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NAVIO PATRULHA "GUAIBA”

Estudo Técnico Preliminar 68/2026

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 63379.000231/2026-92

2. Descricao da necessidade

A aquisicdo de equipamentos permanentes para a cozinha do Navio-Patrulha Guaiba é necesséria
para assegurar a capacidade de preparo e processamento de alimentos, bem como a producdo de
bebidas destinadas ao atendimento da tripulacédo. A disponibilidade de equipamentos adequados e em
condi¢cdes de funcionamento contribui para a eficiéncia do servigo de alimentagcdo, a otimizacédo das
rotinas de trabalho e a manutencdo de condi¢cdes apropriadas de higiene e seguranca. Dessa forma, a
contratacdo busca suprir as necessidades de reequipamento e melhoria da estrutura da cozinha de
bordo, reduzindo limitacbes operacionais decorrentes da insuficiéncia ou inadequacdo dos
equipamentos disponiveis e garantindo a continuidade das atividades de municiamento.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Divisdo de Convés 2°Ten Galdez

4. Descricao dos Requisitos da Contratacao

A solucéo consiste na aquisicdo, por meio de dispensa eletrbnica de licitacdo, de equipamentos
permanentes destinados a cozinha do Navio-Patrulha Guaiba, visando atender as necessidades de
preparo, processamento, aquecimento e conservacédo de alimentos e bebidas para a tripulacdo. Os
equipamentos deverao apresentar especificacdes técnicas compativeis com a finalidade de uso e com
as condicdes de instalacdo e operacdo a bordo, atendendo aos requisitos de desempenho, qualidade,
seguranca, eficiéncia e durabilidade estabelecidos no Termo de Referéncia. Os itens deverao ser
fornecidos novos, sem uso, completos, acompanhados dos acessorios necessarios ao funcionamento,
manuais de instrucdo em portugués e garantia minima de 12 meses, quando aplicavel. A solucao
proposta busca proporcionar a melhoria da estrutura de apoio a alimentacdo, maior eficiéncia nas
atividades de municiamento e continuidade do servico, mediante aquisicdo agil e economicamente
vantajosa para a Administracao Naval.
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5. Levantamento de Mercado

O levantamento de mercado foi realizado em consulta direta com fornecedores, o qual, tendo em vista
as especificacdes dos materiais, sédo plenamente capacitados ao fornecimento integral deste.

6. Descricao da solucao como um todo

bY

A solucédo consiste na aquisicdo de equipamentos permanentes destinados a cozinha do Navio-
Patrulha Guaiba, compreendendo maquinas e equipamentos necessarios ao preparo, processamento,
aguecimento e servigo de alimentos e bebidas para a tripulacdo. Os equipamentos deverao apresentar
construcdo resistente, desempenho adequado a finalidade de uso e caracteristicas técnicas
compativeis com as condicfes de instalacdo e operacdo a bordo, atendendo as especificacbes, as
guantidades e aos requisitos de qualidade e seguranca estabelecidos pela Administracdo. Os bens
deverao ser fornecidos novos, sem uso, completos e acompanhados dos acessorios indispensaveis ao
funcionamento, bem como dos respectivos manuais e garantias, conforme aplicavel. A entrega devera
observar as condi¢gfes e os prazos definidos no instrumento de contratagdo, de modo a proporcionar
melhores condi¢des de trabalho na cozinha, maior eficiéncia no servico de alimentacdo e continuidade

das atividades de municiamento do navio.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

ITEM ESPECIFICACAO PDM UF | QTD | VALOR | VALOR
UNITARIO| TOTAL

, 1112
1 |FATIADOR ELETRICO DE FRIOS, UN 1 R$ R$

SEMIAUTOMATICO, LAMINA DE 220 3.850,00 |3.850,00
MM, 220 V, 120 W

Fatiador elétrico de frios, tipo
semiautomatico, para uso profissional
em cozinhas e estabelecimentos de
manipulagcdo de alimentos. Devera
possuir lamina de corte com diametro de
220 mm, motor elétrico monofasico com
poténcia nominal de 120 W, alimentacéo
de 220 V e frequéncia de 60 Hz. Devera
permitir o ajuste da espessura de corte
de 0 a 3 mm, possuir estrutura em
aluminio anodizado e sistema de
movimentacdo do produto para obtencéo
de fatias uniformes de frios, queijos e
embutidos. Devera apresentar
construcdo que facilite a higienizacéo,
comandos de operacdo acessiveis e
dispositivos de seguranca compativeis
com a utilizacédo profissional. Dimensdes
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aproximadas de 33 x 38,9 x 42,5 cm (A
x L x C) e peso liquido aproximado de
12,6 kg. Devera ser fornecido novo,
completo, acompanhado dos acessorios
necessarios ao funcionamento, manual
de instrucbes em portugués e garantia
minima de 180 dias apds o recebimento,
destinado a cozinha do Navio-Patrulha
“Guaiba”.

