MINISTERIO DA DEFESA
EXERCITO BRASILEIRO
COMANDO DA 32 REGIAO MILITAR
(Gov Das Armas Prov do RS/1821)
REGIAO DOM DIOGO DE SOUZA

Ata de Registro de Pregcos Nr XXX/2026

Numero do processo: 64292.013413/2026-46

Assunto: CONTRATAGAO - UG 160392 — CMDO 3? RM — APROVISIONAMENTO - PRESTAGAO DE SERVIGO DE
BUFFET

O Comando da 32 Regiao Militar, com sede na Rua dos Andradas, 562 - 3° Andar - Centro Histérico, Porto Alegre - RS,
90029-900, inscrito(a) no CNPJ/MF sob o n° 09.553.075/0001-74, neste ato representado(a) pelo........ , homeado(a) pela
Portaria n° ...... de ..... de ...... de 202..., publicada no ....... de ..... de ....... de ..... , portador da matricula funcional
[ R ,» considerando o julgamento da licitagdo na modalidade de pregado, na forma eletrdnica, para REGISTRO
DE PRECOS n° ....... 1202..., publicada no ...... de ...../[.....[202....., processo administrativo n.° ........ , RESOLVE registrar os
pregos da(s) empresa(s) indicada(s) e qualificada(s) nesta ATA, de acordo com a classificagdo por ela(s) alcangada(s) e
na(s) quantidade(s) cotada(s), atendendo as condigbes previstas no Edital de licitacdo, sujeitando-se as partes as
normas constantes na Lei n® 14.133, de 1° de abril de 2021, no Decreto n.° 11.462, de 31 de margo de 2023, e em
conformidade com as disposi¢des a seguir

1. DO OBJETO

1.1. A presente Ata tem por objeto o registro de pregos para a eventual contratagdo de servigo de buffet, confecgéo
de tortas, confecgédo de arranjos florais , especificado(s) no(s) item(ns) do Termo de Referéncia, anexo do [edital de
licitagao] n.° xxxx/xxxx, que & parte integrante desta Ata, assim como as propostas cujos pregos tenham sido registrados,
independentemente de transcri¢éo.

2. DOS PREGOS, ESPECIFICAGOES E QUANTITATIVOS

2.1. O preco registrado, as especificagcbes do objeto, as quantidades minimas e maximas de cada item,
fornecedor(es) e as demais condigbes ofertadas na(s) proposta(s) sdo as que seguem:

Razao Social
CNPJ/MF 00.000.000/0000-00

Endereco: .........
Contato: .......
Representante: ......
. = Marca ou |Quantidade| Unidade de s Valor Valor

ltem Especificagao Modelo total fornecimento SEGMEE Unitario Total
01 |CATMAT 12807 1434 Pessoa |Minima 30| R$ 58,17 R$ 83.415,78

Servigo de fornecimento de alimentagdo preparada Maxima

para eventos institucionais tipo coffee break, para o 1434

efetivo de no minimo 30 (trinta) e maximo 100 (cem)
pessoas, com fornecimento de, no minimo, os
seguintes itens, que deverdo ser entregues a
administragdo, ainda que nao forem consumidos
totalmente no evento especifico, de tal forma que a
empresa nao recolha as bebidas e alimentos ao
término do evento: a) Salgados — 4 tipos (1 salgado|
frito e 3 salgados de forno), 5 (cinco) unidades por
pessoa; b) Bolos — sabores diversos, 1 fatias por|
pessoa (minimo de 100g por fatia); c) Mini
sanduiche pronto — sabores variados (queijo e
presunto, peito de peru com queijo prato, queijo
mussarela, queijo tipo colonial, requeijao e lombo|
canadense com provolone, ricota e alface), minimo!
de 3 por pessoa; d) Cesta de paes diversos — 5
variedades de péaes, com 3 (trés) tipos de patés e 2
(dois) tipos de mousses; e) Pdo de queijo médio — 3
(trés) unidades por pessoa; f) Petit four — 3 (irés)




tipos, 5 (cinco) unidades por pessoa; g) Salada de
frutas — 250g por pessoa; h) Tapioca. Bebidas: a)
Suco de frutas diversas (natural ou polpa) — minimo
500ml por pessoa; b) Dois tipos de refrigerante
(convencional e diet) — minimo de 300 ml por
pessoa; ¢) Agua mineral sem gas — minimo de 200
ml por pessoa; d) Café preto, com e sem agucar —
minimo 100 ml por pessoa; e) Chocolate quente —|
minimo de 200 ml por pessoa. Condi¢cdes de
execucdo (por conta da CONTRATADA): a) Sachés
de agucar e adogante, em quantidade proporcional
ao numero de pessoas; b) Os alimentos e bebidas
serdo dispostos em mesas, para o cliente servir-se
pessoalmente; ¢) O suco devera vir adogado, salvo
recomendagdo expressa da CONTRATANTE no
momento da solicitagdo; d) Utensilios: copos de|
vidro, bandejas, jarras e talheres de inox,
guardanapo de papel, mesa para o buffet e mesas
de apoio, toalha de mesa (cores a serem indicadas
pela CONTRATANTE);

02

CATMAT 12807

Servigo de fornecimento de alimentagdo preparada
para eventos institucionais tipo coffee break, para o
efetivo de no minimo 101 (cento e uma) pessoas,
com fornecimento de, no minimo, os seguintes itens,
que deverdo ser entregues a administracdo, ainda
que ndo forem consumidos totalmente no evento
especifico, de tal forma que a empresa nao recolha
as bebidas e alimentos ao término do evento: a)
Salgados — 4 tipos (1 salgado frito e 3 salgados de
forno), 5 (cinco) unidades por pessoa; b) Bolos —|
sabores diversos, 1 fatias por pessoa (minimo de
100g por fatia); ¢) Mini sanduiche pronto — sabores
variados (queijo e presunto, peito de peru com
queijo prato, queijo mussarela, queijo tipo colonial,
requeijdo e lombo canadense com provolone, ricota
e alface), minimo de 3 por pessoa; d) Cesta de pées
diversos — 5 variedades de paes, com 3 (trés) tipos
de patés e 2 (dois) tipos de mousses; e) Péo de
queijo médio — 3 (trés) unidades por pessoa; f) Petit
four — 3 (trés) tipos, 5 (cinco) unidades por pessoa;
g) Salada de frutas — 250g por pessoa; h) Tapioca.
Bebidas: a) Suco de frutas diversas (natural ou
polpa) — minimo 500 ml por pessoa; b) Dois tipos de
refrigerante (convencional e diet) — minimo de 300
ml por pessoa; c¢) Agua mineral sem gas — minimo
de 200 ml por pessoa; d) Café preto, com e sem
acucar — minimo 100 ml por pessoa; e) Chocolate|
quente — minimo de 200 ml por pessoa. Condi¢des
de execugdo (por conta da CONTRATADA): a)
Sachés de agucar e adogante em quantidade
proporcional ao numero de pessoas; b) Os
alimentos e bebidas ser&do dispostos em mesas para
autosservigo; ¢) O suco devera vir adogado, salvo
recomendagdo expressa da CONTRATANTE no
momento da solicitagdo; d) Utensilios: copos de
vidro, bandejas, jarras e talheres de inox,
guardanapos de papel, mesa para o buffet e mesas
de apoio, toalha de mesa (cores a serem indicadas
pela CONTRATANTE); e) Demanda de pessoal:
minimo de 1 atendente para cada 15 pessoas,
devidamente uniformizado e identificado.

