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UNIVERSIDADE FEDERAL DE GOIAS-UF/GO

Estudo Técnico Preliminar 23/2026

1. Informacoes Basicas

Ntimero do processo: 23070.023333/2026-26

2. Descricao da necessidade

A Universidade Federal de Goids, por meio da Faculdade de Ciéncias e Tecnologia localizada no Campus Aparecida, encontra-se com o Restaurante
Universitario (RU) em fase final de constru¢do, sendo necesséria a aquisicao dos equipamentos industriais e mobiliarios especificos para viabilizar sua
inauguragdo e inicio das atividades. Embora a estrutura fisica esteja em conclusdo, o restaurante ainda ndo dispde dos equipamentos essenciais para
preparo, armazenamento, conservacdo, distribuicdo e higienizagdo de alimentos, o que inviabiliza seu funcionamento.

A auséncia desses equipamentos impede a operacionalizacdo da unidade e o atendimento a comunidade académica, composta por estudantes, servidores
e colaboradores, especialmente aqueles em situagdo de vulnerabilidade socioecondmica que dependem da oferta de alimentagdo subsidiada como politica
de permanéncia estudantil.

A aquisicdo dos equipamentos previstos (sistemas de coccdo, refrigeracdo e congelamento, balcGes térmicos e refrigerados, utensilios em ago inox,
mobilidrio técnico, equipamentos de higienizagdo e apoio operacional) é indispensavel para assegurar condi¢oes adequadas de produgdo de refeigdes,
conformidade com normas sanitdrias, organizacao dos fluxos internos da cozinha industrial e eficiéncia no servigo de distribuigdo.

Com a contratacdo, busca-se garantir que o novo RU da FCT Campus Aparecida esteja plenamente equipado para sua inauguracdo, assegurando

infraestrutura adequada a demanda projetada, qualidade no preparo e fornecimento das refeicdes, seguranca alimentar e efetividade das politicas
institucionais de assisténcia estudantil da UFG.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel
FACULDADE DE CIENCIAS E TECNOLOGIA TIAGO DOS SANTOS ALMEIDA

4. Descricdo dos Requisitos da Contratacao

A contratagdo devera contemplar o fornecimento de equipamentos industriais, mobiliarios e utensilios destinados ao pleno funcionamento do Restaurante
Universitario (RU), devendo os itens atender, no minimo, aos seguintes requisitos indispensaveis:

1. Requisitos técnicos e de qualidade
® Equipamentos novos, de primeiro uso, em linha de producdo regular;
® Conformidade com normas técnicas e sanitarias vigentes aplicaveis a cozinhas industriais e unidades de alimentacéo coletiva;

® Estruturas fabricadas, preferencialmente, em aco inoxidavel AISI 304 (liga 18.8) ou material equivalente de alta resisténcia a corrosao,
durabilidade e fécil higienizacao;

® Compatibilidade com padrao gastronorm (GN), quando aplicavel;
® Equipamentos elétricos compativeis com a tensdo e frequéncia da rede instalada no campus (220V ou bivolt);
® O forno combinado deve possuir alimentacdo elétrica na voltagem 380V trifasica.

® Eficiéncia operacional compativel com a capacidade projetada de atendimento do RU;

1de 10



® Manual de instru¢des em lingua portuguesa;
® Garantia minima de 12 (doze) meses contra defeitos de fabricacéo;
® Assisténcia técnica autorizada no territério nacional.

2. Requisitos de seguranca e conformidade
® Atendimento as normas de seguranca elétrica e operacional;
® Dispositivos de protecdo e seguranca incorporados aos equipamentos, quando aplicavel;
® Atendimento as exigéncias da vigilancia sanitaria e boas préticas de manipulacdo de alimentos;
® Fornecimento com todos 0s acessorios necessarios ao pleno funcionamento.

3. Requisitos operacionais
® Entrega, montagem e instalacdo (quando aplicével) no local indicado pela Administragdo;
® Realizagdo de testes de funcionamento ap6s instalagdo (quando aplicavel).

4. Local de entrega

Faculdade de Ciéncias e Tecnologia da Universidade Federal de Goias - FCT/UFG
Estrada Municipal - Quadra e Area Lote 04 - Bairro Fazenda Santo Antdnio
CEP: 74971-451 - Aparecida de Goiania - Goias - Brasil

Os requisitos estabelecidos visam assegurar a selecdo da proposta mais vantajosa para a Administra¢do, garantindo qualidade, durabilidade, seguranga
sanitaria, eficiéncia operacional e responsabilidade socioambiental, em conformidade com as normas aplicaveis as contrata¢es ptiblicas.

5. Levantamento de Mercado

Para atender a necessidade de aquisicdo dos equipamentos destinados ao novo Restaurante Universitario (RU) da FCT — Campus Aparecida, foi
realizado levantamento de mercado junto a fornecedores especializados em equipamentos para cozinhas industriais, refrigeracdo comercial, mobiliario
em aco inox e utensilios profissionais para unidades de alimentac@o coletiva.

