PREGAO ELETRONICO -11/2024

Servi¢co Nacional de Aprendizagem Comercial — Diretoria Regional do Amapéa —
SENAC-DR/AP, entidade de direito privado de formacdo profissional, comunica que realizara
licitagdo, na modalidade pregéo eletronico, do tipo menor preco por lote, nos termos do
novo Regulamento de Licitacdes e Contratos do Senac, conforme a Resolucdo n° 1.270/2024
do Conselho Nacional do Senac

RESUMO DA LICITACAO

OBJETO:
Aquisicdo de Equipamentos para uso nos restaurantes das unidades Sede, Santana e Restaurante
Escola do Senac-AP.

RECEBIMENTO DA PROPOSTA ELETRONICA E DOCUMENTOS DE HABILITACAO NO
SISTEMA COMPRASNET:
De 25/06/2024 até as 10h do dia 25/06/2024.

ABERTURA DAS PROPOSTAS ELETRONICAS NO SISTEMA COMPRAS.GOV.BR:
A partir das 10h do dia 25/06/2024.

INICIO DA SESSAO DE DISPUTA DE PRECOS NO SISTEMA COMPRAS.GOV.BR:
As 10h do dia 25/06/2024.

DISPONIBILIDADE DO EDITAL:
No site https://transparencia.senac.br/#/ap/licitacoes , no site www.gov.br/compras/pt-br e codigo
UASG 930222 ou na Unidade Sede do Senac — DR/AP, na Av. Henrique Galdcio, 1.999, Centro,
Macapa- AP, CEP: 68.900-115.

PEDIDOS DE ESCLARECIMENTO
Impreterivelmente, até as 23h59 do terceiro dia Util anterior a data de abertura da sessao, pelo e-mail
cpl@ap.senac.br, em relacdo a eventuais duvidas de interpretacdo do presente Edital e seus Anexos,
visando a sua melhoria. Apos o horario, ndo serdo conhecidos (apreciados).

IMPUGNACOES AO EDITAL
Impreterivelmente, até as 23h59 do terceiro dia Util anterior a data de abertura da sesséo, pelo e-mail
cpl@ap.senac.br, devendo ser enviada em papel timbrado da licitante e assinada pelo representante
legal, cabendo ao Pregoeiro divulgar a decisdo sobre a impugnacgéo no prazo de até 2 (dois) dias Uteis,
contados de sua interposicao.

Servigo Nacional de Aprendizagem Comercial

Diretoria Regional no Amapa

Av. Henrique Galucio, 1.999 — Centro - CEP 68900-115

Macapa -AP Tel.: (96) 3214-4117 E-mail:cpl@ap.senac.br www.senac.br
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| ___— PREGAO ELETRONICO - 11/2024

" OBJETO

1.1 A presente licitacdo tem como objeto a aquisicdo de Equipamentos para uso nos
Restaurantes das Unidade Sede, Santana e Restaurante Escola do Senac-AP, conforme
especificacbes conforme ANEXO I: Descri¢do do Objeto contidas neste Edital.

1.2 O valor total estimado da presente licitacdo sera SIGILOSO, conforme o paragrafo
unico do artigo 3° do Regulamento de Licitacfes e Contratos do Senac, Resolu¢do Senac n°
1.270/2024 ““O preco referencial da licitacdo podera ser ocultado, a fim de propiciar propostas
mais econémicas e competitivas no certame”.

2. CONDICOES GERAIS PARA PARTICIPACAO

2.1 Respeitadas as condicOes legais e as constantes deste Edital deverdo ser observadas as
seguintes determinagdes:

2.1.1 Na presente licitacdo somente podera se manifestar em nome da licitante o sécio ou
dirigente/administrador, com poderes conferidos pelo Estatuto ou Contrato Social em vigor,
para representd-la ativa e passivamente em juizo ou fora dele, ou, ainda, procurador
devidamente credenciado, ou seja, com poderes outorgados por meio de procuragéo,
instrumento publico ou particular, para representar a licitante em processo licitatorio.

2.1.2 E vedado a qualquer pessoa fisica ou juridica, representar mais de uma licitante na
presente licitacdo.

2.2 NAO PODERAO PARTICIPAR DA PRESENTE LICITACAO:

2.2.1  Empresas em processo de dissolucdo ou faléncia, sendo que a participacao de
empresas que estejam em recuperacao judicial somente serd permitida se amparada em certiddo
emitida pela instancia judicial competente, que certifique que a interessada esta apta econémica
e financeiramente a participar de procedimento licitatorio e desde que observadas as demais
condicdes de habilitacdo.

2.2.2  Empresas que tenham como dirigente ou socio empregado do Senac — DR/AP.

2.2.3  Pessoas fisicas ou juridicas suspensas de participar de licitacdo ou impedidas de
contratar com o Senac — DR/AP, enquanto perdurarem os efeitos da penalidade aplicada.

2.2.4  Sociedades integrantes de um mesmo grupo econdmico, assim entendidas
aquelas que tenham diretores, socios ou representantes legais comuns, ou que utilizem recursos
materiais, tecnolégicos ou humanos em comum, desde que, em eventuais diligéncias, se
comprove o conluio entre eles com intuito de frustrar a competitividade do certame, exceto se
demonstrado que ndo agem representando interesse econdmico em comum.

2.3 CREDENCIAMENTO:

2.3.1 Somente poderdo participar deste PREGAO ELETRONICO as licitantes previamente
credenciadas no Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores — SICAF e perante o



sistema eletrénico pr ela SLTI — (Secretaria de Logistica e Tecno Informacéo do
anejamento, Orcamento e Gestdo do Governo Federal), por meio-do site
www-gov.br/compras.

2.3.2 O cadastramento dar-se-a pela atribuicdo de chaves de identificacdo e de senhas
individuais fornecidas pela SLTI — (Secretaria de Logistica e Tecnologia da Informacdo do
Ministério do Planejamento, Orcamento e Gestdo do Governo Federal), cabendo & licitante a
responsabilidade de informar-se a respeito do funcionamento do SICAF, para a correta
utilizagéo.

2.3.3 O Senac Amapa ndo ¢ unidade cadastradora. As licitantes interessadas em participar da
licitacdo deverdo verificar no site do Portal de compras do Governo Federal as unidades
cadastradorasdo sistema para a entrega da documentagéo pertinente

2.3.4 A licitante sera responsavel por todas as transa¢des que forem efetuadas em seu nome no
sistema eletrdnico, assumindo como firmes e verdadeiras as suas propostas e lances, sendo de
sua inteira e exclusiva responsabilidade o uso da senha de acesso, incluindo qualquer transacdo
efetuada diretamente ou por seu representante, nao cabendo ao provedor do sistema ou ao Senac
— DR/AP responsabilidade por eventuais danos decorrentes de uso indevido de senha, ainda que
por terceiros.

2.3.5 O credenciamento da empresa e de seu representante legal junto ao sistema eletrénico

implica na responsabilidade legal pelos atos praticados e a presuncao de capacidade técnica
para realizacdo das transagdes inerentes ao Pregédo Eletrénico.

2.4 CONEXAO COM O SISTEMA:

2.4.1 A participagdo neste Pregdo Eletronico se dard, exclusivamente por meio do sistema
eletrénico, utilizando-se do login e senha da licitante e subsequente encaminhamento da
proposta de precos, observadas as datas e 0s horarios limites estabelecidos neste Edital.

2.4.2 A Licitante serd responsavel por todas as transa¢des que forem efetuadas em seu nome
no sistema eletrdnico, assumindo como firmes e verdadeiras as suas propostas e lances.

2.4.3 Cabera a licitante acompanhar as operacdes no sistema eletrénico durante a Sessdo
Publica do Pregdo, ficando responséavel pelo énus decorrente da perda de negécios diante da
inobservancia de quaisquer mensagens emitidas pelo sistema ou de sua desconexao.

2.4.4 No caso de desconexdo do Pregoeiro, no decorrer da etapa competitiva do Pregdo, o
sistema eletrdnico podera permanecer acessivel as licitantes para a recepcao dos lances.

2.4.4.1 O Pregoeiro, quando possivel, dara continuidade & sua atuagdo no certame, sem
prejuizo dos atos realizados.

2.4.4.2 Quando a desconexao persistir por tempo superior a 10 (dez) minutos, a Sessdo Publica
do Pregdo Eletronico serd suspensa e terd reinicio somente apds comunicagdo expressa as
licitantes, por meio do site https://www.gov.br/compras/pt-br, divulgando data e hora da
reabertura da sesséo.
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3. PRO A DE PRECOS

-1 A Proposta de Precos devera ser elaborada e enviada, exclusivamente, por meio do
Portal de compras do  Governo  Federal (COMPRASNET), no  site
https://www.gov.br/compras/pt-br, até a data e horario marcado para recebimento das
propostas, quando entdo encerrar-se-a automaticamente a fase de recebimento de propostas.

3.2 O valor inserido no sistema sempre seré pelo valor total do lote, considerando todos 0s
itens descritos.

3.3 Caso a licitante deixe de apresentar valor para algum lote, sera desclassificada em relacédo
ao lote.

3.4 O valor total do lote englobara todas as despesas diretas e indiretas; relativas ao
fornecimento do objeto deste Edital, de acordo com as especificacGes técnicas contidas no
Anexo | — Termo de Referéncia deste Edital, devendo estar incluido no preco todos os custos
necessarios decorrentes da entrega do objeto desta licitacdo, bem como, ja incluido todos os
impostos, encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais, comerciais, taxas, fretes e quaisquer
outros dnus que incidam.

3.5 Todas as propostas deverdo ser incluidas no sistema COMPRASNET. N&o serdo
considerados as propostas enviadas por e-mail

3.6 Parafins de julgamento, seré considerada a proposta em 2 (duas) formas ndo excludentes.

3.6.1 PROPOSTA ELETRONICA: Proposta de valor total por lote que deve ser
enviada pela licitante, exclusivamente, por meio do Portal de compras do Governo Federal
(COMPRASNET), no site https://www.gov.br/compras/pt-br, até antes do inicio da etapa
competitiva.

3.6.2 PROPOSTA AJUSTADA: Proposta detalhada enviada pela licitante
arrematante, concomitantemente a documentacdo de habilitacdo, apresentada em papel
timbrado com identificacdo da licitante, sem emendas, rasuras, assinada na ultima pagina e
rubricada nas demais pelo representante legal da licitante.

3.6.3 Ambas as formas de Proposta deverdo apresentar as seguintes caracteristicas
3.6.3.1 Devera constar a especificacdo detalhada do objeto.

3.6.3.2 Devera apresentar prazo de validade da proposta, valor unitério e valor total
arrematado.

3.6.3.3 Havendo divergéncia entre o preco unitario e total da proposta ajustada,
prevalecerd o valor total arrematado e, havendo discordancia entre o valor total da proposta em
algarismo e o total por extenso, prevalecera o que equivale ao valor arrematado.

3.6.3.4 Devera conter o prazo de entrega, conforme descrito no Anexo | — Termo de
Referéncia
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3.6.3.6 A validade da proposta ndo podera ser inferior a 120 (cento e vinte) dias
ininterruptos a contar da data de abertura do Pregdo Eletronico (subitem 5.1.1 da secdo 5 —
procedimentos licitatérios), cujos precos deverdo ser fixos e irreajustaveis, e, ndo sendo
indicado o prazo de validade, fica subentendido como de 120 (cento e vinte) dias ininterruptos.

3.6.3.7 Caso haja o vencimento da validade da proposta sem que a licitagdo tenha sido
homologada e adjudicada, esta ficara automaticamente prorrogada, exceto se houver
manifestacdo formal contraria da licitante, pelo e-mail cpl@ap.senac.br, dirigida a Comissao
de Licitacdo, caracterizando o seu declinio em continuar na licitag&o.

3.6.3.8 Séo de exclusiva responsabilidade da arrematante os termos constantes da sua
proposta de precos, ndo lhe assistindo o direito a qualquer modificacdo, ap0s 0 seu envio, sem
a prévia concordancia ou solicitacao pela Comissédo de Licitacao.

4. HABILITACAO

4.1 HABILITACAO JURIDICA: as empresas participantes deverdo apresentar:

4.1.1 Prova de Registro, no 6rgdo competente, no caso de empresa individual. Ato Constitutivo,
estatuto ou contrato social em vigor, devidamente registrado no 6rgdo competente. Para todos
os efeitos considera-se como ato constitutivo, estatuto ou contrato social em vigor, o documento
de constituicdo da empresa, acompanhado da(s) dltima(s) alteracao(Ges) referente(s) a natureza
de atividade comercial e a administracdo da empresa ou da Gltima alteracdo consolidada.

4.1.2 Ato de nomeacdo ou de eleigcdo dos administradores, na hipdtese de terem sido nomeados
ou eleitos em separados.

4.1.3 Documento comprobatorio do representante legal da licitante, por meio da apresentacéo
de copia da carteira de identificacéo oficial.

4.1.4 Estando a licitante em processo de recuperacao judicial ou extrajudicial, certiddo emitida
pela instancia judicial ou extrajudicial competente, ou documento similar, que certifique que a
licitante est& apta econémica e financeiramente a participar de procedimento licitatorio.

4.1.5 A licitante arrematante devera encaminhar os documentos referentes aos subitens 4.1.1 e
4.1.2 devidamente registrados no 6rgdo competente.

4.2 QUALIFICACAO TECNICA: as empresas participantes deverdo apresentar:

4.2.1 A licitante deverad apresentar, no minimo, 01 (um) atestado de capacidade técnica,
emitido por pessoa juridica de direito publico ou privado, que comprove que ja forneceu
satisfatoriamente bens pertinentes e compativeis com o objeto deste termo.

4.2.1.1 O documento devera ser elaborado em papel timbrado da empresa privada ou 6rgédo
publico e conter o nome legivel, endereco e telefone do emitente.
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integralmente compreendido e aceito as condicGes estabelecidas para a contratacdo do objeto
desta Licitacdo, conforme modelo Anexo II.

4.2.3 N&o serdo aceitos atestado(s) emitido(s) pela propria empresa ou por empresa do mesmo
grupo empresarial

4.2.4 O Senac Amapa podera realizar diligéncia/visita técnica, a fim de complementar
informagdes ou comprovar a veracidade do(s) atestado(s) de capacidade técnica apresentado(s)
pela licitante, quando, podera ser requerida copia do(s) contrato(s), nota(s) fiscal(is) ou
qualquer outro documento que comprove inequivocamente que o fornecimento apresentado no
atestado foi executado

4.3 REGULARIDADE FISCAL.: as empresas participantes deverdo apresentar:
4.3.1 Prova de inscri¢do no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas (CNPJ).

4.3.2 Certiddo de Regularidade Fiscal (CRF) junto ao Fundo de Garantia por Tempo de Servico
—FGTS

4.3.3 Certiddo Negativa de Débitos Relativos as Contribui¢bes Previdenciarias e as de
Terceiros — INSS.

4.3.4 Prova de regularidade com a Fazenda Federal, constando de Certiddo Conjunta Negativa
de Débitos Relativos a Tributos Federais e a Divida Ativa da Unido;

4.3.5 Prova de regularidade para com a Fazenda Estadual do licitante, constando de Certidao
Negativa de Débitos Relativos a Tributos Estaduais, relativos a circulacdo de mercadorias, da
sede da empresa licitante ou, se for o caso, certiddo de néo contribuinte;

4.3.6 Provade regularidade para com a Justi¢a do Trabalho mediante apresentacao de Certiddo
Negativa de Débitos Trabalhistas do domicilio ou sede da licitante;

4.3.7 Prova de regularidade para com a Fazenda Municipal mediante da apresentacdo de
Certiddo do domicilio ou sede do licitante;

4.3.8 Prova de Inscricdo no Cadastro de Contribuinte Estadual (FIC).

4.3.9 Em se tratando de filial, os documentos de habilitacdo juridica e regularidade fiscal
deverdo estar em nome da filial, exceto aqueles que, pela prépria natureza sao emitidos somente
em nome da matriz.

4.3.10 OS DOCUMENTOS QUE NAO ESTEJAM CONTEMPLADOS OU REGULARES
NO SICAF DEVERAO SER REMETIDOS EM CONJUNTO COM A PROPOSTA
REAJUSTADA (INDICADA NO SUBITEM 3.6.2 DA SECAO 3— PROPOSTA DE PRECO),
EM ARQUIVO UNICO, POR MEIO DA OPCAO “ENVIAR ANEXO” DO SISTEMA
COMPRASNET, NO MESMO PRAZO ESTIPULADO NO MENCIONADO SUBITEM




RACOES GERAIS SOBRE OS DOCUMENTOS:

44.1 Os documentos que forem emitidos pela internet estardo sujeitos a posterior conferéncia
na pagina eletrénica do 6rgdo emissor.

4.4.2 O pregoeiro poderd realizar diligéncias para a complementacdo de informacGes
necessarias a apuracdo de fatos existentes a época da abertura do certame, bem como podera
admitir a juntada de documentos pelas licitantes que apenas venham a atestar condicdo pre-
existente a abertura da sessdo publica do certame.