1522

Pessoa

Minima 101
Maxima
1522

R$ 57,78

R$ 87.941,16
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CATMAT 12807

Servigo de fornecimento de alimentagdo preparada
para eventos institucionais, tipo coquetel, para o
efetivo de no minimo 30 (trinta) e maximo 100 (cem)
pessoas, com fornecimento de, no minimo, os
seguintes itens, que deverdo ser entregues a
administragdo, ainda que ndo forem consumidos
totalmente no evento especifico, de tal forma que a
empresa nado recolha as bebidas e alimentos ao
término do evento: Bebidas por pessoa: — 300 ml de
refrigerante de 12 linha (duas opgdes: a base de cola

e guarana); — 200 ml de refrigerante de 12 linha diet

1417

Pessoa

Minima 30
Maxima
1417

R$ 57,94

R$ 82.100,98
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(a base de cola diet e guarana diet); — 300 ml de
suco integral da fruta (duas opgbes); — 100 ml de
agua sem gas; — 100 ml de agua com gas.
Salgadinhos — 10 por pessoa, sendo 5 fritos e 5
assados, servidos em rechaud aquecidos: — Bolinha
de queijo (1 unid. por pessoa); — Coxinha de frango
ou carne bovina (1 unid. por pessoa); — Kibe (1 unid.
por pessoa); — Croquete de carne seca (1 unid. por|
pessoa); — Pastel assado de frango (1 unid. por|
pessoa); — Esfirra de carne (1 unid. por pessoa); —
Mini joelho de queijo e presunto (2 unid. por
pessoa); — Pastel de forno de calabresa (1 unid. por
pessoa); — Empada de palmito (1 unid. por pessoa).
Frios/diversos/sanduiches — 5 por pessoa: — Mini
sanduiche italianinho (1 unid. por pessoa); — Mini
quiche de tomate (1 unid. por pessoa); — Mini
sanduiche tipo natural de presunto e queijo (1 unid.
por pessoa); — Barquete de camardo (1 unid. por
pessoa); — Barquete de frango (1 unid. por pessoa).
Doces de sabores diversos — 5 por pessoa: —
Bombom de morango; — Cajuzinho banhado no|
chocolate; — Taga de mousse de limao; — Taca de
mousse de cupuagu; — Taga de pagoquinha; —|
Brigadeiro. Equipe de apoio e servigo (minimo de 60
minutos): — Gargom: 1 para cada 15 pessoas, com
bandeja e uniforme (camisa social branca de manga
comprida, gravata borboleta preta, calga social
preta, meia preta e sapato social preto); —
Reposicdo de alimentos: 1 pessoa por mesa; —|
Equipe de montagem de bebidas: 1 pessoa por
evento; — Equipe de montagem de alimentos: 1
pessoa por evento; — Identificagdo dos alimentos em
papel cartdo (12 cm x 4 cm). Estrutura: — Linha de
exposicdo de salgados composta por 2 mesas
retangulares (2 m x 1,5 m), com 2 toalhas de tecido
de 12 linha (4 m x 3,5 m), cor Unica; — Mesa de
saida: mesa redonda com 1,10 m de diametro,
toalha de 3,10 m de didametro, samovar de 2 litros
com café tipo extra forte e cha de sabores diversos;
— Copo térmico de isopor de 100 ml, saché de
agucar e adogante, mexedor descartavel, biscoitos
amanteigados com recheio de goiabada, chocolate e
tradicional (2 unid. por pessoa); — Recipientes de
porcelana, guardanapos de 12 linha e porta-
guardanapos. Utensilios e mobiliario: — 2 baleiros
grandes por linha de mesa para exposigéo de frios
(1 para cada 50 pessoas); — 2 mesas retangulares; —
copo de vidro para chopp ou refrigerante com
capacidade equivalente (2 por pessoa); — Utensilios
de louca e prataria (exceto para o café, que utilizara
descartaveis: guardanapo branco extra luxo e copo
térmico de isopor); — Arranjos de mesa com flores
secas e neutras (30 cm x 70 cm), em jarras tipo
tulipa; — 3 mesas de apoio; — Toalhas e todo o
material necessario para a execugdo do servico.
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CATMAT 12807

Servigo de fornecimento de alimentagdo preparada
para eventos institucionais, tipo coquetel, para o
efetivo de no minimo 30 (trinta) e maximo 100 (cem)
pessoas, com fornecimento de, no minimo, os
seguintes itens, que deverdo ser entregues a
administragcdo, ainda que ndo forem consumidos
totalmente no evento especifico, de tal forma que a
empresa nao recolha as bebidas e alimentos ao
término do evento: Bebidas por pessoa: — 300 ml de
refrigerante de 12 linha (duas opgdes: a base de cola
e guarana); — 200 ml de refrigerante de 12 linha diet|
(@ base de cola diet e guarana diet); — 300 ml de
suco integral da fruta (duas opgbes); — 100 ml de
agua sem gas; — 100 ml de agua com gas.
Salgadinhos — 10 por pessoa, sendo 5 fritos e 5
assados, servidos em rechaud aquecidos: — Bolinha
de queijo (1 unid. por pessoa); — Coxinha de frango
ou carne bovina (1 unid. por pessoa); — Kibe (1 unid.

por pessoa); — Croquete de carne seca (1 unid. por|

1322

Pessoa

Minima 101
Maxima
1322

R$ 79,58

R$ 105.204,76
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pessoa); — Pastel assado de frango (1 unid. por|
pessoa); — Esfirra de carne (1 unid. por pessoa); —
Mini joelho de queijo e presunto (2 unid. por
pessoa); — Pastel de forno de calabresa (1 unid. por
pessoa); — Empada de palmito (1 unid. por pessoa).
Frios/diversos/sanduiches — 5 por pessoa: — Mini
sanduiche italianinho (1 unid. por pessoa); — Mini
quiche de tomate (1 unid. por pessoa); — Mini
sanduiche tipo natural de presunto e queijo (1 unid.
por pessoa); — Barquete de camardo (1 unid. por
pessoa); — Barquete de frango (1 unid. por pessoa).
Doces de sabores diversos — 5 por pessoa: —
Bombom de morango; — Cajuzinho banhado no|
chocolate; — Tagca de mousse de limao; — Taga de
mousse de cupuagu; — Taga de pagoquinha; —|
Brigadeiro. Equipe de apoio e servigo (minimo de 60
minutos): — Gargom: 1 para cada 15 pessoas, com
bandeja e uniforme (camisa social branca de manga
comprida, gravata borboleta preta, calga social
preta, meia preta e sapato social preto); —
Reposicdo de alimentos: 1 pessoa por mesa; —|
Equipe de montagem de bebidas: 1 pessoa por
evento; — Equipe de montagem de alimentos: 1
pessoa por evento; — Identificagdo dos alimentos em
papel cartdao (12 cm x 4 cm). Estrutura: — Linha de
exposicdo de salgados composta por 2 mesas
retangulares (2 m x 1,5 m), com 2 toalhas de tecido
de 12 linha (4 m x 3,5 m), cor Unica; — Mesa de
saida: mesa redonda com 1,10 m de diametro,
toalha de 3,10 m de didametro, samovar de 2 litros
com café tipo extra forte e cha de sabores diversos;
— Copo térmico de isopor de 100 ml, saché de
agucar e adogante, mexedor descartavel, biscoitos
amanteigados com recheio de goiabada, chocolate e
tradicional (2 unid. por pessoa); — Recipientes de
porcelana, guardanapos de 12 linha e porta-
guardanapos. Utensilios e mobiliario: — 2 baleiros
grandes por linha de mesa para exposigao de frios
(1 para cada 50 pessoas); — 2 mesas retangulares; —
copo de vidro para chopp ou refrigerante com
capacidade equivalente (2 por pessoa); — Utensilios
de louca e prataria (exceto para o café, que utilizara
descartaveis: guardanapo branco extra luxo e copo
térmico de isopor); — Arranjos de mesa com flores
secas e neutras (30 cm x 70 cm), em jarras tipo
tulipa; — 3 mesas de apoio; — Toalhas e todo o
material necessario para a execugdo do servigo.
Servigo de fornecimento de alimentagdo preparada
para eventos institucionais, tipo coquetel volante,
para no minimo 101 (cento e uma) pessoas, com
fornecimento de, no minimo, os seguintes itens, que
deverdo ser entregues a administragdo, ainda que
ndo forem consumidos totalmente no evento