A prospeccdo contemplou consulta a catalogos eletronicos, sitios oficiais de fabricantes e distribuidores, bem como anélise de contratagdes similares
realizadas por outros 6rgaos com o objetivo de identificar solugoes técnicas adequadas, padroes de qualidade praticados e faixas de precos compativeis
com o mercado.

Verificou-se ampla oferta de equipamentos industriais fabricados em ago inoxidavel AISI 304, médulos de cocgdo, balcdes térmicos e refrigerados,
camaras e expositores verticais, fornos combinados, caldeirdes industriais, sistemas de higienizagdo e mobilidrio técnico compativeis com padrdo
gastronorm (GN). Observou-se que os fornecedores atuam tanto no mercado regional quanto nacional, oferecendo produtos com garantia minima de 12
meses, assisténcia técnica no territério nacional e conformidade com normas sanitarias e de seguranca aplicaveis.

Os valores identificados apresentam variagdo conforme capacidade, poténcia, dimensdes e nivel de tecnologia embarcada (como controle digital de
temperatura e maior eficiéncia energética). Ainda assim, constatou-se competitividade no mercado e niimero suficiente de fornecedores aptos a atender
as especificacOes técnicas estabelecidas, ndo sendo identificada, neste momento, restri¢do significativa a competitividade.

Conclui-se que ha viabilidade técnica e econdmica para a contratacao pretendida, existindo no mercado solug¢des padronizadas e consolidadas que
atendem as necessidades operacionais do RU, permitindo a Administracdo selecionar a proposta mais vantajosa, observados os critérios de qualidade,
desempenho e sustentabilidade definidos no planejamento da contratagao.

6. Descricao da solucao como um todo

A solucgdo definida para atendimento da demanda consiste na aquisicdo e instalagdo de equipamentos, mobiliarios e utensilios novos destinados a
implantagdo e ao pleno funcionamento do restaurante, atualmente em fase final de construg¢do, de modo a possibilitar sua inauguracdo dentro do
cronograma previsto. A solucdo contempla itens para as areas de preparo, cocgdo, armazenamento, higienizacdo, atendimento, administragdo e apoio,
todos adequados ao uso continuo, coletivo e institucional, observando critérios de funcionalidade, durabilidade, seguranca, ergonomia e conformidade
com as normas sanitarias e de seguranca aplicaveis.
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Trata-se, em sua maioria, de bens de natureza comum, com especifica¢des técnicas padronizadas e ampla oferta no mercado, o que viabiliza a realizagdo
de procedimento licitatério competitivo, assegurando isonomia, economicidade e selecdo da proposta mais vantajosa. A opgdo por equipamentos e
mobilidrios novos justifica-se tecnicamente pela necessidade de garantir desempenho adequado desde o inicio das atividades, compatibilidade com o
layout definido no projeto arquitetonico, atendimento as exigéncias da vigilancia sanitaria e redugdo de riscos de falhas operacionais no momento da
inauguracao.

No que se refere a manutencdo e a assisténcia técnica, os equipamentos deverdo possuir garantia minima fornecida pelo fabricante ou fornecedor,
abrangendo defeitos de fabricacdo e funcionamento, pelo prazo compativel com as praticas de mercado. Para os itens que demandem maior
complexidade técnica, podera ser exigida rede de assisténcia técnica autorizada e disponibilidade de pecas de reposicao, assegurando a continuidade das
operagdes e minimizando eventuais interrupgdes. Para os demais bens, serd suficiente a garantia legal e contratual, ndo se justificando a contratagdo de
manuten¢do continua neste momento.

Sob o aspecto econdmico, a solucdo adotada mostra-se vantajosa, pois a aquisicdo de bens novos, com garantia e padronizagdo técnica, reduz custos
futuros com manutengdes corretivas frequentes, amplia a vida dtil dos equipamentos e assegura maior eficiéncia operacional desde a abertura do
estabelecimento. Assim, a solucdo proposta revela-se tecnicamente adequada e economicamente justificavel, atendendo a necessidade de equipar
integralmente o restaurante para sua inauguracdo, em observancia aos principios da eficiéncia, economicidade e interesse ptiblico.

A contratacdo serd realizada por meio de Pregdo Eletronico no Sistema de Servigos Gerais (SISPP), em detrimento do Sistema de Registro de Precos
(SRP), em razdo das caracteristicas especificas da demanda. Trata-se de aquisicdo destinada a implantacéo e inauguracdo do restaurante, vinculada a uma
necessidade certa, imediata e integralmente definida, sem previsdo de contratagdes futuras sucessivas ou parceladas que justifiquem a constituicdo de
uma Ata de Registro de Precos.

Os quantitativos foram previamente dimensionados com base no projeto de implantagdo do restaurante e correspondem a totalidade dos equipamentos
necessdrios para o inicio das atividades, ndo se caracterizando como demanda continuada ou sujeita a varia¢des significativas ao longo do tempo. Dessa
forma, a adogdo do SRP acarretaria 6nus administrativo desnecessario, sem que fossem obtidos os beneficios normalmente associados a esse sistema.

