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CENTRO DE MUNICAO DA MARINHA

Estudo Teécnico Preliminar 5/2026

1. Informacoes Basicas

Ntimero do processo: 63019.000254/2026-96

2. Descricao da necessidade

A necessidade de aquisicao de equipamentos pelo Centro de Muni¢do da Marinha e demais 6rgéos participantes do
Sistema de Registro de Precos (SRP) decorre da demanda continua por modernizagdo das estruturas de
alimentacdo. As unidades necessitam de meios adequados para garantir o preparo de refeicbes em grande escala,
com regularidade e eficiéncia. A ampliagdo das capacidades operacionais torna-se essencial diante do volume de
pessoal atendido diariamente. Soma-se a isso a necessidade de padronizacdo dos processos produtivos. Tal contexto
exige a substituicdo e complementagédo dos equipamentos existentes.

Observa-se a necessidade de equipamentos especificos para as etapas de preparo e processamento de alimentos,
batedeiras, amassadeiras, masseiras e modeladoras sao indispensaveis para a producdo de massas em quantidade
e com uniformidade. Processadores, cortadores e moedores atendem a exigéncia de agilidade e precisdo no
tratamento dos insumos. Esses equipamentos reduzem a dependéncia de processos manuais e aumentam a
produtividade das equipes. Além disso, contribuem para a padronizagdo das refeicdes ofertadas.

Ha também a necessidade de equipamentos voltados a coccao e finalizagcdo dos alimentos. Fogdes industriais,
chapas, fornos e micro-ondas sdo fundamentais para garantir o preparo adequado das refeicdes. O controle de
temperatura e a eficiéncia térmica sao requisitos essenciais nesse processo. Tais recursos permitem atender
diferentes tipos de carddpio com qualidade. Dessa forma, assegura-se maior confiabilidade nas atividades de
alimentacao.

No &mbito da conservacédo e higienizacdo, evidencia-se a necessidade de freezers, geladeiras industriais e demais
equipamentos de refrigeracdo. Esses itens sdo fundamentais para preservar os alimentos dentro dos padrdes
sanitarios exigidos. Equipamentos de lavagem e higienizacdo sdo igualmente necessarios para manter a limpeza e
organizacao dos utensilios. Balcbes térmicos e estufas garantem a manutengdo da temperatura adequada durante a
distribuicdo. Esses fatores séo indispenséveis para a seguranca alimentar.

Por fim, identifica-se a necessidade de equipamentos de apoio que assegurem o pleno funcionamento das rotinas.
Cafeteiras, refresqueiras, bebedouros e maquinas de gelo atendem ao fornecimento continuo de bebidas. Balancgas,
descascadores e amaciadores auxiliam no controle, preparo e ganho de produtividade. A utilizacdo de materiais
resistentes, como o aco inoxidavel, atende as exigéncias de durabilidade e higiene. O uso do SRP mostra-se
necessario para viabilizar aquisi¢cdes de forma 4gil, econémica e padronizada.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel
CENTRO DE MUNICAO DA MARINHA LUIS FELIPE GUIMARAES LIMA
CENTRO DE DISTRIBUICAO E OPERACOES ADUANEIRAS DA MATHEUS VARGAS MIRANDA
MARINHA
CENTRO DE DISTRIBUIGAO DE UNIFORMES DO COMANDO DO
1° DISTRITO NAVAL PAULO CESAR AMADOR NETO

CENTRO DE DISTRIBUIGAO DE UNIFORMES DA BASE DE
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ABASTECIMENTO DA MARINHA NO RIO DE JANEIRO MARCO ANTONIO DA ROCHA

CENTRO DE OBTENCAO DA MARINHA NO RIO DE JANEIRO - SAULO DE CARVALHO DOS SANTOS LEAL

COMRJ
CENTRO DE OPERACOES DO ABASTECIMENTO RAFAEL MOREIRA DA SILVA
?EIESI%RI;O DE COMBUSTIVEIS DA MARINHA NO RIO DE LUCAS RAMOS DE OLIVEIRA

DEPOSITO DE FARDAMENTO DA MARINHA NO RIO DE JANEIRO MARCELO LEONINO PEREIRA VOGADO

DEPOSITO DE MATERIAL DE SAUDE DA MARINHA NO RIO DE DANIEL FERNANDES DE ARAUJO SANTOS

JANEIRO

DEPOSITO DE SOBRESSALENTES DA MARINHA NO RIO DE CESAR MUNIZ DE CARVALHO
JANEIRO

DIRETORIA DE ABASTECIMENTO DA MARINHA ALANA SAMPAIO B. DA C. RABELLO

4. Descricdo dos Requisitos da Contratacao

Os requisitos béasicos da contratacdo encontram-se detalhadamente descritos nas especificacbes dos itens
constantes no Termo de Referéncia, nas quais estdo estabelecidas as caracteristicas técnicas minimas, capacidades,
dimens@es, materiais, tensfes de alimentacdo, desempenho esperado e demais condi¢cdes necessarias para
atendimento da demanda da Administragédo.