4.4.3 Os documentos remetidos por meio da op¢do “Enviar Anexo” ou inseridos no sistema
Comprasnet, CASO SEJAM SOLICITADOS, deveréo ser enviados em original ou por copia
autenticada a qualquer momento, em prazo a ser estabelecido pelo pregoeiro. Estes deverdo
estar em plena validade na data da sessdo publica, devendo ser encaminhados a Comissao
Permanente de Licitacdo do Senac Amapa, localizada na Avenida Henrique Galdcio, n® 1999,
Centro, Macap&AP, CEP: 68.900-115, em envelope Unico, devendo conter as seguintes
informacdes:

I - Numero do Pregéo Eletronico;

Il - Razéo Social e CNPJ da Empresa;

Il - Telefone;

IV - E-mail.

4.4.4 Quando qualquer um dos documentos ndo mencionar a data de validade, considerar-se-
do com validade de 90 (noventa) dias ininterruptos, a contar da data da emissdo, salvo os
documentos utilizados como comprovacéo de inscri¢do cuja autenticidade possa ser verificada
por meio de consulta em sitios eletrdnicos.

4.4.5 Independentemente de declaracdo expressa, a apresentacdo dos documentos de
habilitacdo e da proposta ajustada implica a aceitacédo plena e total das condicfes e exigéncias
deste Edital e seus Anexos, a veracidade e autenticidade das informages constantes na proposta
ajustada e nos documentos de habilitacdo apresentados, e ainda, a inexisténcia de fato
impeditivo a participacdo da licitante, o qual, na incidéncia, obriga a licitante a comunicar ao
Senac — DR/AP quando ocorrido durante o certame.

4.4.6 Todos os documentos emitidos em lingua estrangeira deverdo ser entregues
acompanhados da traducdo para a lingua portuguesa, efetuada por tradutor juramentado e
também devidamente consularizados e registrados no Cartorio de Titulos e Documentos.

4.4.6.1 Documentos de procedéncia estrangeira, mas emitidos em lingua portuguesa, também
deverdo ser apresentados devidamente consularizadosou registrados no Cartorio de Titulos e
Documentos.

4.4.7 A habilitacdo da licitante estrangeira podera ser comprovada por meio da apresentacdo
de seus atos constitutivos ou documentos similares e de documentos de habilitacdo técnica,
dispensada a apresentacdo da comprovacao das habilitacdes fiscal e econémico-financeira.



4.4.9 E permitida a inclusio de documento complementar ou atualizado, desde que n&o alterem
a substancia das propostas, dos documentos e sua validade juridica e seja comprobatério de
condigéo atendida pelo licitante quando apresentada sua proposta, que ndo foi juntado com os
demais documentos por equivoco ou falha, o qual devera ser solicitado e avaliado pela comissédo
de licitagdo/pregoeiro/leiloeiro.

4.4.10 Nao serdo levados em consideracdo os documentos e/ou propostas que nao estiverem
de acordo com as condi¢bes deste Edital e seus Anexos, quer por omissdo, quer por
discordancia.

5. PROCEDIMENTOS LICITATORIOS

5.1 RECEBIMENTO DAS PROPOSTAS ELETRONICAS E ETAPA COMPETITIVA:

5.1.1 Até as 10 (dez) horas do dia 25/06/2024, os interessados poderdo inserir ou substituir
propostas de precos no sistema eletronico.

5.1.2 Finalizado o periodo de recebimento das propostas comerciais, 0 pregoeiro do Senac
Amapa dard inicio a etapa competitiva, de acordo com o horério previsto no sistema.

5.1.3 O sistema ordenara, automaticamente, as propostas comerciais em ordem crescente.

5.1.4 Na hip6tese de haver propostas comerciais com precos iguais, prevalecerd como de
menorpreco, a que tiver sido primeiramente registrada

5.1.5 Todos os precos das propostas comerciais serdo considerados como lances na etapa
competitiva.

5.1.6 Seré considerada como primeiro lance a proposta de MENOR PRECO POR LOTE.
5.1.7 Nao havendo lances, o sistema automaticamente realizard o sorteio entre as propostas
empatadas.

5.1.8 Na etapa competitiva os representantes das licitantes deverdo estar conectados ao sistema
para participar da sessdo de lances, isto €, somente serdo aceitos novos lances enviados,
exclusivamente, por meio do sistema eletronico.

5.1.9 A licitante somente podera oferecer lance inferior ao ultimo por ela ofertado e registrado
pelo sistema eletronico.

5.1.10 Na hipotese de haver lances iguais, prevalecera como de menor preco, o lance que
tiver sido primeiramente registrado.

5.1.11 Os lances ofertados serdo no PRECO TOTAL POR LOTE, sendo consideradas
somente 02 (duas) casas decimais apos a virgula.



5.1.13 Sera adotado para o envio de lances no pregdo eletronico o modo de disputa “aberto”,
em que as licitantes apresentardo lances publicos e sucessivos, com prorrogacoes.

5.1.14 A etapa de lances da sessdo publica terd duracdo de dez minutos e, ap0s isso, serd
prorrogada automaticamente pelo sistema quando houver lance ofertado nos ultimos dois
minutos do periodo de duracéo da sessdo publica.

5.1.15 A prorrogacdo automatica da etapa de lances, de que trata o item anterior, sera de dois
minutos e ocorrerd sucessivamente sempre que houver lances enviados nesse periodo de
prorrogacdo, inclusive no caso de lances intermediarios.

5.1.16 Na&o havendo novos lances na forma estabelecida nos itens anteriores, a sessao publica
encerrar-se-4 automaticamente.

5.1.17 Encerrada a fase competitiva sem que haja a prorrogacdo automaética pelo sistema,
podera o pregoeiro, assessorado pela CPL, justificadamente, admitir o reinicio da sesséo publica
de lances, em prol da consecugdo do melhor prego.

5.1.18 Encerrado o tempo normal, o sistema enviara um aviso na tela e um letreiro
intermitente que alertara sobre o encerramento da disputa.

5.1.19 O sistema informara a proposta de MENOR PRECO GLOBAL imediatamente apds o
encerramento da etapa competitiva.

5.1.20 No caso de ndo haver lances na etapa competitiva, serdo considerados os pregos
obtidos na fase de “Abertura das Propostas Comerciais”.

5.1.21 A perda de conexdo com o sistema eletrébnico no decorrer da etapa competitiva do
Pregdo Eletronico, pelo pregoeiro, ndo inviabiliza a continuidade do certame. O sistema
eletronico permanecera acessivel as licitantes e os lances continuardo sendo recebidos, sem
prejuizo dos atos realizados.

5.1.22 Se a desconexdo perdurar por tempo superior a 10 (dez) minutos, a sessdo do Pregao
sera suspensa e tera reinicio somente ap6s comunicagdo expressa do pregoeiro aos participantes
no site www.gov.br/compras, divulgando data e hora da reabertura da sessé&o.

5.1.23 Apbs o encerramento da etapa competitiva de lances da sessdo publica, 0 pregoeiro
podera encaminhar, pelo sistema eletrénico, contraproposta a licitante que tenha apresentado o
MENOR PRECO TOTAL DO LOTE dentro do valor estimado, para que seja obtida melhor
proposta, observado o critério de julgamento, ndo se admitindo negociar condicdes diferentes
daquelas previstas neste Edital.

5.1.24 O pregoeiro conduzira a negociacdo por meio do Sistema Eletrénico, podendo ser
acompanhada pelas demais licitantes.



a a e, examinara a proposta comercial ou o lance subsequente dentro do valor estimado;
verificando a sua aceitabilidade e as condicdes de habilitacdo, na ordem de classificacdo e assim
sucessivamente.

5.1.26 O pregoeiro poderd encaminhar, pelo sistema eletronico, contraproposta a nova
licitante arrematante, que tenha lance subsequente ao lance desclassificado, para que seja obtida
melhor proposta, observado o critério de julgamento, ndo se admitindo negociar condi¢fes
diferentes daquelas previstas neste Edital.

5.1.27 Inexistindo ou sendo desclassificadas todas as licitantes com propostas comerciais
dentro dos valores estimados pela entidade, o pregoeiro em casos excepcionais e justificados,
atendendo oportunidade/interesse da entidade, podera convocar licitantes com propostas
comerciais em valores até 15% (quinze por cento) acima do valor estimado, para negociacéo e
apresentacdo de nova proposta comercial, observada a ordenacao dos lances/propostas.

5.1.28 Se, ap0s a negociacdo prevista no item 9.15, ndo houver a reducdo da proposta
comercial para valor igual ou inferior ao estimado pela Entidade, conforme planilha disposta
no Anexo Il deste Edital, a proposta sera desclassificada.

5.1.29 O sistema eletrénico emitira ata circunstanciada da sessdo, na qual estara registrada a
indicacdo do lance vencedor, a classificacdo dos lances apresentados e demais informacdes
relativas a “etapa competitiva” do PREGAO ELETRONICO.

5.1.30 Durante a sessdo publica, a comunicagdo entre o pregoeiro e as licitantes ocorrera
exclusivamente mediante troca de mensagens, em campo proprio do sistema eletrénico

52 CRITERIOS DE JULGAMENTO DAS PROPOSTAS E ACEITABILIDADE DOS
PRECOS

5.2.1 O Pregoeiro convocara a licitante classificada provisoriamente em 1° (primeiro) lugar
para enviar os documentos exigidos para habilitacdo e a Proposta Financeira adequada ao
ultimo lance, por meio da funcionalidade "Enviar Anexo" do sistema eletrénico, na extensdo
PDF, no prazo estabelecido de 2 (duas) horas, sob pena de nédo aceita¢do da proposta.

5.2.2 Caso a licitante convocada enfrente dificuldade em atender a convocacdo, devera
informar, dentro do prazo previsto no item anterior, quando Ihe podera ser concedido um prazo
adicional, a critério do pregoeiro.

5.2.3 Excepcionalmente, o pregoeiro poderd disponibilizar o e-mail institucional
cpl@ap.senac.br caso a licitante tenha dificuldades justificadas em anexa-los ao sistema ou este
ndo comporte o tamanho dos arquivos.

5.2.4 As demais licitantes participantes da sessdo poderdo solicitar ao pregoeiro vistas dos
arquivos enviados nos termos do subitem anterior pelo chat ou e-mail institucional
cpl@ap.senac.br.
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5.2.5 A convocagao resentacdo da documentacao de habilitacdo egoeiro € Unica,
devendo as’licitantes apresentarem todos os documentos previstos no Edital, indepe
ite tes.

5.2.6 Caso a licitante seja inabilitada apds a convocagdo Unica, ndo havera outra oportunidade
para apresentacdo, em respeito aos principios da isonomia e vinculagcdo ao instrumento
convocatorio.

5.2.7 A Proposta Financeira final a ser encaminhada devera conter as sequintes informacdes:

5.2.7.1 Prazo de validade, ndo inferior a 60 (sessenta) dias ininterruptos, a contar da data de sua
apresentacéao;

5.2.7.2 Preco unitario e total de cada item, de acordo com as quantidades e os lances ofertados,
em algarismos e por extenso (total), expresso em moeda corrente nacional (R$);

5.2.7.3 Apenas 02 (duas) casas decimais ap0s a virgula nos pregos ofertados, inclusive no
sistema;

5.2.7.4 Declaracdo expressa de estarem inclusos nos precos propostos todos 0s custos
operacionais, equipamentos, EPIs, transportes, encargos previdenciarios, trabalhistas,
tributarios, comerciais, taxas, fretes, impostos e quaisquer outras despesas que incidam direta
ou indiretamente ao objeto deste Edital. Na falta de tal declaracéo, sero consideradas inclusas
nos precos todas e quaisquer despesas vinculadas ao objeto desta licitacéo;

5.2.7.5 O namero desta licitacdo, razdo social da licitante, nimero de CNPJ, telefone, e-mail,
se houver, e o respectivo endereco com CEP, dados bancarios para fins de pagamento com a
indicacdo do nome e numero do banco, agéncia e conta corrente de titularidade da licitante,
vinculada ao CNPJ constante da Proposta;

5.2.7.6 Descri¢do detalhada de todas as caracteristicas dos produtos ofertados, de acordo com
as especificacdes contidas nos Anexos deste Edital

5.2.8 Dentre os documentos passiveis de solicitacdo pelo Pregoeiro, destacam-se 0s que
contenham as caracteristicas do equipamento ofertado, tais como catalogos, folhetos, manuais
ou prospectos, encaminhados por meio eletrénico, ou, se for o caso, por outro meio e prazo
indicados pelo Pregoeiro, sem prejuizo do seu posterior envio pelo sistema eletrdnico, sob pena
de ndo aceitacdo da proposta.

5.2.9 A licitante que abandonar o certame, deixando de responder as solicitacdes e/ou
diligéncias do pregoeiro no chat ou deixar de encaminhar a documentacdo exigida, sera
desclassificada e sujeitar-se-a as san¢des previstas neste Edital.

5.2.10 Os documentos remetidos por meio da op¢ao “Enviar Anexo” do sistema eletronico
poderdo ser solicitados em original ou por cdpia autenticada a qualquer momento, em prazo a
ser estabelecido pelo Pregoeiro.



5.2.12 Os documentos emitidos por cartorio on-line poderdo ser apresentados, desde que
acompanhados de seus respectivos certificados digitais, para conferéncia do Pregoeiro.

5.2.13 O prazo estabelecido pelo Pregoeiro podera ser prorrogado por solicitacdo escrita e
justificada da licitante, formulada antes de findo o prazo estabelecido, e formalmente aceita
pelo Pregoeiro.

5.2.14 O Pregoeiro podera solicitar parecer da area técnica ou de servidor que detenha
conhecimento técnico do objeto, para orientar sua decisao.

5.2.15 Sera desclassificada a proposta ou o lance vencedor com valor superior ao prego
estimado ou que apresentar preco manifestamente inexequivel.

5.2.20.1 Considerar-se-a inexequivel a proposta que ndo venha a ter demonstrada sua
viabilidade por meio de documentagdo que comprove que 0s custos envolvidos na contratagcdo
séo coerentes com 0s de mercado.

5.2.20.2 Se houver indicios de inexequibilidade da proposta de preco, ou em caso da
necessidade de esclarecimentos complementares, podera ser efetuada diligéncia, podendo ser
adotados, dentre outros, 0s seguintes procedimentos:

a)  Questionamentos junto a proponente para a apresentacdo de justificativas e comprovacées
em relacdo aos custos com indicios de inexequibilidade;

b)  Verificagdo de Acordos, Convengdes ou Dissidios Coletivos de Trabalho relativos ao
Setor, Categoria ou Segmento (s) da atividade da licitante;

c) Levantamento de informacdes junto ao Ministério do Trabalho;

d) Consultas a entidades ou conselhos de classe, entidades sindicais ou similares;

e)  Pesquisas em 6rgaos publicos ou empresas privadas;

f)  Verificacdo de outros contratos que o proponente mantenha com a Administracéo Publica
ou com a iniciativa privada;

g) Pesquisa de preco com fornecedores dos insumos/prestadores de servicos;

h)  Verificacdo de notas fiscais dos produtos adquiridos/servicos prestados pelo proponente;
i)  Consultas as Fazendas Federal, Distrital, Estadual ou Municipal, e;

J)  Anélise de soluces técnicas escolhidas e/ou condigdes excepcionalmente favoraveis que
0 proponente disponha para a prestacdo dos servicos.

5.2.16 N&o se admitird proposta que apresente valores simbolicos, irrisorios ou de valor zero,
desde que incompativeis com os precos de mercado, exceto quando se referirem a materiais e
instalacBes de propriedade da propria licitante, para os quais ela renuncie expressamente a
parcela ou a totalidade da remuneracéo.

5.2.17 Se a proposta ou lance vencedor for desclassificado, o Pregoeiro, com autorizagdo da
Comissdo, examinara a proposta ou lance subsequente, e, assim sucessivamente, na ordem de
classificacdo.



5.2.18 O Pregoeiro encaminhar, por meio do sistema eletrénice,—contraproposta a
licitante resentou o lance mais vantajoso, com o fim de negociar a obtencdo
pre

5.2.19 Também nas hipdteses em que o Pregoeiro ndo aceitar a proposta motivadamente e
passar a subsequente, podera negociar com a licitante para que seja obtido preco melhor.

5.2.20 A negociacdo sera realizada por meio do sistema, podendo ser acompanhada pelas
demais licitantes.

5.2.21 Havendo necessidade, o Pregoeiro suspendera a sessdo, informando no “chat” a nova
data e horario para sua continuidade.

5.2.22 Constatado o atendimento das exigéncias fixadas no Edital e declarada a licitante
vencedora, 0 Pregoeiro consignara esta decisdo em ata, que sera disponibilizada pelo sistema
eletrébnico, encaminhando-se 0 processo a autoridade competente para adjudicacdo e
homologacéo.

5.2.23 Caso nenhum licitante apresente recurso, o pregoeiro adjudicara o objeto via sistema,
cabendo a autoridade competente a homologacao.

5.3 DOS DOCUMENTOS DE HABILITACAO E PROPOSTA DE PRECOS AJUSTADA:

5.3.1 A licitante classificada provisoriamente em primeiro lugar deverd encaminhar a
PROPOSTA COMERCIAL adequada ao ultimo lance, devidamente preenchida na forma do
ANEXO 111 — Modelo de Proposta comercial e a documentaco de HABILITACAO, disposta
no item 4 deste Edital, ndo anexados e/ou irregulares no momento de cadastro, EM ARQUIVO
UNICO, no prazo de 02 (duas) horas, contado da convocagcéo efetuada pelo pregoeiro por meio
da opcao “Enviar Anexo” no sistema Comprasnet.

