncia estudantil, considera-se viavel a realizacdo da presente contratacdo.

16. Responsaveis

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

GILVAN MENDES DE SOUZA

Supervisor Técnico de Secdo

1Y
tf Assinou eletronicamente em 24/08/2026 as 11:56:04.
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