Assim, a utilizacdo do SISPP mostra-se mais adequada e eficiente, permitindo a realizacdo de uma contratacdo unica, com definicdo prévia dos
quantitativos e entrega dos bens em conformidade com o cronograma de conclusdo da obra e inauguragdo do restaurante, observando os principios da
economicidade, eficiéncia e interesse publico.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

A estimativa das quantidades a serem contratadas foi elaborada com base no dimensionamento fisico e funcional do novo Servigo de Alimentagdo do
Cdampus Aparecida de Goidnia da Universidade Federal de Goids, considerando o projeto arquiteténico da unidade, o fluxo operacional das dreas de
produgdo e distribuicdo de refeigées, bem como a capacidade de atendimento planejada para toda a comunidade académica do campus.

O restaurante foi concebido para atender estudantes, docentes, técnicos-administrativos, trabalhadores terceirizados e demais usudrios vinculados ao
Cdmpus Aparecida de Goidnia, constituindo importante instrumento de apoio as atividades de ensino, pesquisa, extensdo e permanéncia estudantil.
Nesse contexto, as quantidades estimadas consideram a demanda potencial de refei¢ées didrias, a necessidade de garantir condigées adequadas de
preparo, armazenamento, distribuicdo e higienizagdo dos alimentos, bem como a continuidade e eficiéncia dos servigos prestados.

Para defini¢do dos quantitativos foram observados o layout dos ambientes, a capacidade produtiva prevista para a cozinha industrial, o nimero de
assentos e usudrios estimados para atendimento, os fluxos de trabalho estabelecidos no projeto da unidade e as boas prdticas aplicdveis aos servigos de
alimentagdo coletiva. Dessa forma, cada item foi dimensionado de acordo com sua finalidade operacional, assegurando que a infraestrutura disponivel
seja suficiente para atender, com qualidade, seguranga alimentar e eficiéncia, toda a demanda do Cdmpus Aparecida de Goidnia.

As quantidades constantes neste estudo sdo, portanto, compativeis com a estrutura fisica implantada, com a capacidade operacional planejada para o
restaurante e com os objetivos institucionais de amplia¢do das politicas de assisténcia estudantil e de oferta de alimentagdo adequada a comunidade
universitdria

Unidade de | Codigo

Descricao do item Quantidade Fornecimento| CATMAT

Codigo SIPAC Sugerido

BANDEJA, APLICAGCAO SERVIR REFEICOES,
MATRIAL AGO INOX, 6 DIVISORIAS (NO

MINIMO), INDICADAS PARA USO PROFISSIONAL ||>°° UNIDADE 473187 3021000000280
E SERVICO DE REFEICOES

BEBEDOURO, AGUA, COLUNA, ACIONAMENTO 2

TORNEIRAS, ESTRUTURA EM PERFIL “L”,

DOTADO DE SAPATAS NIVELADORAS EM ) uNDADE 60510 5234000000085

POLIETILENO, FABRICADO EM ACO
INOXIDAVEL AISI 304, LIGA 18.8, VOLTAGEM
220V

REFRESQUEIRA, INDUSTRIAL, ELETRICA, COM
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MIXER, MATERIAL ESTRUTURA ACO
INOXIDAVEL, MATERIAL DEPOSITO ACO
INOXIDAVEL, COM 2 TORNEIRAS
ABASTECEDORAS, CAPACIDADE 50L, TENSAO
220V, PES EM RODIZIOS, DIMENSOES
APROXIMADAS COMPRIMENTO LATERAL 820 X
LARGURA 670 X ALTURA 1130 MM.

UNIDADE

294226

5212000000141

LIXEIRA, COLETA SELETIVA (CONJUNTO COM 4
LIXEIRAS), ESTRUTURA METALICA DE ALTA
RESISTENCIA, ESTRUTURA ANTI FERRUGEM
FABRICADAS EM ACO CARBONO 1010 - 1020,
TRATADO COM TINTA ELETROSTATICA EM PO
HIBRIDO, FURO NA PARTE INFERIOR PARA
FACILITAR ESCOAMENTO DE AGUA, BOCA
PROJETADA PARA EVITAR ENTRADA DE AGUA
DA CHUVA, CAPACIDADE DE 50 LITROS