CATMAT: 445207

OBS: Em razdo da auséncia do item
exato no catalogo do CATMAT, adotou-
se 0 codigo que apresenta maior
similaridade descritiva e funcional com o
objeto a ser adquirido.

CAFETEIRA ELETRICA AUTOMATICA
INDUSTRIAL, 6 L, 1.000 W, 220 V

Cafeteira elétrica automatica de uso
profissional, nova, com capacidade
minima de 6 litros, poténcia de 1.000 W
e alimentacdo elétrica de 220 V,
destinada ao preparo de café em
cozinhas institucionais e ambientes de
uso coletivo. Devera possuir estrutura
externa em aco inoxidavel, filtro
permanente ou reutilizavel e sistema de
aquecimento para preparo e
conservacao do café. Devera contar com
indicador de nivel de agua, dispositivo
antigotejamento, bandeja  coletora
removivel e cesto coador, ou acessorios
equivalentes necessarios ao
funcionamento. O equipamento devera
apresentar estrutura resistente, facilidade
de operacdo e higienizacdo e ser
adequado ao uso frequente. Devera
acompanhar manual de instru¢cdes em
portugués e garantia minima de 12
meses. Fornecimento de equipamento
novo, sem uso, em perfeitas condigOes
de funcionamento.

Referéncia comercial: Cafeteira
Automatica Industrial Marchesoni,
modelo CF.1.691 (CF169), 6 litros, 220

1069

UN

R$
1.600,00

R$
1.600,00
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V, ou equivalente, desde que atenda aos
requisitos técnicos minimos
estabelecidos nesta especificagéo.

CATMAT: 390148

OBS: Em razédo da auséncia do item
exato no catalogo do CATMAT, adotou-
se 0 codigo que apresenta maior
similaridade descritiva e funcional com o
objeto a ser adquirido.

CAFETEIRA ESPRESSO
AUTOMATICA, 1,6 L, 1.100 W, 220 V

Cafeteira elétrica tipo espresso, nova,
com capacidade do reservatorio de agua
de 1,6 litro, poténcia de 1.100 W e
alimentacao elétrica de 220 V. Devera
possuir bomba com pressao nominal de
20 bar, permitindo o preparo de café
espresso a partir de café em po e
capsulas compativeis. Devera contar
com sistema de vaporizagcdo para
preparo de espuma de leite e
fornecimento de agua quente, funcao
para aquecimento de xicaras, sistema de
protecdo contra superaquecimento e
filtro reutilizavel. Devera possuir porta-
filtro compativel com preparo de doses
simples e duplas, além de, no minimo,
guatro funcbes de preparo pré-
programadas e personalizaveis. O
equipamento devera apresentar
acabamento resistente, ser de fécil
operacdo e higienizacdo e acompanhar
0S  acessorios necessarios ao
funcionamento, incluindo porta-filtro,
filtros e  espumador, conforme
configuracdo do fabricante. Devera ser
fornecido com manual de instrugbes em
portugués e garantia minima de 12
meses. Equipamento novo, sem uso, em
perfeitas condi¢cdes de funcionamento.

Modelo de referéncia: Cafeteira
Espresso Oster OCAF900, 220 V, ou
equivalente, desde que atenda aos
requisitos técnicos minimos

15564

UN

R$
1.050,00

R$
1.050,00
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especificados.

CATMAT: 444161

OBS: Em razédo da auséncia do item
exato no catalogo do CATMAT, adotou-
se 0 codigo que apresenta maior
similaridade descritiva e funcional com o
objeto a ser adquirido.