5.3.2 O pregoeiro poderd convocar de oficio ou mediante solicitacdo formal da licitante
classificada provisoriamente em primeiro lugar para alteragcdo do arquivo inserido, desde que
ainda dentro do prazo definido no item 5.3.1.

5.3.3 Caso a licitante ndo encaminhe lances na etapa competitiva, o pregoeiro e CPL poderao
utilizar eventual proposta anexada anterior a abertura do certame.

5.3.4 Todos os documentos deverdo ser incluidos no sistema de compras governamentais
(COMPRASNET). Néo serdo considerados os documentos enviados por e-mail.

5.3.5 A licitante declarada arrematante sera desclassificada caso ndo envie a proposta comercial
e a documentacdo de habilitacdo no prazo estabelecido no Edital.

5.3.6 Ocorrendo a situacdo prevista no subitem acima, sera convocada nova licitante, nos
termos dos subitens 5.2.1. a0 5.2.6 (da se¢do 5.2 - CRITERIOS DE JULGAMENTO DAS
PROPOSTAS E ACEITABILIDADE DOS PRECOS), para envio da Proposta Comercial e
Documentacdo de Habilitacdo, conforme item 5.3.1.



54 RECURSOS, OGACAO E ADJUDICACAO:

54 eclarada a vencedora, o pregoeiro abrird prazo para manifestacdo de intencédo
recurso.

5.4.1.1 O prazo para manifestacdo de intencédo de recurso sera de 30 (trinta) minutos, contados
da habilitacdo do dltimo item no sistema.

5.4.1.2 A falta de manifestagcdo no prazo estabelecido, autoriza o pregoeiro ao ato de adjudicar
0 objeto a licitante vencedora no Sistema de compras governamentais (COMPRASNET).

5.4.2 O pregoeiro examinara a intencao de recurso, aceitando-a ou, motivadamente, rejeitando-
a, em campo proprio do sistema.

5.4.3 A licitante que tiver sua intencdo de recurso aceita devera registrar as razdes de recurso,
em campo préprio do sistema, no prazo de 03 (trés) dias uteis, ficando as demais licitantes com
propostas acolhidas desde logo intimadas para, querendo, apresentar contrarrazes, também via
sistema, em igual prazo, que comecara a correr do término do prazo da recorrente.

5.4.4 Nao serdo aceitos, para andlise, 0s recursos registrados fora do prazo previsto acima e,
em desacordo com o estabelecido neste Edital.

5.4.5 Os autos do processo fisico (impresso) permanecerdo com vistas franqueadas aos
interessados, na sala da Comisséo Permanente de Licitacdo na Unidade Sede do Senac — DR/AP
- localizada na Av. Henrique Galucio, n® 1.999, Centro, Macapa-AP, CEP: 68.900-115 - horério
de atendimento é das 09h as 12h ou das 14h as 17h.

5.4.6 Os recursos serdo julgados definitivamente (em ultima instancia) pela autoridade
competente (Presidente do Conselho Regional do Senac) ou por quem esta delegar
competéncia, no prazo de até 10 (dez) dias Uteis, contados da data final para a apresentacao das
contrarrazdes previstas no item 5.4.3.

5.4.7 O acolhimento de recurso importard a invalidagdo apenas dos atos insuscetiveis de
aproveitamento.

5.4.8 Os recursos terdo efeito suspensivo somente a continuidade do processamento do item ou
do lote objeto da disputa interrompida, mas ndo atingird os demais itens/lotes, que poderéo,
acaso tenham ultrapassado as demais fases do processo, ser homologados e adjudicados pela
Autoridade do Senac, exceto se o tema da discussdo daquele recurso for passivel de alterar o
resultado destes itens/lotes.

5.4.9 As respostas aos recursos e contrarrazdes serdo divulgadas no portal do Senac Amapa -
www.ap.senac.br e no Portal de Compras do Governo Federal, www.gov.br/compras.

5.4.2. Declarada a licitante vencedora e decorridos 0s prazos recursais, 0 pregoeiro
consignara a decisdo e os eventos ocorridos em ata propria, que sera disponibilizada pelo
sistema eletrénico, encaminhando-se o Processo a Autoridade (Presidente do Conselho
Regional do Senac) para homologacao e adjudicacéo.
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5.4.3. No Sistem rasnet, a adjudicacdo é realizada pelo pr
houver ree ipGtese em que a adjudicacdo cabera a Autoridade Competente.

salvo quando

FORMALIZACAO DA ORDEM DE COMPRA.:

6.1 Homologado o resultado da licitacdo pela autoridade competente, 0 Senac — DR/AP
enviara Ordem de Compra com a descricdo do produto e a quantidade para a licitante vencedora,
por e-mail.

6.2 As condicOes, prazos, obrigacdes e demais disposicOes para a correta execucao do objeto
desta licitagcéo estdo estabelecidas na Ordem de Compra e no Anexo | — Termo de Referéncia
deste Edital de Pregéo Eletronico n°® 11/2024.

7  SANCOES APLICAVEIS:

7.1 A licitante vencedora que, injustificadamente, recusar-se a assinar o Contrato ou retirar o
instrumento equivalente, dentro de um prazo que venha a ser fixado pelo Senac, sujeitar-se-a
aplicacdo das sancbes de perda do direito a contratacdo, perda da caugdo em dinheiro ou
execucdo das demais garantias de propostas oferecidas e de suspensdo do direito de licitar ou
contratar com o Senac — DR/AP, pelo periodo de até 3 (trés) anos, conforme artigo 39 da
Resolucdo Senac 1.270/2024.

7.2 A licitante perdera o direito de licitar com o Senac — DR/AP, nos termos do artigo 41 da
Resolucao Senac 1.270/2024:

Art. 41 As hip6teses previstas neste artigo ensejardao impedimento do direito de licitar e terdo abrangéncia
nacional, por prazo minimo de 4 (quatro) e maximo de 6 (seis) anos

I-  Apresentar declaragéo ou documentacédo falsa exigida para o certame ou prestar declaracéo falsa
durante a licita¢do ou a execug¢do do contrato.

IlI-  Fraudar a licitagdo ou praticar ato fraudulento na execucdo do contrato.
I11- Comportar-se de modo iniddneo ou cometer fraude de qualquer natureza.

IV- Praticar atos ilicitos com vistas a frustrar os objetivos da licitagao.

7.3 Serdo cabiveis, ainda, as seguintes sanc¢des, nos casos de inadimplemento, total ou parcial,
das obrigagdes assumidas, por parte da licitante vencedora, em relacdo & execucdo do objeto:

7.3.1 Adverténcia.

7.3.2 Multa moratéria de 1% (um por cento) do valor do item em atraso, por dia de atraso,
limitada a 30% (trinta por cento) do valor do Contrato.

7.3.3 Multa compensatoria de até 10% (dez por cento) do valor do item em atraso, em caso de
inadimplemento parcial, sem prejuizo da apuragdo das perdas e danos, que deverdo ser
demonstradas e comprovadas.



isicdo, em caso
ento total, sem prejuizo da apuracdo das perdas e danos, que a0 ser

7.3.4.1 Respeitados o principio do contraditério e o principio da ampla defesa, o valor
correspondente a multa podera ser descontado das faturas e registrado nas respectivas notas
fiscais.

7.3.4.2 Se porventura o valor da nota fiscal for insuficiente, fica a Licitante Vencedora obrigada
a recolher a importéncia devida, por meio de depdsito ou transferéncia bancaria no prazo de até
10 (dez) dias ininterruptos, ap6s o recebimento da notificacdo escrita a parte em atraso, na conta
bancaria a ser informada pela Senac — DR/AP, e, nesta hipdtese, apds a notificagdo para
pagamento, fica a Licitante Vencedora obrigada a comprovar o recolhimento, mediante a
apresentacdo da copia do recibo do depdsito efetuado

7.3.4.3 Decorrido o prazo de 10 (dez) dias ininterruptos, para recolhimento da multa, o débito
sera acrescido de 1% (um por cento) de mora por més/fracdo, inclusive referente ao més da
quitacao/consolidacao do débito, limitado o pagamento com atraso em até 60 (sessenta) dias
corridos, e, apds este prazo, o débito poderé ser cobrado judicialmente.

7.3.4.4 As multas ndo tém carater indenizatério e seu pagamento ndo eximira a licitante
vencedora da reparacdo de eventuais danos, perdas ou prejuizos gue seu ato venha causar ao
Senac — DR/AP ou a terceiros.

7.3.5 Resciséo unilateral do contrato, na forma do art. 40 da Resolugéo Senac 1.270/2024.

7.3.6 Suspensdo do direito de licitar ou contratar com o Senac — DR/AP, por periodo de até 3
(trés) anos, conforme art. 40 da Resolugédo Senac 1.270/2024.

7.4 Antes da aplicacdo de qualquer penalidade, serd facultada a parte contraria a defesa,
mediante envio de notificacdo escrita a licitante vencedora, a qual devera ser respondida no
prazo de até 5 (cinco) dias Uteis ou outro a ser fixado pelo Senac — DR/AP.

7.5 As multas previstas nesta secao ndo tém carater indenizatério, pelo que o seu pagamento
ndo eximira a Licitante Vencedora de ser acionada judicialmente pela responsabilidade da
reparacao dos eventuais danos, perdas ou prejuizos que seu ato punivel venha causar ao Senac
— DR/AP.

7.6 A apuracdo das condutas faltosas praticadas por licitantes consiste em dever legal do

Senac, e, por isso, outras penalidades poderdo ser aplicadas, tais como, adverténcia, pagamento
de multa moratdria ou multa compensatoria.

8 PROTECAO DE DADOS PESSOAIS

8.1 As partes obrigam-se a atuar na contratacdo oriunda deste Edital em conformidade com
a legislacdo vigente sobre Protecdo de Dados Pessoais e as determinacdes de Orgaos
reguladores/fiscalizadores sobre a matéria, em especial a Lei n° 13.709/2018 — Lei Geral de
Prote¢do de Dados Pessoais (LGPD).




13. 2018, o0 Senac — DR/AP sera o controlador e a licitante vencedora sera a operadora
dados pessoais. As obrigacOes e responsabilidades de cada uma das partes no tratamento de
dados pessoais observardo as disposi¢@es previstas na legislacao aplicavel, além das Clausulas
constantes do Contrato.

8.3 Ficaestipulado que as Partes deverao se adequar em caso de modificacdo dos textos legais
indicados no SUBITEM acima ou de qualquer outro, de forma que exija modificagdes na
estrutura do escopo do Contrato ou na execucdo das atividades ligadas a eles.

8.4  Se houver alguma disposicdo que impeca a continuidade da contratacdo do objeto deste
certame conforme as disposi¢des acordadas, o0 Senac — DR/AP poderé resolvé-la sem qualquer
multa, penalidade, ou indenizacéao, apurando-se 0s servicos prestados e/ou produtos fornecidos
até a data da resciséo e consequentemente valores devidos correspondentes.

8.5 Alicitante vencedora deve dar ciéncia aos seus empregados, diretores, prepostos, clientes,
fornecedores e parceiros sobre as legislagdes vigentes sobre Protecdo de Dados Pessoais e
garantir que possui todos 0s consentimentos e avisos necessarios para permitir o tratamento de
dados pessoais dos respectivos titulares a serem necessarios para a execuc¢do do servico.

8.6 A licitante vencedora, neste ato, garante ao Senac — DR/AP que todos os dados pessoais
coletados, produzidos, receptados, classificados, utilizados, acessados, reproduzidos,
transmitidos, distribuidos, processados, arquivados, armazenados, eliminados, avaliados ou
controlados pela informagao, modificados, comunicados, transferidos, difundidos ou extraidos
em razdo do Contrato, serdo tratados em conformidade com as legislacfes vigentes aplicaveis,
sob pena de indenizar a ao Senac — DR/AP pelos prejuizos que este venha a incorrer em razao
de eventuais demandas judiciais ou administrativas, que sejam prejuizos, moral, material ou
perdas e danos ocasionados ao Senac — DR/AP, seus empregados, clientes ou fornecedores e
parceiros, tais como, mas ndo se limitando a, despesas como honorarios advocaticios, custas
judiciais e taxas administrativas.

8.7 A licitante vencedora se obriga a realizar a correcdo, eliminagdo, anonimizacdo ou
blogueio de dados, quando notificada pelo Senac — DR/AP, nos casos de requisi¢do do titular
de dados pessoais ao Senac — DR/AP.

8.8 A licitante vencedora deverd manter registro das operacGes de tratamento de dados
pessoais que realizar, bem como devera adotar as melhores praticas e implementar medidas
técnicas e organizativas necessarias para proteger os dados contra situacfes, acidentais ou
ilicitas, de destruicdo, perda, alteracdo, comunicacdo, difusdo, acesso nao autorizado, ou
qualquer outra forma de tratamento inadequado ou ilicito, aléem de garantir a seguranca no
ambito do tratamento de dados pessoais.

8.9 A licitante vencedora devera notificar ao Senac — DR/AP, imediatamente, por e-mail aos
fiscais indicados neste Edital, em caso de reclamacdes e solicitacbes que venha a receber do
titular de dados pessoais, bem como notificacbes, citacdes ou intimacgdes judiciais ou
administrativas em relacdo a conformidade com a protecdo de dados identificadas em razédo da
contratacdo objeto deste Edital.



8.10 Alicitante'ven i iscais indicados

710.1 Qualquer ndo cumprimento (ainda que suspeito) das disposicdes legais relativas a
protecéo de dados pessoais;

8.10.2 Qualquer descumprimento das obrigacOes contratuais relativas ao processamento e
tratamento dos dados pessoais; e

8.10.3 Qualquer violacédo de seguranca no ambito das atividades da licitante vencedora.

8.11 As partes comprometem-se a cooperar entre si, auxiliando, na medida do razoavel, no
cumprimento de obrigacdes judiciais ou administrativas, de acordo com a Lei Geral de Protecéo
de Dados Pessoais aplicavel, fornecendo as informacdes disponiveis e acfes necessarias para
documentar e eliminar a causa e 0s riscos impostos por quaisquer violagfes de seguranga, com
relacdo aos dados pessoais utilizados na execucao do objeto do presente Edital.

8.12 O disposto na Clausula acima, ou eventual descumprimento de quaisquer deveres ou
obrigagdes legais, contratuais, judiciais ou administrativos por uma das partes contratantes, nao
gera responsabilidade solidaria ou subsidiaria da outra parte, ficando somente a parte
responsavel, nos termos da lei, sujeita as sangdes legais e contratuais pertinentes.

8.13 O Senac — DR/AP terd o direito de acompanhar, monitorar, auditar e fiscalizar a
conformidade da licitante vencedora com a Protecdo de Dados Pessoais, sem que implique em
qualquer diminuicdo da responsabilidade da licitante vencedora.

8.14 A contratacdo decorrente do objeto deste certame ndo transfere a propriedade de
quaisquer dados do Senac — DR/AP ou dos seus empregados, clientes, fornecedores e parceiros
para a licitante vencedora.

8.15 A licitante vencedora se obriga a néo utilizar, compartilhar ou comercializar quaisquer
dados pessoais, que se originem e sejam criados a partir do tratamento de dados pessoais, que
tenha acesso em razéo de contratagdo oriunda deste certame.

8.16 Cada parte obriga-se a manter o mais absoluto dever de sigilo e confidencialidade
relativamente a toda e quaisquer informacg6es e dados pessoais tratados a que ela ou quaisquer
de seus diretores, empregados e/ou prepostos venham a ter acesso, conhecimento ou que venha
a Ihe ser confiado em razéo da celebracdo e execucédo do objeto deste certame

9  DISPOSICOES GERAIS

9.1 E facultado ao Pregoeiro e CPL ou & Autoridade Superior, em qualquer fase da licitaco,
a promogéo de diligéncias destinadas a esclarecer ou complementar a instrugédo do processo
licitatorio, sendo admitida a juntada de documentos pelas licitantes que apenas venham a atestar
condigdo pré-existente a abertura da sesséo publica do certame.

9.1.1 A Comissdo de Licitacdo tem o direito de exigir, a qualquer época ou oportunidade,
documentos ou informacBes complementares que julgar necessarios ao entendimento e
comprovacao dos documentos apresentados.



9.2 Tod referéncias a horario neste Edital consideram o horario de Brasilia-

3 Na contagem dos prazos estabelecidos no presente Edital, excluir-se-a o dia do inicio e
incluir-se-4 o dia do vencimento, e considerar-se-4 os dias consecutivos, exceto quanto for
explicitamente disposta em contrario, sendo que sé se iniciam e vencem 0s prazos aqui referidos
em dia de funcionamento do Senac — DR/AP.

9.4 A Comissdo de Licitacdo podera efetuar visita as instalacfes da licitante classificada em
primeiro lugar para confirmar as reais condigcdes para atendimento do objeto desta licitacao.
Caso seja verificada a incapacidade do atendimento, a licitante podera ser desclassificada, a
critério da Comisséo de Licitacéo.

9.5 A Comissao de Licitacdo podera, no interesse do Senac — DR/AP em manter o carater
competitivo desta licitacdo, relevar omissdes puramente formais nos documentos e propostas
apresentadas pela licitante. Podera, também, realizar pesquisa na internet, quando possivel para
verificar a regularidade/validade de documentos ou fixar prazo as licitantes para dirimir
eventuais davidas. O resultado de tais procedimentos sera determinante para fins de habilitag&o.

