Prefeitura Municipal de Maraba

Coordenagdo Permanente de Licitagdo
Agentes de Contratagdes e Pregoeiros

EDITAL
Processo n° 050505412.000016/2026-04

PREGAO ELETRONICO N.° 58/2026/CPL/DGLC/PMM - SEASPAC

OBJETO: REGISTRO DE PRECOS PARA EVENTUAL AQUISICAO DE EQUIPAMENTOS INDUSTRIAIS, MOBILIARIOS, UTENSILIOS, MATERIAIS
PERMANENTES E EQUIPAMENTOS DE APOIO DESTINADOS A IMPLANTAGCAO E FUNCIONAMENTO DE 02 (DUAS) UNIDADES DE RESTAURANTES
POPULARES DO MUNICIPIO DE MARABA, VINCULADAS A SEASPAC.
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PREAMBULO

Tipo de Licitagfio: Pregdo Eletronico - Registro de Pregos

Critério de julgamento: Menor Prego Por Item

Data de inicio de entrega de propostas: 21/10/2026

Data e horario limite para entrega de propostas: 05/11/2026 as 09h00 (horério oficial de Brasilia)

Data e hora de abertura das propostas e etapa de lances: Sessdo publica dia: 05/11/2026 as 09h00 (horario oficial de Brasilia)

Local: www.gov.br/compras
Cédigo da UASG: 927877

Torna-se publico que o Municipio de Maraba, por intermédio da Secretaria Municipal De Assisténcia Social Prote¢do e Assuntos Comunitarios/SEASPAC, por meio da
Coordenacao Permanente de Licitagdes/CPL, sediada a8 Rodovia Transamazonica, Km 5,5, Nova Maraba, Maraba - Para, CEP: 68.507-765, Prédio da Secretaria de Viagdo e
Obras Publicas, realizara licitagdo, para REGISTRO DE PRECOS, na modalidade PREGAO, na forma ELETRONICA, do tipo MENOR PRECO POR ITEM, nos
termos da Lei n° 14.133/2021, da Lei Complementar n° 123/2006, do Decreto Municipal n® 383/2023, do Decreto Municipal n® 405/2023 (Sistema de Registro de Precos) e
do Decreto Municipal n® 441/2024 (apuracdo de infragdes), e demais legislagdo aplicavel e, ainda, de acordo com as condigdes estabelecidas neste Edital.

Il DO OBJETO

1.1. O objeto da presente licitagdo ¢ o REGISTRO DE PRECOS PARA EVENTUAL AQUISICAO DE EQUIPAMENTOS INDUSTRIALIS, MOBILIARIOS,
UTENSILIOS, MATERIAIS PERMANENTES E EQUIPAMENTOS DE APOIO DESTINADOS A IMPLANTACAO E FUNCIONAMENTO DE 02 (DUAS) UNIDADES
DE RESTAURANTES POPULARES DO MUNICIPIO DE MARABA, VINCULADAS A SEASPAC, conforme condiges, quantidades e exigéncias estabelecidas neste
Edital e seus anexos.

1.2. A licitagdo serd dividida em itens, conforme FABEDAICONSTANTEIDAVESPECIFICACAGIDOOBIETO S REFACAC DENTENSIANEXONIDESTE!

BBITAL, facultando-se ao licitante a participagio em quantos itens forem de seu interesse.

2. DO REGISTRO DE PRECOS

2.1. As regras referentes aos o6rgaos gerenciador e participantes, bem como a eventuais adesdes sdo as que constam da minuta de Ata de Registro de Precos.

3. DO ORCAMENTO ESTIMADO


http://www.gov.br/compras

3.1. O orgamento estimado da presente contratagio NAO ser4 de carater sigiloso.

4, DA PARTICIPACAO NA LICITACAO

4.1. Poderdo participar deste certame os interessados cujo ramo de atividade seja compativel com o objeto da licitagdo e que estiverem previamente credenciados
no Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores - SICAF e no Sistema de Compras do Governo Federal (www.gov.br/compras).

4.2. Os interessados deverdio atender as condigdes exigidas no cadastramento no SICAF até o terceiro dia 1til anterior & data prevista para recebimento das
propostas.

4.3. O licitante responsabiliza-se exclusiva e formalmente pelas transagdes efetuadas em seu nome, assume como firmes e verdadeiras suas propostas e seus lances,

inclusive os atos praticados diretamente ou por seu representante, excluida a responsabilidade do provedor do sistema ou do 6rgdo ou entidade promotora da licitagdo por
eventuais danos decorrentes de uso indevido das credenciais de acesso, ainda que por terceiros.

4.4. E de responsabilidade do cadastrado conferir a exatidao dos seus dados cadastrais nos Sistemas relacionados no item anterior ¢ manté-los atualizados junto aos
orgdos responsaveis pela informagdo, devendo proceder, imediatamente, a corregdo ou a alteragdo dos registros tdo logo identifique incorre¢do ou aqueles se tornem
desatualizados.

4.5. A nio observancia do disposto no item anterior podera ensejar desclassificagdo no momento da habilitagao.

4.6. Para os itens 1, 2, 3, 6,9 a 13,17 a 20, 23 a 41, 44 a 46 e 51 a 149, a participaciio é exclusiva a ME/EPP/equiparadas, nos termos do art. 48, I, da LC n°
123/2006.

4.7. Os itens 5, 8, 15, 22, 43, 48 e 50 constituem cota reservada a ME/EPP/equiparadas, nos termos do art. 48, III, da LC n°® 123/2006, vinculados,

respectivamente, aos itens de cota principal 4, 7, 14, 21, 42, 47 e 49.

4.8. A obtengdo do beneficio a que se refere o item anterior fica limitada as microempresas e as empresas de pequeno porte que, no ano-calendario de realizagdo da
licitagdo, ainda ndo tenham celebrado contratos com a Administragdo Publica cujos valores somados extrapolem a receita bruta maxima admitida para fins de enquadramento
como empresa de pequeno porte.

4.9. Sera concedido tratamento favorecido para as microempresas ¢ empresas de pequeno porte, para as sociedades cooperativas mencionadas no artigo 16 da Lei
n° 14.133, de 2021 e para o microempreendedor individual - MEI, nos limites previstos da Lei Complementar n° 123, de 2006 e do Decreto n.° 8.538, de 2015.
4.10. Nio poderio disputar esta licitacio:

4.10.1. aquele que ndo atenda as condigdes deste Edital e seu(s) anexo(s);

4.10.2. sociedade que desempenhe atividade incompativel com o objeto da licitagdo;

4.10.3. empresas estrangeiras que ndo tenham representacdo legal no Brasil com poderes expressos para receber citagdo e responder administrativa ou

judicialmente;

4.10.4. autor do anteprojeto, do projeto basico ou do projeto executivo, pessoa fisica ou juridica, quando a licitagdo versar sobre servigos ou fornecimento de bens
a ele relacionados;

4.10.5. empresa, isoladamente ou em consoércio, responsavel pela elaboragido do projeto basico ou do projeto executivo, ou empresa da qual o autor do projeto seja
dirigente, gerente, controlador, acionista ou detentor de mais de 5% (cinco por cento) do capital com direito a voto, responsavel técnico ou subcontratado, quando a licitagdo
versar sobre servigos ou fornecimento de bens a ela necessarios;

4.10.6. Pessoa fisica;
4.10.7. pessoa fisica ou juridica que se encontre, ao tempo da licitagdo, impossibilitada de participar da licitagdo em decorréncia de sangdo que lhe foi imposta;
4.10.8. aquele que mantenha vinculo de natureza técnica, comercial, econdmica, financeira, trabalhista ou civil com dirigente do érgdo ou entidade contratante ou

com agente publico que desempenhe fungao na licitagdo ou atue na fiscalizagdo ou na gestdo do contrato, ou que deles seja conjuge, companheiro ou parente em linha reta,
colateral ou por afinidade, até o terceiro grau;

4.10.9. empresas controladoras, controladas ou coligadas, nos termos da Lei n° 6.404, de 15 de dezembro de 1976, concorrendo entre si;

4.10.10. pessoa fisica ou juridica que, nos 5 (cinco) anos anteriores a divulgagdo do edital, tenha sido condenada judicialmente, com transito em julgado, por
exploragdo de trabalho infantil, por submissdo de trabalhadores a condigdes analogas as de escravo ou por contratagdo de adolescentes nos casos vedados pela legislagao
trabalhista;

4.10.11. pessoas juridicas reunidas em consorcio;
4.10.12. Organizagdes da Sociedade Civil de Interesse Publico - OSCIP, atuando nessa condigdo;
4.11. Nao podera participar, direta ou indiretamente, da licitagdo ou da execugdo do contrato agente publico do 6rgdo ou entidade contratante, devendo ser

observadas as situagdes que possam configurar conflito de interesses no exercicio ou apds o exercicio do cargo ou emprego, nos termos da legislagdo que disciplina a matéria,
conforme § 1° do art. 9° da Lei n® 14.133, de 2021.