MOEDORI/PICADOR ELETRICO DE
CARNE, BOCA 8, MOTOR DE 1/3 CV,
BIVOLT

Moedor e picador elétrico de carne, de
uso profissional, tipo boca 8, com motor
de poténcia nominal de 1/3 CV
(aproximadamente 0,25 kW),
alimentacdo elétrica bivolt (127/220 V),
com chave seletora de tensédo, e
frequéncia de operacdo de 60 Hz.
Devera possuir capa e bandeja de
alimentacdo em aco inoxidavel, bandeja
com protetor de seguranca, bocal em
ferro fundido estanhado, caracol e
volante em ferro fundido nodular
estanhado, redutor com engrenagens
helicoidais lubrificadas em banho de éleo
e conjunto de corte composto por cruzeta
e discos de aco com tratamento térmico.
Devera acompanhar, no minimo, 1 disco
de moagem com furos de 5 mm, 1 disco
de moagem com furos de 8 mm, 1
cruzeta, 1 soquete e jogo de funis para
embutidos, além dos acessorios
necessarios ao funcionamento e manual
de instrucdes em portugués. Devera
possuir estrutura resistente, ser de facil
desmontagem para higienizacdo e
apresentar dispositivos de seguranca
adequados a operacdo profissional.
Dimensdes aproximadas de 49 x 24,8 x
30,3 cm (C x L x A) e peso aproximado
de 14 kg. Deverd ser fornecido novo,
completo, acompanhado de garantia e,
guando aplicavel, certificacdo de
seguranca exigida para a categoria,
destinado ao processamento de

9844

UN

R$
2.500,00

R$
2.500,00
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alimentos na cozinha do Navio-Patrulha
“Guaiba”.

Referéncia comercial: equipamento com
caracteristicas técnicas equivalentes as
do modelo CAF Boca 8, ou equivalente,
desde que atendidos integralmente os
requisitos minimos de desempenho,
materiais, acessoOrios e seguranca
estabelecidos nesta especificagéo.

CATMAT: 639071

OBS: Em razdo da auséncia do item
exato no catalogo do CATMAT, adotou-
se 0 cOdigo que apresenta maior
similaridade descritiva e funcional com o
objeto a ser adquirido.

PANELA DE PRESSAO
PROFISSIONAL ALUMINIO POLIDO,
20 LITROS

Panela de pressdo profissional, nova,
fabricada em aluminio polido, com
capacidade nominal de 20 litros, indicada
para uso em cozinhas institucionais,
restaurantes e estabelecimentos de
alimentacdo coletiva. Deverad possuir
sistema de fechamento externo, algcas ou
cabos confeccionados em material
resistente ao calor, valvula reguladora de
pressao e dispositivos de seguranca
para controle e alivio da pressao interna.
O produto devera apresentar estrutura
resistente, acabamento adequado e
componentes proprios para uso culinario,
acompanhando tampa e demais
acessorios necessarios ao
funcionamento seguro do equipamento.
Devera atender as normas técnicas e
aos requisitos de seguranca aplicaveis
as panelas de pressédo, com certificagédo
do INMETRO quando exigivel.
Fornecimento de equipamento novo,
sem uso, acompanhado de manual de
instrucbes em portugués e garantia
minima de 12 meses.

1075

UN

R$
900,00

R$
900,00
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CAMAT: 421724

MULTIPROCESSADOR DE
ALIMENTOS, 1.000 W, 220 V, COM
LIQUIDIFICADOR E ACESSORIOS

Multiprocessador elétrico de alimentos,
de uso culinario, com poténcia nominal
de 1.000 W, alimentacao elétrica de 220
V, duas velocidades de operacdo e
funcdo pulsar/turbo. Devera possuir
funcbes de processar, picar, fatiar, ralar,
cortar em palitos, bater, emulsificar e
espremer frutas, incluindo funcdo de
liquidificador. Dever4d acompanhar jarra
de liquidificador com capacidade total de
3 litros, capacidade util aproximada de
2,1 litros e filtro, além de laminas e
acessorios removiveis para
processamento, corte, ralacéo,
fatiamento, corte em palitos, mistura,
emulsificacdo e extracdo de suco. Os
recipientes deverdo ser confeccionados
em material apropriado para contato com
alimentos e livres de bisfenol A (BPA
Free). Deverd possuir sistema de
travamento de seguranca que impega o
funcionamento com as pecas
incorretamente encaixadas, pés
antiderrapantes e componentes
removiveis que facilitem a higienizagao.
Devera acompanhar todos 0s acessorios
necessarios a execucdo das funcdes
descritas, manual de instrugcdes em
portugués e garantia minima de 12
meses. O equipamento devera ser
fornecido novo, completo e em perfeitas
condi¢cdes de funcionamento, destinado
ao preparo de alimentos na cozinha do
Navio-Patrulha “Guaiba”.