UNIDADE

612129

3022000000608

LAVADORA, INDUSTRIAL, APLICACAO
BANDEJAS E PRATOS, EQUIPAMENTO
INDUSTRIAL PARA HIGIENIZACAO DE
UTENSILIOS, CICLOS DE LAVAGEM DE 60 A 120
SEGUNDOS, CAPACIDADE DE LAVAGEM DE ATE
1.080 PRATOS OU 540 BANDEJAS POR HORA NO
CICLO DE 60 SEGUNDOS OU 540 PRATOS OU 270
BANDEJAS POR HORA NO CICLO DE 120
SEGUNDOS, CONSUMO DE APENAS 3 LITROS DE
AGUA POR CICLO DE ENXAGUE, CAPACIDADE
DA GAVETA PARA 18 PRATOS OU 9 BANDEJAS E
36 COPOS, TEMPERATURA DE TRABALHO DE 55
A 65 °C NA LAVAGEM E DE 85 A 95 °C NO
ENXAGUE, SISTEMA DE AQUECIMENTO POR
RESISTENCIA ELETRICA, CONSUMO DE
ENERGIA DE 6,55 KWH EM SISTEMA
MONOFASICO OU 9,55 KWH EM SISTEMA
TRIFASICO, VOLTAGEM 220V/60HZ
/MONOFASICO OU 220V/60HZ/TRIFASICO OU
380V/60HZ/TRIFASICO, MOTORES DE 1,0 CV E 0,5
CV, PESO APROXIMADO DE 90 KG, ABERTURA
MINIMA DE PORTA DE 380 MM, DIMENSOES
APROXIMADAS DE 600 X 660 X 860 MM (L X P X
A), FABRICACAO EM ACO INOXIDAVEL AISI 304,
ACOMPANHA 4 GAVETAS LISAS PARA
XICARAS, COPOS OU TALHERES E 4 GAVETAS
COM PINOS PARA PRATOS E BANDEJAS.

UNIDADE

254479

5228000000061

ESTANTE, METALICA, 2 PLANOS DE CHAPA
LISA EM PERFIL “U”, ESTRUTURA EM PERFIL
“L”, PES @ 38BMM COM SAPATAS NIVELADORAS
EM POLIETILENO, FABRICADA EM ACO
INOXIDAVEL AISI 304, LIGA 18.8, DOTADA DE
RODIZIOS GIRATORIOS COM TRAVA E FIXOS,
DIMENSOES APROXIMADAS 95X60X180CM

UNIDADE

448683

5242000000683

ESTANTE COM 2 PLANOS GRADEADOS EM
PERFIL “U”, ESTRUTURA EM PERFIL “L”, PES @
38 MM COM SAPATAS NIVELADORAS EM
POLIETILENO, FABRICADA EM ACO
INOXIDAVEL AISI 304, LIGA 18.8, DOTADA DE
RODI{ZIOS GIRATORIOS COM TRAVA E FIXOS,
DIMENSOES APROXIMADAS DE 120 x 60 x 180
CM.

UNIDADE

445085

5242000000682

BALCAO, REFRIGERADO INDUSTRIAL,
FABRICADO EM ACO INOX AISI 304, LIGA 18.8,
DOTADO DE DUAS RAMPAS CORRE-BANDEJAS
(UMA DE CADA LADO), CAPACIDADE PARA

UNIDADE

615669

5228000000066
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ACOMODAR NO MINIMO 4 CUBAS GN 1/1,
DIMENSOES APROXIMADAS 150X70X87CM,
VOLTAGEM 220 V

BALCAO, TERMICO INDUSTRIAL, FABRICADO
EM ACO INOX AISI 304, LIGA 18.8, DOTADO DE
DUAS RAMPAS CORRE-BANDEJAS (UMA DE
CADA LADO), DIMENSOES APROXIMADAS 2,10
X0,95X0,87M, CAPACIDADE PARA ACOMODAR
NO MINIMO 6 CUBAS GN 1/1. 6 CUBAS GN 1/1
COM TAMPA (53X32,5X15CM), 4 CUBAS GN 1/1
COM TAMPA (53X32,5X10CM), 2 CUBAS GN 1/2
COM TAMPA (26,5X32,5X15CM) E 2 CUBAS GN 1/2
COM TAMPA (26,5X32,5X10CM), VOLTAGEM 220
\%

UNIDADE

254460

5228000000065

CUBA, GASTRONORM GN 1/1, COM TAMPA,
MATERIAL AGO INOXIDAVEL, INDICADA PARA
USO EM COZINHAS INDUSTRIAIS, COMPATIVEL
COM EQUIPAMENTOS PADRAO GASTRONORM,
ALTA RESISTENCIA MECANICA E TERMICA,
FACIL HIGIENIZACAO, RESISTENTE A
CORROSAO, DIMENSOES APROXIMADAS 53X32,
5X15CM

UNIDADE

316724

3021000000281

CUBA, GASTRONORM GN 1/1, COM TAMPA,
MATERIAL ACO INOXIDAVEL, INDICADA PARA
USO EM COZINHAS INDUSTRIAIS, COMPATIVEL
COM EQUIPAMENTOS PADRAO GASTRONORM,
ALTA RESISTENCIA MECANICA E TERMICA,
FACIL HIGIENIZACAO, RESISTENTE A
CORROSAO, DIMENSOES APROXIMADAS 53X32,
5X10CM

UNIDADE

316724

3021000000282

CUBA, GASTRONORM GN 1/2, COM TAMPA,
MATERIAL ACO INOXIDAVEL, INDICADA PARA
USO EM COZINHAS INDUSTRIAIS, COMPATIVEL
COM EQUIPAMENTOS PADRAO GASTRONORM,
ALTA RESISTENCIA MECANICA E TERMICA,
FACIL HIGIENIZACAO, RESISTENTE A
CORROSAO, DIMENSOES APROXIMADAS 26,5
X32,5X15CM