especifico:  Frios/diversos/sanduiches — 5 por
pessoa: — Mini sanduiche italianinho (1 unid. por
pessoa); — Mini quiche de tomate (1 unid. por|

pessoa); — Mini sanduiche tipo natural de presunto e
queijo (2 unid. por pessoa); — Barquete de frango (1
unid. por pessoa). Salgadinhos — 10 por pessoa: —|
Bolinha de queijo (2 unid. por pessoa); — Coxinha (2
unid. por pessoa); — Croquete de carne (1 unid. por|
pessoa); — Kibe (1 unid. por pessoa); — Risole de
carne (1 unid. por pessoa); — Croquete de carne
seca (1 unid. por pessoa); — Pastel de carne (1 unid.
por pessoa); — Pastel de frango (1 unid. por pessoa).
Doces de sabores diversos — 5 por pessoa: —|
Bombom de morango; — Cajuzinho banhado no
chocolate; — Taga de mousse de limao; — Taga de
mousse de cupuagu; — Taga de pagoquinha; —|
Brigadeiro. Pratos quentes (degustagdo) — servidos
em rechaud aquecidos: — Frango xadrez; —
Estrogonofe de carne bovina; — Arroz branco; —
Batata palha. Bebidas por pessoa (servidas em
jarras): — 300 ml de refrigerante (duas opgdes: a

base de cola e guarand); — 200 ml de refrigerante
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diet (a2 base de cola e guarand); — 300 ml de suco
integral da fruta (duas opgdes); — 100 ml de agua
sem gas; — 100 ml de 4gua com gas. Equipe de
apoio e servigco (duragdo minima de 2 horas): —
Garcom: 1 para cada 15 pessoas, com bandeja e
uniforme (camisa social branca de manga comprida,
gravata borboleta preta, calga social preta, meia
preta e sapato social preto); — Reposigdo de
alimentos: 1 pessoa por mesa; — Equipe de apoio
para montagem de bebidas: 1 — Equipe de apoio|
para montagem de alimentos: 1 pessoa por evento.
Identificacdo e ambientacdo: — ldentificagdo dos
alimentos na linha de servir em papel cartdo (12 cm
x 4 cm); — Dois cardapios por mesa, impressos em
papel cartdo (10 cm x 14,5 cm), contendo todos os
itens servidos; — Pratos de louga branca para
coquetel em pé; — Talher tipo “laguma” ou superior,
adequado ao evento. Estrutura e utensilios: — Linha
de exposi¢cdo de salgados composta por 2 mesas
rectangulares (minimo 3 m x 2 m), com 3 toalhas de
5 m x 4 m (cor Unica); — Mesa de saida: mesa
redonda com 1,10 m de diametro, toalha de 3,10 m
de didmetro, samovar de 2 litros com café tipo extra
forte e cha de sabores diversos; — Copo térmico de
isopor de 100 ml, sachés de agucar e adogante,
mexedor descartavel, biscoitos amanteigados com
recheio de goiabada, chocolate e tradicional; —
Recipientes de porcelana, porta-guardanapos e
guardanapos de 12 linha. Demais utensilios: — 4
baleiros grandes de 3 andares para exposicao de

frios; — 10 rechauds retangulares para os
salgadinhos; — Utensilios de louga (com excegéo do
café); — ltens descartaveis apenas para o café:

guardanapo branco e copo térmico de isopor.
Decoracgao e suporte: — Arranjos de mesa com flores
secas e neutras (30 cm x 70 cm), em jarra tipo
tulipa, para a mesa de saida e as mesas de
salgadinhos; — Toalhas e todo o material necessario
para a execugdo do servico.
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CATMAT 12807

Servigo de fornecimento de alimentagdo preparada
para eventos institucionais, tipo coquetel, para o
efetivo de no minimo 30 (trinta) e maximo 100 (cem)
pessoas, com fornecimento de, no minimo, os
seguintes itens, que deverdo ser entregues a
administragcdo, ainda que ndo forem consumidos
totalmente no evento especifico, de tal forma que a
empresa nao recolha as bebidas e alimentos ao
término do evento: Bebidas por pessoa: — 300 ml de
refrigerante de 12 linha (duas opgdes: a base de cola
e guarana); — 200 ml de refrigerante de 12 linha diet|
(@ base de cola diet e guarana diet); — 300 ml de
suco integral da fruta (duas opgbes); — 100 ml de
agua sem gas; — 100 ml de agua com gas.
Salgadinhos — 10 por pessoa, sendo 5 fritos e 5
assados, servidos em rechaud aquecidos: — Bolinha
de queijo (1 unid. por pessoa); — Coxinha de frango
ou carne bovina (1 unid. por pessoa); — Kibe (1 unid.
por pessoa); — Croquete de carne seca (1 unid. por
pessoa); — Pastel assado de frango (1 unid. por|
pessoa); — Esfirra de carne (1 unid. por pessoa); —
Mini joelho de queijo e presunto (2 unid. por
pessoa); — Pastel de forno de calabresa (1 unid. por|
pessoa); — Empada de palmito (1 unid. por pessoa).
Frios/diversos/sanduiches — 5 por pessoa: — Mini
sanduiche italianinho (1 unid. por pessoa); — Mini
quiche de tomate (1 unid. por pessoa); — Mini
sanduiche tipo natural de presunto e queijo (1 unid.
por pessoa); — Barquete de camarado (1 unid. por|
pessoa); — Barquete de frango (1 unid. por pessoa).
Doces de sabores diversos — 5 por pessoa: —

Bombom de morango; — Cajuzinho banhado no
chocolate; — Taga de mousse de limédo; — Taca de
mousse de cupuagu; — Taga de pacgoquinha; —

Brigadeiro. Equipe de apoio e servico (minimo de 60

1417

Pessoa

Minima 30
Maxima
1417

R$ 57,94

R$ 82.100,98
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minutos): — Gargom: 1 para cada 15 pessoas, com
bandeja e uniforme (camisa social branca de manga
comprida, gravata borboleta preta, calga social
preta, meia preta e sapato social preto); —
Reposigcdo de alimentos: 1 pessoa por mesa; —|
Equipe de montagem de bebidas: 1 pessoa por
evento; — Equipe de montagem de alimentos: 1
pessoa por evento; — Identificagdo dos alimentos em
papel cartdo (12 cm x 4 cm). Estrutura: — Linha de
exposicdo de salgados composta por 2 mesas
retangulares (2 m x 1,5 m), com 2 toalhas de tecido
de 12 linha (4 m x 3,5 m), cor Unica; — Mesa de
saida: mesa redonda com 1,10 m de diametro,
toalha de 3,10 m de didametro, samovar de 2 litros
com café tipo extra forte e cha de sabores diversos;
— Copo térmico de isopor de 100 ml, saché de
agucar e adogante, mexedor descartavel, biscoitos
amanteigados com recheio de goiabada, chocolate e
tradicional (2 unid. por pessoa); — Recipientes de
porcelana, guardanapos de 12 linha e porta-
guardanapos. Utensilios e mobiliario: — 2 baleiros
grandes por linha de mesa para exposigdo de frios
(1 para cada 50 pessoas); — 2 mesas retangulares; —
copo de vidro para chopp ou refrigerante com
capacidade equivalente (2 por pessoa); — Utensilios
de louca e prataria (exceto para o café, que utilizara
descartaveis: guardanapo branco extra luxo e copo
térmico de isopor); — Arranjos de mesa com flores
secas e neutras (30 cm x 70 cm), em jarras tipo
tulipa; — 3 mesas de apoio; — Toalhas e todo o
material necessario para a execugdo do servigo.
Servigo de fornecimento de alimentagdo preparada
para eventos institucionais, tipo coquetel volante,
para no minimo 101 (cento e uma) pessoas, com
fornecimento de, no minimo, os seguintes itens, que
deverdo ser entregues a administragdo, ainda que
ndo forem consumidos totalmente no evento