Modelo de referéncia: equipamento com
caracteristicas técnicas equivalentes as
do Multiprocessador Mondial Turbo Chef
9 em 1, modelo MPN-01-BF, com
poténcia de 1.000 W, alimentagdo em
220 V, duas velocidades e funcao turbo,
jarra de liquidificador com capacidade
total de 3 litros e capacidade util de 2,1

1106

UN

R$
590,00

R$
590,00
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litros, acompanhado de acessoérios para
picar, fatiar, ralar, cortar em palitos,
espremer frutas, bater e emulsificar
alimentos, incluindo  filtro para
liquidificador. As laminas deverdo ser em
aco inoxidavel. O equipamento devera
possuir trava de segurancga, pés
antiderrapantes e pecas removiveis para
higienizagéo.

CATMAT: 624525

OBS: Em razédo da auséncia do item
exato no catalogo do CATMAT, adotou-
se 0 cOdigo que apresenta maior
similaridade descritiva e funcional com o
objeto a ser adquirido.

RECHAUD ELETRICO PROFISSIONAL,
2 CUBAS DE AGO INOXIDAVEL, 220 V,
750 W

Rechaud elétrico para uso profissional,
destinado a manutencdo de alimentos
aquecidos durante o servico de
refeicbes. Deverd possuir estrutura
resistente, equipada com duas cubas
removiveis em aco inoxidavel, padréo
GN 1/2 x 100 mm, com capacidade
aproximada de 6,5 |litros cada,
totalizando 13 litros, acompanhadas de
tampas individuais também em aco
inoxidavel. Devera operar com
alimentacéo elétrica de 220 V e poténcia
nominal de 750 W, proporcionando
aguecimento adequado a conservacao
dos alimentos durante o servigo. As
cubas deverdo permitir remogao para
facilitar a higienizacdo e apresentar
acabamento apropriado para uso em
ambientes de manipulacédo de alimentos.
Dimensodes aproximadas do
equipamento: 52 cm de comprimento,
32,5 cm de largura e 16 cm de altura;
dimensdes de cada cuba: 32,5 x 26,5 x
10 cm. Devera ser fornecido novo,
completo, sem deformacdes ou defeitos
de fabricagcdo, acompanhado de manual

17704

UN

R$
850,00

R$
1.700,00
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de instrugdes e garantia do fabricante ou
fornecedor, destinado ao servico de
refeicbes a bordo do Navio-Patrulha
“Guaiba”.

CATMAT: 627639

OBS: Em razdo da auséncia do item
exato no catalogo do CATMAT, adotou-
se 0 codigo que apresenta maior
similaridade descritiva e funcional com o

objeto a ser
adquirido. 0] codigo CATMAT
identificado como

similar apresenta caracteristica de
operacdo relacionada a refrigeracéao,
com faixa de temperatura entre -7 °C e
10 °C, incompativeis com a finalidade do
objeto pretendido. A contratacdo devera
contemplar rechauds elétricos do tipo
buffet, destinados exclusivamente a
manutencdo de alimentos quentes, com
sistema de aquecimento e controle de
temperatura adequado a conservagao
dos alimentos durante o servico. Como
referéncia técnica, recomenda-se uma
faixa de manutencdo de temperatura
entre 60 °C e 90 °C, ou faixa equivalente
gue permita manter os alimentos
aquecidos e em condicbes adequadas
de seguranca alimentar. A temperatura
deverd ser ajustavel ou controlavel
conforme as caracteristicas do
equipamento, sem exigir funcdo de
refrigeracéo.

RECHAUD ELETRICO TRIPLO, 3
CUBAS DE 2,4 L, POTENCIA DE 420 W

Rechaud elétrico de mesa, tipo buffet,
com estrutura retangular em aco
inoxidavel, destinado a manutencao e ao
servico de alimentos aquecidos. Devera
possuir trés recipientes removiveis de
ceramica, com capacidade individual de
2,4 litros, acompanhados de tampas de
vidro temperado. Devera dispor de trés
controles individuais de temperatura,

17704

UN

R$
900,00

R$
900,00
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com opcdes de aquecimento baixo,
médio e morno, permitindo a
manutencdo simultdnea de diferentes
preparacdes alimenticias e permitindo
manter a temperatura quente dos
alimentos. Poténcia nominal de 420 W,
alimentacao elétrica em tenséo de 220 V,
conforme a versédo fornecida, ndo sendo
exigida compatibilidade bivolt. Devera
acompanhar trés colheres para servir e
suportes para as tampas. DimensOes
aproximadas do aparelho: 68 cm de
comprimento, 29 cm de largura e 12 cm
de altura. Devera ser fornecido novo,
completo, acompanhado de manual de
instrucbes em portugués e garantia do
fabricante ou fornecedor, destinado ao
servico e a manutencdo de alimentos
aquecidos a bordo do Navio-Patrulha
“Guaiba”.