UNIDADE

316743

3021000000283

CUBA, GASTRONORM GN 1/2, COM TAMPA,
MATERIAL ACO INOXIDAVEL, INDICADA PARA
USO EM COZINHAS INDUSTRIAIS, COMPATIVEL
COM EQUIPAMENTOS PADRAO GASTRONORM,
ALTA RESISTENCIA MECANICA E TERMICA,
FACIL HIGIENIZACAO, RESISTENTE A
CORROSAO, DIMENSOES APROXIMADAS 26,5
X32,5X10CM

UNIDADE

316743

3021000000284

FREEZER, EXPOSITOR VERTICAL, CAPACIDADE
SUPERIOR A 300 LITROS, REFRIGERACAO
ESTATICA PARA CONSERVACAO DE PRODUTOS
CONGELADOS OU RESFRIADOS, 1 PORTA DE
VIDRO TRIPLO TEMPERADO COM FECHAMENTO
MAGNETIZADO, MOLDURA COM CORTE
TERMICO, CHAPAS INTERNAS E EXTERNAS EM
ACO GALVANIZADO PRE-PINTADO DE ALTA
RESISTENCIA A CORROSAO, ISOLAMENTO EM
POLIURETANO ECOLOGICAMENTE CORRETO,
VOLTAGEM 220 V

UNIDADE

621816

5228000000064

REFRIGERADOR, EXPOSITOR VERTICAL,
CAPACIDADE SUPERIOR A 400 LITROS,
REFRIGERACAO ESTATICA PARA
CONSERVACAO DE PRODUTOS RESFRIADOS, 1
PORTA DE VIDRO TRIPLO TEMPERADO COM
FECHAMENTO MAGNETIZADO, MOLDURA COM
CORTE TERMICO, CHAPAS INTERNAS E

UNIDADE

232283

5228000000062
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EXTERNAS EM ACO GALVANIZADO PRE-
PINTADO DE ALTA RESISTENCIA A CORROSAO,
ISOLAMENTO EM POLIURETANO
ECOLOGICAMENTE CORRETO, TENSAO 220 V

MESA, APOIO INDUSTRIAL, TAMPO EM ACO
INOX AISI 304, LIGA 18.8, ESTRUTURA
RESISTENTE, PES RODIZIOS COM TRAVAS,
SUPERFICIE LISA DE FACIL HIGIENIZACAO,
DIMENSOES APROXIMADAS 100X70X76CM

UNIDADE

611654

5242000000681

CHAPA, ASSADEIRA, APLICAGAO LANCHE
MODELO AMERICANO, FUNCIONAMENTO A
GAS, CORPO FABRICADO EM ACO INOX
ESCOVADO, DOTADA DE QUEIMADORES
ESMALTADOS COM CONTROLE INDIVIDUAL E
ACENDIMENTO POR CHAMA PILOTO, INDICADA
PARA USO PROFISSIONAL, DIMENSOES
APROXIMADAS 30X120X50CM (AXLXP),
VOLTAGEM 220V

UNIDADE

442496

5228000000063

MODULO, DISTRIBUIGAO, MATERIAL ACO
INOX, SEM COMPARTIMENTO DE VIDRO, COM
PES TIPO RODIZIO, DOTADO DE 4 CUBAS PARA
TALHERES E AREA LISA DE 80CM PARA
ACOMODAGAO DE BANDEJAS 40X30CM,
GABINETE INFERIOR COM 2 PORTAS E 1
PRATELEIRA LISA PARA ARMAZENAMENTO,
DIMENSOES APROXIMADAS 120X70X87CM

UNIDADE

451566

5242000000680

ESTANTE, VAZADA, MATERIAL ACO INOX AISI
304, LIGA 18.8, ESTRUTURA RESISTENTE PARA
USO PROFISSIONAL, FACILIDADE DE
HIGIENIZAGAO, DIMENSOES APROXIMADAS
190X45X180CM

UNIDADE

422754

5242000000679

ESTRADO, FENESTRADO, MATERIAL
POLIPROPILENO, PES ACOPLADOS E CANOPLAS,
INDICADO PARA USO EM DESPENSA,
FACILIDADE DE HIGIENIZAGCAO E RESISTENCIA
A UMIDADE, DIMENSOES APROXIMADAS
80X100X40CM

UNIDADE

316739

5251000000062

BALANCA, DIGITAL, INDUSTRIAL DE
BANCADA, CAPACIDADE PESAGEM 1G ATE
60KG, SENSIBILIDADE 1G, PLATAFORMA DE
PESAGEM 300X400CM, ALIMENTAGAO 220V,
TELA DE LCD COM LUZ DE FUNDO
RETROILUMINAGAO, BATERIA RECARREGAVEL
DE 6V/4AH, TECLADO DIGITAL EM
POLICARBONATO DE ALTA RESISTENCIA