especifico:  Frios/diversos/sanduiches — 5 por
pessoa: — Mini sanduiche italianinho (1 unid. por
pessoa); — Mini quiche de tomate (1 unid. por|

pessoa); — Mini sanduiche tipo natural de presunto e
queijo (2 unid. por pessoa); — Barquete de frango (1
unid. por pessoa). Salgadinhos — 10 por pessoa: —|
Bolinha de queijo (2 unid. por pessoa); — Coxinha (2
unid. por pessoa); — Croquete de carne (1 unid. por|
pessoa); — Kibe (1 unid. por pessoa); — Risole de
carne (1 unid. por pessoa); — Croquete de carne
seca (1 unid. por pessoa); — Pastel de carne (1 unid.
por pessoa); — Pastel de frango (1 unid. por pessoa).
Doces de sabores diversos — 5 por pessoa: —|
Bombom de morango; — Cajuzinho banhado no
chocolate; — Taga de mousse de limao; — Taga de
mousse de cupuagu; — Taga de pagoquinha; —
Brigadeiro. Pratos quentes (degustagdo) — servidos
em rechaud aquecidos: — Frango xadrez; —
Estrogonofe de carne bovina; — Arroz branco; —
Batata palha. Bebidas por pessoa (servidas em
jarras): — 300 ml de refrigerante (duas opgdes: a
base de cola e guarana); — 200 ml de refrigerante
diet (& base de cola e guarana); — 300 ml de suco
integral da fruta (duas opgdes); — 100 ml de agua
sem gas; — 100 ml de agua com gas. Equipe de
apoio e servigo (duragdo minima de 2 horas): —
Gar¢com: 1 para cada 15 pessoas, com bandeja e
uniforme (camisa social branca de manga comprida,
gravata borboleta preta, calga social preta, meia
preta e sapato social preto); — Reposicdo de
alimentos: 1 pessoa por mesa; — Equipe de apoio
para montagem de bebidas: 1 — Equipe de apoio|
para montagem de alimentos: 1 pessoa por evento.
Identificagdo e ambientagdo: — ldentificagdo dos
alimentos na linha de servir em papel cartdo (12 cm
x 4 cm); — Dois cardapios por mesa, impressos em
papel cartdo (10 cm x 14,5 cm), contendo todos os

itens servidos; — Pratos de louga branca para
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coquetel em pé; — Talher tipo “laguma” ou superior,
adequado ao evento. Estrutura e utensilios: — Linha
de exposi¢cdo de salgados composta por 2 mesas
rectangulares (minimo 3 m x 2 m), com 3 toalhas de
5 m x 4 m (cor Unica); — Mesa de saida: mesa
redonda com 1,10 m de diametro, toalha de 3,10 m
de didmetro, samovar de 2 litros com café tipo extra
forte e cha de sabores diversos; — Copo térmico de
isopor de 100 ml, sachés de agucar e adogante,
mexedor descartavel, biscoitos amanteigados com
recheio de goiabada, chocolate e tradicional; —
Recipientes de porcelana, porta-guardanapos e
guardanapos de 12 linha. Demais utensilios: — 4
baleiros grandes de 3 andares para exposicao de

frios; — 10 rechauds retangulares para os
salgadinhos; — Utensilios de louga (com excegéo do
café); — ltens descartaveis apenas para o café:

guardanapo branco e copo térmico de isopor.
Decoracgao e suporte: — Arranjos de mesa com flores
secas e neutras (30 cm x 70 cm), em jarra tipo
tulipa, para a mesa de saida e as mesas de
salgadinhos; — Toalhas e todo o material necessario
para a execugdo do servigo. Servigo de
fornecimento de alimentagdo preparada para
eventos institucionais, destinado a realizagdo de
jantar para no minimo 50 (cinquenta) pessoas, com
fornecimento de, no minimo, os seguintes itens, que
deverdo ser entregues a administragdo, ainda que
ndo forem consumidos totalmente no evento
especifico: Linha de exposi¢do: composta por duas
mesas retangulares (3 m x 2 m), com 3 toalhas de
tamanho 5 m x 4 m (cor Unica).
Frios/diversos/sanduiches — 5 por pessoa: — Mini
sanduiche italianinho (1 unid.); — Mini quiche de

tomate (1 unid.); — Mini sanduiche natural de
presunto e queijo (1 unid.); — Barquete de camarao
(1 unid.); — Barquete de frango (1 unid.).

Salgadinhos fritos — 5 por pessoa, servidos em
rechaud aquecidos: — Bolinha de queijo (1 unid.); —|
Coxinha (1 unid.); — Kibe (1 unid.); — Croquete de
carne seca (1 unid.); — Pastel de frango (1 unid.).
Doces — 5 por pessoa: — Bombom de morango; —
Cajuzinho banhado no chocolate; — Taga de mousse
de lim&o; — Taca de mousse de cupuagu; — Tagca de
mousse de maracuja; — Taca de pacoquinha; —
Brigadeiro. Buffet (pratos principais): — Medalh&do de
filé mignon ao molho madeira com champignon
gratinado; — Filé de peixe a Braganca (filé grelhado
da estacdo — merluza chilena, pescada amarela,
namorado, filhote etc. — sobre |aminas de batata, ao
molho bechamel com bacon, tomate concassé e
provolone ralado); — Frango a Margherita (rolinhos
de filé de frango empanados, recheados com
manjericdo, tomate seco e mussarela); — Arroz
branco; — Penne ao molho sugo com legumes
grelhados, azeitonas e tomilho (legumes: abobrinha,
berinjela, pimentdo, cebola roxa, acelga); — Batata
rosti (tortinhas grelhadas de batata com queijo,
salsinha e presunto ralados); — Legumes na
manteiga; — Salpicao de frango com maca verde; —
Salada de brécolis, tomate e pepino com compoteira
de molho de iogurte, horteld e azeite; — Salada de
folhas nobres com endivias e croutons temperados.
Sobremesas (em taca individual, 1 por pessoa): —
Mousse de maracuja; — Banana split, empratada em
prato de louga branco. Bebidas por pessoa (servidas
em jarras): — 300 ml de refrigerante (duas opgdes:
cola e guarana); — 200 ml de refrigerante diet (cola e
guarana); — 300 ml de suco integral da fruta (duas
opgdes); — 100 ml de agua natural sem gas; — 100
ml de agua com gas. Equipe de apoio e servigo
(minimo 3 horas): — Gargom: 1 para cada 15
pessoas, com bandeja e uniforme (camisa social
branca de manga comprida, gravata borboleta preta,

calca social preta, meia preta e sapato social preto);
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— Reposigdo de alimentos: 1 pessoa por mesa; —
Equipe de montagem de bebidas: 1 pessoa por
evento; — Equipe de montagem de alimentos: 1
pessoa por evento. lIdentificacdo e cardapio: —
Identificagdo dos alimentos na linha de servir com
etiquetas em papel cartdao (12 cm x 4 cm); — 1
cardapio por mesa, em papel cartdo (10 cm x 14,5
cm), com QR Code e descrigdo de todos os itens a
serem servidos. Estrutura: — Duas linhas de buffet,
cada uma composta por 2 mesas retangulares (3 m
x 2 m) com 3 toalhas (5 m x 4 m, cor Unica); — Mesa
de saida: mesa redonda com 1,10 m de diametro e
toalha de 3,10 m, equipada com samovar de 2 litros
(café tipo extra forte, cha de sabores diversos), copo!
térmico de isopor (100 ml), sachés de agucar e
adocante, mexedor descartavel, biscoitos|
amanteigados (sabores: goiabada, chocolate e
tradicional), recipiente de porcelana, guardanapos €|
porta-guardanapo. Utensilios e mobiliario: — Todos
os pratos quentes deverao ser expostos em rechaud
ou baixelas aquecidas em banho-maria; — copo de
vidro para chopp ou refrigerante com capacidade
equivalente — 3 por pessoa; — Utensilios de louga