Complementarmente, a contratacdo devera observar requisitos gerais que assegurem a qualidade, a durabilidade e a
eficiéncia dos equipamentos a serem fornecidos. Nesse sentido, os bens deverdo apresentar adequado padrdo de
qualidade, ser novos, de primeiro uso, e estar em conformidade com as normas técnicas aplicaveis, inclusive aquelas
expedidas por 6rgdos reguladores e de certificacdo, quando cabivel. Sempre que aplicavel, devera ser exigida
certificacdo de conformidade, como aquelas relacionadas a seguranca elétrica e ao desempenho, bem como
atendimento a requisitos do INMETRO.

Os equipamentos deverdo atender a critérios de eficiéncia energética, priorizando modelos que apresentem menor
consumo de energia, compativeis com programas de etiquetagem e classificagdo energética, quando disponiveis, de
modo a reduzir custos operacionais e impactos ambientais ao longo de sua vida util. Para equipamentos de
refrigeracéo, devera ser observada a utilizacdo de gases refrigerantes que atendam a legislacdo ambiental vigente e
gue apresentem menor potencial de impacto ambiental.

Também deverdo ser observados requisitos de ergonomia, seguranca e facilidade de operacéo, garantindo que os
equipamentos possam ser utilizados de forma segura pelos usuarios, com dispositivos de protegdo, estabilidade
estrutural e comandos de facil manuseio. A contratada devera assegurar que todos 0s itens sejam entregues em
perfeitas condicfes de funcionamento, devidamente montados e instalados, quando aplicavel, incluindo todos os
acessorios necessarios ao seu pleno funcionamento.

Adicionalmente, devera ser exigida garantia minima compativel com o tipo de equipamento, bem como a
disponibilidade de assisténcia técnica, pecas de reposicdo e suporte durante o periodo de garantia. Os equipamentos
deverao ser projetados para permitir manutencao preventiva e corretiva de forma viavel, contribuindo para sua maior
vida util.

No que se refere a sustentabilidade, deverdo ser observadas boas praticas relacionadas a reducdo de impactos
ambientais, incluindo a utilizacdo de materiais durdveis, possibilidade de reciclagem, e adequada destinagdo de
residuos gerados durante a entrega, instalacéo e eventual substituicdo dos equipamentos.

Por fim, a contratacdo devera prever prazos adequados de entrega e instalacdo, bem como critérios de aceitacao
baseados na verificagcdo do atendimento integral as especificacdes técnicas e ao pleno funcionamento dos
equipamentos, garantindo que a solu¢céo atenda de forma eficiente as necessidades da Administracao.
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5. Levantamento de Mercado
5.1 Andlise das Alternativas Possiveis
Para atendimento da demanda identificada, foram consideradas as seguintes alternativas:

5.1.1. Aquisicdo por contratacdo direta (dispensa ou inexigibilidade)

Essa alternativa foi analisada, porém nao se mostra viavel, uma vez que 0s itens a serem adquiridos possuem ampla
oferta no mercado, com diversos fornecedores aptos a atender & demanda. Dessa forma, ndo se configuram os
requisitos legais para dispensa ou inexigibilidade, além de ndo garantir a obtencdo da proposta mais vantajosa para a
Administracao.

5.1.2. Aquisicao por meio de licitagdo convencional (pregdo sem SRP ou concorréncia)

A realizacdo de licitacdo tradicional com contratagdo imediata atenderia a uma demanda especifica e pontual.
Contudo, essa alternativa apresenta limitagdes quando ha necessidade de aquisicGes frequentes ou parceladas ao
longo do tempo, podendo gerar:

® Estoques excessivos ou insuficientes;
® Maior risco de desperdicio;
* Necessidade de repeticdo de procedimentos licitatérios, aumentando custos administrativos.

5.1.3. Utilizacdo de atas de registro de precos de outros 6rgaos (adesao - “carona”)

Embora possa trazer celeridade, essa alternativa depende da existéncia de atas compativeis com o objeto e
guantitativos necessarios, o0 que nem sempre ocorre. Além disso, ha riscos quanto a adequacgao técnica dos itens
registrados e a vantajosidade econémica, bem como limitagcdes legais e operacionais quanto a adesao.

5.1.4. Aquisicado por meio do Sistema de Registro de Precos (SRP) com pregao
Essa alternativa permite registrar pregcos para futuras e eventuais aquisicBes, conforme a necessidade da
Administracédo, sem obrigatoriedade de contratacao imediata do quantitativo total estimado.

5.2 Justificativa Técnica e Econdmica da Solug¢ao Escolhida

A adogdo do Sistema de Registro de Precos (SRP), operacionalizado por meio de pregao, mostra-se a solucao
mais adequada sob 0s aspectos técnico e econdmico, pelos seguintes motivos:

5.2.1. Justificativa técnica

* Possibilita aquisi¢cdes parceladas, de acordo com a demanda real,

* Adequa-se a objetos padronizados e de natureza comum, amplamente disponiveis no mercado;
* Reduz riscos de desabastecimento ou excesso de estoque;

* Confere maior flexibilidade e eficiéncia na gestdo dos recursos;

* Permite maior competitividade entre fornecedores, especialmente no pregéo eletrbnico.