UNIDADE

446942

5204000000141

BALANCA, COMERCIAL, PAINEL DIGITAL,
CAPACIDADE PESAGEM 16KG, SENSIBILIDADE
DE 0,1G, VOLTAGEM 220V

UNIDADE

444157

5204000000202

ESTANTE, ARAMADA, APLICACAO CUBAS GN,
MATERIAL AGO INOXIDAVEL AISI 304, LIGA
18.8, ESTRUTURA TUBULAR QUADRADA DE
25X25MM, COM LIMITADOR EM TUBO
QUADRADO DE 25X25MM, INDICADAS PARA
USO PROFISSIONAL, DIMENSOES
APROXIMADAS DE 88X188X60CM

UNIDADE

445204

5242000000678

ESTANTE, FENESTRADA, CONSTRUIDA EM ACO
INOXIDAVEL, MEDIDAS APROXIMADAS (A X L
X P): 180CM X 150CM X 50CM, 3 (TRES)
COMPARTIMENTOS

13

UNIDADE

484164

5242000000274

CARRINHO, TRANSPORTE, TIPO PLATAFORMA,
4 RODAS, CAPACIDADE CARGA 150KG,
MATERIAL RODAS POLIPROPILENO E
BORRACHA TERMOPLASTICA, FREIO NAS
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RODAS, MATERIAL PLATAFORMA METAL
(ACO), DIMENSOES ALTURA 820MM X LARGURA
470MM X COMPRIMENTO 730MM, TAMANHO DA
BASE 47X 3CM

UNIDADE

303096

5242000000703

BANCO, APOIO RESISTENTE, TAMPO EM ACO
INOX AISI 304, LIGA 18.8, PES FIXOS EM
ESTRUTURA TUBULAR DE FERRO COM
PINTURA LAVAVEL, INDICADO PARA USO
PROFISSIONAL, DIMENSOES APROXIMADAS
50X50X60CM

UNIDADE

622658

5242000000677

CARRINHO, TRANSPORTE, APLICAGCAO
TRANSPORTE DE MATERIAIS, PLATAFORMA EM
ACO INOX ESCOVADO, COM DOIS PLANOS,
ESTRUTURA CROMADA COM REFORCO
TUBULAR, DOTADO DE 4 RODIZIOS
INDUSTRIAIS EMBORRACHADOS, SENDO 2
GIRATORIOS COM TRAVA E 2 FIXOS, INDICADO
PARA USO EM COZINHAS INDUSTRIAIS,
DIMENSOES APROXIMADAS 115X60X90CM

UNIDADE

620947

5242000000676

CARRO, TIPO PLATAFORMA, CONSTRUIDO EM
ACO INOXIDAVEL, RODAS PNEUMATICAS:
SENDO 2 (DUAS) FIXAS E 2 (DUAS) GIRATORIAS,
DIMENSOES APROXIMADAS (C X L X A):
1500MM X 800MM X 450MM, CAPACIDADE
MAXIMA 300KG

UNIDADE

613994

5242000000275

REFRIGERADOR, INDUSTRIAL, VERTICAL, 4
PORTAS DE VIDRO, REVESTIMENTO EXTERNO
EM ACO INOX, PAREDES DUPLAS COM
ISOLACAO TERMICA EM POLIURETANO DE
ALTA DENSIDADE, REVESTIMENTO INTERNO
EM ALUMINIO OU INOX, FECHAMENTO
MAGNETICO COM SISTEMA DE RESISTENCIA
ANTIUMIDIFICACAO, PROGRAMADOR DIGITAL
DE TEMPERATURA (0 °C A +10 °C), GABINETES
INTERNOS COM CANTONEIRAS EM INOX PARA
CUBAS GN 1/1 TRANSVERSAIS, DIMENSOES
APROXIMADAS 140X75X205CM TENSAO 220V

UNIDADE

630711

5228000000060

FREEZER, VERTICAL, INDUSTRIAL, 4 PORTAS
FRONTAIS EM VIDRO, CAPACIDADE 1.000L,
TEMPERATURA OPERACAO 0 A -18 °C, TENSAO
ALIMENTAGAO 220V, COM 3 PRATELEIRAS,
COMPRESSOR, TERMOSTATO, TERMOMETRO,
FREQUENCIA 60HZ, REVESTIMENTO EXTERNO
EM INOX

UNIDADE

623599

5212000000139

FORNO, INDUSTRIAL, ELETRICO COMBINADO,
CAPACIDADE PARA 5 CUBAS GN, PRODUCAO
SUPERIOR A 200 REFEICOES, ALIMENTAGCAO
ELETRICA TIFASICA, TENSAO 380V, USO
PROFISSIONAL, DIMENSOES MAXIMAS
97X120X179CM

UNIDADE

615725

5228000000059

CAMARA, FRIGORIFICA, PASS-THRU
REFRIGERADO DE PISO, FABRICADO EM ACO
INOX AISI 304, LIGA 18.8, ESTRUTURA
RESISTENTE PARA USO PROFISSIONAL,
DIMENSOES MAXIMAS 70X200X85CM (LXAXP),
VOLTAGEM 220 V