4.12. O impedimento de que trata o item 4.10.7 sera também aplicado ao licitante que atue em substitui¢do a outra pessoa, fisica ou juridica, com o intuito de burlar
a efetividade da sang@o a ela aplicada, inclusive a sua controladora, controlada ou coligada, desde que devidamente comprovado o ilicito ou a utilizagdo fraudulenta da
personalidade juridica do licitante.

4.13. A critério da Administragdo e exclusivamente a seu servi¢o, o autor dos projetos e a empresa a que se referem os itens 4.10.4 e 4.10.5 poderao participar no
apoio das atividades de planejamento da contratagdo, de execugdo da licitagdo ou de gestdo do contrato, desde que sob supervisdo exclusiva de agentes publicos do 6rgao ou
entidade.

4.14. Equiparam-se aos autores do projeto as empresas integrantes do mesmo grupo econdmico.

4.15. O disposto nos itens 4.10.4 ¢ 4.10.5 ndo impede a licitagdo ou a contratacdo de servigo que inclua como encargo do contratado a elaborag@o do projeto basico e
do projeto executivo, nas contratagdes integradas, e do projeto executivo, nos demais regimes de execugao.

4.16. Em licitagdes e contratagdes realizadas no ambito de projetos e programas parcialmente financiados por agéncia oficial de cooperagdo estrangeira ou por
organismo financeiro internacional com recursos do financiamento ou da contrapartida nacional, ndo podera participar pessoa fisica ou juridica que integre o rol de pessoas
sancionadas por essas entidades ou que seja declarada inidonea nos termos da Lei n°® 14.133, de 2021.

4.17. A vedagdo de que trata o item 4.11 estende-se a terceiro que auxilie a condug@o da contratagdo na qualidade de integrante de equipe de apoio, profissional
especializado ou funcionario ou representante de empresa que preste assessoria técnica.

5. DA IMPUGNACAO AO EDITAL E DO PEDIDO DE ESCLARECIMENTO
5.1. Qualquer pessoa ¢ parte legitima para impugnar edital de licitagdo por irregularidade na aplicagdo desta Lei ou para solicitar esclarecimento sobre os seus
termos, devendo protocolar o pedido até 3 (trés) dias uteis antes da data de abertura do certame
5.2. A resposta a impugnagdo ou ao pedido de esclarecimento sera divulgado em sitio eletronico oficial no prazo de até 3 (trés) dias tteis, limitado ao ultimo dia
util anterior a data da abertura do certame.
53. A impugnagio e o pedido de esclarecimento poderao ser realizados por forma eletronica, pelos seguintes meios: licitacao@maraba.pa.gov.br.
5.4. As impugnagdes e pedidos de esclarecimentos ndo suspendem os prazos previstos no certame
54.1. A concessdo de efeito suspensivo a impugnagdo ¢ medida excepcional e devera ser motivada pelo Pregoeiro, nos autos do processo de licitagao.
5.5. Acolhida a impugnacao, sera definida e publicada nova data para a realizagdo do certame.

6. DA APRESENTACAO DA PROPOSTA E DOS DOCUMENTOS DE HABILITACAO
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6.1. Os licitantes encaminhardo, exclusivamente por meio do sistema eletronico, a proposta com o preco ou o percentual de desconto, conforme o critério de
julgamento adotado neste Edital, até a data e o horario estabelecidos para abertura da sessao publica.

6.2. No cadastramento da proposta inicial, o licitante declarara, em campo proprio do sistema, que:

6.2.1. esta ciente e concorda com as condi¢des contidas no edital e seus anexos, bem como de que a proposta apresentada compreende a integralidade dos custos
para atendimento dos direitos trabalhistas assegurados na Constitui¢do Federal, nas leis trabalhistas, nas normas infralegais, nas convengdes coletivas de trabalho e nos
termos de ajustamento de conduta vigentes na data de sua entrega em definitivo e que cumpre plenamente os requisitos de habilitagdo definidos no instrumento convocatorio;

6.2.2. nao emprega menor de 18 anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre e ndo emprega menor de 16 anos, salvo menor, a partir de 14 anos, na condigdo
de aprendiz, nos termos do artigo 7°, XXXIII, da Constituigao;

6.2.3. nao possui empregados executando trabalho degradante ou forgado, observando o disposto nos incisos III e IV do art. 1° ¢ no inciso III do art. 5° da
Constitui¢do Federal;

6.2.4. cumpre as exigéncias de reserva de cargos para pessoa com deficiéncia e para reabilitado da Previdéncia Social, previstas em lei e em outras normas
especificas.
6.3. O licitante organizado em cooperativa devera declarar, ainda, em campo proprio do sistema eletronico, que cumpre os requisitos estabelecidos no artigo 16 da

Lein® 14.133, de 2021.

6.4. O fornecedor enquadrado como microempresa, empresa de pequeno porte ou sociedade cooperativa devera declarar, ainda, em campo proprio do sistema
eletronico, que cumpre os requisitos estabelecidos no artigo 3° da Lei Complementar n® 123, de 2006, estando apto a usufruir do tratamento favorecido estabelecido em seus
arts. 42 a 49, observado o disposto nos §§ 1° ao 3° do art. 4°, da Lei n.° 14.133, de 2021.

6.4.1. No item exclusivo para participagdo de microempresas e empresas de pequeno porte, a assinalagdo do campo “ndo” impedira o prosseguimento no certame,
para aquele item;

6.4.2. Nos itens em que a participagdo ndo for exclusiva para microempresas e empresas de pequeno porte, a assinalagdo do campo “ndo” apenas produzira o
efeito de o licitante ndo ter direito ao tratamento favorecido previsto na Lei Complementar n° 123, de 2006, mesmo que microempresa, empresa de pequeno porte ou
sociedade cooperativa.

6.5. Naio podera se beneficiar do tratamento juridico diferenciado estabelecido nos arts. 42 a 49 da Lei Complementar n° 123, de 2006, a pessoa juridica:

6.5.1. de cujo capital participe outra pessoa juridica;

6.5.2. que seja filial, sucursal, agéncia ou representac¢o, no Pais, de pessoa juridica com sede no exterior;

6.5.3. de cujo capital participe pessoa fisica que seja inscrita como empresario ou seja socia de outra empresa que receba tratamento juridico diferenciado nos
termos da Lei Complementar n° 123, de 2006, desde que a receita bruta global ultrapasse o limite de que trata o inciso II do art. 3° da referida lei;

6.5.4. cujo titular ou sécio participe com mais de 10% (dez por cento) do capital de outra empresa ndo beneficiada pela Lei Complementar n°® 123, de 2006, desde
que a receita bruta global ultrapasse o limite de que trata o inciso II do art. 3° da referida lei;

6.5.5. cujo socio ou titular seja administrador ou equiparado de outra pessoa juridica com fins lucrativos, desde que a receita bruta global ultrapasse o limite de
que trata o inciso II do art. 3° da referida lei;

6.5.6. constituida sob a forma de cooperativas, salvo as de consumo;

6.5.7. que participe do capital de outra pessoa juridica;

6.5.8. que exerga atividade de banco comercial, de investimentos e de desenvolvimento, de caixa econdmica, de sociedade de crédito, financiamento e

investimento ou de crédito imobiliario, de corretora ou de distribuidora de titulos, valores mobiliarios e cdmbio, de empresa de arrendamento mercantil, de seguros privados e
de capitalizagdo ou de previdéncia complementar;

6.5.9. resultante ou remanescente de cisdo ou qualquer outra forma de desmembramento de pessoa juridica que tenha ocorrido em um dos 5 (cinco) anos-
calendario anteriores;

6.5.10. constituida sob a forma de sociedade por agdes.