(exceto para o café); — Capas para todas as
cadeiras (150 unidades); — 2 tagas por pessoa; —
Jarras de vidro — 2 para cada garcom; -—

Guardanapo de tecido branco; — Toalhas de cor
unica para 30 mesas de jantar; — Iltens descartaveis
apenas para café (guardanapo branco extra luxo e
copo térmico de isopor). Decoragao: — Arranjos de
mesa com flores secas e neutras (30 cm x 70 cm,
em jarra tipo tulipa) para a mesa de saida e para as
2 mesas de salgadinhos (3 arranjos); — 1 arranjo
pequeno com flores secas para cada mesa de
jantar. Observagéo: estéo incluidos todos os demais
materiais necessarios para a execugdo completa do|
servico.

06

CATMAT 12807

Servigo de fornecimento de alimentagdo preparada
para eventos institucionais, tipo coquetel, para o
efetivo de no minimo 30 (trinta) e maximo 100 (cem)
pessoas, com fornecimento de, no minimo, os
seguintes itens, que deverdo ser entregues a
administragdo, ainda que ndo forem consumidos
totalmente no evento especifico, de tal forma que a
empresa nado recolha as bebidas e alimentos ao
término do evento: Bebidas por pessoa: — 300 ml de
refrigerante de 12 linha (duas opgdes: a base de cola
e guarana); — 200 ml de refrigerante de 12 linha diet
(a2 base de cola diet e guarana diet); — 300 ml de
suco integral da fruta (duas opgdes); — 100 ml de
agua sem gas; — 100 ml de agua com gas.
Salgadinhos — 10 por pessoa, sendo 5 fritos e 5
assados, servidos em rechaud aquecidos: — Bolinha
de queijo (1 unid. por pessoa); — Coxinha de frango
ou carne bovina (1 unid. por pessoa); — Kibe (1 unid.
por pessoa); — Croquete de carne seca (1 unid. por|
pessoa); — Pastel assado de frango (1 unid. por
pessoa); — Esfirra de carne (1 unid. por pessoa); —
Mini joelho de queijo e presunto (2 unid. por
pessoa); — Pastel de forno de calabresa (1 unid. por|
pessoa); — Empada de palmito (1 unid. por pessoa).
Frios/diversos/sanduiches — 5 por pessoa: — Mini
sanduiche italianinho (1 unid. por pessoa); — Mini
quiche de tomate (1 unid. por pessoa); — Mini
sanduiche tipo natural de presunto e queijo (1 unid.
por pessoa); — Barquete de camardo (1 unid. por
pessoa); — Barquete de frango (1 unid. por pessoa).
Doces de sabores diversos — 5 por pessoa: —
Bombom de morango; — Cajuzinho banhado no|
chocolate; — Tagca de mousse de limao; — Taca de
mousse de cupuagu; — Taga de pacgoquinha; —|
Brigadeiro. Equipe de apoio e servigo (minimo de 60
minutos): — Gargcom: 1 para cada 15 pessoas, com

bandeja e uniforme (camisa social branca de manga

715

Pessoa

Minima 50
Maxima
715

R$ 79,58

R$ 56.899,70
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comprida, gravata borboleta preta, calga social
preta, meia preta e sapato social preto); —
Reposigdo de alimentos: 1 pessoa por mesa; —|
Equipe de montagem de bebidas: 1 pessoa por
evento; — Equipe de montagem de alimentos: 1
pessoa por evento; — Identificagdo dos alimentos em
papel cartdo (12 cm x 4 cm). Estrutura: — Linha de
exposicdo de salgados composta por 2 mesas
retangulares (2 m x 1,5 m), com 2 toalhas de tecido
de 12 linha (4 m x 3,5 m), cor Unica; — Mesa de
saida: mesa redonda com 1,10 m de diametro,
toalha de 3,10 m de diametro, samovar de 2 litros
com café tipo extra forte e cha de sabores diversos;
— Copo térmico de isopor de 100 ml, saché de
acucar e adogante, mexedor descartavel, biscoitos
amanteigados com recheio de goiabada, chocolate e
tradicional (2 unid. por pessoa); — Recipientes de
porcelana, guardanapos de 12 linha e porta-
guardanapos. Utensilios e mobilidrio: — 2 baleiros
grandes por linha de mesa para exposi¢éo de frios
(1 para cada 50 pessoas); — 2 mesas retangulares; —
copo de vidro para chopp ou refrigerante com
capacidade equivalente (2 por pessoa); — Utensilios
de louga e prataria (exceto para o café, que utilizara
descartaveis: guardanapo branco extra luxo e copo
térmico de isopor); — Arranjos de mesa com flores
secas e neutras (30 cm x 70 cm), em jarras tipo
tulipa; — 3 mesas de apoio; — Toalhas e todo o
material necessario para a execugdo do servigo.
Servico de fornecimento de alimentagdo para
eventos institucionais, tipo brunch, para no minimo
50 (cinquenta) pessoas, com fornecimento de, no
minimo, os seguintes itens, que deverdo ser|
entregues a administragdo, ainda que ndo forem
consumidos totalmente no evento especifico, de
forma que a empresa ndo recolha as bebidas e
alimentos ao término do evento. Composi¢do do
brunch: Bebidas: a) Suco de frutas diversas (natural
ou polpa) — 500 ml por pessoa; b) Dois tipos de
refrigerantes (convencional e diet) — minimo de 300
ml por pessoa; c) Chocolate quente — minimo de
250 ml por pessoa; d) Cappuccino — minimo de 200
ml por pessoa; e) Café preto — minimo de 100 ml por
pessoa. Alimentos: f) Croissant recheado (queijo ou
frango) — 2 unidades por pessoa; g) Cesta de paes
diversos — 5 variedades, com 3 tipos de patés; h)
Pao de queijo médio — 3 unidades por pessoa; i)
Pao de chocolate — 3 unidades por pessoa; j)
Tapioca com queijo — 2 unidades por pessoa; k)
Brioche — 2 unidades por pessoa; |I) Brownie — 2
unidades por pessoa; m) Ovos — mexidos, poché ou
em forma de omelete; n) Panquecas e waffles — 2
unidades por pessoa, acompanhadas de frutas, mel
ou xarope de bordo; 0) Bolos de sabores diversos —
3 fatias por pessoa; p) logurte de sabores diversos —
250ml por pessoa; q) Salada de frutas — 250g por
pessoa; r) Frutas in natura: meldo, melancia,
abacaxi, uvas sem semente e mamao. Materiais €|
utensilios CONTRATADA): — Copos de vidro para
bebidas; — Xicaras de porcelana para chocolate
quente, cappuccino e café; — Toalhas de mesa; —
Guardanapos de papel; — Pratos, talheres, tagas,
pires, panelas, travessas e bandejas adequadas as|
finalidades do servico, todos padronizados, de
primeira linha, limpos e sem defeitos. Equipe de
servigo: A empresa devera disponibilizar maitre,
garcons e copeiros, com uniformes adequados,
limpos e em boas condigbes, na quantidade
necessaria para atender ao niumero de convidados.
A propor¢gao minima exigida é de: — 1 gargom para
cada 15 convidados; — 1 ajudante de saldo
uniformizado para manutengio da limpeza do local
durante o evento.