9.6 Nao serdo levados em consideracdo os documentos e proposta que ndo estiverem de
acordo com as condicdes deste Edital e seus Anexos, quer por omissao, quer por discordancia.

9.7 A Licitante Vencedora fica obrigada a acatar, nas mesmas condic¢des desta contratagéo,
por ato unilateral do Senac Amapa, 0s acréscimos que se fizerem necessarios, até o limite de
50% (cinquenta por cento) do valor inicial atualizado, conforme estipulado no artigo 38 da
Resolucao Senac n° 1.270/2024.

9.8 Ressalta-se que, ainda que as acOes sejam realizadas no Sistema de compras
governamentais (COMPRASNET), a presente licitacdo € regida pelo Regulamento de
LicitacBes e Contratos do Senac, consolidado pela Resolucdo n° 1.270/2024 do Conselho
Nacional do Senac.

9.9 O cadastramento das propostas no site do Comprasnet implica na aceitagdo tacita e
irrestrita pela licitante de todas as condicdes estabelecidas no presente Edital e em seus Anexos.

9.10 A inobservancia pela Licitante do prazo fixado pelo pregoeiro para a entrega das
respostase/ou informagdes solicitadas em eventual diligéncia ou ainda o envio de informagdes
ou documentos considerados insuficientes ou incompletos ocasionara a desclassificacdo da
proposta.

9.11 O pregoeiro podera convocar técnicos para auxilid-lo na avaliagdo das propostas
comerciais e/ou documentos de qualificacdo técnica, caso o objeto licitado demande tais
conhecimentos.

9.12 Em caso de divergéncia entre as especificacOes dos itens inseridos no Sistema do
Comprasnet e as deste Edital e seus Anexos, prevalecerdo as constantes no Edital e seus
Anexos.

9.13 A licitante respondera pela fidelidade e legitimidade das informag@es e dos documentos



qu iver apresentado, ou, caso tenha sido a vencedora, a rescisdo do Contrato ou ou
instrumento habil, sem prejuizo das demais sancdes cabiveis.

9.14 Os documentos de habilitacdo juridica, regularidade fiscal, qualificacdo técnica,
qualificagdo econdmica—financeira, proposta comercial e quaisquer correspondéncias e
documentos a elas relacionados deverao ser escritos em lingua portuguesa.

9.15 Excetua-se literatura técnica de apoio apresentada pela licitante, documentos
suplementares, a exemplo de impressos de carater técnico e catédlogos, que poderdo ser
redigidos/apresentados em lingua estrangeira, e acompanhados de sua respectiva traducdo
quando necesséria ou a pedido da CPL.

9.16 O Senac Amapé poderd, a qualquer momento cancelar ou revogar, total ou parcialmente
esta licitagdo desde que justificado, bem como anula-la, dando ciéncia de sua decisdo aos
participantes, sem que a estes caibam qualquer direito de reclamacao ou indenizagé&o.

9.17 O pregoeiro e a CPL poderdo, no interesse do Senac Amapd em manter o carater
competitivo desta licitacdo, relevar omissées puramente formais nos documentos e propostas
apresentados pelas licitantes.

9.18 Os custos e despesas com a elaboragdo e apresentacdo da Proposta Comercial e da
documentacao relativas ao presente Edital e anexos sdo de inteira responsabilidade da licitante
ndo cabendo nenhuma indenizagao.

9.19 O presente Edital, seus Anexos e demais documentos do processo sao complementares
entre si, de modo que qualquer detalne mencionado em um documento e omitido em outros,
sera considerado como especificado e valido.

9.20 Os contratos celebrados pelo Senac Amapéa poderdo sofrer acréscimos e supressoes.

9.21 A licitante vencedora deverd manter, durante toda a vigéncia do Instrumento contratual,
as condicdes fiscais e econdmico-financeira apresentadas na fase de habilitacéo.

9.22 Onde este Edital for omisso, prevalecerdo os termos do Regulamento de Licitacdes e
Contratos do Senac.

9.23 O Senac Amapad poderd desclassificar as licitantes vencedoras por despacho
fundamentado sem direito a qualquer indenizacdo ou ressarcimento e sem prejuizo de outras
sangdes cabiveis, se tiver informacdo fundada de qualquer fato ou circunstancia anterior ou
posterior ao julgamento da licitacdo que desabone a referida empresa.

9.24 A licitante devera atender as disposicdes contidas na Lei 12.846/2013 — Lei
Anticorrupg¢do, motivo pelo qual durante todo o periodo de vigéncia do Instrumento Contratual,
conduzird suas praticas comerciais de forma ética e em conformidade com os preceitos legais
aplicaveis, ndo podendo dar, oferecer, pagar, prometer pagar, ou autorizar o pagamento, direta
ou indiretamente, dequalquer valor, a quem quer que seja, com a finalidade de influenciar
qualquer ato ou decisdo, ou para assegurar qualquer vantagem indevida, ou direcionar



negocios, e que-viol stabelecido na Lei Anticorrupcgéo.

9.25-F responsabilidade da licitante acompanhar o andamento do processo no Portal
comprasdo Governo Federal (www.gov.br/compras) e/ou do Senac Amapa (www.ap.senac.br).

9.26 Casos ndo previstos neste Edital serdo decididos pelo pregoeiro e CPL ou por
Autoridade Superior.

9.27 Além das regras deste Edital, a Resolucdo Senac n° 1.270/2024 (Regulamento de
LicitacGes e Contratos do Senac) regera este processo, ndo se aplicando a presente licitacdo as
disposigdes contidas na Lei n® 8.666/1993 ou Lei n° 14.133/2021 (licitagOes e contratos da
Administracdo Publica) e nem na Lei Complementar 123/2006 ou outra norma publica relativa
as licitacdes, conforme decisdo do Tribunal de Contas da Unido (Decisdo n° 907/1997 TCU
Plenario — TC 011.777/96-6), ratificada pelo Supremo Tribunal Federal no julgamento do
Recurso Extraordinario n° 789.874-DF (17/09/2014) - Tema 569, com exce¢do aquelas regras
aqui declaradas.

9.28 A licitante vencedora devera emitir notas fiscais separadas para cobranca de
equipamentos/material e servicos.

9.29 Considerando que os procedimentos licitatorios ndo tém natureza juridica de propostas
de contratacdo, o Senac — DR/AP reserva o direito de adiar, cancelar, revogar, anular ou tornar
sem efeito, no todo ou em parte, a presente licitagdo sem que isto gere aos licitantes qualquer
direito, inclusive de reparacdo a eventuais perdas e danos ou de lucros cessantes.

9.30 A inobservancia ao Regulamento de Licitacdes e Contratos do Senac (Resolugdo n°
1.270/2024) pode ensejar, em caso de comprovado prejuizo ao patriménio do Senac — DR/AP,
a anulacdo da contratacdo resultante do procedimento irregular e a adocao de providéncias para
responsabilizacdo civil e penal dos que tenham contribuido com agdo ou omissdo para o
resultado danoso.

9.31 Os prepostos da licitante vencedora ndo terdo vinculos empregaticios e previdenciarios
de qualquer natureza com o Senac — DR/AP.

9.32 A licitante vencedora e seus sucessores se responsabilizardo por todos e quaisquer danos
e/ou prejuizos que, a qualquer titulo, venham causar a imagem do Senac — DR/AP e/ou
terceiros, em decorréncia da execucgéo indevida do objeto desta licitagéo.

9.33 A licitante declara ter ciéncia e se compromete a cumprir os principios e regras contidos
no Codigo de Etica do Senac -  DR/AP, disposto  no  site:
https://transparencia.senac.br/#/dn/controle-interno-externo.

9.34 Considerando as medidas de seguranca e boas praticas adotadas pelo Senac — DR/AP,
sera de responsabilidade da licitante a confirmacdo do recebimento dos e-mails enviados para
0 endereco eletrdnico cpl@ap.senac.br, sendo que o Senac — DR/AP néo se responsabilizara
por e-mails ndo recebidos e ndo confirmados pela licitante, independente do motivo que o
ensejou.

9.35 Fica eleito o foro da Comarca de Macapa, para dirimir quaisquer davidas ou questdes


about:blank
about:blank
about:blank#/dn/controle-interno-externo
about:blank

provenientes desta lici ou referentes ao presente Edital.

az parte integrante deste Edital os seguintes Anexos:
36.1 Anexo | — Termo de Referéncia.

9.36.2 Anexo Il — Proposta Comercial
9.36.3 Anexo Il — Aceitacdo das Condicdes do Edital

Macap4, 07 de junho de 2024.

Comissdo Permanente de Licitacdo
Senac/AP



REGAO ELETRONICO 11/2024

ANEXO | -TERMO DE REFERENCIA

TERMO DE REFERENCIA PARA ABERTURA DE PROCESSO LICITATORIO

Macapa-AP, 16 de Janeiro de 2024.
A CCOR/DEP/DR/CPL

Considerando a necessidade de aquisicdo e/ou contratacdo do objeto descrito a seguir,
solicitamos a realizacdo do respectivo processo licitatério, conforme segue.

1 - OBJETIVO: O presente termo tem por objetivo subsidiar a aquisi¢cdo de Equipamentos
de cozinha profissional e industrial para uso nas unidades Sede, Santana e Restaurante Escola
do Senac-AP.

2-JUSTIFICATIVA: Adquirir a infraestrutura necessaria para o funcionamento das cozinhas
das unidades Sede e Santana e da empresa pedagdgica Restaurante-Escola do Senac-AP, em
formacdo, criando um ambiente propicio ao aprendizado pratico dos alunos e alinhado as
exigéncias da gastronomia. Isso reafirma o compromisso do Senac Amapa com a exceléncia no
ensino, preparando profissionais qualificados para enfrentar os desafios e aproveitar as
oportunidades do setor.

3 - QUANTIDADE: Conforme termo de referéncia anexo

4 - VALOR TOTAL PREVISTO: Sigiloso

5- DOTACAO ORCAMENTARIA/CENTROS DE CUSTOS: Os recursos financeiros para
cobertura das despesas decorrentes do objeto, correrdo a conta dos recursos consignados no
Orcamento do Senac Amapad para 2024, na seguinte dotacdo orcamentaria: dotacdo
orcamentaria: 4.4.90.52 EQUIPAMENTOS E MATERIAL PERMANENTE, distribuido entre
0s centros de custo das unidades Sede, Santana e Restaurante escola

6 — TIPO DE ENTRADA/LOCAL DE ENTREGA: A entrega devera ser feita no
Restaurante-Escola do Senac AP (5° andar), localizada do edificio comercial Presidente Manoel
Costa, sito na Av. Procopio Rola, n° 261 - Centro, em Macapa/AP, podendo ainda alguns itens
serem entregues na sede localizada na Av. Henrique Galucio n°® 1999, central ou unidade
integrada Santana, localizada na Rodovia Comandante Salvador Diniz nimero 31, lote 31,
bairro Vila Amazonas, Santana/AP, conforme a distribuicdo que consta na descri¢cdo de cada
item.

6.1- O fornecedor devera ter um representante local para acompanhar a entrega no local, assim
como, para dirimir qualquer davida proveniente da entrega dos produtos. Os produtos deverao
estar acondicionados em embalagem apropriadas.

6.2- Efetuar a entrega dos produtos no prazo maximo de 45 (quarenta e cinco) dias
ininterruptos a contar da data de recebimento pelo licitante, do Pedido de Compra emitido
pelo Senac e de acordo com as especificacdes técnicas exigidas neste Termo de Referéncia,



bem como, as-condi arca citada na
proposta.
6.3-O recebimento do produto se daré pelo atesto de recebimento no canhoto da Nota Fisc
por colaborador do Senac/AP, que devera ter: nome legivel, data de recebimento e assinatura.
6.4- Serdo de responsabilidade do fornecedor as despesas com transporte (frete), carga e
descarga (movimentacgéo horizontal e vertical) dos Equipamentos nos locais de entrega quando
necessario.

6.5- A montagem e instalacdo dos equipamentos e mobiliarios serd de responsabilidade da
empresa licitada vencedora, sem qualquer custo adicional para o Senac. O responsavel
devera ser especializado em tal servico, atendendo as necessidades que a carga exige
(equipamentos para carga e descarga e recursos humanos capacitados).

6.6- SO serdo aceitos os produtos que atendam suas respectivas Normas Regulamentadoras,
ABNT, Certificado de Aprovagdo C.A, SELO PROCEL, INMETRO ou equivalente.

6.7- No fornecimento, se a quantidade e/ou qualidade dos itens entregues nao
corresponderem ao exigido no Edital, os mesmos poderéo ser devolvidos ao fornecedor para
que este, no prazo maximo de 15 (quinze) dias, faca a devida substituicdo, sem dnus para o
Senac Amapa.

6.8- N&o serdo aceitos produtos com avaria ou marca inferior a descri¢cdo constante no do
Termo de referéncia.

6.9- Caso haja reprovacdo de algum(ns) item(ns) ja recebido(s), a empresa licitada devera
substitui-los em 15 (quinze) dias, as suas expensas, ou na impossibilidade, devolver ao
contratante, os valores ja recebidos.

6.10- Os equipamentos, utensilios e mobiliarios fornecidos deverdo apresentar garantia
contra quaisquer defeitos de fabricacdo, incluindo substituicdo do produto, pecas e
mecanismos pelo prazo minimo de 12(doze) meses, nas condigdes dos respectivos
fabricantes, devendo a empresa fornecedora substitui-los sem énus para o0 Senac, no prazo
de até 30(trinta) dias corridos apds o recebimento e funcionamento dos mesmos, 0s que
forem considerados inadequados as especificacdes, ou que tenham sofrido danos ou avarias
no transporte ou descarga, que comprometam o seu uso regular adequado, nas condicbes
estabelecidas pelo Codigo de Defesa do Consumidor.

6.11- Todos os equipamentos e mobiliarios, deverdo possuir Assisténcia Técnica em
Macapd, caso ndo haja, sera de responsabilidade da empresa licitada vencedora fazer a
retirada do produto e o envio para a autorizada mais proxima durante o periodo de garantia,
sem Onus para 0 Senac.

6.12- O prazo de entrega estabelecido somente poderéa ser prorrogado, mediante:

a) Solicitacdo por escrito da empresa licitada vencedora, devidamente aceita pelo
Contratante, quando houver alteracdo nas especificagfes das dimensdes (para mais ou para
menos) dos equipamentos e mobiliarios sob medida, considerando as medidas finais de
acabamento dos ambientes, conforme andamento da obra.

b) Caso ocorra atrasos no cronograma da obra, que interfira na montagem e instalacdo dos
equipamentos e mobiliarios.

ue constam de sua proposta, inclusive qua

7 - NECESSIDADE DE INDICAC}AO DE MARCAS: Sim, com ressalvas.

Tendo em vista a padronizacdo de equipamentos por meio da ergonomia, dimensdes,
acabamentos e maior eficiéncia na manutencgdo. A padronizagdo deverd ocorrer quando houver
equipamentos de mesmo grupo que desempenham atividades similares e/ou sequenciais de
operacdo, em funcdo das mesmas caracteristicas técnicas de fabricacdo como aco, dimensdes e
acabamentos (ex.: mobiliarios de cozinha, equipamentos de refrigeracéo, coccdo, etc). Serdo
especificadas uma ou mais marcas com as caracteristicas necessarias para a operacao e sempre



acompanhadas-—pela ssdo "ou similar". Entende-se como crité
equipame
me Infraestrutura e que produzam exatamente o produto final em relagdo ao original,

ainda produto superior a qualidade esperada.
8 - NECESSIDADE DE APRESENTACAO DE AMOSTRA: Nio.
9 — FISCAL: COTP Ill.

10 - DOCUMENTACAO COMUM E ESPECIFICA PARA HABILITACAO:

10.1. HABILITACAO FISCAL: Os Licitantes deverdo apresentar:

a) Prova de inscri¢do no Cadastro Nacional das Pessoas Juridicas do Ministério da Fazenda —
CNPJ/MF.

b) Certiddo de Regularidade Fiscal (CRF) junto ao Fundo de Garantia por Tempo de Servigo —
FGTS.

c) Certiddo Negativa de Débitos Relativos as Contribui¢6es Previdenciarias e as de Terceiros —
INSS.

d) Prova de regularidade com a Fazenda Federal, constando de Certiddo Conjunta Negativa de
Débitos Relativos a Tributos Federais e a Divida Ativa da Uni&o.

e) Prova de regularidade para com a Fazenda Estadual do licitante, constando de Certiddo
Negativa de Débitos Relativos a Tributos Estaduais, relativos a circulacdo de mercadorias, da
sede da empresa licitante ou, se for o caso, certiddao de nédo contribuinte.

f) Prova de regularidade para com a Justica do Trabalho mediante apresentacdo de Certidéo
Negativa de Débitos Trabalhistas do domicilio ou sede da licitante.

g) Prova de regularidade para com a Fazenda Municipal do licitante, constando de Certidao
Negativa de Débitos Relativos a Tributos Municipais, relativos a circulacdo de mercadorias, da
sede da empresa licitante ou, se for o caso, certiddao de n&o contribuinte.

h) Prova de Inscricdo no Cadastro de Contribuinte Estadual (FIC).