UNIDADE

442518

5228000000058

CAMARA, FRIGORIFICA, PASS-THRU, TERMICO
DE PISO, FABRICADO EM ACO INOX AISI 304,
LIGA 18.8, ESTRUTURA RESISTENTE PARA USO
PROFISSIONAL, DIMENSOES MAXIMAS
70X200X85CM (LXAXP), VOLTAGEM 220 V

UNIDADE

474507

5228000000057

CALDEIRAO, INDUSTRIAL, CAPACIDADE 100
LITROS, MATERIAL ACO INOX AISI 304, LIGA
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18.8, COM ISOLAMENTO TERMICO,
AQUECIMENTO DIRETO A GAS, VALVULAS DE
SEGURANGA, TAMPA AUTOCLAVADA,
REGISTRO DE ESCOAMENTO DE 1 14”,
QUEIMADORES TUBULARES
MULTIPERFURADOS EM ACO INOX, VOLTAGEM
220V

UNIDADE

304601

5228000000056

MODULOS DE FOGAO A GAS, FABRICADOS EM
ACO INOX AISI 304, LIGA 18.8, SENDO CADA
MODULO DOTADO DE 2 BOCAS (2
QUEIMADORES), TRIPLA CHAMA, INDICADOS
PARA USO PROFISSIONAL, VOLTAGEM 220V

UNIDADE

451453

5212000000323

FOGAO, INDUSTRIAL, 2 BOCAS (2
QUEIMADORES), DUPLA CHAMA,
FUNCIONAMENTO A GAS, COM 4 PES,
FABRICADO EM ACO INOX AISI 304, LIGA 18.8,
INDICADO PARA USO EM LANCHONETE E
AMBIENTES PROFISSIONAIS, VOLTAGEM 220V

UNIDADE

451453

5212000000322

MESA, RETANGULAR, APLICAGAO APOIO PARA
UTENSILIOS DE COZINHA, DIMENSOES
APROXIMADAS 110X60X72CM, TAMPO EM ACO
INOX AISI 304, ESTRUTURA RESISTENTE PARA
USO PROFISSIONAL, ACABAMENTO SANITARIO,
SUPERFICIE LISA DE FACIL HIGIENIZAGAO,
INDICADA PARA AMBIENTES DE PREPARO E
MANIPULACAO DE ALIMENTOS

)]

UNIDADE

487700

5242000000675

MESA, APOIO, INDUSTRIAL, DIMENSOES
APROXIMADAS 90X130X70CM, TAMPO EM ACO
INOX AISI 304, LIGA 18.8, ALTA RESISTENCIA A
CORROSAO, ESTRUTURA REFORCADA, PES COM
RODIZIOS PARA FACILITAR A MOBILIDADE,
ACABAMENTO SANITARIO, SUPERFICIE LISA DE
FACIL HIGIENIZAGAO, INDICADA PARA USO EM
AMBIENTES INDUSTRIAIS, COZINHAS
PROFISSIONAIS E AREAS DE MANIPULAGAO DE
ALIMENTOS

UNIDADE

207677

5242000000674

DESCASCADOR, LEGUMES, INDUSTRIAL
GABINETE, PECAS E PORTA DE SAIDA
TOTALMENTE EM ACO INOX AISI 304,
CAPACIDADE 10KG, CHAVE SELETORA DE
VOLTAGEM, CHAVE DE LIGA/DESLIGA, MOTOR
15 CV, MONOFASICO 60HZ, COM CAIXA DE
DECANTACAO, TENSAO 220V, PRODUGAO 300KG
/H

UNIDADE

404473

5212000000136

FREEZER, HORIZONTAL, 02 TAMPAS, TRIPLA
ACAO, EXTRA-FRIO, CONGELADOR,
CONSERVADOR, CAPACIDADE MINIMA 439L,
TENSAO 220V, DRENO DE GELO FRONTAL COM
TAMPA E ROD{ZI10S

UNIDADE

439305

5212000000214

MULTIPROCESSADOR, ALIMENTOS,
INDUSTRIAL, 6 DISCOS EM ACO INOX, 220V

UNIDADE

219088

5228000000055

MOEDOR, CARNE, SEMI-INDUSTRIAL,
PRODUGAO APROXIMADA 60KG/H, GABINETE,
PECAS E TUBO DE ALIMENTAGAO
TOTALMENTE EM ACO INOX AISI 304, CHAVE
SELETORA DE VOLTAGEM 110V/220V, CHAVE
DE LIGA/DESLIGA, MOTOR TRIFASICO
/MONOFASICO (DEPENDE DO MODELO), 60 HZ,
MONOFASICO COM CHAVE SELETORA, COM
SISTEMA DE SEGURANCA, IDEAL PARA CARNES

UNIDADE

445211

5228000000054
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BOVINAS, SUINAS E AVES, FACILIDADE DE
LIMPEZA E MANUTENGAO, ALTA EFICIENCIA E
DURABILIDADE

MESA, MANIPULACAO, PREPARACAO
ALIMENTOS LABORATORIO, MATERIAL TAMPO
ACO INOXIDAVEL, MATERIAL ESTRUTURA
TUBULAR METALICA, COMPRIMENTO 1,30 M,
LARGURA 0,90 M, ALTURA 0,90 M, APLICACAO
MANIPULACAO ALIMENTOS

2 UNIDADE 474140 5208000000530

8. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 231.757,10

A estimativa do valor da contratacdo foi elaborada com base em pesquisa de pregos realizada no médulo “Pesquisa de Pregos” do Compras.gov,
complementada por consultas a fornecedores diretos e a sitios eletrénicos especializados no fornecimento dos itens pretendidos.