5.2.2. Justificativa econOmica

* Reducéo de custos administrativos, ao evitar multiplos processos licitatorios;

* Ganho de escala, com potencial redugdo de precos unitarios;

* Eliminacdo de custos com armazenagem desnecessaria;

* Possibilidade de contratacdo somente quando houver necessidade e disponibilidade orcamentaria;
* Maior eficiéncia na aplicacao dos recursos publicos.

5.3. Conclusao

Diante da analise das alternativas, conclui-se que a solu¢do mais vantajosa para a Administracéo € a realizacao de
licitacdo na modalidade pregao, sob o Sistema de Registro de Precos (SRP), por atender de forma mais eficiente
as necessidades identificadas, garantindo economicidade, flexibilidade operacional e conformidade com a legislagdo
vigente.
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6. Descricao da solucao como um todo
6.1 Descricao da Solucao

A solucdo proposta consiste na realizacao de procedimento licitatorio na modalidade pregao, preferencialmente
eletrénico, utilizando o Sistema de Registro de Precos (SRP), visando ao registro formal de precos para futuras e
eventuais aquisi¢cdes dos itens demandados.

O Sistema de Registro de Precos (SRP) é um conjunto de procedimentos destinados ao registro formal de precos
relativos a prestacao de servigos ou aquisicéo de bens, para contratagdes futuras, conforme a necessidade da
Administracdo Publica. Nesse modelo, ndo h& obrigatoriedade de contratacao imediata dos quantitativos estimados,
permitindo maior flexibilidade na gestéo das aquisi¢es.

A licitac&@o serd conduzida na modalidade pregao, por se tratar de bens/servigos comuns, cujos padrées de
desempenho e qualidade podem ser objetivamente definidos no edital, possibilitando julgamento pelo critério de
menor preco ou maior desconto.

Como resultado do certame, sera formalizada uma Ata de Registro de Pre¢cos (ARP), na qual serdo registrados os
fornecedores vencedores, 0s precos, as condi¢cdes de fornecimento, os prazos e demais obrigacdes. A vigéncia da
ata permitird que a Administragdo realize contratacdes futuras por meio de instrumentos especificos (como empenho
ou contrato), conforme a demanda e disponibilidade orcamentaria.

A solucéo contempla ainda: Definicdo clara das especificagfes técnicas dos itens; Estimativa de consumo baseada
em histdrico e/ou projecdo de demanda; Possibilidade de participacdo de multiplos fornecedores, ampliando a
competitividade; Gestéo eficiente dos pedidos, com entregas parceladas; e Acompanhamento e fiscalizacdo
contratual para garantia da qualidade dos itens fornecidos.

Dessa forma, a solugdo proposta assegura economicidade, eficiéncia, padronizacao e continuidade no
atendimento das necessidades administrativas, reduzindo riscos de desabastecimento e evitando a formacao de
estoques excessivos.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

PDMI UNIDADE
ITEM ESPECIFICAGAO CATMAT DE QUANTIDADE
MEDIDA

Batedeira Industrial Material Corpo: A¢o Carbono , Capacidade: 20 L,
1 |Poténcia Motor: 1/2 CV, Quantidade Velocidade: 6, Alimentagdo: 110/220 | 483296 UN 3
V, Acessorios: 3 Batedores Tipo Espiral, Raquete E Globo

Masseira Tipo: Cilindro Sovador , Capacidade: 120 A 900 KG/H, Tensao
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Alimentacdo: 220/380 V, Aplicacdo: Massas Alimenticias ,
Poténcia Motor 8 HP, Caracteristicas Adicionais: Espessura Da Massa: 6
A 38 Mm

615701

UN

Cortador Elétrico Frios Material: Aco Inoxidavel , Tensdo: 220 V, Diametro
Disco: 300 MM, Poténcia Motor: 0,33 C

445256

UN

Sanduicheira Material: A¢co Inoxidavel , Tenséo: 220 V, Poténcia: 750 W,
Caracteristicas Adicionais: Chapas Revestidas Com Teflon, Tipo Grill

605389

UN

24

Chapa Sanduicheira Elétrica Prensa Lisa, Poténcia: 2500W, Tenséao: 220V
/110V, Estrutura em aco inox escovado, Caracteristicas adicionais:
Termostato para controle com 6 opc¢des de temperatura / Prensa com
limitador de fechamento ajustavel

317762

UN

12

Cafeteira Elétrica Material: Aco Inoxidavel , Capacidade: 50 L, Voltagem:
110/220 V, Caracteristicas Adicionais: Com 2 Depositos

423374

UN

Cafeteira Elétrica Material: Aco Inoxidavel Capacidade: 1,2 L Voltagem:
220 V Caracteristicas Adicionais: Termostato/Resisténcia Blindada/Visor
/Sapatas Anti Poténcia: 800 W

470922

UN

33
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Moedor De Carne Industrial Material Corpo: Aco Inoxidavel , Material
Bandeja: Aco Inoxidavel , Caracteristicas Adicionais: 220 Volts, Boca 22 ,
Capacidade Moagem: 300 KG/H, Poténcia Motor: 1,25 HP