10.2. Caso as certiddes expedidas pelas Fazendas Federal, Estadual, Municipal, sejam
POSITIVAS, o Senac se reserva o direito de sO aceitid-las se as mesmas contiverem
expressamente o efeito de NEGATIVA, nos termos do art. 206 do Cddigo Tributéario Nacional,
passado pelo seu emitente.

10.3. QUALIFICACAO TECNICA: Os Licitantes deverdo apresentar:

a) Atestado comprobatdrio de Capacidade Técnica, emitido em papel timbrado, por 6rgéos da
administracdo publica direta e indireta, ou empresa privada sediada no Brasil, em nome do
licitante, declarando aptiddo para desempenho de atividade pertinente e compativel em
caracteristicas, quantidades e prazos com o objeto da licitacéo.

b) Declaragdo de cumprimento do artigo 7° da Constituicdo Federal, inciso XXXIII, e de que
tomou conhecimento do edital e de suas condi¢des de fornecimento, declarando ainda, ndo
possuir menor de 18 anos em seu quadro de empregados em trabalho noturno, perigoso ou
insalubre, e em qualquer outro tipo de trabalho, menores de idade, salvo na condi¢cdo de
aprendiz.

10.4. QUALIFICAGAO ECONOMICO-FINANCEIRA: Os Licitantes deverdo apresentar:
a) Certidao Negativa de Faléncia ou Concordata expedida pelo distribuidor da sede da pessoa
juridica.

11 - OBRIGACOES DA CONTRATADA:



ininterru
emitieto pelo Senac.
1.2. Efetuar a entrega dos produtos de acordo com as especificacdes estipuladas neste Termo
de Referéncia, dentro do prazo e locais especificados, com os veiculos e materiais apropriados.
11.3. Apresentar certificado em nome da fabricante de regularidade do Instituto Brasileiro
do Meio ambiente e dos Recursos renovaveis — IBAMA,;

11.4. Comunicar ao Senac/AP, por escrito, no prazo maximo de 10 (dez) dias que antecederem
ao vencimento do prazo de entrega dos itens adjudicados, informando os motivos que
impossibilitam o cumprimento da obrigacao.

11.5. Reparar, corrigir, remover, as suas expensas, todo ou em parte os produtos em que se
verifiqguem danos em decorréncia do transporte ou acondicionamento, bem como, providenciar
a substituicdo dos mesmos, no prazo maximo de 15 (quinze) dias, contados da notificacdo que
Ihe for entregue oficialmente.

11.6. Devera manter a regularidade fiscal em dia durante a vigéncia do contrato, comprovando
por meio da certidao conjunta atualizada de debitos relativos a tributos federais, divida ativa da
Unido e Certiddo Negativa do INSS e FGTS, sempre que solicitado.

11.7. Atender a todas as regras e condi¢des constante neste Termo de Referéncia e da Resolucéo
Senac n° 958/2012.

11.8. A contratada garantira a qualidade de cada unidade do produto fornecido, obrigando-se a
substituir aqueles que estiverem danificados em razéo de transporte, descarga, vencimento, ou
outra situacao que ndo possa ser imputada a Administracao.

11.9. A Contratada fard constar na nota fiscal os valores unitarios e respectivos valores totais
em conformidade com o constante no correspondente Pedido de Compra.

12 - OBRIGACOES DA CONTRATANTE:

12.1. Comunicar a Contratada, por escrito, sobre imperfeicGes, falhas, ou irregularidades
verificadas no objeto fornecido, para que sejam substituidos, reparados ou corrigido.

12.2. Efetuar o pagamento mediante nota fiscal, dentro de prazo estipulado, salvo por
pendéncias da contratada.

12.3. Acompanhar e fiscalizar a execucdo do objeto desta licitagdo, bem como, aplicar a
empresa as san¢des regulamentares e contratuais, quando for o caso.

12.4. Prestar as informacdes e os esclarecimentos que venham a ser solicitados pela Contratada.
12.5. Receber o objeto no prazo e condicgdes estabelecidas neste Termo de Referéncia.

12.6. Verificar minuciosamente, no prazo fixado, a conformidade dos materiais recebidos com
as especificacdes constantes neste Termo de Referéncia, para fins de aceitacao e recebimento
definitivos.

12.7. Exigir a qualquer tempo a comprovacao das condi¢cdes da Contratada que ensejam sua
contratacéo.

12.8. O Senac/AP ndo respondera por quaisquer compromissos assumidos pela Contratada por
terceiros, ainda que vinculados a execucao do presente Termo de Referéncia, bem como, por
qualquer dano causado a terceiros em decorréncia de ato da Contratada, de seus empregados ou
subordinados.

13 - OUTRAS ESPECIFICACOES A SEREM ABORDADAS:

14 - PRECO, FORMA E CONDICOES PARA O PAGAMENTO:



14.1. O pagamento s uado no prazo de até 20 (vinte) dias Gteis, € a partir da data
aterial, juntamente com a Nota Fiscal, com as cOpias autenticadas ias de
imento de FGTS e INSS.
14.2. Os pagamentos serdo realizados por meio de cheque nominal a empresa
contratada ou por meio de depdsito em conta bancaria cujos dados deverdo ser
informados na nota fiscal.

14.3. A CONTRATADA ndo receberd pagamentos enquanto houver pendéncias
de obrigacbes que tenha sido imposta em virtude de penalidades ou
inadimplemento. Cessadas estas causas, 0S pagamentos serdo retomados sem que

haja qualquer direito a atualizacdo monetaria.

14.4. A CONTRATADA deverd estar com a regularidade fiscal e trabalhista em dia,
comprovando através da certiddo conjunta atualizada de débitos relativos a tributos federais e
a divida ativa da Unido, para receber qualquer valor decorrente da contratacdo, devendo
encaminhar juntamente com a sua Nota Fiscal (fatura em duas vias) a Certiddo Negativa do
INSS e FGTS.

14.5. Os precos propostos abrangerdo todas as despesas e custos da proponente, sejam 0S
referente & méo-de-obra, encargos fiscais, sociais, trabalhistas tais como: salario, seguros,
indenizagbes por acidentes de trabalho, aviso prévio, 13° salario, férias, adicionais,
gratificacGes, contribui¢bes previdenciarias e qualquer outro no que diz respeito ao(s)
empregado(s) a ser(em) disponibilizados(s) para atender os servi¢os objeto deste contrato,
inclusive equipamentos necessarios para a confec¢do do objeto e quaisquer outras despesas
direta ou indiretamente relacionadas com o objeto da licitacdo, bem como, o lucro da
proponente, ficando clara a inexisténcia de vinculo empregaticio entre o licitante ou seus
empregados e 0 Senac.

14.6. Devera ser cotado o prec¢o unitario e total para a aquisi¢do do objeto desta licitacao.

14.7. Os precos deverdo ser irreajustaveis até a data final do processo.

Macapa — AP, 16 de janeiro de 2023.

Glaucia Francileny Campos Dias
Coordenadoria Técnico Pedagogico 111
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ANEXO Il -PROPOSTA COMERCIAL
DESCRICAO/ESPECIFICACAO DO OBJETO

A empresa , localizada na , CNPJ:

signataria desta proposta, apresenta-se como licitante a assumir a execucdo do
objeto da licitagdo em estrita conformidade com os documentos pertinentes. A signataria
propde-se a fornecer e executar integralmente o objeto desta licitacao.

LOTE 01
DESCRICAO QUANT. IMAGEM ILUSTRATIVA
MAQUINA DE CAFE ESPRESSO 2 02

GRUPOS.

Marca: Elite 2020 EAE 2

grupos Italian Coffee ou Laspaziale -
SPECIAL EK: com parada de café
automatica ou similar.

O equipamento deveré ser construido
totalmente em acgo, com sistema de
acionamento para retirar o café através de
acionamento de um bot&o, com 2 grupos, 1 tubo
vaporizador, 1 saida de agua quente e
compartimento para aquecer xicaras.

A caldeira devera apresentar sistema de
enchimento automéatico com
abastecimento por hipersensibilidade, e
capacidade entre 10 e 12 litros com
sensores de nivel de agua, salva
resisténcia e manémetro de escala.
Equipamento deve ser acompanhado de 1
unidade de tamper com apoio compativel com o
equipamento, e 1 pincel de limpeza.
Dimensdes aproximadas:

Altura: de 45 cm a 600 cm;

Largura: de 70 cma 75 cm;
Profundidade: de 50 cm a 60 cm.

Dados técnicos:

Tensédo: 220V monofasico.

Poténcia: de 3.000 a 6.000 W.

Entrada de agua: 3/4";

Saida de agua: 40 mm @; Agua quente
80°C esgoto

Versédo 02 grupos;

Bomba volumeétrica incorporada;
Alimentacdo automatica da caldeira;




Manometro de duplaesc controle
de presséao da caldeira e moto bomba;
01 said a agua quente;

01saida para vapor;

Tefmostato de seguranca da parte elétrica;
Alimentacdo: 220 v monofasica

Instalacé&o e treinamento por conta do
fornecedor.

Atendimento em assisténcia técnica no Amapa
ou regido.

Garantia minima: 1 ano.

SEDE -01

RESTAURANTE - 01

02

CAFETEIRA EXPRESSO AUTOMATICA
COM MOEDOR.

Cor: Prata

Pecas para montagem: Cestos de filtro
simpes e duplo, Limitador de Dosagem,
Jarra de aco inox de 480 ml, Kit limpeza
Voltagem: 220 Volts.

Poténcia em watts: 1560 watts

Tipo de fonte de energia: Energia elétrica
Tipo de material: Aluminio

Dimensdes do produto 31x40x39cm;
10,49 g.

SOMENTE SANTANA

01

03

MOEDOR DE GRAOS DE CAFE
AUTOMATICO.

Marca de referéncia: Tramontina ou similar.
Funil de 450 gramas para gréos. Telaem LCD
com retroiluminacdo exibe o nimero de doses
ou xicaras, a configuracédo do tipo de moagem e
o tempo atual de moagem. 60 Configuracdes de
moagem, do mais fino para expresso ao mais
grosso para prensa. Limitador de dosagem, o
dosador fornece sempre a quantidade precisa.
Ajuste manual e programavel de dosagem.
Moagem sem o uso das maos. Moedor com
brocas conicas. Corpo em aco inox escovado.
Bandeja removivel para p6 de café, para uma
limpeza rapida e facil. Tensdo: 127V
Frequéncia: 60 Hz Poténcia: 165W Este
aparelho é recomendado apenas ao uso
domeéstico.

Moedor Express - 127 V

Tensdo: 127 V, frequéncia: 60 Hz. Poténcia:
165 W.

Instalacdo e treinamento por conta do

01




fornecedor.
Atendimento
ou regid

isténcia técnica no Amapa

ia minima: 1 ano.
MENTE RESTAURANTE

04

Conjunto para preparo de café com prensa
francesa.

Marca: Global.

Em Inox 1000ml + moedor manual de café e
grdos com reservatorio extra.

Capacidade: 1000 milliliters

Dimens6es do produto: 7d x 7w x 22h
centimetros.

Tipo de cafeteira:

Cafeteira prensa francesa.

SEDE - 02

RESTAURANTE - 02

04

05

Mixer misturador multiuso.
Marca: Eletrolux ou similar.
Cor: Preto

Dimens6es do produto: 5,5d x 9,1w x 40,1h
centimetros.

Material: Plastico

Ndmero de velocidades: 2
Sobre este item:

. 3 mel.

. Batedor de clara.

. Triturador.

. Mini processador.

. Cabo de 1,2 metros:
SOMENTE RESTAURANTE

03

06

Liquidificador tipo blender.

Marca: Eletrolux, mondial ou similar.
Alta rotacdo (25000rpm) com 1000w de
poténcia, copo em policarbonato transparente
com capacidade para 2 litros.

SANTANA - 02

RESTAURANTE - 02

04




07 | LIQUIDIFICADO oM E 3 09
LITROS CO OCIDADE, 220V
ips ou similar.
Caracteristicas:
Multiplas velocidades;
Jarra Inquebravel 3L.
Poténcia de 1200w,
12 velocidades.
SEDE - 02
RESTAURANTE - 02
SANTANA - 05
08 | Centrifuga de alimentos elétrica. 01

Marca: Philips ou similar.

Extrator de suco por processo de centrifuga;
com sensor de quantidade de suco na calha;
evacuacdo dos residuos em continuo por
meio de cone para recipiente de residuos
(coletor de polpa) translucido de grande
capacidade minimo 6 litros; cesto
centrifugador movel para facilitar a lavagem
por manual ou maquina de lavar.

Dimens0es:
Pténcia: 700w
Voltagem: monoféasico 220 v
velocidade:3000 rpm

Bico altura util:16,2 cm.

Instalac&o e treinamento por conta do

fornecedor.

Atendimento em assisténcia técnica no Amapa

ou regido.

Garantia minima: 1 ano.

SOMENTE RESTAURANTE




09 | Power mixer com-tubo 02
cia: Mixer Robot coupe —
O’equipamento devera apresentar o bloco do
motor construido em aco inoxidavel, com
capacidade para vasilhas de 100 litros, botéo
giratdrio para ajuste variavel de velocidade e
fio de alimentacdo elétrico com sistema de
enrolamento. Devera ser dotado de suporte para
encaixar na borda de panelas, campanula, tubo
extensor, e lamina em aco inoxidavel
apresentando possibilidade de desmontagem . ‘%
Dimensoes aproximadas: 2
Altura total: de 80 a 90 cm. \5"\
Comprimento do tubo com campanula: de 45 a )
50 cm. o
Peso: de 5 a 6 kg.
Dados técnicos:
Voltagem: 220 Monofasico
Poténcia: de 500 a 700 watts.
Rotacdo com velocidade de 12.000 a 15.000
r.p.m.
Atendimento em assisténcia técnica no Amapa
ou regiéo.
Garantia minima: 1 ano.
SOMENTE RESTAURANTE
10 | MICRO-ONDAS DE ALTA 01

PERFORMANCE.
Marca de referéncia: PRATICA
FINISHER 1000W ou Panasonic Profissional
Inox - NE-1037RYK ou similar.
O equipamento devera ser construido interna e
externamente em ago inoxidavel, com
plataforma inferior em cerdmica sem prato
giratorio com capacidade € de 34 litros.
A saida de micro-ondas devera ser de 12000W
distribuidos por antena de rotacéo superior.
Medidas aproximadas:
Altura: entre 30 e 35 cm;
Largura: entre 50 e 60 cm; Profundidade: entre
35 e 50cm.
Peso entre 18 e 20 kg.
Dados técnicos:
Tensdo: 220V Monofésico Poténcia: de 1100 a
1500 W.

Instalacdo e treinamento por conta do
fornecedor.

Atendimento em assisténcia técnica no Amapa




ou regiéo.
Garantia minima:-tano.
SOMENFE RESTAURANTE

11

ANCA COMPUTADORIZADA COM
IMPRESSORA INTEGRADA.
Marca de Referéncia: Toledo PRIX 6 ou
Similar.
O equipamento devera possuir capacidade de
pesagem de 30kg com precisao de 10 gramas.
A balanca devera ter impressora integrada, com
comunicacgéo wifi, capacidade para
armazenamento de cadastro de até 20.000 itens
de produtos e com recursos de personaliza¢ao
de etiquetas.
O equipamento devera ter recursos para
trabalhar com itens por peso e unidade.
Equipamento dotado de prato de pesagem feito
em aco inoxidavel com contencéo de
escoamento de liquido.
Possuir mostrador de TFT Lcd com 7
Polegadas para o consumidor e comunicagéo
Web ou Wi-fi.
Capacidade de tara aproximada: 9 a 9,995 Kg
Velocidade aproximada de impressao de 90 a
100 mm/s
Base Aluminio injetado e pintado. Gabinete
Plastico tipo ABS texturizado. Prato de
pesagem Aco inoxidavel AISI 304.
Possuir Cadastramento de produtos na propria
balanga ou via computador quando ligada em
rede
O equipamento deve possuir certificagdo do
Inmetro.
DimensGes aproximadas:
Largura: de 45 a 50 cm.
Altura: de 15 a 25 cm.
Profundidade: de 50 a 60 cm.
Dados técnicos:
Voltagem 220v monofasico.

Instalacéo e treinamento por conta do
fornecedor.

Atendimento em assisténcia técnica no
Amapa ou regiao.