O valor total estimado da contratacdo foi apurado mediante a multiplicacdo do valor unitario estimado de cada item pela respectiva quantidade
demandada, sendo, posteriormente, realizada a soma dos valores totais de todos os itens para obtencdo do montante global estimado.

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

Haverd parcelamento da solugdo, a licitagdo serd por item.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

Nao se aplica.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

A presente contratag¢do encontra-se alinhada ao planejamento institucional da Universidade Federal de Goids, estando prevista no Plano Anual de
Contratagdes, em consondncia com as diretrizes de expansdo e consolidagdo da infraestrutura do Campus Aparecida de Goidnia. A aquisi¢do dos
mobilidrios destinados ao novo Restaurante Universitdrio contribui diretamente para a viabilizagdo das atividades académicas e administrativas, bem
como para a ampliagdo das politicas de assisténcia estudantil, atendendo aos objetivos estratégicos da Institui¢do.

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

A contratagdo para aquisicéo e instalagdo de equipamentos, mobilidrios e utensilios destinados ao restaurante, atualmente em fase final de construcdo,
proporcionara ganhos diretos e indiretos relevantes, assegurando a estrutura necessaria para sua inauguracdo e inicio regular das atividades. Como
beneficio direto, destaca-se a efetiva implementacdo do servigo, garantindo condi¢des adequadas de funcionamento, seguranga alimentar, conforto aos
usudrios e conformidade com as normas sanitarias e técnicas aplicaveis.

Sob o aspecto da eficiéncia e eficacia, a disponibilizacdo de equipamentos novos, adequados ao layout e a capacidade operacional do restaurante,
permitird maior produtividade nas rotinas de preparo, armazenamento e distribuicdo de alimentos, reduzindo desperdicios, retrabalho e riscos
operacionais. Havera, ainda, melhor aproveitamento dos recursos humanos, uma vez que a equipe podera desempenhar suas atividades em ambiente
estruturado, com mobilidrio e equipamentos compativeis com as exigéncias ergondmicas e funcionais do servico.

No campo da economicidade, a ampla concorréncia entre fornecedores possibilita a obtengdo de precos compativeis com o mercado, assegurando a
selecdo da proposta mais vantajosa. Além disso, a aquisicdo de bens novos, com garantia e padroes minimos de qualidade, reduz custos futuros com
manutencdo corretiva e substituicdes prematuras, contribuindo para a sustentabilidade financeira da unidade ao longo de seu ciclo de vida.
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Quanto ao desenvolvimento nacional sustentdvel, a contratacdo podera priorizar fornecedores que atendam a critérios de sustentabilidade, como
eficiéncia energética, utilizacdo de materiais duraveis e reciclaveis e conformidade ambiental na fabricacdo dos produtos, fomentando praticas
responsaveis no mercado e contribuindo para a reducdo de impactos ambientais.

Dessa forma, a contratacdo resultard em beneficios institucionais relevantes, garantindo a efetividade do investimento realizado na construcdo do

restaurante, promovendo a boa gestdo dos recursos puiblicos e assegurando a prestacdo de servico adequado, continuo e de qualidade a comunidade
atendida.

13. Providencias a serem Adotadas

Nado se aplica.

14. Possiveis Impactos Ambientais

A contratacdo poderd gerar impactos ambientais relacionados ao consumo de recursos naturais na fabricacdo dos bens, a emissdo de poluentes no
transporte, a geracdo de residuos (especialmente embalagens) e ao consumo de energia e 4gua durante a operacdo dos equipamentos.

Como medidas mitigadoras, deverdo ser priorizados equipamentos com maior eficiéncia energética, materiais duraveis e reciclaveis e fornecedores que
adotem praticas sustentdveis. Também deverd ser assegurada a destinagdo ambientalmente adequada dos residuos gerados na entrega e instalagdo, bem

como a adogdo de manutencdo preventiva, a fim de ampliar a vida 1til dos bens e reduzir a geracdo de residuos.

Tais medidas contribuem para minimizar impactos ambientais e alinhar a contratacdo aos principios da sustentabilidade e da gestdo responsavel dos
recursos publicos.

15. Declaracao de Viabilidade
Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratacao.
15.1. Justificativa da Viabilidade

De acordo com os motivos esclarecidos no presente estudo, a equipe declara a viabilidade e necessidade da contratagao.

16. Responsaveis

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

DIORGENES DOS SANTOS

Agente de contratagdo

&f Assinou eletronicamente em 18/06/2026 as 11:44:33.
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