451437

UN

Processador Alimentos Material Corpo: Aluminio Fundido , Material
Externo: Aco Inoxidavel , Material Tampa: Aco Inoxidavel , Quantidade
Disco: 6 UN, Funcéo Disco: Ralador/Fatiador E Desfiador , Tens&o: 110 V,
Poténcia: 1/4 Hp

451441

UN

10

Fogao Industrial Material: Ago Inoxidavel Funcionamento: Gas Tipo
Acendimento: Manual Tipo Uso: Cozinhar Alimentos Caracteristicas
Adicionais: Sem Forno E Queimador Duplo Quantidade Bocas: 8 UN
Aplicacao: Alimentacdo E Nutricdo

630698

UN

11

Freezer Tipo: Horizontal , Capacidade: 534 L, Quantidade Tampas: 2 UN,
Sistema Degelo: Automatico , Cor: Branca , Temperatura Operacao: -18 E
-25° E +1 E +5° ° C, Tensao Alimentagdo: 110/220 V, Caracteristicas
Adicionais: Dupla A¢éo, Dreno Frontal E 4 Rodizios

627990

UN

12

Amasseira Tipo: Espiral, Material: Ao Inoxidavel, Capacidade: 25KG,
Tensao Alimentacao: 220 V, Aplicacdo: Elaboracdo de Massas Para
Panificacdo, Poténcia Motor: 5 CV, Caracteristicas Adicionais: Amassar,

445456

UN
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Misturar E Sovar Massas; Rotacdo 270RPM; Dimensdes 72x 82x 60cm.

13

Divisora De Coluna Massa Alimenticia Material Estrutura: A¢co Carbono
Fundido , Material Navalha: Aco E Teflon, Sistema Acionamento: Alavanca
/ Manual, Quantidade Divisérias: 30 UN, Acabamento Superficial: Pintura
Em Epoxi, Caracteristicas Adicionais: Uniformidade No Corte, Anti-
Aderente, Tampa E Mesa.

304514

UN

14

Balcao Térmico para refeitérios, Material: Aco Inoxidavel Comprimento:
220 CM Largura: 77 CM Altura: 90 CM Componentes: Tampo Em Granito,
Corre Bandeja Caracteristicas Adicionais: Protetor Salivar, Aquecimento
através de Resisténcia Elétrica em banho maria, Quantidade Recipiente: 6
UN Tipo Recipientes: Gn'S 1/1

615669

UN

15

Maquina Lavar Loucas Material: Ago Inoxidavel Modelo: Profissional,
Capacidade: 10 a 15 L, Voltagem: 220 V Poténcia Motor: 0,75 CV,
Caracteristicas Adicionais: 01 Porta Frontal, Ciclo De 120 Segundos

254479

UN
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16

Lava-Loucas Industrial, Estrutura 100% em aco inox AlSI 304 e
componentes refor¢cados para uso continuo, Capacidade de até 60
gavetas por hora e 1.080 pratos por hora, Poténcia nominal: 6.200 W,
Consumo: 3,60 kW/h, Temperatura 80 a 90 °C

633644

UN

17

Forno Microondas Material: Ago Inoxidavel Capacidade: 34 a 36 L
Poténcia: 900 a 1.500 W Voltagem: 110 V

622790

UN

23

18

Chapa Assadeira/Fritadeira tipo bifeteira Material: Aco Inoxidavel
Funcionamento: Gas Voltagem: 220 V Comprimento: 88 CM Largura: 45
CM Altura: 90 CM Caracteristicas Adicionais: Registro Escoamento Agua
/Oleo Capacidade: 30 L Material Tacho: Ago Inoxidavel

445202

UN

19

Maquina Fabricar Gelo Material Gabinete: Aco Inoxidavel, Voltagem: 220
V/, Capacidade De Producéo: 150 KG/DIA, Tipo Gelo: Cubo; Capacidade
do reservatorio: 50KG, Adicionais: Com rodas; Manual, mangueira, pa e

filtro inclusos

484182

UN

20

Modeladora de massa para panificacéo, tipo monofasica, com motor de 1
/5 cv, tensdo de alimentacdo 220v. capacidade de producéo de até 15 kg

de massa por passada. equipamento com 2rolos amassadores em aco

445803

UN
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com cobertura de cromo para maior durabilidade. estrutura robusta e facil
de limpar, ideal para producao continua de paes e massas.

21

Liquidificador Industrial, material copo: aco inoxidavel, material base:
aluminio, largura: 280 mm, altura: 720 mm, peso: 12,50 kg, capacidade: 8
litros, poténcia motor: 0,50 cv, tensdo nominal: 110/220 v, aplicagdo
industrial.