Garantia minima: 1 ano.
SOMENTE RESTAURANTE

01




12

BALANCA DE COZINL! ITAL 05G A
40 KG ALTA ISAO

- Balanca digital com capacidade para 40kg
* Teclado de filme de policarbonato, a prova
de respingos de agua e poeira, com retorno
sonoro.
* Gabinete de plastico ABS, na cor branca.
* 1 parte em 50.000 (balancas de 2,5 kg, 5 kg
e 10 kg).
* 1 parte em 30.000 (balancas de 15 kg e 30
kg).
* Temperatura de operacao: - 10°C a +40°C.
e Umidade relativa: 10% a 95%, sem
condensacao.
* Alimentacéo elétrica: 110/220 VCA, -15% a
+10%0, 50 a 60Hz, selecionavel por chave de
comutacao externa (fonte de parede).
 Bateria interna recarregavel, sem efeito
memoria:
* Autonomia de 140 horas.
* Tempo de recarga: 12 horas.
* sinalizadores frontais para bateria fraca e
carregada.
* Func¢io de auto desligamento programavel.
* Vida util: 100 a 1000 ciclos.
e Consumo: 1,4 a9,5W.
* Taxa de transmissao de dados: 300 a 9600
bauds.
e Prato: 359 mm x 251 mm, inoxidavel
polido.
¢ Interface de Comunicac¢ao: Serial RS-
232C)
Similar: BALANCA PESADORA E
CONTADORA - 3400 - 40kg.
Garantia minima: 1 ano

SOMENTE SANTANA

01




13 | Liquidificador i , alta rotagéo, | 03
1,5 litros.
Marc erencial: skymsen ou similar.
aracteristicas:

e Poténcia do motor: 900w

e Voltagem: 220v

e Frequéncia: 50-60hz

e Consumo: 0,35 kw.h

o Capacidade: 1,51

e Altura: 405 mm

e Largura: 210 mm

o Profundidade: 190 mm

e Peso liquido: 1,92 kg

e Peso bruto: 2,27 kg

e Rotacdo: 18000

rpm outras informagdes:

e Produto em conformidade com o
inmetro;

o Gabinete e copo em inox;

¢ Conjunto mancal/hélice em ago
inox liga especial,

e Motor de alta rotagéo;

o Cave de liga/desliga e fungéo pulsar;

o Base antiderrapante;

e Fundo do copo removivel;

o Acoplamento com sistema de auto
compensacao, facilitando o encaixe e
permitindo a intercambiabilidade de
COpos.

SOMENTE RESTAURANTE
14 | liquidificador blender com baixa emissdo de | 03

ruidos.
Marca: blendtec ou similar.

Com baixa emissdo de ruidos o equipamento
deverd possuir gabinete externo antirruidos, e
deve possuir jarro com capacidade entre 1,5 até
1,9 litros, fabricada em policarbonato livre de
bpa com selo de aprovacéao nsf possuindo
formato com 4 a 5 laterais, ndo podendo ser
cilindrica. Equipamento dotado de pés de
borracha antiderrapantes, e laminas sem
afiacdo, com asas nas pontas e com espessura
entre 3 a4 mm. O equipamento deve apresentar
possibilidade de acionamento através de botdes
de 1 toque com desligamento automatico,
possuir display indicador do ciclo, 15 ciclos




pré-programados e deve ilitar a criacéo
de novos ciclos omizados além de tecla
pulsar. uipamento deve apresentar alto
desempenho e suportar minimamente 150
misturas por dia. Dimensdes do produto: altura:
de 40 a 50 cm. Largura: de 15 a 25 cm.
Profundidade: de 15 a 25 cm. Dados técnicos:
motor: 3,8 hp poténcia minima: 1800 w
amperes: 15a voltagem 220v monofasico.
Atendimento em assisténcia técnica no Amapa
ou regido.

SEDE - 01

RESTAURANTE - 02

15

Purificadores de 4gua gelada e natural.
Marca: tramontina ou similar.

Modelo de referéncia: Everest, Eletrolux ou
similar.

Devera ser equipado com filtro 2 em 1, possuir
reservatorio de armazenamento de dgua gelada
de no minimo 2 litros com temperatura de saida
entre 7°C e 8°C. O gabinete devera ser branco e
possuir suporte e kit de fixacdo para parede e
bico de vazdo removivel para higienizacéo.
Dimensdes aproximadas: Altura: de 37 até 40
cm;

Largura: de 30 até 33 cm; Profundidade: de 35
até 37 cm.

Especificagdes técnicas:

Tensdo: 220V Monofasico

Instalac&o e treinamento por conta do
fornecedor.

Atendimento em assisténcia técnica no Amapa
ou regido.

Garantia minima: 1 ano.

SEDE -01

RESTAURANTE - 02

03

o U




16

Fogdo elétrico 2 bocas de inducdo magnética
2em 1.

Modelo dereferéncia: oster ou similar.

Dimens6es aproximadas:

largura: entre 290 mm,;

profundidade: entre 510 mm;

altura: entre 80 mm;

peso: 4,3 kg.

Especificacdes técnicas:

voltagem: 220 v monofasico.
Amperes minimo: 16 a.

Poténcia minima 3500w.

Instalacdo e treinamento por conta do
fornecedor.

Atendimento em assisténcia técnica no Amapa
ou regido.

Garantia minima: 1 ano.

SEDE - 02

RESTAURANTE - 01

SANTANA - 04

07

17

LAVADORA

Modelo de Referéncia: Netter NT 300 ou
similar

3t com cobertura

Aberta + 2 mesas

Auxiliares modelo:

M1 300 — para 1

Gaveta: 625mm

Capacidade mecanica: 60, 40 ou 28; gavetas
por hora

Tempo de ciclo 60, 90 ou 130 segundos.
Consumo de agua: 2,1 litros de agua.
Consumo elétrico: 12,9 kwh

Aquecimento lavagem: 55° - 65 ° c.
Aguecimento enxague: 80° - 90° c.

Motor lavagem: 1,00 cv

Motor enxague: 0,5 cv

Tens0es disponiveis 220 v 3~/380 v 3n~
Dimensoes (Ixpxh) mm 620 x 685 x 1380.
Instalago e treinamento por conta do
fornecedor.

Atendimento em assisténcia técnica no
Amapa ou regiao.

Garantia minima: 1 ano.

SOMENTE RESTAURANTE

01




18

CARRINHO DE CAR

em tubo de aco

Barra e reforco laterais e transversais Roda
pneu camara 325.8 (360 mm) Especificacfes
Tecnicas:

RODA: TIPO (P. CAMARA) / RPC 305 —
325.8 — 2,25mm Com Rolete.

Dimens0es aproximadas (AXLxC) mm:

altura entre 1100 e 1500 mm largura
entre 500 e 600 mm comprimento entre
700 e 900mm EIXO: TUBULAR g 1" x
1,50 mm Metalpama, Tramontina ou
similar.

Garantia minima: 1 ano

SOMENTE RESTAURANTE

01

19

CARRINHO PLATAFORMA

Carrinho de movimentacéo, devera ser
construido em ago inoxidavel com capacidade
de movimentacédo de até 300 a 400 kg.
Plataforma lisa estruturada. Rodizios em
borracha termoplastica com didmetro de 4”,
sendo 2 fixos e 2 giratorios com freio. Alga de
movimentacao reforgadas Dimensdes
aproximadas:

Altura minima: de 850 a 900 mm;

Largura: de 600 mm a 750 mm;
Comprimento: 800 mm a 950 mm
Modelo de Referéncia: GIX 25 A CHA -
B ou THERJ modelo: CPINOX ou similar
SOMENTE RESTAURANTE

01




20

BALANCA ELE ELIGENTE

ipamento devera ser construido em aco
X. Possuir capacidade de pesagem de 120
kg com precisdo de 20 gramas e capacidade de
tara até a capacidade maxima.

A balanca devera possuir coluna articulada,
bateria interna recarregavel com capacidade
de até 150 horas. O equipamento com
certificacdo do Inmetro.

DimensG6es aproximadas:

Largura: entre 300 e 330 mm.
Altura: entre 770 e 800 mm.
Profundidade: entre 600 e 640 mm.
Dados técnicos:

Voltagem 220v monofasico.

Marca de Referéncia: Toledo PRIX 2099 ou
Bancada com Coluna 120 Kg T1200 ou Similar
Garantia minima: 1 ano

SOMENTE RESTAURANTE

01

21

Grelha de Piso — modelo: GPC-1000
Medida: 1,00x0,15m

— Construido em ac¢o inoxidavel;

— Grelha perfurada removivel;

— Cesto perfurado removivel para detritos;

— Requadro com grapas para chumbar no piso.

SANTANA - 03
RESTAURANTE - 05

08




LOTE 02

NO

DESCRICAO

QUANT

01

/ Turbo chef profissional
orno de lote duplo, elétrico, sem ventilacéo,
bancada, empilhavel, 2 decks
independentes, armazenar até 800 receitas
(400 por cavidade), tecnologia de sensor de
tensdo inteligente (somente na américa do
norte), conversores cataliticos internos,
capacidade depizza de 16" por deck, (1)
limpador de forno, (1) protetor de forno, (1)
pa de aluminio, (2) pulverizadores de
gatilho, (2) racks padrdo, (2)

placas de jato superiores e

inferiores, frente de acoinoxidavel
SOMENTE SEDE

01

IMAGEM DE REFERENCIA

02

Fritadeira Analdgica a Gas

Modelo: Cozil FTGCP-45FAN ou similar
Capacidade de 22 litros

Construido em aco inoxidavel,

— Possui zona fria para evitar que sedimentos
sejam queimados, aumentando assim, a vida
util do 6leo;

— Acendimento automatico;

— Controle de temperatura individual das
cubas, gradual no proprio painel;

— 4 queimadores com alto rendimento
térmico;

— Termostato de seguranca (evita a queima ou
saturacdo do 6leo);

— LED’s indicadores de atuacao;

— Dreno inferior para remocao de 6leo;

— Sistema Duplo de segurancga contra a falta
de chama;

— Gabinete inferior em aco inoxidavel;

— Acompanha 2 cestos para frituras;

— Pés niveladores de altura em poliamida 6.6
(nylon);

— Disponiveis nos modelos FULL (uma cuba)
e SPLIT (duas cubas).

Instalacdo e treinamento por conta do
fornecedor.

Atendimento em assisténcia técnica no
Amapaé ou regido.

Garantia minima: 1 ano.

SOMENTE RESTAURANTE

01




03 FRITADEIRA ELET EDIA 01
Equipada co as Cubas em inox 304 de
5 a 6 Litros cada para preparar frituras

prejudicar o sabor.
€om 2 resisténcias tubulares de 1800 Watts
cada com protecdo EXCLUSIVA nas
resisténcias.
- Gabinete em aco inox 430 polido com
0,6mm de espessura, a mais espessa do
mercado.
- Painel de controle completo, Termostato
com ajustes de 0 — 200°C e luz piloto que
indica o
aquecimento.
- Cesto em aramado estanhado de alta
durabilidade.
DADOS TECNICOS:
-Capacidade: 10 a 12 Litros de Oleo
comestivel.
-Tensdo: 127v ou 220v Frequéncia 50/60 Hz
-Dimenséo: Altura 255mm, Largura
545mm e Profundidade 433mm
-Peso Liquido: 8,0 Kg Peso Bruto: 9,2 Kg.
Cor: sem preferencia.
Atendimento em assisténcia técnica no
Amapaé ou regido.
Garantia minima: 1 ano.
SOMENTE SANTANA

04 FRITADEIRA ELETRICA PEQUENA 01
Inox 2x2l 220 v
Tensdo: 220v
Poténcia:120 Frequéncia: 60hz Consumo:
1,2kw/h Peso: 6,2kg
Produto: 250mm x 410mm x 350mm
(largura, altura, profundidade)

Cuba: 160mm x 150mm x 270mm (largura,
altura, profundidade)
Volume: 2 litros cada cuba
Conteddo: 1 base, 2 cubas, 2 tampas, 2
resisténcias, 2 cestos de fritura
SOMENTE SEDE
05 Fritadeira elétrica 01

Airfryer ichef allspace polishopblack 4l
Peso: 5,25 kg
Dimensdes: 34cm x 36cm x 36cm (a x | x ¢)
41 de capacidade interna

SOMENTE SEDE




06

Rechaud retan inox com alcas,
banho mari pa basculante.
~Aramontina ou similar.

om cubas gn 1/2 com cantos arredondados e
paredes lisas, com fogareiros de ago inox;
capacidade de 8,4L.

Medidas aproximadas: 69cm comprimento X
37cm largura x 29,5cm altura.

SEDE - 03

RESTAURANTE - 04

07

07

SALAMANDRA ELETRICA.

Descricao:

Salamandra Inteligente para operacdes de alta
demanda; Ideal para gratinar, finalizar e
manter aquecido; Tecnologia de placa
vitroceramica de aquecimento eficiente e
limpo, que minimiza a fumaca e os odores;
Permite descongelar, aquecer, dourar e
gratinar sem pré-agquecimento; Ultra rapido:
400°C em 5 segundos; A placa vitroceramica
de aquecimento chega a 570°C; Equipada com
um sistema de deteccdo de pratos (PDS) que
liga e desliga automaticamente permitindo
aquecimento instantaneo e economia de 35%
de energia real; Cabecote basculante com fécil
regulagem de altura atraves de sistema de
contrapeso e rolamento; Facil limpeza e
manutencéo.

Especificacdes Técnicas:

2 zonas de aquecimento independentes;
Controle de poténcia; Seletor de zona
aquecida independente; Bandeja deslizante
com grade; Dimensdes (L X P x A):
600x640x590 mm; Superficie de Cozimento:
495%375 mm; Poténcia: 5 kW; Tensdo: 220
V. Referéncia: Macom ou similar.

Instalacéo e treinamento por conta do
fornecedor.

Atendimento em assisténcia técnica no
Amapa ou regido.

Garantia minima: 1 ano.

SOMENTE RESTAURANTE

01




08 Fogédo Industrial 1000 a Gas. 05
Marca: Cozil ou similar.
Modelo:"FGEIL4-4D.
— Construido em aco inoxidavel AISI 304,
liga 18.8;
— Tampo superior em aco inoxidavel;
— Grelhas em ferro fundido medindo
425x425mm;
— Queimador em ferro fundido tipo coroa
2295mm ou cachimbo g100mm;
— Queimador duplo composto por 01 coroa e
01 cachimbo;
— Manipulos em baquelite individuais para
coroa e cachimbo com ajuste gradual de
chama;
— Painel com indicac¢éo gradual de fogo alto e
baixo através de gravacao a laser;
— Bandeja inferior coletora de residuos em aco
inoxidavel;
— Prateleira inferior gradeada em aco
inoxidavel;
— Montantes estruturais em aco inoxidavel
com perfil especial e niveladores de altura em
poliamida 6.0 (nylon);
— Chapa de sobrepor — proporcional a uma ou
duas grelhas (opcional).
Instalagéo e treinamento por conta do
fornecedor.
Atendimento em assisténcia técnica no
Amapa ou regido.
Garantia minima: 1 ano.
SANTANA -01
SEDE - 02
RESTAURANTE - 02

09 Médulo banho maria - MDBA5-200 (modulo | 01

devera ser compativel com a pista).

Medidas: Largura: 2,05 m Profundidade:
0,76m Altura: 0,91m

Pista de banho m BMC6-150
2070x618 200 69gn1/1-150
6,0 2215

BMC6-200 2070x618 250 69gnl/1
—-200 6,0 2215 aria:

— Sistema de aquecimento atraves de




resisténcias elétricas de imerséo;

— Cabine lado direito (standard) ou esquerdo
(opcional);

— Temperatura de trabalho: até 85°C;

— Controle de temperatura por termostatos e
lampada piloto;

— Valvula de entrada para abastecimento de
agua;

— Valvula de drenagem para remocéo de agua;
— Modelos desenvolvidos e dimensionados
para gns 1/1 (néo

inclusos);
— Acompanha réguas divisorias em aco
inoxidavel para apoio de gns.

Alimentacao elétrica: Tensdo 220V, 60Hz;

Instalacéo e treinamento por conta do
fornecedor.

Atendimento em assisténcia técnica no
Amapa ou regido.

Garantia minima: 1 ano.

SOMENTE RESTAURANTE

10

Banho maria de sobrepor
Marca : cozil ou similar
Modelo: BMSIL-425
Medidas: 435x870x250

— Construido em aco inoxidavel AlSI-304 liga
18.8;

— Fundo duplo perfurado removivel em aco
inoxidavel AISI 304;

— Algas para deslocamento;

—Para 1 ou 2 grelhas do fogéo Industrial

Line.

SOMENTE RESTAURANTE
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"FORNO COMBINADO ELETRICO
COM MESA DE APOIO - CAPACIDADE
10 GNs 1/1 (10X 1/1 GN)

Gabinete totalmente construido em chapa
de aco inoxidavel AlISI 304 18/10, com
cantos arredondados sem furos, com soldas
invisiveis com atmosfera inerte de argonio.
O equipamento deve possuir rack de
armacao interna moével para carga multipla
com capacidade de 10 gns com sistema de
trava das bandejas construido em ago inox.

Forno combinado elétrico com sistema
gerador de vapor 100% higiénico, com
sistema de direcionamento e circulacéo de
ar quente através de turbinas, com
separador de gordura sem filtros tipo
centrifugo. Com capacidade para 10
unidades de GN’s 1/1 e que apresente 3
modos de cocgao ( seco, vapor, combinado)
com regulador de temperatura de precisao
de 1° C e com sistema de programacdes de
seis fases.

WiFi integrada com a interface WiFi
integrada, conexao ao celular e a internet.

O equipamento deve possuir interface USB
com a possibilidade de customizacéo de
ciclos personalizados e com possibilidade
de verificar o historico de uso do
equipamento.

Deve possuir sistema de seguranca
integrado para bloqueio do rotor do
ventilador interno quando a porta for
aberta e sistema integrado para
resfriamento rapido da caAmara de cocgao.

Calor seco: de 30° a 300° C com regulagem
de 1 a 5 niveis de velocidade da circulagdo
interna do ar quente

Calor umido: de 30° a 130° C com
regulagem de 1 a 5 niveis de ajuste de

01




umidade interna;

Modo forno combinado com 3 modos:
Faixa de temperatura 30 °C-300 °C

Sensor de temperatura de nucleo

Programacéao de autolimpeza com uso de
pastilha, e esguicho integrado com sistema
de retracdo automatico da mangueira e
véalvula de seguranca de fluxo na saida de
esgoto que evite retorno de agua da rede
para dentro da camara do forno. Possuir 5
velocidades de circulacéo do ar,
programaveis. O equipamento deve possuir
camara de coc¢do com iluminacéo
halogénica, vidro de protecéo a prova de
choque térmico e sensor de temperatura
inserivel no nacleo dos alimentos para
controlar o tempo de cocgéo.