6.5.11. cujos titulares ou socios guardem, cumulativamente, com o contratante do servico, relagdo de pessoalidade, subordinagio e habitualidade.
6.6. A falsidade da declaragdo de que trata os itens 6.2 ou 6.4 sujeitara o licitante as sangdes previstas na Lei n® 14.133, de 2021, e neste Edital.
6.7. Os licitantes poderdo retirar ou substituir a proposta ou, na hipdtese de a fase de habilitagdo anteceder as fases de apresentacdo de propostas e lances e de
julgamento, os documentos de habilitagao anteriormente inseridos no sistema, até a abertura da sessdo publica.
6.8. Néo havera ordem de classificagdo na etapa de apresentagdo da proposta e dos documentos de habilitagdo pelo licitante, 0 que ocorrera somente apos os
procedimentos de abertura da sessao publica e da fase de envio de lances.
6.9. Serdo disponibilizados para acesso publico os documentos que compdem a proposta dos licitantes convocados para apresentagdo de propostas, apos a fase de
envio de lances.
6.10. Desde que disponibilizada a funcionalidade no sistema, o licitante podera parametrizar o seu valor final minimo ou o seu percentual de desconto maximo
quando do cadastramento da proposta e obedecera as seguintes regras:

6.10.1. a aplicacdo do intervalo minimo de diferencga de valores ou de percentuais entre os lances, que incidira tanto em relagdo aos lances intermediarios quanto
em relagdo ao lance que cobrir a melhor oferta; e

6.10.2. os lances serdo de envio automatico pelo sistema, respeitado o valor final minimo, caso estabelecido, e o intervalo de que trata o subitem acima.
6.11. O valor final minimo ou o percentual de desconto final maximo parametrizado no sistema podera ser alterado pelo fornecedor durante a fase de disputa, sendo
vedado:

6.11.1. valor superior a lance ja registrado pelo fornecedor no sistema, quando adotado o critério de julgamento por menor prego; e

6.11.2. percentual de desconto inferior a lance ja registrado pelo fornecedor no sistema, quando adotado o critério de julgamento por maior desconto.
6.12. O valor final minimo ou o percentual de desconto final maximo parametrizado na forma do item 6.10 possuira carater sigiloso para os demais fornecedores e

para o 6rgao ou entidade promotora da licitagdo, podendo ser disponibilizado estrita e permanentemente aos 6rgaos de controle externo e interno.

6.13. Cabera ao licitante interessado em participar da licitagdo acompanhar as operagdes no sistema eletronico durante o processo licitatorio e se responsabilizar
pelo 6nus decorrente da perda de negocios diante da inobservancia de mensagens emitidas pela Administragdo ou de sua desconexao.

6.14. O licitante devera comunicar imediatamente ao provedor do sistema qualquer acontecimento que possa comprometer o sigilo ou a seguranga, para imediato
bloqueio de acesso.

7. DO PREENCHIMENTO DA PROPOSTA
7.1. O licitante devera enviar sua proposta mediante o preenchimento, no sistema eletronico, dos seguintes campos:
7.1.1. Valor Unitario do item expresso em Reais (R$);
7.1.2. Marca/Fabricante;
7.1.3. Modelo/versio.
7.2. Todas as especificagdes do objeto contidas na proposta vinculam o licitante.
7.2.1. O licitante ndo podera oferecer proposta em quantitativo inferior a0 maximo previsto para contratagao.

7.22. Para formalizar a proposta, os licitantes devem considerar a planilha do Anexo Il ESPECIFICACAO DO OBJETO - RELACAO DE ITENS.

7.3. Nos valores propostos estardo inclusos todos os custos operacionais, encargos previdenciarios, trabalhistas, tributarios, comerciais e quaisquer outros que



incidam direta ou indiretamente na execugdo do objeto.

7.4. Os pregos ofertados, tanto na proposta inicial, quanto na etapa de lances, serdo de exclusiva responsabilidade do licitante, ndo lhe assistindo o direito de
pleitear qualquer alterag@o, sob alegagdo de erro, omissdo ou qualquer outro pretexto.

7.5. Se o regime tributario da empresa implicar o recolhimento de tributos em percentuais variaveis, a cotagdo adequada sera a que corresponde a média dos
efetivos recolhimentos da empresa nos tltimos doze meses.

7.6. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, no pagamento serdo retidos na fonte os percentuais estabelecidos na legislagao vigente.

7.7. Na presente licitagdo, a Microempresa e a Empresa de Pequeno Porte poderao se beneficiar do regime de tributagao pelo Simples Nacional.

7.8. O prazo de validade da proposta nio sera inferior a 90 (noventa) dias, a contar da data de sua apresentagio.

7.9. Os licitantes devem respeitar os pre¢os maximos estabelecidos nas normas de regéncia de contratagdes publicas, quando participarem de licitagdes publicas;
7.10. Caso o critério de julgamento seja o de menor preco, os licitantes devem respeitar os precos maximos previstos no Termo de Referéncia;

7.11. O descumprimento das regras supramencionadas pode ensejar a responsabilizagdo pelo Tribunal de Contas dos Municipios do Estado do Para — TCM-PA e,

apds o devido processo legal, gerar as seguintes consequéncias: assinatura de prazo para a adogdo das medidas necessarias ao exato cumprimento da lei, nos termos do art. 75
da Constitui¢do; ou condenagdo dos agentes publicos responsaveis e da empresa contratada ao pagamento dos prejuizos ao erério, caso verificada a ocorréncia de
superfaturamento por sobreprego na execugdo do contrato.

8. DA ABERTURA DA SESSAOQ, CLASSIFICACAO DAS PROPOSTAS E FORMULACAO DE LANCES
8.1. A abertura da presente licitagdo dar-se-a automaticamente em sessdo publica, por meio de sistema eletronico, na data, horario e local indicados neste Edital.
8.2. Os licitantes poderdo retirar ou substituir a proposta ou os documentos de habilitagdo, quando for o caso, anteriormente inseridos no sistema, até a abertura da
sessdo publica.
8.3. O sistema disponibilizara campo proprio para troca de mensagens entre o Pregoeiro e os licitantes.
8.4. Iniciada a etapa competitiva, os licitantes deverdo encaminhar lances exclusivamente por meio de sistema eletrénico, sendo imediatamente informados do seu
recebimento e do valor consignado no registro.
8.5. O lance devera ser ofertado pelo valor unitario do item.
8.6. Os licitantes poderao oferecer lances sucessivos, observando o horario fixado para abertura da sessdo e as regras estabelecidas no Edital.
8.7. O licitante somente podera oferecer lance de valor inferior ou percentual de desconto superior ao tltimo por ele ofertado e registrado pelo sistema.
8.8. O intervalo minimo de diferen¢a de valores ou percentuais entre os lances, que incidira tanto em relagdo aos lances intermediarios quanto em relagdo a
proposta que cobrir a melhor oferta devera ser de 0,01 (um centavo).
8.9. O licitante podera, uma Unica vez, excluir seu ultimo lance ofertado, no intervalo de quinze segundos apds o registro no sistema, na hipotese de lance
inconsistente ou inexequivel.
8.10. O procedimento seguird de acordo com o modo de disputa adotado.
8.11. Sera adotado para o envio de lances na licitacio 0 modo de disputa “ABERTO E FECHADO?”, os licitantes apresentario lances publicos e sucessivos,
com lance final e fechado.

8.11.1. A etapa de lances da sessdo publica tera duragdo inicial de quinze minutos. Apos esse prazo, o sistema encaminhara aviso de fechamento iminente dos
lances, ap6s o que transcorrera o periodo de até dez minutos, aleatoriamente determinado, findo o qual sera automaticamente encerrada a recepgio de lances.

8.11.2. Encerrado o prazo previsto no subitem anterior, o sistema abrira oportunidade para que o autor da oferta de valor mais baixo e os das ofertas com precos
até 10% (dez por cento) superior aquela possam ofertar um lance final e fechado em até cinco minutos, o qual sera sigiloso até o encerramento deste prazo.

8.11.3. No procedimento de que trata o subitem supra, o licitante podera optar por manter o seu ltimo lance da etapa aberta, ou por ofertar melhor lance.