219500

UN

22

Liquidificador Industrial; Material Copo: Acgo Inoxidavel Material Base: Ago
Inox Capacidade: 25 L Poténcia Motor: 1,5 CV Tensdo Nominal: 220 V

481373

UN

23

Bebedouro de Agua; Tipo: Industrial Caracteristicas Adicionais: 2 Torneiras
Geladas Voltagem: 220 V Material Gabinete: Ago Inoxidavel Capacidade
Agua: 50 L

430493

UN

15

24

Forno Industrial, Tipo: Elétrico, Material: Chapa Aco Inoxidavel, Tenséo
Alimentacéo trifasico: 220 V, Caracteristicas Adicionais: Combinado Digital
Programavel, Consumo Energia: 6,5Kw/h, Modelo para 10 Gns

457010

UN
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25

1/2 HP Voltagem: 110/220 V

Descascador Batata Material: A¢o Inoxidavel Capacidade: 10 KG Poténcia:

376259

UN

26

Estufa Elétrica Para Cozinha Tipo: Pass-Thru Aquecido, Material: aco
inoxidavel, Quantidade De Porta: 2 (frontal e traseira), Capacidade: 24 Gn’
s 1/1, Voltagem: 220 V, TEMPERATURA: +30 a +75. Com certificacéo
INMETRO Modelo de referéncia: EF-003

615156

UN

27

Estufa Elétrica Para Cozinha, Tipo: Pass-Thru Refrigerado, Material em
aco inoxidavel, Quantidade De Porta: 2 (frontal e traseira), Capacidade: 24
Gn’s 1/1, Temperatura De Trabalho: +2 A +10 °C Voltagem: 220 V, Gas
Refrigerante: R134a. Com certificacdo INMETRO. Modelo de referéncia
RF-051 ESP

615157

UN

28

Geladeira Industrial (Refrigerador Alimentos) Temperatura: 1° A + 7° °C
Tensédo Alimentacdo: 127 V Caracteristicas Adicionais: Revestimento
Externo Em Aco Inox 430 Quantidade Portas: 4 UN Capacidade: 1.044 L

483276

UN

10

29

Frigobar Capacidade: 100 A 130 L, Tensédo Alimentacéo: 220 V, Cor:
Branca, Caracteristicas Adicionais: Selo Procel, Consumo Maximo: 15 KW
/H

486187

UN

18
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30

Refresqueira toda em ago inox, material estrutura: aco inoxidavel, material
depdsito: aco inoxidavel, tipo: 2 torneiras, capacidade: 30 I, tenséo: 220v.
poténcia minima: 275w. tempo médio para refrigerar: 2h30min.
temperatura de resfriamento: 10°c. com bandeja removivel. com controle
automatico de temperatura.

434625

UN

31

Balanca Industrial Eletrénica 300kg x 50g plataforma inox com coluna
(haste) articulada, pesagem maxima: 300 kg. desligamento automatico,
funcéo de tara sucessiva, saida de dados:rs- 232c(opcional)que permite
transferir dados de pesagem a dispositivos externos de automacao ou
impressoras. robustez e durabilidade, coluna articulada, flexibilidade de
manuseio e instalacéo, flexibilidade no uso de tara, protecéo contra
interferéncias e sobrecargas, plataforma de pesagem em ago inox aisi 304,
teclado de facil digitacdo.garantia de 1 ano. Certificado de qualidade do
inmetro.

617857

UN

32

Amaciador Eletrico De Carne Material: A¢co Inox, Tensao:

127V, Capacidade Minima: 400KG/H, garantindo a compatibilidade com a
rede

elétrica da OM.

633858

UN
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Lava-lougas Industrial, Estrutura 100% em ago inox AISI 304 e
componentes refor¢cados para uso continuo, Capacidade de até 60
33 |gavetas por hora e 1.080 pratos por hora. Poténcia 615669 UN 1
nominal: 6.200 W, Consumo: 3,60 kW/h, Temperatura 80 a 90 °C.
(Reservado Para Micro e Pequenas Empresas)

Maquina Fabricar Gelo Material Gabinete: Ago Inoxidavel, Voltagem: 220
V, Capacidade De Producédo: 150KG/DIA. Tipo Gelo: cubo; Capacidade do
34 |reservatodrio: 50KG, Adicionais: 633644 UN 1
com rodas; manual, mangueira, pa e filtro inclusos. (Reservado Para Micro
e Pequenas Empresas)

8. Estimativa do Valor da Contratacao
Valor (R$): 955.898,61

R$987.835,31 (novecentos e oitenta e sete mil, oitocentos e trinta e cinco reais e trinta e um centavos).

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

O parcelamento da contratagdo mostra-se técnica e economicamente adequado no presente caso, tendo em vista
gue 0 objeto consiste na aquisicdo, montagem e instalacdo de itens destinados a refeitério e cozinha, os quais
apresentam natureza divisivel tanto do ponto de vista fisico quanto funcional. Os diversos itens que compdem a
solugcdo, como equipamentos, mobiliarios e acessérios, podem ser fornecidos, montados e instalados de forma
independente, sem prejuizo da eficiéncia ou da qualidade do resultado final, o que evidencia a viabilidade do
fracionamento do objeto em parcelas.