Dimensoes aproximadas:

Largura:800 a 850 mm:;

Profundidade: 840 a 845 ;

Altura equipamento: 1000 a 1015 mm;
Capacidade: 10 GN’s 1/1-65mm,;

Peso: 125 a 127 Kag;

Poténcia """"vapor'': 16 a 18 Kw

Poténcia """"ar quente'"" 16 a 18 KW
Voltagem: 380 volts trifasico;

Entrada de agua: 3/4""";

Saida de agua: 50 mm &;

Equipamento dotado de mesa de apoio com
estrutura construida em aco inoxidavel
AISI 304 18/8, com acabamento com soldas
em atmosfera inerte de argonio e polimento

fosco. A mesa devera ser dotada de 02
conjuntos de trilhos em perfis “U” de aco




inoxidavel AISI 304 18/8 n° 18, formando
planos, tendo capacidade para acomodar
14 recipientes Gn’s1/1-65mm. A mesa
devera ser dotada de 04 (quatro) pés
tubulares quadrados de aco inoxidavel
AISI 304 18/8 com sapatas de nivelamento
e regulagem de altura. Dimensdes maximas
da mesa:

Obs: mesa para receber o forno e
armazenar as GN’s na parte de inferior.

Marca de referéncia: Rational modelo
iCombi® Pro 10-1/1 com mesa inox ou
similar.

Instalacéo e treinamento por conta do
fornecedor.

Atendimento em assisténcia técnica no
Amapa ou regido.

Garantia minima: 1 ano.

SOMENTE RESTAURANTE
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FORNO CO ADO DIGITAL
}amns 1/1. Porta c/ vidro duplo.

Projetado para assar, grelhar, gratinar e
cozer lentamente seus alimentos no vapor,
além de poder fazer frituras saudaveis,
possui a funcdo para regenerar 0S Seus
produtos, transformando-os em novos e
suculentos alimentos.

Fonte de energia: Elétrico; Capacidade de
GNs: 08GNs 1/1;

N° de Refei¢des: aproximadamente 350; Tipo
de alimentacdo: Elétrico;

Tensdo: 220V3~/380V3N Volts; Corrente: 65
| 32A,;

Consumo de energia: 13 kW/h; Poténcia
instalada: 18,6 kW,

Pressdo entrada de agua: 0,8-2kgf/cmz;
Conexdes de entrada de agua: 3/4" BSP;
Conexdes de saida esgoto: @ 1 1/4"; Medidas
do Produto (AXLxP): 962 x 850 x 875 mm;
Altura com cavalete: 1710 mm; Peso: 121 kg.
Sensor de Nucleo

O sensor de ndcleo é inserido no centro
do alimento antes de iniciar o
cozimento, informando em tempo real a
progressao datemperatura no nucleo
do alimento, limitando o desligamento
automatico do forno ao alcancar a
temperatura pré-fixada. Com grande utilidade
para cozimento das carnes e peixes,
sobretudo quando em grande volume.
Indicard no display atemperatura
necessaria para atingir aprogramacao
desejada no ndcleo. A temperatura
maxima de controle é de 90°C. Nas funcdes
Assados Grandes, Pedacos Pequenos, Aves,
Peixes, Confeitaria e Delta T é indispensavel
0 uso de sensor de nucleo. Sistema de
geracdo de vapor com tempo ajustéavel
proporcionando infinitas possibilidades
de trabalho;

Sistema de seguranca, ao abrir a porta o
funcionamento do ventilador é interrompido;
Sistema de vedacdo da camara de cocgdo
com vidro duplo que proporciona maior
eficiéncia ao equipamento devido a baixa

taxa de perdas de calor para 0 meio externo;
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Suportes da cémara ccdo e vidro
interno com fi 0 moveis e desmontaveis

facilit a higienizacao;
alacdo rapida e simplificada. Acessérios

gue acompanham o produto:

— Calha da porta;

— Calha do forno;

— Sensor de nucleo;

— Esquicho tipo revolver com suporte
e mangueira de higienizacéo;

— Mangueiras para engate na rede hidraulica e
de esgoto.

Os GNs e o0 Cavalete deveram ser inclusos e
compativeis com o forno.

Mesa de apoio para Forno Combinado,
construido em aco inoxidavel 304, dotado de
cantoneiras para encaixe de GNs.

Atencdo! Verificar dimensdes forno.

— Capacidade de armazenamento: 14 GN’s
65mm.

— Construida em ago inoxidavel.

— Dotada de pés com regulagem de altura.

— Desmontével. Ficha técnica

4 GN’s Lisas

Equipamento: GN Lisa 1/1 para Forno
Referéncia: GN Lisa 1/1

Capacidade: 5 kg de Arroz Material: Aco
inoxidavel AIS1430 Dimensdes do produto
Altura: 65 mm

Largura: 325 mm

Profundidade: 530 mm

4 GN’s Perfuradas Equipamento: GN
Perfurada 1/1 Referéncia: GN

Capacidade: 2,5 kg

Material: Aco Inoxidavel AlSI430 Dimensdes
do produto

Altura: 65 mm

Largura: 325 mm

Profundidade: 350 mm

4 Grelhas

Equipamento: GN Grelha 1/1 Referéncia:
201587

Capacidade: 9 a 12 bifes

Material: Aramado Aco Inoxidavel AlSI1304
Dimens6es do produto

Altura: 10 mm

Largura: 325 mm

Profundidade: 530 mm

Chapa para grelhados teflon aluminio forno




combinado gnl/

e treinamento por conta do
cedor.

tendimento em assisténcia técnica no
Amapa ou regido.

Garantia minima: 1 ano.

SOMENTE SANTANA
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Forno industrial

Forno turbo 5 esteiras elétrico fte 150
trifasico 220v g paniz.

5 Esteiras; Ganchos para transporte do forno;

Isolamento de 1& de rocha de 75 mm;
Controladordigital com alarmes sonoros,
chave geral e chave da turbina; Acabamento
frontal em aco inox escovado; Porta com
visor em vidro temperado;

Iluminacdo interna com protecédo de vidro
resistente a altas temperaturas e choques
térmicos; Sistema de abertura suave com
macaneta robusta; Vedacdo da porta em
borrachal00% siliconada que suporta até
300° ¢ de facil manutencéo; Certificado pelo
inmetro;

Rodizios reforgados para locomog&o, sendo
dois com travas; Temperatura maxima de
250° c;
porta-Esteiras ajustavel em a¢o inox
(comporta esteiras de 40 x 60 cm, 45 x 65
cm, 60 x 80 cm, 58

x 70 cm
SOMENTE SEDE

01
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CHAPA ELETRICA

Especificacgdes:
Estrutura em ago inox escovado; Chapa
para fritura reforgcada e inteirica;
Aquecimento através de resisténcias
elétricas blindadas; Controle de temperatura
através de termostato; Lampada piloto
indicando a fungéo liga e desliga a
resisténcia. Peso liquido: 35 kg Consumo
médio: 2,8 kW/h Voltagem monofasica:
220V monofésica Poténcia: 4000W -
Espessura da Chapa: 6,3mm - Medidas Uteis
da chapa: 78,5 cm x 48,5 cm- Medidas
(AXLxP): 24,5 x 80 x 51cm.

01




SOMENTE SANTANA—
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Chapa prof
Char breifler com pedra gas.
rucao: aco inox aisi 304, liga 18,8 « solda
ilizada: tig < acabamento: escovado -
processo decorte: laser
Char broiller a gas, corpo estrutural e painel
frontaltotalmente ago inox com acabamento
escovado; chapa de trabalho em ago carbono,
com acabamento superficial polido; 02 zonas
de aquecimento distintas;
Gaveta lateral coletora de residuos na parte
inferiordo equipamento em aco inoxidavel;
Botdes de acionamento em material isolante
térmico.

SOMENTE SEDE

01
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Coifa lavadora wash pull, em aco
inoxidavel, acabamento externo escovado.
Com tecnologia mult UV: tratamento de
odores, Sistema  lunox, luminarias
embutidas.

Material Ago inoxidavel, acabamento externo
escovado, totalmente soldada em atmosfera de
gas inerte argonio.

Filtragem: Sistema completo de lavagem com
04 estagios de filtragem, dosagem de
detergente MCX e drenagem automatica.

Captacéo e contencdo: Desenvolvidas para a
melhor captacdo e contencdo dos vapores de
cozimento atraves de um grande volume
interno e otimizada pela tecnologia Back-
Flow.

Contengdo dos condensados: Em todo
perimetro inferior da coifa uma calha faz o
recolhimento dos condensados e remove por
um dreno rosqueado com bujéo.

Colarinhos de exaustdo: A saida dos vapores
exauridos é através de colarinhos devidamente
dimensionados, instalados no teto da coifa,
com altura de 100 mm, construidos totalmente
em aco inoxidavel e flangeados para
interligacdo com rede de dutos.

Perda de carga: Coifas Wash Pull® possuem
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uma perda de carga de 25 mmCA;

Dimensionamento de coifas: As dimensdes
deverdo sempre sobre passar os limites das
areas de cocgdo conforme recomendacbes dos
métodos 1 ou 2 da norma NBR 14.518/2019.

ECNOLOGIA MULT UV: Solucdo para
tratamento de odores visando minimizar o
impacto na vizinhanga e possibilitando a
implantacdo de cozinhas em grandes centros
urbanos e verticalizados.

LUNOX: Luminarias pré instaladas na fabrica,
grau de protecdo IP-65. Instalacdo embutida de
forma a garantir a menor superficie para
acimulo de gordurae melhor condicdo
estetica.

PUSH PULL Acoplado: Plenum Push Pull
instalado na lateral frontal da coifa
com distribuicdo descendente do ar atraves de
painéis difusores de baixa velocidade,
auxiliando na inducdo dos vapores de
cozimento. Fabricagdo em ago inoxidavel
escovado. Este sistema € indicado para
cozinhas beneficiadas com ar climatizado.
Opcionalmente pode sair de fabrica com
luminérias embutidas.

Medida:
Largura: 1,05m
Profundidade: 1,15m

Instalagdo e treinamento por conta do
fornecedor.

Atendimento em assisténcia técnica no Amapéa
ou regiao.

Garantia minima: 1 ano.

SOMENTE RESTAURANTE




LOTE 03

DESCRICAQ

QUANT

IMAGEM ILUSTRATIVA

yﬁefrigerador
eladeira/refrigerador frost free cor inox
3101 Electrolux (tf39s) 220v.

Dimens6es do produto: 61,8d x 60w x
171,5h cm

Configuracdo: congelador na parte superior,
geladeira com duas portas, upright freezer
Cor: prata

Instalacdo e treinamento por conta do
fornecedor.

Atendimento em assisténcia técnica no
Amapa ou regido.

Garantia minima: 1 ano.

SEDE - 01

RESTAURANTE - 01

02

02

ULTRACONGELADOR PROFISSINAL
- 4GNs 1/1

O equipamento devera ser construido em
aco inoxidavel

Devera permitir o congelamento no ndcleo a
temperatura de -18 °C. O gabinete deve ser
em monobloco com isolamento em PU de
70 mm de espessura e densidade de 40
kg/m3. PU com agente expansor ecologico e
anti chamas.

Devera apresentar conveccao de ar forgado
por meio de ventilagéo, grade de protecdo
do ventilador em aco inoxidavel
Capacidade: 4 GNs 1/1

Capacidade produtiva por ciclo : 20 a 25
KG/Ciclo

Resfriamento e congelamento Hard e Soft
Dimensdes aproximadas

Largura : 790 a 800 mm

Profundidade 778 a 800 mm

Altura 850 a 870 mm

Tensdo : 220V monofasico

Poténcia: 1a 1,5 KW

Marca de referéncia: Irinox Resfriador Multi
Fresh Plus ou similar.

Atendimento em assisténcia técnica no
Amapa ou regido.

Garantia minima: 1 ano.

SOMENTE RESTAURANTE
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Maquina de Gel

Capacidade Liquida: 35 Kg

Capacidade do Reservatorio (L): 3,8 L

Cor: Inox

Cddigo Frigelar: B170026

Frequéncia (Hz) : 60Hz

Gés Refrigerante :R290 (429)

Informacdes Adicionais: Diametro da
mangueira para entrada d’agua: 7

Medida (LxAxP/cm): 36 x 42,3 x 50 cm

Peso Liquido (Kg): 17Kg

Poténcia (W): 200W

Quantidade de Portas/Tampas: 1 Tampa
Voltagem: 220V

Instalacéo e treinamento por conta do
fornecedor.

Atendimento em assisténcia técnica no
Amapa ou regido.

Garantia minima: 1 ano.

SOMENTE RESTAURANTE

01

04

Maquina automatica fabricadora
de gelo

O equipamento deverd ser
construido em aco inox com depdsito
incorporado  com  capacidade de
armazenamento entre 6 a 8 kg ou

315 cubos. Devera  possuir
capacidade de producéo (kg/24 horas em
temperatura ambiente): 22°c: 52 kg 27°c:
50 kg 32°c: 48 kg 37°c: 42 kg dimensoes
aproximadas: altura: de 610 a 650 mm.
Largura: de 450 a 500 mm. Profundidade:
de 540 a 550 mm. Especificac¢les técnicas:
tensdo: 220 v monofésico 1/4 hp agua 3/4
dreno-esgoto modelo de referéncia:
everest modelo ou similar. Atendimento
em assisténcia técnica no Amapa ou
regido. Garantia minima: 1 ano
SOMENTE SEDE
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Balcéo refrigerado para buffet 01

Modulo refrigerado com profundidade de
150 mm - MDRS4-200 (compativel com a
pista refrigerada).

Pista refrigerada- profundidade 70 (mm) -
prc4-65.

Medidas: Largura: 1,40 m Profundidade:

0,618m \ -

Instalacéo e treinamento por conta do
fornecedor.

Atendimento em assisténcia técnica no
Amapa ou regido.

Garantia minima: 1 ano.
SOMENTE RESTAURANTE

Expositor superior e corredica de |02
bandejas compativeis com o0s bacdes
refrigerado e banho maria .

—f;

Expositor superior com vidro curvo de um
lado; Montantes tubulares 2" com canopla
de fixacdo em aco inoxidavel; e,
Calha superior de sustentacdo em aco ~
inoxidavel; Aquecimento superior atraves de -
resisténcias ceramicas e lampadas dicréicas
(modelos RD);
Iluminacéo através de lampadas
fluorescentes (modelos LF); Vidro superior
incolor para apoio de condimentos (tamanho
compativel com o modulo refrigerado.

Corredica de bandeja construido em aco
inoxidavel; Perfil lateral em aco inoxidavel,
bitola 11 (e=3mm); Tubos em aco inoxidavel
@1 1/4; Fixacao da pega nas laterais do bordo
inferior do tampo (tamanho compativel com
0 modulo refrigerado).

SOMENTE RESTAURANTE
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Mini camara para congelados com 4
portas.

Marca: cozil (modelo MCR-190) ou
similar

Alimentacao elétrica: Tensdo 220V
Monofasico, 60Hz;

— Construido em aco inoxidavel;

— Corpo interno em aluminio liso naval
(Opcional Inox — Verificar c4digo);

— Isolamento em poliuretano de alta
densidade;

— Portas equipadas com sistema de
fechamento magnético e puxadores frontais
embutidos;

— Cantoneiras removiveis com alturas
ajustaveis para receber recipiente
gastronorm 1/1 (gn’s ndo inclusos);

— Cantoneiras para receber caixas, grades,
gn’s 1/1 (incluir);

— 20 Caixas plasticas perfurada medindo
336x526x236mm interno;

— (37 litros interno) 360x550x247mm
externo;

— Sistema de refrigeracédo especial através
de ar forcado;

— Unidade de refrigeracao incorporada;

— Degelo automatico com o sistema frost-
free;

— Termocontrolador digital de temperature

Temperatura de trabalho congelados: -16°C
a-18°C;

— Pés niveladores de altura em poliamida
6.6 (nylon).

Instalac&o e treinamento por conta do
fornecedor.

Atendimento em assisténcia técnica no
Amapa ou regido.

Garantia minima: 1 ano.

SOMENTE RESTAURANTE
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Mini camara para resfriados com 2
portas

Marca: cozil (modelo MCR-95) ou similar

Alimentacao elétrica: Tensdo 220V
Monofasico, 60Hz;

— Construido em aco inoxidavel,

— Corpo interno em aluminio liso naval
(Opcional Inox — Verificar codigo);

— Isolamento em poliuretano de alta
densidade;

— Portas equipadas com sistema de
fechamento magnético e puxadores frontais
embutidos;

— Cantoneiras removiveis com alturas
ajustaveis para receber recipiente
gastronorm 1/1 (gn’s ndo inclusos);

— Cantoneiras para receber caixas, grades,
gn’s 1/1 (incluir);

— 10 Caixas plésticas perfurada medindo
336x526x236mm interno

— (37 litros interno) 360x550x247mm
externo;

— Sistema de refrigeracdo especial através
de ar forcado;

— Unidade de refrigeracdo incorporada;

— Degelo automatico com o sistema frost-
free;

— Termocontrolador digital de temperatura;
— Temperatura de trabalho: +2°C a +6°C;
— Pés niveladores de altura em poliamida
6.6 (nylon).