8.11.4. Nao havendo pelo menos trés ofertas nas condi¢des definidas neste item, poderdo os autores dos melhores lances subsequentes, na ordem de classificagio,
até o maximo de trés, oferecer um lance final e fechado em até cinco minutos, o qual sera sigiloso até o encerramento deste prazo.
8.12. Apo6s o término dos prazos estabelecidos nos subitens anteriores, o sistema ordenara e divulgara os lances segundo a ordem crescente de valores.
8.13. Naio serdo aceitos dois ou mais lances de mesmo valor, prevalecendo aquele que for recebido e registrado em primeiro lugar.
8.14. Durante o transcurso da sessao publica, os licitantes serdo informados, em tempo real, do valor do menor lance registrado, vedada a identificacéo do licitante.
8.15. No caso de desconexdo com o Pregoeiro, no decorrer da etapa competitiva da licitagdo, o sistema eletronico podera permanecer acessivel aos licitantes para a
recepgdo dos lances.
8.16. Quando a desconexdo do sistema eletronico para o Pregoeiro persistir por tempo superior a dez minutos, a sessdo publica sera suspensa e reiniciada somente
apos decorridas vinte e quatro horas da comunicacdo do fato pelo Pregoeiro aos participantes, no sitio eletronico utilizado para divulgacao.
8.17. Caso o licitante ndo apresente lances, concorrera com o valor de sua proposta inicial.
8.18. Em relagdo a itens ndo exclusivos para participagdo de microempresas ¢ empresas de pequeno porte, uma vez encerrada a etapa de lances, sera efetivada a

verificagdo automatica, junto a Receita Federal, do porte da entidade empresarial, caso a contratagdo nao se enquadre nas vedagdes dos §§1° e 2° do art. 4° da Lei n® 14.133,
de 2021. O sistema identificara em coluna propria as microempresas e empresas de pequeno porte participantes, procedendo a comparagdo com os valores da primeira
colocada, se esta for empresa de maior porte, assim como das demais classificadas, para o fim de aplicar-se automaticamente o disposto nos arts. 44 ¢ 45 da Lei
Complementar n® 123, de 2006, regulamentada pelo Decreto n® 8.538, de 2015.

8.18.1. Nessas condigdes, as propostas de microempresas ¢ empresas de pequeno porte que se encontrarem na faixa de até 5% (cinco por cento), serdo
consideradas empatadas com a primeira colocada.

8.18.2. A licitante mais bem classificada nos termos do subitem anterior tera o direito de encaminhar uma ultima oferta para desempate, obrigatoriamente em valor
inferior ao da primeira colocada, no prazo de 5 (cinco) minutos controlados pelo sistema, contados apds a comunicagdo automatica para tanto.

8.18.3. Caso a microempresa ou a empresa de pequeno porte melhor classificada desista ou ndo se manifeste no prazo estabelecido, serdo convocadas as demais
licitantes microempresa e empresa de pequeno porte que se encontrem naquele intervalo de de até 5% (cinco por cento), na ordem de classificagdo, para o exercicio do
mesmo direito, no prazo estabelecido no subitem anterior.

8.18.4. No caso de equivaléncia dos valores apresentados pelas microempresas e empresas de pequeno porte que se encontrem nos intervalos estabelecidos nos
subitens anteriores, sera realizado sorteio entre elas para que se identifique aquela que primeiro podera apresentar melhor oferta.

8.18.5. A obtencdo do beneficio a que se refere o item anterior fica limitada as microempresas ¢ as empresas de pequeno porte que, no ano-calendario de
realizagdo da licitagdo, ainda ndo tenham celebrado contratos com a Administragdo Publica cujos valores somados extrapolem a receita bruta maxima admitida para fins de
enquadramento como empresa de pequeno porte.

8.19. S06 podera haver empate entre propostas iguais (ndo seguidas de lances), ou entre lances finais da fase fechada do modo de disputa aberto e fechado.
8.20. Havendo eventual empate entre propostas ou lances, o critério de desempate sera aquele previsto no art. 60 da Lei n® 14.133, de 2021, nesta ordem:
8.20.1. disputa final, hipotese em que os licitantes empatados poderdo apresentar nova proposta em ato continuo a classificagéo;
8.20.2. avalia¢do do desempenho contratual prévio dos licitantes, para a qual deverdo preferencialmente ser utilizados registros cadastrais para efeito de atesto de

cumprimento de obrigagdes previstos nesta Lei;
8.20.3. desenvolvimento pelo licitante de a¢des de equidade entre homens e mulheres no ambiente de trabalho, conforme regulamento;

8.20.4. desenvolvimento pelo licitante de programa de integridade, conforme orientagdes dos orgdos de controle.



8.20.5. Persistindo o empate, sera assegurada preferéncia, sucessivamente, aos bens e servigos produzidos ou prestados por:

8.20.5.1. empresas estabelecidas no territorio do Estado ou do Distrito Federal do 6rgdo ou entidade da Administragdo Publica estadual ou distrital licitante ou, no
caso de licitagao realizada por 6rgao ou entidade de Municipio, no territorio do Estado em que este se localize;
8.20.5.2. empresas brasileiras;
8.20.5.3. empresas que invistam em pesquisa e no desenvolvimento de tecnologia no Pais;
8.20.5.4. empresas que comprovem a pratica de mitigagdo, nos termos da Lei n® 12.187, de 29 de dezembro de 2009.
8.21. Esgotados todos os demais critérios de desempate previstos em lei, a escolha do licitante vencedor ocorrera por sorteio, em ato publico, para o qual todos os
licitantes serdo convocados, vedado qualquer outro processo.
8.22. Encerrada a etapa de envio de lances da sessao publica, na hipotese da proposta do primeiro colocado permanecer acima do prego maximo ou inferior ao
desconto definido para a contratagdo, o Pregoeiro podera negociar condigdes mais vantajosas, apds definido o resultado do julgamento.
8.22.1. A negociacdo podera ser feita com os demais licitantes, segundo a ordem de classificagdo inicialmente estabelecida, quando o primeiro colocado, mesmo
apos a negociacdo, for desclassificado em razdo de sua proposta permanecer acima do pre¢o maximo definido pela Administragao.
8.22.2. A negociagdo sera realizada por meio do sistema, podendo ser acompanhada pelos demais licitantes.
8.22.3. O resultado da negociagdo sera divulgado a todos os licitantes e anexado aos autos do processo licitatorio.
8.22.4. O Pregoeiro solicitara ao licitante mais bem classificado que, no prazo de 2 (duas) horas, envie a proposta adequada ao ultimo lance ofertado apds a

negociagdo realizada, acompanhada, se for o caso, dos documentos complementares, quando necessarios a confirmagéo daqueles exigidos neste Edital e ja apresentados.

8225. Para formalizar a proposta, os licitantes devem considerar a planilha do Anexo Il ESPECIFICACAO DO OBJETO - RELACAO DE ITENS.

8.22.6. E facultado ao Pregoeiro prorrogar o prazo estabelecido, a partir de solicitagio fundamentada feita no chat pelo licitante, antes de findo o prazo.
8.23. Apbs a negociagdo do prego, o Pregoeiro iniciara a fase de aceitagdo e julgamento da proposta.
8.24. A proposta comercial adequada ao(s) ultimo(s) lance(s), devera conter os seguintes elementos:
8.24.1. descriciio do objeto, valor unitario e total; contendo até duas casas decimais apos a virgula, para o objeto deste certame, para efeito de julgamento

durante a sessdo publica. Caso isso niio ocorra, o pregoeiro comunicara ao licitante, no momento da negociaciio, que corrija o valor, desprezando as demais casas
decimais.