Sob o aspecto técnico, o parcelamento permite a ampliagdo da competitividade do certame, possibilitando a
participacdo de empresas especializadas em diferentes segmentos, como fornecimento de equipamentos de cozinha
industrial, mobiliario ou servicos de montagem e instalacdo. Essa ampliagcdo da concorréncia contribui para a
obtencdo de propostas mais vantajosas, além de favorecer a selecdo de fornecedores com expertise especifica em
cada tipo de item, o que tende a elevar a qualidade da execucgdo contratual. Ademais, o parcelamento possibilita
maior flexibilidade na execucao, permitindo que a Administracdo ajuste o cronograma de fornecimento e instalacéo
conforme a disponibilidade do espago fisico e o planejamento interno.

Do ponto de vista econémico, 0 parcelamento contribui para a otimiza¢do dos recursos publicos, uma vez que evita a
concentracdo do objeto em um Unico fornecedor, o que poderia restringir a competitividade e resultar em precos
menos vantajosos. Também reduz riscos contratuais, na medida em que eventuais falhas ou atrasos em uma parcela
ndo comprometem integralmente a execucao do objeto. Além disso, permite a Administracé@o realizar contrata¢des de
forma gradual, conforme a efetiva necessidade e disponibilidade orcamentaria, o que é especialmente relevante em
contratacgdes realizadas por meio do Sistema de Registro de Precos.

Importante destacar que o parcelamento sera realizado de forma a ndo comprometer a padronizagdo, a
compatibilidade técnica e a integragdo dos itens a serem fornecidos e instalados, sendo previamente definidos
requisitos técnicos minimos e critérios de aceitacdo que assegurem a adequada funcionalidade do conjunto. Dessa
forma, conclui-se que o parcelamento da contratacdo é medida que atende ao interesse publico, promovendo maior
competitividade, economicidade e eficiéncia, sem prejuizo da qualidade e da plena execuc¢éo do objeto.
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10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

Esta unidade nao identificou necessidade de contratacfes correlatas.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

| — O Decreto n°® 10.947/2022 regulamenta o inciso VII do caput do art. 12 da Lei n® 14.133/2021 para dispor sobre o
Plano de Contratacdes Anual (PCA) e instruir o Sistema de Planejamento e Gerenciamento de Contratacbes — PGC.
O PCA tem como objetivos: racionalizar as contrata¢des das unidades administrativas de sua competéncia, por meio
da promocao de contratacfes centralizadas e compartilhadas; garantir o alinhamento com o planejamento estratégico,
o plano diretor de logistica sustentavel e outros instrumentos de governanga existentes; subsidiar a elaboragdo das
leis orcamentérias; evitar o fracionamento de despesas; e sinalizar intencbes ao mercado fornecedor, de forma a
aumentar o dialogo e incrementar a competitividade.

Il — As Forcas Armadas séo dispensadas de cumprirem o Decreto n° 10.947/2022, conforme decreto n® 11.137/2022,
sem prejuizo da observéancia do principio do planejamento de que trata o art. 5° da Lei n® 14.133/2021.

Il — Ressalta-se o alinhamento entre a contratacdo e a Ultima atualizacdo de planejamento das contratacdes do
decorrente exercicio financeiro previsto como subsidio do PAR (Plano de Aplicacdo de Recursos) para ano de 2026,
cuja ferramenta de planejamento de contratacdes é consubstanciada no Sistema de Acompanhamento Financeiro
(SAFIN).

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacdo

A contratacdo para aquisicdo, montagem e instalacdo de itens de refeitério e cozinha proporcionara diversos
beneficios & Administracéo, tanto sob o ponto de vista operacional quanto econémico e institucional. A implementacdo
da solugcdo permitira a adequada estruturacdo dos ambientes, garantindo melhores condi¢cdes de preparo,
armazenamento e distribuicdo de alimentos, o que contribui diretamente para a qualidade dos servi¢cos prestados e
para o atendimento das normas sanitarias e de seguranga aplicaveis.

Além disso, a disponibilizacdo de equipamentos e mobiliarios adequados promove maior eficiéncia nas rotinas de
trabalho, reduzindo o tempo de execucdo das atividades e otimizando o uso dos recursos humanos envolvidos. A
padronizagdo dos itens também favorece a organizacdo dos espacgos e a manutencdo dos equipamentos, resultando
em maior durabilidade dos bens e reducdo de custos com reparos e substituicdes ao longo do tempo.

Do ponto de vista econdmico, a contratacdo por meio de processo licitatério estruturado, especialmente utilizando o
Sistema de Registro de Precos, tende a gerar economia de escala, possibilitando a obtencdo de precos mais
vantajosos e evitando contratacdes emergenciais, que normalmente apresentam custos mais elevados. Ademais, a
possibilidade de aquisi¢des parceladas permite melhor planejamento orcamentéario e financeiro, com contratacdes
realizadas conforme a necessidade efetiva da Administracao.

Outro beneficio relevante é a melhoria nas condi¢c6es de trabalho e bem-estar dos usuarios e servidores que utilizam
0os espacos de refeitério e cozinha, proporcionando ambiente mais seguro, funcional e adequado as atividades
desenvolvidas. Isso pode refletir positivamente na produtividade e na satisfagdo dos envolvidos.