Instalagéo e treinamento por conta do
fornecedor.

Atendimento em assisténcia técnica no
Amapa ou regido.

Garantia minima: 1 ano.

SOMENTE RESTAURANTE
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MINI CAM E CONGELAMENTO
/H RIZONTAL 4 PORTAS

Freezer Inox 4 Portas. Conservador
comercial 4 portas inox. Um equipamento
que ndo pode faltar nas cozinhas de
restaurantes. Freezer GCCP4P com
Controlador Eletrénico Digital e indicador
digital de temperatura, degelo automatico
natural. Temperatura: -20° a -12°C.
Refrigeracdo: Ar forcado com serpentina
aletada. Revestimento externo em Ago Inox
430 e interno a¢o Galvanizado. Pés
regulaveis. 4 niveis prateleiras aramadas e
regulaveis. Dimensdes (CxXAXL):
122,6x209x84cm. capacidade 1045L.
consumo 17,2kWh/dia. peso 200kg. Camara
fria 4 Portas GCCP4P

Ficha Técnica

Altura 2.03

Consumo 17,2Kwh/dia

Frente 1.18

Portas 4 Portas

Prateleiras 4

Profundidade 66cm

Temperatura -22°a-12°C

Profundidade 66cm

Freezer Inox 4 Portas 220v

Voltagem 220v

SOMENTE SANTANA
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MINI CAMERA DE
REFRIGERACAO HORIZONTAL 6
PORTAS

A Refrigerador Comercial GREP-6 conta
com 6 portas e € destinada para a
refrigeracéo e armazenamento de produtos
que requeiram temperatura na faixa de +1°C
a +7°C em cozinhas industriais, hoteéis,
restaurantes, clubes, bares, lanchonetes,
confeitarias, mercados, mercearias,
frigorificos, agcougues e outros.
Refrigeracdo: Ar forcado com serpentina
aletada. Controlador eletronico digital, com
indicador digital de temperatura e degelo
automatico natural.

Revestimento externo em ago inox 430.
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Revestimento Interno: vanizado com
isolamento e ma de poliuretano e
vedacdo-Construcdo do Gabinete:
)Ao%gb%co. Pés regulaveis.

Prateleiras em aco com pintura eletrostatica
a po, 4 niveis, aramadas, regulaveis; um
nivel pode ser usado como estrado, elas
suportam até 20 Kg/ Metro.

Parte frontal sem aquecimento no quadro de
portas, podendo ocorrer condensacao da
umidade do ar.

INFORMACOES TECNICAS:

Modelo: GREP-6

Frequéncia: 60 Hz

Tenséo: 220 V

Consumo: 4,42 kwh/dia

Altura: 2.03 m

Largura: 1.73m

Profundidade: 68 cm

Profundidade com a tampa aberta 1.19 m
Peso Liquido: 168 Kg

Capacidade: 1553 Litros

SOMENTE SANTANA
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Refrigerador Horizontal 01 porta RHC5-
1P + Tampo superior injetado em aco
inoxidavel nas mesmas medidas com
acabamento 90° e rodabanca (frontispicio)
de 10cm (compressor a direita)

Alimentacao elétrica: Tensdo 220V
Monofasico, 60Hz;

— Construido em aco inoxidavel,

— Corpo interno em aluminio liso naval
(Opcional Inox — Verificar cddigo);

— Isolamento em poliuretano de alta
densidade;

— Portas equipadas com sistema de
fechamento magnético e puxadores frontais
embutidos;

— Trava individual por porta para receber
cadeado-mod. TVP — (opcional);

— Cantoneiras removiveis com alturas
ajustaveis para receber recipiente
gastronorm 1/1 (gn’s ndo inclusos);

— Acessorios inclusos: 01 grade em aco
carbono com pintura epoxi e 02 pares de
trilhos (por porta);

— Degelo automatico (Frost Free);
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— Unidade de refrigeracdo para instalagao a
distancia de até 05 metros linear (remoto);
— Cabine padrdo lado direito (esquerdo
opcional);

— Bandeja coletora removivel inferior para
armazenamento de liquidos provenientes de
degelo automatico;

— Termocontrolador digital de temperatura;
— Temperatura de trabalho freezer: +2°C a
+6°C;

— Pés niveladores de altura em poliamida
6.6 (nylon);

Medidas:
L: 1Im; A:0,86m; P:0,70m

Instalagéo e treinamento por conta do
fornecedor.

Atendimento em assisténcia técnica no
Amapa ou regido.

Garantia minima: 1 ano.

SOMENTE RESTAURANTE

12

Refrigerador Horizontal 02 portas RHC-
2P + Tampo superior injetado em aco
inoxidavel nas mesmas medidas com
acabamento 90° e rodabanca
(frontispicio) de 10cm (03 und com
compressor a esquerda e 02 a direita)

Alimentacao elétrica: Tensdo 220V
Monofasico, 60Hz;

— Construido em aco inoxidavel,

— Corpo interno em aluminio liso naval
(Opcional Inox — Verificar cédigo);

— Isolamento em poliuretano de alta
densidade;

— Portas equipadas com sistema de
fechamento magnético e puxadores frontais
embutidos;

— Trava individual por porta para receber
cadeado-mod. TVP — (opcional);

— Cantoneiras removiveis com alturas
ajustaveis para receber recipiente
gastronorm 1/1 (gn’s ndo inclusos);
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— Acessorios inclusos: 01 grade em ago
carbono com pintura epoxi e 02 pares de
trilhos (por porta);

— Degelo automatico (Frost Free);

— Unidade de refrigeracdo para instalacao a
distancia de até 05 metros linear (remoto);
— Cabine padréo lado direito (esquerdo
opcional);

— Bandeja coletora removivel inferior para
armazenamento de liquidos provenientes de
degelo automatico;

— Termocontrolador digital de temperatura;
— Temperatura de trabalho freezer: +2°C a
+6°C;

— Pés niveladores de altura em poliamida
6.6 (nylon);

Medidas: L: 1,35m A: 0,86 m P: 0,70 m.

Instalagéo e treinamento por conta do
fornecedor.

Atendimento em assisténcia técnica no
Amapé ou regido.

Garantia minima: 1 ano.

SOMENTE RESTAURANTE
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REFRIGERADOR MODULAR
HORIZONTAL 4 PORTAS - TAMPO
MODELO DE ENCOSTO

Informacdes do produto

Balcéo de Encosto Refrigerado 2,5 m. Balcéo

refrigerado  com 4 portas Kofisa.

Temperatura + 1° a + 7°C. Capacidade 550

litros. Indicado para refrigeracdo de

alimentos e bebidas. Revestimento externo

em Inox escovado. Portas com sistema anti-

transpirante e puxadores embutidos. Sistema

de ar Forcado. Prateleira regulavel pintada

em epoxi. Controle de temperatura digital.
Ficha Técnica

Cadigo 23886106

Altura Altura até o tampo 85cm. Altura

total espelho 100cm

Consumo 210 Kw/Més

Frente 2.50
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Portas 4 Portas
Profundidade

Temperatura +1°a+7°C
}mﬁ?(;eix;ade 62cm

Cor Inox
Voltagem 220v,110v1
SOMENTE SANTANA
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Refrigerador Horizontal 01 porta RHC5-
1P + Tampo superior injetado em aco
inoxidavel nas mesmas medidas com
acabamento 90° e rodabanca (frontispicio)
de 10cm (compressor a direita)

Alimentacao elétrica: Tensdo 220V
Monofasico, 60Hz;

— Construido em ago inoxidavel;

— Corpo interno em aluminio liso naval
(Opcional Inox — Verificar codigo);

— Isolamento em poliuretano de alta
densidade;

— Portas equipadas com sistema de
fechamento magnético e puxadores frontais
embutidos;

— Trava individual por porta para receber
cadeado-mod. TVP — (opcional);

— Cantoneiras removiveis com alturas
ajustaveis para receber recipiente
gastronorm 1/1 (gn’s ndo inclusos);

— Acessorios inclusos: 01 grade em aco
carbono com pintura epoxi e 02 pares de
trilhos (por porta);

— Degelo automatico (Frost Free);

— Unidade de refrigeracdo para instalacao a
distancia de até 05 metros linear (remoto);
— Cabine padrao lado direito (esquerdo
opcional);

— Bandeja coletora removivel inferior para
armazenamento de liquidos provenientes de
degelo automatico;

— Termocontrolador digital de temperatura;
— Temperatura de trabalho freezer: +2°C a
+6°C;

— Pés niveladores de altura em poliamida
6.6 (nylon);

Obs.: inserir uma cuba padrao integrada
ao tampo.
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Medidas:
L: Im:; A:0,86m:; P:0,70m

Instalacdo e treinamento por conta do
fornecedor.

Atendimento em assisténcia técnica no
Amapa ou regido.

Garantia minima: 1 ano.

SOMENTE RESTAURANTE

LOTE 04
Ne° DESCRICAO QUANT | IMAGEM ILUSTRATIVA
01 Crepeira/panpequeira elétrica. 01

Marca: Croydon ou similar.

- Gabinete em ago inox;

- Disco em aco carbono com excelente
acabamento;

- Prepara panquecas, crepe francés e tapioca;
- Acompanha espétula e rodo;

- Temperatura até 300° C;

- Area (til: 2x 37 cm;

- Poténcia: 3200 W;

- Corrente: 14,5 A;

- Consumo: 1,6 kW/h;

- Dimensdes (AxXLxP): 20 x 93 x 50 cm;
- Peso: 32 kg.

Dimensdes: comprimento:52 cm largura:50
cm altura:20 cm monofésica 220 v.
Instalacdo e treinamento por conta do
fornecedor.
Atendimento em assisténcia técnica no Amapa
ou regido.
Garantia minima: 1 ano.

SOMENTE RESTAURANTE
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oténcia do motor: 500w

voltagem: 220v;

capacidade do bojo: 5l

altura: 420 mm

Largura: 240mm

profundidade: 380 mm

peso liquido: 12,5 kg

peso bruto: 13,3 kg

cor: branca

Material:

Cuba de ago inox de 5 litros estruturaem

aluminio fundido acabamento: epoxi.
Outras informagdes:
Acompanha 03 (trés) batedores intercambiaveis
(globo, raquete e gancho).
RESTAURANTE - 01
SANTANA -04

05

03

Batedeira planetaria stand mixer
profissional 500w.
Marca: Cusimax ou similar.

Tigela em aco inox (7,6 litros);

batedor plano inox;

batedor em gancho inox;

batedor eliptico 11 fios inox; grade protetora;
manual.

Motor profissional e controles intuitivos, motor
de 500 watts e 1.3 hps.

Tensdo: 220v monofésico.

Peso: 13.6 kg

SEDE -01

RESTAURANTE - 01

02

04

Batedeira orbital

Batedeira orbital profissional, em inox
capacidade até 5 litros; 1 tigela, 3 batedores
(péo, massas e clara), velocidade 10;
voltagem bivolts (127 e 220)., garantia
padréo.

SOMENTE SEDE
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05

Marca: Bri similar.

ina de preparo de massas - mMaquina
anual, em aco inox, utilizada para o preparo de
massas (macarrdo), com capacidade para
preparar até 3 tipos de massas, contendo
manivela e gancho fixador.

Material: Aco Inox + Ago Carbono Cromado
+ ABS

EAN: 7896502809929

Composicao:

1 maquina de massa - 35cm x 20cm x 15cm,
Peso: 2,5kg

1 Varal de massa - 50cm x 40cm x 31 cm.
SANTANA - 02

SEDE - 05

RESTAURANTE - 02

09

06

MASSEIRA PARA PAES
Tipo: espiral
Capacidade em volume: 5|
Capacidade de producao: 5kg
Voltagem: 220v
Fase: monofésico
Poténcia (w): 500w
Poténcia (cavalos): 1/2 cavalos
Consumo: 0,88 kw/h
Quantidade de velocidades: 3
Quantidade méxima de trigo:
3kg
Garantia de 12 meses
Material estrutura em ago carbono
Regulador de velocidade
Botao de emergencia e trava de seguranca;
dimenséo do produto: 56x26,5x54cm
Peso produto: 40kg
SOMENTE SANTANA

01

07

Masseira para paes

Masseira para pdes com capacidade para grs
até7kg com duas velocidades.

SOMENTE SEDE

01
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CAMARA DE CRESCHVENTO IMECA
PARA PAO FRANCES 58X70CM

BRANCA COM

Caracteristicas:
- Interior fabricado em Aco Inox 430;
- Estrutura externa em chapa de ago carbono
epoxi branco;
- Porta esteiras em inox 430
- Utiliza esteiras de (LxP): 58 x 70 cm
- Sensor de temperatura no interior da camara;
- Sensor de nivel no reservatorio de agua,
garantindo protecdo ao sistema em acaso de
falta de 4gua na caldeira externa;
- Menor consumo de energia devido ao espaco
interno ser menor, atingindo temperatura
desejada em curto espaco de tempo;
- Rodizios frontais com trava;
- Controlador digital simples e funcional,
programavel para aquecimento ou refrigeracao,
possibilitando sua programacéo diaria ou
semanal;
Especificagdes tecnicas:
- Capacidade: 20 esteiras -
500 pées
- Temperatura: 5°C a 35°C
- Consumo: 0,3/1,0 kW/h;
- Voltagem: 220v
- Poténcia: 1/5 HP;
- Peso: 93 kg;
- Dimensdes (AXLxP): 200 x
69 x 106 cm.
SOMENTE SANTANA
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OBSERVACOES: DECLARAMOS QUE ESTAMOS DE ACORDO COM OS SEGUINTES ITENS:

1) No precgo acima estdo inclusos todos os impostos, seguros, taxas, frete, transporte, instalacéo e quaisquer outras

despesas relacionadas ao objeto da presente Licitacao.

2) Declaro estar de acordo com 0 objeto, anexos, forma de pagamento e especificagOes descritas no Termo de
Referéncia, incluindo toda documentacao técnica exigida para desenvolvimento dos servicos, e servi¢os inclusos
e funcionalidades necessarias para formulagcdo da proposta.

3) Esta proposta tem validade de, no minimo, 120 (cento e vinte) dias corridos, a contar da data da Sesséo

Publica do Pregéo.




4) O abaixo assinado deefara iente de que a licitacdo ndo obriga a realizag ontratacédo, de modo que
exigir nenhuma multa ou indenizacao financeira, caso o Senac/AP deeida ndo contrata-

me-do banco:
Nome da agéncia:
N.° da agéncia:

N.° da conta corrente:

............................... de...oyivviiiiieeiiieennnn.de 2024

(assinatura/nome do representante legal da empresa)

OBSERVAGCAO: Este documento devera ser preenchido preferencialmente em papel timbrado da empresa licitante e estar devidamente
assinado por seu representante legal. Quando ndo for em papel timbrado, devera constar o carimbo com CNPJ dessa empresa.



REGAO ELETRONICO 11/2024

ANEXO Il - ACEITACAO DAS CONDICOES DO EDITAL

................................................. , o representada  POI oo
declara, para os devidos fins, que tomou conhecimento e examinou, cuidadosamente, o Edltal
e 0s respectivos anexos do PREGAO ELETRONICO 11/2024 do Senac — DR/AP, para
contratacdo do objeto desta licitacdo e de ter integralmente compreendido e aceito as condi¢des
nele estabelecidas.

Declara ainda que:

1. N&o se encontra em processo de dissolugéo;

2. Nao foi punida com suspenséo do direito de contratar ou licitar com o Senac — DR/AP;
3. Nao figura como sociedade integrante de um mesmo grupo econdmico, assim entendidas
aquelas que tenham diretores, sdcios ou representantes legais comuns, ou que utilizem recursos
materiais, tecnoldgicos ou humanos em comum, desde que, em diligéncias, se comprove 0
conluio entre eles com intuito de frustrar a competitividade do certame;

4. N&o emprega menores de 18 (dezoito) anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre e
nem menores de 16 (dezesseis) anos em qualquer trabalho, salvo na condicdo de aprendiz, a
partir de 14 (quatorze) anos;

5.  Esta ciente e concorda com as disposicdes previstas no Edital, acerca da Protecdo de
Dados Pessoais, em atendimento a Lei 13.709/2018;

6. A empresa licitante confirma e aceita irrevogavelmente desde ja que se ndo pagar 0s
salarios ou quaisquer tipos de remuneracdo ou encargos sociais dos seus empregados, acaso
lotados no Senac/AP e se 0 objeto da contratacdo for prestacdo de servigos, durante a vigéncia
do contrato, esta entidade poderé reter o valor devido por tais servigos, que servira para pagar
diretamente a respectiva remuneracdo para aqueles trabalhadores, inclusive recolhimentos
fiscais/tributarios e previdenciarios, sendo que tal ato serd considerado como quitacdo dos
valores devidos a Licitante que for contratada no referido periodo, além de se tomar outras
medidas cabiveis a resolugdo desse fato.

Macaps, ........... de i de 2024.

(nome do representante legal/contratual da empresa)

OBSERVACAO:
Este documento devera ser obrigatoriamente preenchido em papel timbrado da licitante e estar
devidamente assinado por seu representante legal.