8.24.2. niumero do Cadastro Nacional de Pessoa Juridica (CNPJ) do proponente;

8.24.3. enderecos fisico e eletronico e telefone de contato;

8.24.4. data de emissio;

8.24.5. nome completo e identificaciio do responsavel;

8.24.6. numero deste pregio;

8.24.7. Especificacdo de forma clara e completa do objeto, e quantidade, obedecendo a mesma ordem de numeracio constante neste Edital, sem conter
alternativas de valor, ou de qualquer outra condicio;

8.24.8. Mareca, fabricante, modelo e versio, conforme o caso

8.24.9. Demais resquisitos dispostos nos itens 12.9 e 12.10 do Termo de Referéncia, anexo I do Edital

8.24.10. Prazo de validade da proposta comercial, que nio podera ser inferior a 90 (noventa) dias consecutivos a contar da sua apresentacio, salvo se da

mesma constar prazo superior, quando entio prevalecera este prazo;

CRITERIOS DE ACEITABILIDADE DA PROPOSTA

8.25. Naio serdo aceitas propostas com valores unitario e global superiores aos estimados, na forma do art. 59, inciso III, da Lei Federal n. 14.133/21.
9. DA FASE DE JULGAMENTO
9.1. Encerrada a etapa de negociagdo, o Pregoeiro verificara se o licitante provisoriamente classificado em primeiro lugar atende as condigdes de participagdo no

certame, conforme previsto no art. 14 da Lei n® 14.133, de 2021, legislagdo correlata e no item 4.9 do edital, especialmente quanto a existéncia de sangdo que impega a
participagdo no certame ou a futura contratagdo, mediante a consulta aos seguintes cadastros:

9.1.1. SICAF,;

9.1.2. Cadastro Nacional de Empresas Punidas — CNEP, mantido pela Controladoria-Geral da Unido (https:/portaldatransparencia.gov.br/pagina-interna/603244-
cnep);

9.1.3. Cadastro Nacional de Empresas Inidoneas e Suspensas - CEIS, mantido pela  Controladoria-Geral da Unido
(https://www.portaltransparencia.gov.br/sancoes/ceis); e

9.1.4. Cadastro Municipal de Empresas Punidas — CMEP, mantido pela Controladoria Geral do Municipio de Maraba (http:/www.cmep.maraba.pa.gov.br).
9.2. A consulta aos cadastros sera realizada no nome e no CNPJ da empresa licitante.

9.2.1. A consulta no CNEP quanto as sangdes previstas na Lei n° 8.429, de 1992, também ocorrera no nome e no CPF do socio majoritario da empresa licitante,
se houver, por forga do art. 12 da citada lei.
9.3. Caso conste na Consulta de Situagdo do licitante a existéncia de Ocorréncias Impeditivas Indiretas, o Pregoeiro diligenciara para verificar se houve fraude por
parte das empresas apontadas no Relatorio de Ocorréncias Impeditivas Indiretas.

9.3.1. A tentativa de burla sera verificada por meio dos vinculos societarios, linhas de fornecimento similares, dentre outros.

9.3.2. O licitante sera convocado para manifestagao previamente a uma eventual desclassificagdo.

9.3.3. Constatada a existéncia de sangdo, o licitante sera reputado inabilitado, por falta de condig@o de participagao.
9.4. Caso o licitante provisoriamente classificado em primeiro lugar tenha se utilizado de algum tratamento favorecido as ME/EPPs ou tenha se valido da aplicagao

da margem de preferéncia, o Pregoeiro verificara se o licitante faz jus ao beneficio aplicado.

9.5. Verificadas as condigdes de participagdo e de utilizagdo do tratamento favorecido, o Pregoeiro examinara a proposta classificada em primeiro lugar quanto a
adequacao ao objeto e a compatibilidade do prego em relagdo ao maximo estipulado para contratagdo neste Edital e em seus anexos, observado o disposto no art. 59 da Lei n°
14.133/2021.

9.6. Sera desclassificada a proposta vencedora que:
9.6.1. contiver vicios insanaveis;
9.6.2. nao obedecer as especificagdes técnicas contidas no Termo de Referéncia;
9.6.3. apresentar pregos inexequiveis ou permanecerem acima do pre¢o maximo definido para a contratagio;
9.6.4. ndo tiverem sua exequibilidade demonstrada, quando exigido pela Administragéo;
9.6.5. apresentar desconformidade com quaisquer outras exigéncias deste Edital ou seus anexos, desde que insanavel.
9.7. No caso de bens e servigos em geral, ¢ indicio de inexequibilidade das propostas valores inferiores a 50% (cinquenta por cento) do valor or¢ado pela

Administragio.
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9.8. A inexequibilidade, na hipétese de que trata o item anterior, s sera considerada apos diligéncia do Pregoeiro, que comprove:

9.8.1. que o custo do licitante ultrapassa o valor da proposta; e

9.8.2. inexistirem custos de oportunidade capazes de justificar o vulto da oferta.
9.9. Se houver indicios de inexequibilidade da proposta de preco, ou em caso da necessidade de esclarecimentos complementares, poderdo ser efetuadas
diligéncias, para que a empresa comprove a exequibilidade da proposta.
9.10. Erros no preenchimento da planilha ndo constituem motivo para a desclassificagdo da proposta. A planilha poderéi ser ajustada pelo fornecedor, no prazo
indicado pelo sistema, desde que ndo haja majoragdo do prego e que se comprove que este ¢ o bastante para arcar com todos os custos da contratagdo;

9.10.1. O ajuste de que trata este dispositivo se limita a sanar erros ou falhas que ndo alterem a substincia das propostas;

9.10.2. Considera-se erro no preenchimento da planilha passivel de corre¢do a indicagdo de recolhimento de impostos e contribui¢des na forma do Simples

Nacional, quando nao cabivel esse regime.

9.11. Para fins de analise da proposta quanto ao cumprimento das especificagdes do objeto, podera ser colhida a manifestagdo escrita do setor requisitante do servigo
ou da area especializada no objeto.

10. DA FASE DE HABILITACAO
10.1. Os documentos previstos no Termo de Referéncia, necessarios e suficientes para demonstrar a capacidade do licitante de realizar o objeto da
licitagdo, serdo exigidos para fins de habilitagiio, nos termos dos arts. 62 a 70 da Lei n° 14.133, de 2021, na forma disposta no Termo de Referéncia.

10.1.1. A documentagdo exigida para fins de habilita¢ao juridica, fiscal, social e trabalhista e econdmico-financeira, podera ser substituida pelo registro cadastral
no SICAF.
10.2. Até a data e horario limite para recebimento das propostas junto ao portal Compras.gov.br, a documentacgio de habilitacio dos licitantes devera ser emitida

em formato digital, para envio ao portal Compras.gov.br quando for solicitado pelo Pregoeiro(a), com excegdo dos documentos relativos a regularidade fiscal, que serdo
exigidos em momento posterior ao julgamento das propostas.

10.2.1. A data limite para recebimento das propostas sera a referéncia utilizada pelo(a) pregoeiro(a) para avaliacdo dos documentos de habilitagdo sob o
aspecto de validade dos mesmos.

10.3. Quando permitida a participagdo de empresas estrangeiras que ndo funcionem no Pais, as exigéncias de habilitagdo serdo atendidas mediante documentos
equivalentes, inicialmente apresentados em tradugéo livre.

10.4. Na hipotese de o licitante vencedor ser empresa estrangeira que ndo funcione no Pais, para fins de assinatura do contrato ou da ata de registro de pregos, os
documentos exigidos para a habilitagdo serdo traduzidos por tradutor juramentado no Pais e apostilados nos termos do disposto no Decreto n°® 8.660, de 29 de janeiro de 2016,
ou de outro que venha a substitui-lo, ou consularizados pelos respectivos consulados ou embaixadas.

10.5.

10.6. Sera verificado se o licitante apresentou declaragdo de que atende aos requisitos de habilitagdo, e o declarante respondera pela veracidade das informacdes
prestadas, na forma da lei.

10.7. Sera verificado se o licitante apresentou no sistema, sob pena de inabilitagdo, a declaragdo de que cumpre as exigéncias de reserva de cargos para pessoa com
deficiéncia e para reabilitado da Previdéncia Social, previstas em lei e em outras normas especificas.

10.8. Sera verificado se o licitante apresentou no sistema, sob pena de desclassificacdo, declaragdo de que suas propostas econdmicas compreendem a integralidade
dos custos para atendimento dos direitos trabalhistas assegurados na Constitui¢ao Federal, nas leis trabalhistas, nas normas infralegais, nas convengdes coletivas de trabalho e
nos termos de ajustamento de conduta vigentes na data de entrega das propostas.