Por fim, a contratacdo contribui para o cumprimento dos principios da eficiéncia, economicidade e planejamento nas
contratagbes publicas, assegurando que a Administracdo disponha de infraestrutura adequada para o desempenho
de suas atividades, com maior controle, transparéncia e qualidade na aplicacdo dos recursos publicos.

13. Providencias a serem Adotadas

No ambito do presente Estudo Técnico Preliminar, considerando que a solucdo adotada consiste na realizacdo de
procedimento licitatério na modalidade pregéo eletrénico, sob o Sistema de Registro de Precos, para aquisicao,
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montagem e instalacdo de equipamentos destinados a refeitérios e cozinhas, faz-se necesséaria a ado¢do de um
conjunto de providéncias administrativas, técnicas e operacionais para viabilizar a contratacdo e assegurar a
adequada execuc¢do do objeto.

Inicialmente, devera ser realizado o adequado planejamento da contratacdo, com a consolidacdo da demanda,
validagdo dos quantitativos estimados e confirmacédo das especificacdes técnicas dos itens, de modo a garantir a
padronizacdo e a compatibilidade entre os equipamentos a serem adquiridos. Nessa etapa, também se faz necessaria
a verificacdo das condi¢Bes dos locais onde os equipamentos serdo instalados, incluindo aspectos relacionados a
infraestrutura elétrica, hidraulica, de gas e de espaco fisico, a fim de assegurar que os ambientes estejam aptos a
receber os bens, especialmente aqueles de maior porte ou que demandem instalacbes especificas, como fogdes
industriais, fornos, camaras frias, maquinas de gelo e equipamentos de lavagem.

Devera ser providenciada, ainda, a elaboracdo do Termo de Referéncia, contemplando de forma clara e detalhada
todas as especifica¢des dos itens, requisitos de desempenho, critérios de aceitagdo, prazos de entrega, condi¢cbes de
montagem e instalacdo, garantias exigidas, bem como obriga¢des da contratada e da contratante. Também deveréo
ser definidos os critérios de medicdo e pagamento, além das condicdes para eventual assisténcia técnica e suporte
pés-instalacao.

No que se refere a fase externa, serd necessaria a instrucéo do processo licitatério, com a realizacao de pesquisa de
precos de mercado, preferencialmente em fontes diversificadas, para formagdo do preco estimado, bem como a
elaboracdo do edital e da minuta da Ata de Registro de Precos, observando-se a legislacdo vigente. Deverd ser
assegurada ampla competitividade, permitindo a participacdo de fornecedores especializados nos diversos tipos de
eguipamentos previstos.

Paralelamente, deverdo ser adotadas providéncias internas relacionadas a gestdo contratual, com a designacao de
equipe ou servidor responsavel pela fiscalizacdo e acompanhamento das futuras contratagdes decorrentes da Ata de
Registro de Precos. Essa equipe devera verificar o cumprimento das condicdes estabelecidas, especialmente quanto
a qualidade dos equipamentos fornecidos, a correta montagem e instalagao, ao atendimento das normas técnicas e
sanitarias aplicaveis, e ao funcionamento adequado dos bens.

Também serd necessaria a organizacao logistica para recebimento dos equipamentos, incluindo a definicdo de locais
de entrega, conferéncia dos itens, testes de funcionamento e aceite definitivo somente apds a verificacdo da
conformidade com as especificacdes contratadas. Nos casos em que houver necessidade, devera ser previsto
treinamento basico para os usuarios quanto a operacdo dos equipamentos, especialmente aqueles de maior
complexidade, a fim de garantir o uso adequado e seguro.

Por fim, deverdo ser adotadas medidas para assegurar a manutencdo da economicidade e eficiéncia da contratacao
ao longo da vigéncia da Ata de Registro de Precos, incluindo o controle das adesdes, 0 gerenciamento das demandas
internas e o acompanhamento dos precos registrados, de modo a garantir que a Administracédo utilize o instrumento
de forma planejada e vantajosa. Dessa forma, as providéncias elencadas sdo essenciais para assegurar o pleno
atendimento da necessidade administrativa, com qualidade, seguranca e observancia aos principios que regem a
Administracdo Publica.

14. Possiveis Impactos Ambientais

A presente contratacdo, que envolve a aquisicdo, montagem e instalagdo de equipamentos para refeitérios e
cozinhas, pode gerar impactos ambientais em diferentes fases do seu ciclo de vida, abrangendo desde a fabricacéo
até a operacdao e o descarte dos bens.

Durante a fase de producgdo dos equipamentos, ha impactos indiretos relacionados ao consumo de matérias-primas,
especialmente metais como aco inoxidavel e aluminio, além do uso de energia nos processos industriais e na cadeia
logistica. Embora esses impactos ndo sejam diretamente controlados pela Administragdo, podem ser mitigados por
meio da exigéncia de conformidade com normas técnicas e certificacbes, como aquelas relacionadas a eficiéncia
energética e a qualidade dos materiais.