07 |CATMAT 12807 172 Kg Minima 2 R$ 82,49 R$ 14.188,28
Servico de confeccdo de tortas festivas: Tortas Maxima
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confeitadas para festividades, sabores e recheios
diversos, a serem escolhidos pela Administragdo. O
peso das tortas sera definido pela Administracao,
sendo o minimo de 02 Kg por requisi¢édo. Deverd ser|
apresentado pelo fornecedor catdlogo com no
minimo 10 opgbes de tortas para escolha da
Administrago.

172

08

12807 - Servico de fornecimento de salgados
variados: Salgados a serem requisitados pela
Administragdo em centos (100 unidades) fritos ou
assados prontos para consumo, devendo ser
entregues nas instalagbes da Administragdo em
locais e horarios pré definidos, em embalagem
propria para o perfeito acondicionamento de
salgados, com pedido minimo de 01 (um) cento,
sendo mantido a proporgdo de 1:1 entre fritos e
salgados.

70

Cento

Minima 1
Maxima 70

R$ 97,61

R$ 6.832,70

09

12807 - Servigo de fornecimento de docinhos
variados: Doces a serem requisitados pela
Administragdo em centos (100 unidades) prontos
para consumo, devendo ser entregues nas
instalagbes da Administragdo em local e horarios pré|
definidos, em embalagem prépria para o perfeito
acondicionamento de doces, com pedido minimo de
01 (um) cento, sem restricdes de tipos de doces:

55

Cento

Minima 1
Maxima 55

R$ 89,07

R$ 4.898,85

10

17027 - Servigo de confecgdo de arranjo floral para
mesa redonda, composto por flores naturais e
folhagens ornamentais, medindo aproximadamente
35 cm de didmetro por 20 cm de altura,
acondicionado em recipiente adequado.

95

Unidade

Minima 1
Maxima 95

R$ 244,67

R$ 23.243,65

11

17027 - Servigo de confecgao de Coroa de flores do
campo com 30 dlzias mais com faixa de
homenagem, folhagens ornamentais e suporte
apropriado, tamanho minimo 2,20 m.

31

Unidade

Minima 1
Maxima 31

R$ 550,08

R$ 17.052,48

12

17027 - Servigo de confecgdo de arranjo tipo buqué
composto aprox de 20 flores naturais de primeira
qualidade, tais como rosas, lirios, gérberas,
astromélias ou equivalentes e folhagens verdes
embalados em papel kraft,papel-celofane e
finalizado com laco de palha.

35

Unidade

Minima 1
Maxima 35

R$ 323,30

R$ 11.315,50

13

17027 - Servigo de confeccdo de Rosa embalada
individualmente em papel celofane transparente e
finalizado com laco de palha.

115

Unidade

Minima 1
Maxima
115

R$ 9,48

R$ 1.090,20

14

17027 - Servigo de confecgdo de Orquidea plantada
em vaso envolto de embalagem tipo cachepot e lago
em fita, cores variadas, Largura: 10 cm x Altura: 30

cm x profundidade:10 cm, 50g.

85

Unidade

Minima 1
Maxima 85

R$ 153,35

R$ 13.034,75

2.2

3.

3.1.

3.2.

ORGAO(S) GERENCIADOR E PARTICIPANTE(S)

O 6rgao gerenciador sera o Comando da 32 Regigo Militar.

Além do gerenciador, sdo 6rgaos e entidades publicas participantes do registro de pregos:

A listagem do cadastro de reserva referente ao presente registro de pregos consta como anexo a esta Ata.

Iltem n°

Orgaos Participantes

Unidade

Quantidade

GAP-CO
01

CMS

Pessoa

5

1000

GAP-CO
02

CMS

Pessoa

3

1000

GAP-CO
03

CMS

Pessoa

5

1000

04 GAP-CO

CMS

Pessoa
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GAP-CO 5
05 Pessoa
CMS 50
GAP-CO 6
06 Pessoa
CMS 50
GAP-CO 100
07 Pessoa
CMS 100
GAP-CO 100
08 Pessoa
CMS 30
GAP-CO 30
09 CMS Pessoa 1000
10 GAP-CO Pessoa 30
CMS 1000
GAP-CO 0
11 Pessoa
CMS 1000
GAP-CO 0
12 Pessoa
CMS 1000
GAP-CO 0
13 Pessoa
CMS 1000
GAP-CO 0
14 Pessoa
CMS 1000

4. DA ADESAO A ATA DE REGISTRO DE PREGOS

4.1. Nao sera admitida a adesdo a ata de registro de pregos decorrente desta licitagdo ou desta contratagéo direta,
conforme justificativa apresentada nos estudos técnicos preliminares.

5. VALIDADE, FORMALIZAGAO DA ATA DE REGISTRO DE PRECOS E CADASTRO RESERVA

5.1. A validade da Ata de Registro de Pregos sera de 1 (um) ano, contado a partir do primeiro dia util subsequente a
data de divulgacao no PNCP, podendo ser prorrogada por igual periodo, mediante a anuéncia do fornecedor, desde que
comprovado o preco vantajoso.

5.1.1. Em caso de prorrogagéo da ata, podera ser renovado o quantitativo originalmente registrado.

5.1.2. O contrato decorrente da ata de registro de pregos tera sua vigéncia estabelecida no préprio instrumento
contratual e observarda no momento da contratagdo e a cada exercicio financeiro a disponibilidade de créditos
orcamentarios, bem como a previsdo no plano plurianual, quando ultrapassar 1 (um) exercicio financeiro.

5.1.3. Na formalizagdo do contrato ou do instrumento substituto devera haver a indicagado da disponibilidade
dos créditos orgamentérios respectivos.

5.2. A contratagdo com os fornecedores registrados na ata sera formalizada pelo 6rgédo ou pela entidade interessada
por intermédio de instrumento contratual, emissdo de nota de empenho de despesa, autorizagdo de compra ou outro
instrumento habil, conforme o art. 95 da Lei n® 14.133, de 2021.

5.2.1. O instrumento contratual de que trata o item 5.2. devera ser assinado no prazo de validade da ata de
registro de pregos.

5.3. Os contratos decorrentes do sistema de registro de precos poderao ser alterados, observado o art. 124 da Lei n°
14.133, de 2021.

5.4. Apobs a homologacao da licitagdo ou da contratagao direta, deverédo ser observadas as seguintes condi¢des para
formalizacdo da ata de registro de pregos:
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54.1. Serao registrados na ata os pregcos e os quantitativos do adjudicatario, devendo ser observada a
possibilidade de o licitante oferecer ou ndo proposta em quantitativo inferior ao maximo previsto no edital ou no aviso
de contratacao direta e se obrigar nos limites dela;

5.4.2. Sera incluido na ata, na forma de anexo, o registro dos licitantes ou dos fornecedores que:

5.4.2.1. Aceitarem cotar os bens, as obras ou o0s servigcos com precgos iguais aos do adjudicatario, observada a
classificagéo da licitagéo; e

5.4.2.2. Mantiverem sua proposta original.

5.4.3. Sera respeitada, nas contratagbes, a ordem de classificagdo dos licitantes ou dos fornecedores
registrados na ata.

5.5. O registro a que se refere o item 5.4.2 tem por objetivo a formagao de cadastro de reserva para o caso de
impossibilidade de atendimento pelo signatario da ata.

5.6. Para fins da ordem de classificagéo, os licitantes ou fornecedores que aceitarem reduzir suas propostas para o
preco do adjudicatario antecederdo aqueles que mantiverem sua proposta original.