10.9. A habilitagdo sera verificada por meio do Sicaf, nos documentos por ele abrangidos.

10.9.1. Somente havera a necessidade de comprovagdo do preenchimento de requisitos mediante apresentacdo dos documentos originais nio-digitais quando
houver duvida em relagéo a integridade do documento digital ou quando a lei expressamente o exigir.

10.9.1.1. Os originais da proposta comercial e da documentaciio de habilitacio ou copia autenticada da mesma que forem solicitados pelo Pregoeiro,
conforme item anterior, deverio ser entregues 2 CPL, no seguinte endereco: sala da Coordenacio Permanente de Licitacio CPL/DGLC/SEPLAN/PMM, localizada
a Rodovia Transamazoénica, Km 5,5, Nova Maraba — Maraba — Para - CEP: 68.507-765, Prédio da Secretaria de Viacdo e Obras Piblicas - E-mail:
licitacao@maraba.pa.gov.br, Maraba, Para, no horario de 8 as 12h e das 14 as 18h, impreterivelmente, no prazo maximo de até 03 (trés) dias uteis, contados a
partir da convocacio efetuada através de mensagem no CHAT do portal COMPRAS.GOV.BR.

10.9.2. E de responsabilidade do licitante conferir a exatiddo dos seus dados cadastrais no Sicaf e manté-los atualizados junto aos 6rgdos responsaveis pela
informagédo, devendo proceder, imediatamente, a corre¢@o ou a alteracdo dos registros tdo logo identifique incorregio ou aqueles se tornem desatualizados.
10.9.3. A ndo observancia do disposto no item anterior podera ensejar desclassificagdo no momento da habilitagao.
10.10. A verificagdo pelo Pregoeiro, em sitios eletronicos oficiais de 6rgdos e entidades emissores de certiddes constitui meio legal de prova, para fins de habilitagao.
10.10.1. Os documentos exigidos para habilitagdo que ndo estejam contemplados no Sicaf serdo enviados por meio do sistema, em formato digital, no prazo de 2
(duas horas), prorrogavel por igual periodo, contado da solicitagdo do Pregoeiro.
10.11. A verificagdo no Sicaf ou a exigéncia dos documentos nele ndo contidos somente sera feita em relagdo ao licitante vencedor.
10.11.1. Os documentos relativos a regularidade fiscal que constem do Termo de Referéncia somente serdo exigidos, em qualquer caso, em momento posterior ao
julgamento das propostas, e apenas do licitante mais bem classificado.
10.11.2. Respeitada a excecdo do subitem anterior, relativa a regularidade fiscal, quando a fase de habilitagdo anteceder as fases de apresentagdo de propostas e
lances e de julgamento, a verificag@o ou exigéncia do presente subitem ocorrera em relagio a todos os licitantes.
10.12. Apos a entrega dos documentos para habilitagdo, ndo sera permitida a substitui¢do ou a apresentagdo de novos documentos, salvo em sede de diligéncia, para:
10.12.1. complementagdo de informagdes acerca dos documentos ja apresentados pelos licitantes e desde que necessaria para apurar fatos existentes a época da
abertura do certame; e
10.12.2. atualizag@o de documentos cuja validade tenha expirado ap6s a data de recebimento das propostas;
10.13. Na analise dos documentos de habilitagdo, o Pregoeiro podera sanar erros ou falhas, que ndo alterem a substancia dos documentos e sua validade juridica,

mediante decisdo fundamentada, registrada em ata e acessivel a todos, atribuindo-lhes eficacia para fins de habilitacdo e classificagdo.

10.14. Na hipotese de o licitante ndo atender as exigéncias para habilitagdo, o Pregoeiro examinard a proposta subsequente e assim sucessivamente, na ordem de
classificacdo, até a apuragdo de uma proposta que atenda ao presente edital, observado o prazo disposto no subitem 10.10.1.

10.15. Somente serdo disponibilizados para acesso publico os documentos de habilitagdo do licitante cuja proposta atenda ao edital de licitagdo, apds concluidos os
procedimentos de que trata o subitem anterior.

10.16. O CNPJ indicado nos documentos da proposta comercial ¢ da habilitagdo devera ser do mesmo estabelecimento da empresa que efetivamente vai oferecer os
produtos, objeto da presente licitagdo, exceto nos casos de matriz e filiais, que possuem documentos emitidos com CNPJ da Matriz que podem ser utilizados por suas filiais,
inclusive atestados de capacidade técnica.

10.17. A comprovacio de regularidade fiscal e trabalhista das microempresas e das empresas de pequeno porte somente serd exigida para efeito de contratacdo, e ndo
como condi¢do para participacdo na licitacdo.

10.18. Quando a fase de habilitagdo anteceder a de julgamento e ja tiver sido encerrada, ndo cabera exclusdo de licitante por motivo relacionado a habilitagao, salvo
em razdo de fatos supervenientes ou s6 conhecidos apds o julgamento.
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OUTRAS DECLARACOES

10.19. A licitante deve apresentar declaragdo, sob as penas da Lei, que, na condi¢do de microempresa ou empresa de pequeno porte, no presente ano-calendario, ainda
ndo celebrou contratos com a Administragdo Publica cujos valores somados extrapolem a receita bruta maxima admitida para fins de enquadramento como EPP, nos termos
do Art. 4°, §§ 2° e 3°, da Lei 14.133/21.

10.20. O licitante devera apresentar declaragdo assinada, sob as penas da Lei, indicando expressamente os meios oficiais de contato que serdo utilizados para
comunicagdes formais no decorrer do processo licitatorio e eventual contratagdo (Modelo - Anexo VI).

10.21. Constatado o atendimento as exigéncias estabelecidas no edital, o licitante sera declarado vencedor.
11. DOS RECURSOS
11.1. A interposi¢do de recurso referente ao julgamento das propostas, a habilitagdo ou inabilitagdo de licitantes, a anulagdo ou revogagdo da licitagdo, observara o
disposto no art. 165 da Lei n°® 14.133, de 2021.
11.2. O prazo recursal € de 3 (trés) dias uteis, contados da data de intimagao ou de lavratura da ata.
11.3. Quando o recurso apresentado impugnar o julgamento das propostas ou o ato de habilitagdo ou inabilitagdo do licitante:
11.3.1. a intengdo de recorrer devera ser manifestada imediatamente, sob pena de preclusio;
11.3.2. o0 prazo para a manifesta¢do da intengéo de recorrer ndo sera inferior a 10 (dez) minutos.
11.3.3. o prazo para apresentacdo das razdes recursais serd iniciado na data de intimagao ou de lavratura da ata de habilitagdo ou inabilitagdo;
11.4. Os recursos deverdo ser encaminhados em campo proprio do sistema.
11.5. O recurso sera dirigido a autoridade que tiver editado o ato ou proferido a decisdo recorrida, a qual podera reconsiderar sua decisdo no prazo de 3 (trés) dias

uteis, ou, nesse mesmo prazo, se ndo reconsiderar, encaminhar recurso para a autoridade superior, a qual devera proferir sua decisdo no prazo de 10 (dez) dias tteis, contado
do recebimento dos autos.

11.6. Os recursos interpostos fora do prazo ndo serdo conhecidos.

11.7. O prazo para apresentagdo de contrarrazdes ao recurso pelos demais licitantes sera de 3 (trés) dias uteis, contados da data da intimagdo pessoal ou da
divulgag@o da interposi¢@o do recurso, assegurada a vista imediata dos elementos indispensaveis a defesa de seus interesses.

11.8. O recurso e o pedido de reconsideragdo terdo efeito suspensivo do ato ou da decisdo recorrida até que sobrevenha decisdo final da autoridade competente.

11.9. O acolhimento do recurso invalida tdo somente os atos insuscetiveis de aproveitamento.

11.10. Os autos do processo permanecerdo com vista franqueada aos interessados no sitio eletronico Portal Nacional de Contratagdes Publicas e no Portal da

Transparéncia do Municipio de Maraba.

12. DA ATA DE REGISTRO DE PRECOS

12.1. Homologado o resultado da licitagdo, o adjudicatario tera o prazo de 03 (trés) dias uteis, contados a partir da data de sua convocagdo, para assinar a Ata de
Registro de Pregos, cujo prazo de validade encontra-se nela fixado, sob pena de decadéncia do direito a contratagdo, sem prejuizo das sangdes previstas na Lei n® 14.133, de
2021.