CATMAT: 627638

OBS: Em razdo da auséncia do item
exato no catalogo do CATMAT, adotou-
se 0 codigo que apresenta maior
similaridade descritiva e funcional com o

objeto a ser
adquirido. O codigo CATMAT
identificado como

similar apresenta caracteristica de
operacdo relacionada a refrigeracéao,
com faixa de temperatura entre -7 °C e
10 °C, incompativeis com a finalidade do
objeto pretendido. A contratacdo devera
contemplar rechauds elétricos do tipo
buffet, destinados exclusivamente a
manutencdo de alimentos quentes, com
sistema de aquecimento e controle de
temperatura adequado a conservagcao
dos alimentos durante o servico. Como
referéncia técnica, recomenda-se uma
faixa de manutencdo de temperatura
entre 60 °C e 90 °C, ou faixa equivalente
gue permita manter os alimentos
aquecidos e em condicbes adequadas
de seguranca alimentar. A temperatura
deverd ser ajustavel ou controlavel
conforme as caracteristicas do
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equipamento, sem exigir funcdo de
refrigeracao.

8. Estimativa do Valor da Contratacao
Valor (R$): 13.090,00

O custo estimado da contratacédo € de R$ 13.090,00 (treze mil e noventa reais).

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

Nao havera parcelamento da solucéo considerando sua inviabilidade técnica e econdmica.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

N&o h& contratacbes correlatas e/ou interdependentes neste caso.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

A presente contratacdo encontra-se alinhada com o Planejamento Estratégico do NPa “Guaiba” e trata-
se de uma demanda eventual.

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

A contratacdo pretende aprimorar a estrutura de equipamentos da cozinha do Navio-Patrulha Guaiba,
proporcionando melhores condi¢cdes para o preparo, processamento, aquecimento e servico de
alimentos e bebidas destinados a tripulacdo. Espera-se aumentar a eficiéncia e a produtividade das
atividades de municiamento, reduzir limitagbes operacionais decorrentes da insuficiéncia ou
inadequacéo dos equipamentos disponiveis e facilitar a execucdo das rotinas de trabalho da equipe
responsavel pela alimentacdo. A aquisicdo de equipamentos apropriados e duraveis também
contribuird para melhorar as condi¢cdes de higiene, seguranca e organizacdo da cozinha, além de
favorecer a conservagdo do patriménio publico. Como resultado, busca-se assegurar maior
continuidade e qualidade do servigco de alimentacdo, com melhor aproveitamento dos recursos publicos
e apoio as atividades operativas do navio.

13. Providencias a serem Adotadas

N&o se aplica.

14. Possiveis Impactos Ambientais

Os fornecedores deverdo atender no que couber os critérios de sustentabilidade ambiental previstos no
Guia Nacional de Licitacbes Sustentaveis.
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15. Declaracdo de Viabilidade
Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratacao.

15.1. Justificativa da Viabilidade

Esta equipe de planejamento declara viavel a contratacdo, por meio de dispensa eletronica de
licitagdo, para aquisicdo de equipamentos permanentes destinados a cozinha do Navio-Patrulha
"Guaiba", com base nas analises realizadas neste Estudo Técnico Preliminar. A solucdo proposta
mostra-se adequada para atender as necessidades identificadas, considerando a disponibilidade de
equipamentos no mercado, a compatibilidade das especificacbes técnicas com as finalidades
pretendidas e a possibilidade de aquisicdo em condi¢cdes vantajosas para a Administracdo. A
contratacdo permitira aprimorar a estrutura de apoio a alimentacao da tripulacdo, aumentar a eficiéncia
das atividades de municiamento e contribuir para a continuidade do servico de alimentacdo a bordo.
Dessa forma, conclui-se pela viabilidade da contratacdo, condicionada a observancia dos requisitos
técnicos, orcamentarios e legais aplicaveis, bem como das condicBes estabelecidas no Termo de

Referéncia.

16. Responsaveis

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

THIAGO CAVALCANTE LOPES

Autoridade competente

tf Assinou eletronicamente em 29/10/2026 as 11:30:34.

MARCO ANTONIO GALDEZ DE CASTRO SILVA

Responsavel pela contratacdo direta

tf Assinou eletronicamente em 29/10/2026 as 11:28:30.
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