5.7. A habilitagdo dos licitantes que compordo o cadastro de reserva a que se refere o item 5.4.2.2 somente sera
efetuada quando houver necessidade de contratagéo dos licitantes remanescentes, nas seguintes hipéteses:

5.7.1. Quando o licitante vencedor ndo assinar a ata de registro de pregos, no prazo e nas condicbes
estabelecidos no edital ou no aviso de contratagao direta; e

5.7.2. Quando houver o cancelamento do registro do licitante ou do registro de precos nas hipoteses previstas
no item 9.

5.8. O prego registrado com indicagao dos licitantes e fornecedores sera divulgado no PNCP e ficara disponibilizado
durante a vigéncia da ata de registro de precos.

5.9. Apds a homologacéo da licitagdo ou da contratagéo direta, o licitante mais bem classificado ou o fornecedor, no
caso da contratagdo direta, sera convocado para assinar a ata de registro de precos, no prazo e nas condigbes
estabelecidos no edital de licitagdo ou no aviso de contratagédo direta, sob pena de decair o direito, sem prejuizo das
sangdes previstas na Lei n° 14.133, de 2021.

5.9.1. O prazo de convocacédo podera ser prorrogado 1 (uma) vez, por igual periodo, mediante solicitagao do
licitante ou fornecedor convocado, desde que apresentada dentro do prazo, devidamente justificada, e que a
justificativa seja aceita pela Administragao.

5.10. A ata de registro de precos sera assinada por meio de assinatura digital e disponibilizada no Sistema de Registro
de Pregos.

5.11. Quando o convocado ndo assinar a ata de registro de pregos no prazo e nas condi¢des estabelecidos no edital
ou no aviso de contratagdo, e observado o disposto no item 2, observando o item 5.7 e subitens, fica facultado a
Administragao convocar os licitantes remanescentes do cadastro de reserva, na ordem de classificagao, para fazé-lo em
igual prazo e nas condigbes propostas pelo primeiro classificado.

5.12. Na hipétese de nenhum dos licitantes que trata o item 5.4.2.1, aceitar a contratagdo nos termos do item anterior,
a Administragdo, observados o valor estimado e sua eventual atualizagdo nos termos do edital ou no aviso de
contratagao direta, podera:

5.12.1. Convocar para negociagao os demais licitantes ou fornecedores remanescentes cujos pregos foram
registrados sem reducgédo, observada a ordem de classificagdo, com vistas a obtengao de prego melhor, mesmo que
acima do preco do adjudicatario; ou

5.12.2. Adjudicar e firmar o contrato nas condi¢des ofertadas pelos licitantes ou fornecedores remanescentes,
atendida a ordem classificatoéria, quando frustrada a negociacao de melhor condig¢ao.

5.13. A existéncia de precos registrados implicara compromisso de fornecimento nas condigbes estabelecidas, mas
nao obrigara a Administracdo a contratar, facultada a realizacdo de licitagdo especifica para a aquisicdo pretendida,
desde que devidamente justificada.
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6.

ALTERAGAO OU ATUALIZAGAO DOS PREGOS REGISTRADOS

6.1. Os precgos registrados poderdo ser alterados ou atualizados em decorréncia de eventual redugédo dos pregos
praticados no mercado ou de fato que eleve o custo dos bens, das obras ou dos servigos registrados, nas seguintes
situagdes:

7.

6.1.1. Em caso de forga maior, caso fortuito ou fato do principe ou em decorréncia de fatos imprevisiveis ou
previsiveis de consequéncias incalculaveis, que inviabilizem a execugdo da ata tal como pactuada, nos termos da
alinea “d” do inciso Il do caput do art. 124 da Lei n°® 14.133, de 2021;

6.1.2. Em caso de criagao, alteragdo ou extingao de quaisquer tributos ou encargos legais ou a superveniéncia
de disposigdes legais, com comprovada repercussao sobre os pregos registrados;

6.1.3. Na hipotese de previsdo no edital ou no aviso de contratagido direta de clausula de reajustamento ou
repactuagao sobre os precgos registrados, nos termos da Lei n® 14.133, de 2021.

6.1.3.1. No caso do reajustamento, devera ser respeitada a contagem da anualidade e o indice previstos para a
contratagao;

6.1.3.2. No caso da repactuacao, podera ser a pedido do interessado, conforme critérios definidos para a
contratagao.

NEGOCIAGCAO DE PREGOS REGISTRADOS

7.1. Na hipotese de o prego registrado tornar-se superior ao prego praticado no mercado por motivo superveniente, o
6rgao ou entidade gerenciadora convocara o fornecedor para negociar a redugédo do precgo registrado.

7.1.1. Caso nao aceite reduzir seu prego aos valores praticados pelo mercado, o fornecedor sera liberado do
compromisso assumido quanto ao item registrado, sem aplicagdo de penalidades administrativas.

7.1.2. Na hipotese prevista no item anterior, o gerenciador convocara os fornecedores do cadastro de reserva,
na ordem de classificagéo, para verificar se aceitam reduzir seus pregos aos valores de mercado e ndo convocara 0s
licitantes ou fornecedores que tiveram seu registro cancelado.

7.1.3. Se n&o obtiver éxito nas negociagdes, o 6rgado ou entidade gerenciadora procedera ao cancelamento da
ata de registro de pregos, adotando as medidas cabiveis para obtencao de contratagdo mais vantajosa.

7.1.4. Na hipotese de reducdo do preco registrado, o gerenciador comunicara aos 6rgdos e as entidades que
tiverem firmado contratos decorrentes da ata de registro de precos para que avaliem a conveniéncia e a oportunidade
de diligenciarem negociagdo com vistas a alteragdo contratual, observado o disposto no art. 124 da Lei n° 14.133, de
2021.

7.2. Na hipotese de o prego de mercado tornar-se superior ao prego registrado e o fornecedor ndo poder cumprir as
obrigacoes estabelecidas na ata, sera facultado ao fornecedor requerer ao gerenciador a alteragdo do prego registrado,
mediante comprovagao de fato superveniente que supostamente o impossibilite de cumprir o compromisso.

7.2.1. Neste caso, o fornecedor encaminhara, juntamente com o pedido de alteracdo, a documentagéo
comprobatéria ou a planilha de custos que demonstre a inviabilidade do prego registrado em relagdo as condi¢des
inicialmente pactuadas.

7.2.2. Na hipotese de ndo comprovagéo da existéncia de fato superveniente que inviabilize o preco registrado,
o pedido sera indeferido pelo 6rgdo ou entidade gerenciadora e o fornecedor devera cumprir as obrigagdes
estabelecidas na ata, sob pena de cancelamento do seu registro, nos termos do item 9.1, sem prejuizo das san¢des
previstas na Lei n° 14.133, de 2021, e na legislacéo aplicavel.

7.2.3. Na hipdtese de cancelamento do registro do fornecedor, nos termos do item anterior, o gerenciador
convocara os fornecedores do cadastro de reserva, na ordem de classificagdo, para verificar se aceitam manter seus
precos registrados, observado o disposto no item 5.7.

7.2.4. Se n&o obtiver éxito nas negociagdes, o 6rgado ou entidade gerenciadora procedera ao cancelamento da
ata de registro de precos, nos termos do item 9.4, e adotara as medidas cabiveis para a obtengdo da contratagdo
mais vantajosa.

7.2.5. Na hipétese de comprovacdo da majoragdo do pre¢co de mercado que inviabilize o prego registrado,
conforme previsto no item 7.2 e no item 7.2.1, o 6rgdo ou entidade gerenciadora atualizara o prego registrado, de
acordo com a realidade dos valores praticados pelo mercado.
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7.2.6. O ¢drgao ou entidade gerenciadora comunicara aos 6rgaos e as entidades que tiverem firmado contratos
decorrentes da ata de registro de precos sobre a efetiva alteragdo do preco registrado, para que avaliem a
necessidade de alteragdo contratual, observado o disposto no art. 124 da Lei n® 14.133, de 2021.