Na fase de transporte e entrega, ha geracdo de emissdes atmosféricas decorrentes do deslocamento dos
equipamentos até os locais de instalacdo, além da producéo de residuos de embalagens, como papelédo, plasticos e
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materiais de protecdo. Esses impactos podem ser minimizados com a adoc¢do de préaticas como logistica eficiente e
destinacao adequada dos residuos gerados.

Durante a fase de utilizagdo, destacam-se impactos relacionados ao consumo de energia elétrica e, em alguns casos,
de gas, especialmente em equipamentos como fogdes industriais, fornos, freezers, geladeiras, estufas, maquinas de
gelo e lava-lougas. Também ha consumo de agua em equipamentos especificos, como maquinas de lavar lougas e
sistemas de producédo de gelo. Adicionalmente, alguns equipamentos utilizam gases refrigerantes, que podem causar
impactos ambientais caso haja vazamentos ou descarte inadequado. O uso continuo desses equipamentos pode
contribuir para a emisséo indireta de gases de efeito estufa, a depender da matriz energética.

Outro impacto relevante refere-se a geracao de residuos ao longo da vida util dos equipamentos, incluindo residuos
sélidos decorrentes de manutencado, substituicdo de pecas e, ao final, o descarte dos bens. Equipamentos
eletroeletrbnicos e de refrigeracdo exigem destinacdo ambientalmente adequada, conforme a legislacdo vigente,
especialmente no que diz respeito a logistica reversa e ao manejo de residuos perigosos.

Na fase de instalagcdo, podem ocorrer impactos pontuais relacionados a adequacdes fisicas, geracdo de residuos de
montagem e eventuais intervencdes em redes elétricas, hidraulicas ou de gas, embora tais impactos sejam, em geral,
de baixa magnitude e temporarios.

a

De forma geral, os impactos ambientais associados a contratacdo sdo considerados moderados e passiveis de
mitigacdo, podendo ser reduzidos por meio da especificacdo de equipamentos com maior eficiéncia energética,
certificagcdes ambientais, durabilidade e facilidade de manutencdo, bem como pela adoc¢éo de boas praticas de uso,
operacdo e descarte. Dessa forma, a contratacdo pode ser conduzida em conformidade com os principios da
sustentabilidade, promovendo o uso racional de recursos naturais e a reducéo de impactos ao meio ambiente.

15. Declaracdo de Viabilidade

Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratacdo.

15.1. Justificativa da Viabilidade

A presente contratacdo mostra-se viavel sob os aspectos técnico, operacional, econdmico e ambiental, uma vez que a
solucéo proposta atende de forma adequada a necessidade da Administracao de estruturar e modernizar os
ambientes de refeitdrio e cozinha, garantindo condigbes apropriadas para o preparo, armazenamento e distribuicao de
alimentos.

Do ponto de vista técnico, os equipamentos especificados possuem caracteristicas padronizadas e amplamente
disponiveis no mercado, sendo classificados como bens comuns, o0 que permite sua aquisicao por meio de pregao
eletrénico. Além disso, a solucéo contempla ndo apenas o fornecimento, mas também a montagem e instalacéo dos
itens, assegurando a plena funcionalidade dos equipamentos e sua adequada integracdo aos ambientes existentes. A
infraestrutura necesséria para instalacéo € conhecida e passivel de adequacéo, ndo havendo impedimentos técnicos
relevantes para a execuc¢do do objeto.

Sob o aspecto operacional, a contratacdo é plenamente exequivel, considerando que a Administracéo dispde de
condicdes para gerenciar a futura Ata de Registro de Precos, bem como para acompanhar e fiscalizar as contratagfes
decorrentes. A adocao do Sistema de Registro de Precos confere maior flexibilidade, permitindo que os equipamentos
sejam adquiridos de forma parcelada, conforme a necessidade e a disponibilidade orgamentéria, reduzindo riscos de
descontinuidade ou de aquisicbes desnecesséarias.

No que se refere & viabilidade econémica, a solu¢cdo mostra-se vantajosa, tendo em vista a possibilidade de
ampliacdo da competitividade entre fornecedores, o que tende a resultar em melhores precos. A utilizacdo do SRP
também contribui para a reducéo de custos administrativos, ao evitar a realizacdo de multiplos processos licitatérios,
além de possibilitar ganhos de escala. Ademais, a aquisi¢cao planejada e gradual evita custos com armazenamento
excessivo e minimiza desperdicios.

15 de 16



Quanto ao aspecto ambiental, os impactos associados sao conhecidos e podem ser mitigados por meio da
especificacado de equipamentos eficientes, duraveis e em conformidade com normas técnicas e ambientais, bem
como pela adocao de praticas adequadas de uso, manutencédo e descarte. Nao ha, portanto, impedimentos
ambientais que inviabilizem a contratacao.

Dessa forma, conclui-se que a contratagéo é viavel e adequada ao atendimento do interesse publico, apresentando
beneficios significativos em termos de eficiéncia, economicidade e qualidade dos servicos, além de estar em
conformidade com a legislagao vigente e com as boas praticas de gestéo publica.

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.
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