12.2. O prazo de convocagdo podera ser prorrogado uma vez, por igual periodo, mediante solicitagdo do licitante mais bem classificado ou do fornecedor convocado,
desde que:

a) a solicitagdo seja devidamente justificada e apresentada dentro do prazo; e

b) a justificativa apresentada seja aceita pela Administragao.

12.3. A ata de registro de pregos sera assinada por meio de assinatura digital e disponibilizada no sistema de registro de pregos.
12.4. Serdo formalizadas tantas Atas de Registro de Pregos quantas forem necessarias para o registro de todos os itens constantes no Termo de Referéncia, com a
indicagdo do licitante vencedor, a descri¢do do(s) item(ns), as respectivas quantidades, precos registrados e demais condigdes.
12.5. O prego registrado, com a indicagdo dos fornecedores, sera divulgado no PNCP e disponibilizado durante a vigéncia da ata de registro de pregos.
12.6. A existéncia de precos registrados implicara compromisso de fornecimento nas condigdes estabelecidas, mas ndo obrigara a Administragdo a contratar,
facultada a realizagdo de licitagdo especifica para a aquisigdo pretendida, desde que devidamente justificada.
12.7. Na hipotese de o convocado ndo assinar a ata de registro de pregos no prazo e nas condi¢des estabelecidas, fica facultado & Administragdo convocar os
licitantes remanescentes do cadastro de reserva, na ordem de classificagdo, para fazé-lo em igual prazo e nas condigdes propostas pelo primeiro classificado.
12.8. O prazo de vigéncia da ata de registro de precos serd de um ano, contado do primeiro dia util subsequente a data de divulgagdo no PNCP, e podera ser
prorrogado por igual periodo, desde que comprovado que o prego € vantajoso, conforme preceitua o art. 22 do Decreto Municipal n® 405/2023.

12.8.1. Eventual prorrogacdo da Ata de Registro de Pregos pressupde a renovagéo dos quantitativos inicialmente fixados na Ata de Registro de Preco.
13. DA FORMACAO DO CADASTRO DE RESERVA
13.1. Apos a homologacao da licitagdo, sera incluido na ata, na forma de anexo, o registro:

13.1.1. dos licitantes que aceitarem cotar o objeto com prego igual ao do adjudicatario, observada a classificagdo na licitagdo e excluido o percentual referente a
margem de preferéncia, quando o objeto ndo atender aos requisitos previstos no art. 26 da Lei n° 14.133, de 2021; e

13.1.2. dos licitantes que mantiverem sua proposta original.
13.2. Sera respeitada, nas contratagdes, a ordem de classificacdo dos licitantes ou fornecedores registrados na ata.

13.2.1. A apresentagdo de novas propostas na forma deste item nao prejudicara o resultado do certame em relagdo ao licitante mais bem classificado.

13.2.2. Para fins da ordem de classificag@o, os licitantes ou fornecedores que aceitarem cotar o objeto com prego igual ao do adjudicatario antecederdo aqueles que
mantiverem sua proposta original.
13.3. A habilitagdo dos licitantes que compordo o cadastro de reserva sera efetuada quando houver necessidade de contratagdo dos licitantes remanescentes, nas
seguintes hipoteses:

13.3.1. quando o licitante vencedor ndo assinar a ata de registro de precos no prazo e nas condigoes estabelecidos no edital; ou

13.3.2. quando houver o cancelamento do registro do fornecedor ou do registro de pregos, nas hipdteses previstas nos arts. 28 e 29 do Decreto Municipal n°
405/2023.
13.4. Na hipotese de nenhum dos licitantes que aceitaram cotar o objeto com prego igual ao do adjudicatario concordar com a contratagdo nos termos em igual prazo

e nas condigdes propostas pelo primeiro classificado, a Administragdo, observados o valor estimado e a sua eventual atualizagdo na forma prevista no edital, podera:

13.4.1. convocar os licitantes que mantiveram sua proposta original para negociagdo, na ordem de classificagdo, com vistas a obtengdo de prego melhor, mesmo
que acima do prego do adjudicatario; ou

13.4.2. adjudicar e firmar o contrato nas condi¢des ofertadas pelos licitantes remanescentes, observada a ordem de classificagdo, quando frustrada a negociagdo de
melhor condigdo.

14. DO TERMO DE CONTRATO



14.1. Apos a homologacao e adjudicagao, caso se conclua pela contratagdo, sera firmado termo de contrato, ou outro instrumento equivalente.

14.2. O adjudicatario tera o prazo de 03 (trés) dias Uteis contados a partir da data de sua convocacdo, para assinar o termo de contrato ou instrumento equivalente,
sob pena de decair o direito a contratagdo, sem prejuizo das sangdes previstas neste Edital.

14.3. Alternativamente a convoca¢do para comparecer perante o o6rgdo ou entidade para a assinatura do Termo de Contrato ou instrumento equivalente, a
Administragdo podera: a) encaminha-lo para assinatura, mediante correspondéncia postal com aviso de recebimento (AR), para que seja assinado e devolvido no prazo de 03
(trés) dias uteis, a contar da data de seu recebimento; b) disponibilizar acesso a sistema de processo eletronico para que seja assinado digitalmente em até03 (trés) dias uteis;
ou ¢) outro meio eletronico, assegurado o prazo de 03 (trés) dias Uteis para resposta apos recebimento da notificagdo pela Administragdo.

14.4. Os prazos dos itens 14.2 e 14.3 poderao ser prorrogados, por igual periodo, por solicitagdo justificada do adjudicatario e aceita pela Administragao.
14.5. O prazo de vigéncia da contratagdo ¢ o estabelecido no item 1.11 do Termo de Referéncia.
14.6. Na assinatura do contrato ou instrumento equivalente serd exigido o Cadastro Informativo de Créditos ndo Quitados do Setor Publico Federal — Cadin e a

comprovacado das condi¢des de habilitagdo e contratagdo consignadas neste Edital, que deverdo ser mantidas pelo fornecedor durante a vigéncia do contrato.

14.7. A existéncia de registro no Cadin constitui fator impeditivo para a contratagao.
14.8. Os pregos inicialmente contratados sdo fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da data do orgamento estimado em 17/07/2026.
14.8.1. Os pregos iniciais poderdo ser reajustados, mediante a aplicagdo, pelo Contratante, do indice de Pregos ao Consumidor Amplo (IPCA), exclusivamente para

as obrigagdes iniciadas e concluidas ap6s a ocorréncia da anualidade.