8. REMANEJAMENTO DAS QUANTIDADES REGISTRADAS NA ATA DE REGISTRO DE PRECOS

8.1. As quantidades previstas para os itens com precgos registrados nas atas de registro de pregos poderdo ser
remanejadas pelo 6rgdo ou entidade gerenciadora entre os 6rgaos ou as entidades participantes e ndo participantes do
registro de precos.

8.2. O remanejamento somente podera ser feito:
8.2.1. De 6rgao ou entidade participante para 6rgéo ou entidade participante; ou
8.2.2. De 6rgao ou entidade participante para 6rgao ou entidade nao participante.

8.3. O 6rgao ou entidade gerenciadora que tiver estimado as quantidades que pretende contratar sera considerado
participante para efeito do remanejamento.

8.4. Na hipétese de remanejamento de 6rgéo ou entidade participante para érgao ou entidade n&o participante, serdo
observados os limites previstos no art. 32 do Decreto n° 11.462, de 2023.

8.5. Competira ao 6rgao ou a entidade gerenciadora autorizar o remanejamento solicitado, com a redugdo do
quantitativo inicialmente informado pelo 6rgéo ou pela entidade participante, desde que haja prévia anuéncia do 6érgao ou
da entidade que sofrer redugao dos quantitativos informados.

8.6. Caso o remanejamento seja feito entre 6érgdos ou entidades dos Estados, do Distrito Federal ou de Municipios
distintos, cabera ao fornecedor beneficiario da ata de registro de precos, observadas as condigdes nela estabelecidas,
optar pela aceitagcao ou ndo do fornecimento decorrente do remanejamento dos itens.

8.7. Na hipdétese da compra centralizada, ndo havendo indicagdo pelo 6rgdo ou pela entidade gerenciadora, dos
quantitativos dos participantes da compra centralizada, nos termos do item 8.3, a distribuicdo das quantidades para a
execugao descentralizada sera por meio do remanejamento.

9. CANCELAMENTO DO REGISTRO DO LICITANTE VENCEDOR E DOS PRECOS REGISTRADOS
9.1. O registro do fornecedor sera cancelado pelo gerenciador, quando o fornecedor:
9.1.1. Descumprir as condi¢des da ata de registro de precos, sem motivo justificado;

9.1.2. Nao retirar a nota de empenho, ou instrumento equivalente, no prazo estabelecido pela Administragédo
sem justificativa razoavel;

9.1.3. Nao aceitar manter seu prego registrado, na hipétese prevista no artigo 27, § 2°, do Decreto n® 11.462,
de 2023; ou

9.1.4. Sofrer sangao prevista nos incisos Il ou IV do caput do art. 156 da Lei n® 14.133, de 2021.

9.1.4.1. Na hipdtese de aplicagdo de sancao prevista nos incisos Ill ou IV do caput do art. 156 da Lei n°® 14.133,
de 2021, caso a penalidade aplicada ao fornecedor nao ultrapasse o prazo de vigéncia da ata de registro de
pregos, podera o 6rgao ou a entidade gerenciadora, mediante decisdo fundamentada, decidir pela manutencgéo do
registro de precgos, vedadas contratagdes derivadas da ata enquanto perdurarem os efeitos da sangao.

9.2. O cancelamento de registros nas hipoteses previstas no item 9.1 sera formalizado por despacho do 6rgao ou da
entidade gerenciadora, garantidos os principios do contraditério e da ampla defesa.

9.3. Na hipétese de cancelamento do registro do fornecedor, o érgao ou a entidade gerenciadora podera convocar os
licitantes que compdem o cadastro de reserva, observada a ordem de classificagao.

94. O cancelamento dos pregos registrados podera ser realizado pelo gerenciador, em determinada ata de registro
de pregos, total ou parcialmente, nas seguintes hipoteses, desde que devidamente comprovadas e justificadas:

9.4.1. Por razao de interesse publico;
9.4.2. A pedido do fornecedor, decorrente de caso fortuito ou forga maior; ou
9.4.3. Se ndo houver éxito nas negociagbes, nas hipéteses em que o pre¢go de mercado tornar-se superior ou

inferior ao prego registrado, nos termos do artigos 26, § 3° e 27, § 4°, ambos do Decreto n°® 11.462, de 2023.
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10. DAS PENALIDADES

10.1. O descumprimento da Ata de Registro de Precos ensejara aplicagdo das penalidades estabelecidas no no edital
ou no aviso de contratagao direta.

10.1.1. As sangbes também se aplicam aos integrantes do cadastro de reserva no registro de pregos que,
convocados, ndo honrarem o compromisso assumido injustificadamente apds terem assinado a ata.

10.2. E da competéncia do gerenciador a aplicacdo das penalidades decorrentes do descumprimento do pactuado
nesta ata de registro de prego (art. 7°, XIV, do Decreto n° 11.462, de 2023), exceto nas hipoteses em que o
descumprimento disser respeito as contratagdes dos érgdos ou entidade participante, caso no qual cabera ao respectivo
6rgao participante a aplicagao da penalidade (art. 8°, I1X, do Decreto n® 11.462, de 2023).

10.3. O 6rgao ou entidade participante devera comunicar ao 6rgéao gerenciador qualquer das ocorréncias previstas no
item 9.1, dada a necessidade de instauragéo de procedimento para cancelamento do registro do fornecedor.

11. CONDIGOES GERAIS

11.1.  As condigdes gerais de execugao do objeto, tais como os prazos para entrega e recebimento, as obrigagdes da
Administracao e do fornecedor registrado, penalidades e demais condi¢des do ajuste, encontram-se definidos no Termo
de Referéncia, anexo ao edital ou no aviso de contratacao direta.

11.2. No caso de adjudicagao por precgo global de grupo de itens, sé sera admitida a contratagdo de parte de itens do
grupo se houver prévia pesquisa de mercado e demonstracdo de sua vantagem para o 6rgao ou a entidade.

Para firmeza e validade do pactuado, a presente Ata foi lavrada em via Unica assinada digitalmente de igual teor, que,
depois de lida e achada em ordem, vai assinada pelas partes e encaminhada copia aos demais 6rgaos participantes (se
houver).

Porto Alegre/RS, na data da assinatura eletrénica.

Documento assinado digitalmente

b JOSE MARIA LOPES POMPEU
g ol Data: 17/08/2026 15:45:15-0300
Verifique em https://validar.iti.gov.br

JOSE MARIA LOPES POMPEU - Cel
Ordenador de Despesas do Comando da 3% Regido Militar

NOME COMPLETO
Representante legal do fornecedor registrado
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Anexo

Cadastro Reserva

Seguindo a ordem de classificagdo, segue relagdo de fornecedores que aceitaram cotar os itens com pregos iguais ao

adjudicatério:

Razao Social
CNPJ/MF 00.000.000/0000-00

Endereco: .........
Contato: .......
Representante: ......
= - Marca ou |Quantidade| Unidade de N Valor Valor
Item Especificagao Modelo total fornecimento el Unitario Total
01 [CATMAT 00000 .. | Unidade | Minima..|  peg 00 R$ 0,00
Descricdo do item Maxima ...

Seguindo a ordem de classificagao, segue relagdo de fornecedores que mantiveram sua proposta original:

Razao Social
CNPJ/MF 00.000.000/0000-00

Endereco: .........
Contato: .......
Representante: ......
o ~ Marca ou |Quantidade| Unidade de i Valor Valor
Item Especificagao Modelo total fornecimento oGl Unitario Total
01 [ATMAT 00000 .| Unidade | Minima...\ 2¢ 000 R$ 0,00
Descrigdo do item Maxima ...
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