15. DAS INFRACOES ADMINISTRATIVAS E SANCOES
15.1. Comete infragdo administrativa, nos termos da lei, o licitante que, com dolo ou culpa:
15.1.1. deixar de entregar a documentagdo exigida para o certame, ou
15.1.2. ndo mantiver a proposta, salvo em decorréncia de fato superveniente devidamente justificado, em especial quando:
15.1.2.1. ndo enviar a proposta adequada ao tltimo lance ofertado ou ap6s a negociagéo;
15.1.2.2. recusar-se a enviar o detalhamento da proposta quando exigivel;
15.1.2.3. pedir para ser desclassificado quando encerrada a etapa competitiva; ou
15.1.2.4. apresentar proposta em desacordo com as especificagdes do edital;
15.1.3. dar causa a inexecugdo parcial do contrato;
15.1.4. ndo celebrar o contrato, ata de registro de pregos ou ndo entregar a documentagdo exigida para a contratagdo, quando convocado dentro do prazo de
validade de sua proposta;
15.1.5. apresentar declaragdo ou documentagéo falsa exigida para o certame ou prestar declaragdo falsa durante a licitagdo
15.1.6. fraudar a licitagdo ou pratica de ato fraudulento na execug@o do contrato;
15.1.7. comportar-se de modo inidoneo ou cometer fraude de qualquer natureza, em especial quando:
15.1.7.1. agir em conluio ou em desconformidade com a lei;
15.1.7.2. induzir deliberadamente a erro no julgamento;
15.1.8. praticar atos ilicitos com vistas a frustrar os objetivos da licitagao
15.1.9. praticar ato lesivo previsto no art. 5° da Lei n.° 12.846, de 1° de agosto de 2013.
15.1.10. dar causa a inexecugdo parcial do contrato que cause grave dano a Administragdo, ao funcionamento dos servigos publicos ou ao interesse coletivo;
15.1.11. dar causa a inexecugao total do objeto do contrato;
15.2. Com fulcro na Lei n° 14.133, de 2021, e com base no Decreto Municipal n® 441/2024 a Administra¢do podera, garantida a prévia defesa, aplicar aos licitantes
e/ou adjudicatarios as seguintes sangdes, sem prejuizo das responsabilidades civil e criminal:
15.2.1. adverténcia;
15.2.2. multa;
15.2.3. impedimento de licitar e contratar e
15.2.4. declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar, enquanto perdurarem os motivos determinantes da punigdo ou até que seja promovida sua reabilitagdo
perante a propria autoridade que aplicou a penalidade.
15.3. Na aplicagdo das sangdes serdo considerados:
15.3.1. a natureza e a gravidade da infragao cometida;
15.3.2. as peculiaridades do caso concreto;
15.3.3. as circunstancias agravantes ou atenuantes;
15.3.4. os danos que dela provierem para a Administragéo Publica;
15.3.5. a implantagdo ou o aperfeicoamento de programa de integridade, conforme normas e orientagdes dos 6rgaos de controle.
15.4. A multa sera recolhida em percentual de 0,5% a 30% incidente sobre o valor do contrato licitado, recolhida no prazo maximo de 15 (quinze) dias uteis, a
contar da comunicagdo oficial.
15.5. Para as infragdes previstas nos itens 15.1.1 e 15.1.2, a multa sera de 0,5% a 1% do valor do contrato.
15.6. Para a infragdo prevista no item 15.1.3, a multa sera de 15% do valor da parcela do objeto ndo executado.
15.7. Para as infragdes previstas nos itens 15.1.4 a 15.1.11, a multa sera de 20% do valor do contratado.
15.8. As sangdes de adverténcia, impedimento de licitar e contratar e declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar poderdo ser aplicadas, cumulativamente ou
ndo, a penalidade de multa.
15.9. Na aplicagdo da sangdo de multa sera facultada a defesa do interessado no prazo de 15 (quinze) dias tteis, contado da data de sua intimagéo.
15.10. O valor da multa de mora ou compensatoria aplicada podera ser, conforme previsto no art. 7° do Decreto n°® 441/2024:

a) retido, total ou parcialmente, dos pagamentos devidos pelo 6rgdo ou entidade decorrentes do mesmo contrato ou de outros contratos administrativos que
o fornecedor possua com o mesmo 6rgdo ou entidade ora contratante;

b) descontado do valor da garantia prestada;
¢) pago por meio de Documento de Arrecadagdo municipal (DAM) ou
d) cobrado judicialmente.

15.11. A sangdo de impedimento de licitar e contratar sera aplicada ao responsavel em decorréncia das infragdes administrativas relacionadas nos itens 15.1.1, 15.1.2,
15.1.4, 15.1.10 e 15.1.11 quando ndo se justificar a imposi¢ao de penalidade mais grave, e impedira o responsavel de licitar e contratar no ambito da Administragdo Publica
direta e indireta do ente federativo a qual pertencer o 6rgo ou entidade, pelo prazo maximo de 3 (trés) anos.

15.12. Podera ser aplicada ao responsavel a sangdo de declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar, em decorréncia da pratica das infra¢cdes dispostas nos itens
15.1.5,15.1.6, 15.1.7, 15.1.8 ¢ 15.1.9, bem como no item 15.1.10, quando justificar a imposi¢do de penalidade mais grave.


https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2011-2014/2013/lei/l12846.htm#art5
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm

15.12.1. Sera aplicada a san¢o de declaragdo de inidoneidade para licitar e contratar com a Administragdo Publica direta e indireta, no caso das infra¢des pre vistas
no art. 8°, do Decreto n° 441/2024, pelo prazo maximo de 6 (seis) anos, quando se justificar a imposi¢do de penalidade mais grave.

15.13. A recusa injustificada do adjudicatario em assinar o contrato ou a ata de registro de prego, ou em aceitar ou retirar o instrumento equivalente no prazo
estabelecido pela Administragdo, descrita no item 15.1.4, caracterizara o descumprimento total da obrigagdo assumida e o sujeitara as penalidades cabivéis.

15.14. A apuragdo de responsabilidade relacionadas as sangdes que dispde o item 15.2 e subitens deste Edital, demandard a instauracdo de processo de
responsabilizagdo, a ser conduzido pela Controladoria-Geral do Municipio de Marab4, através da Comissdo Permanente de Apuragdo (CPA), nos termos do art. 17, caput, do
Decreto Municipal N.° 441, de 02 de maio de 2024, que avaliara fatos e circunstancias conhecidos e intimara o licitante ou contratado para, no prazo de 15 (quinze) dias uteis,
contado da data de sua intimagao, apresentar defesa escrita e especificar as provas que pretenda produzir.

15.15. Cabera recurso no prazo de 15 (quinze) dias teis da aplicacdo das sangdes de adverténcia, multa e impedimento de licitar e contratar, contado da data da
intimagao.

15.16. Cabera apenas a apresentacdo de pedido de reconsideracdo da aplicagdo da san¢do de declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar no prazo de 15
(quinze) dias teis, contado da data da intimagao.

15.17. O recurso e o pedido de reconsideragéo terdo efeito suspensivo do ato ou da decisdo recorrida até que sobrevenha decisdo final da autoridade competente.
15.18. O recurso sera dirigido a autoridade que tiver proferido a decisao recorrida, que, se ndo reconsiderar a decisdo no prazo de 5 (cinco) dias tteis, encaminhara o
recurso com sua motivagdo a autoridade superior, a qual devera proferir sua decisdo no prazo maximo de 20 (vinte) dias uteis, contado do recebimento dos autos.

15.19. O pedido de reconsideracao sera decidido no prazo maximo de 20 (vinte) dias uteis, contado do seu recebimento.

15.20. A personalidade juridica do licitante ou contratado infrator podera ser desconsiderada, sempre que utilizada com abuso de direito para facilitar, encobrir ou

dissimular a pratica de atos ilicitos previstos na Lei Federal n° 14.133, de 2021, ou para provocar confusdo patrimonial.

15.21. A Administragdo Publica municipal devera, no prazo maximo de 15 (quinze) dias tteis, contados da data da aplicagdo da sanc¢do da qual ndo caiba mais
recurso, informar e manter atualizados os dados relativos as sang¢des por eles aplicadas, para fins de publicidade no Cadastro Nacional de Empresas Inidoneas e Suspensas
(CEIS) e no Cadastro Nacional de Empresas Punidas (CNEP), instituidos no &mbito do Poder Executivo Federal.

15.21.1. Sera inscrito no Cadastro Municipal de Empresas Punidas (CMEP), contados da data da aplicag@o da sangdo da qual ndo caiba mais recurso, o licitante ou
contratado que receber quaisquer das sangdes previstas no item 15.1 e subitens deste Edital.

15.22. Sera admitida a reabilitagdo do fornecedor perante a propria autoridade que aplicou a penalidade, exigidos, cumulativamente:
a) reparagdo integral do dano causado a Administragao Publica;
b) pagamento da multa

¢) transcurso do prazo minimo de um ano da aplicagdo da penalidade, no caso de impedimento de licitar e contratar, ou de trés anos da aplicagdo da
penalidade, no caso de declaragdo de inidoneidade;

d) cumprimento das condi¢des de reabilitagdo definidas no ato punitivo; e

e) analise juridica prévia, com posicionamento conclusivo quanto ao cumprimento dos requisitos definidos neste artigo.

15.23. A sangdo pelas infragdes previstas nos itens 15.1.5 e 15.1.9 deste Edital, exigirda, como condi¢do de reabilitagdo do fornecedor, a implantagdo ou
aperfeigoamento de programa de integridade pelo responsavel.

15.24. O recurso ¢ o pedido de reconsideragao terdo efeito suspensivo do ato ou da decisao recorrida até que sobrevenha decisdo final da autoridade competente.
15.25. A aplicagdo das sangdes previstas neste edital ndo exclui, em hipotese alguma, a obrigacdo de reparagio integral dos danos causados.

15.26. Para a garantia da ampla defesa e contraditorio dos licitantes, as notificagdes serdo enviadas eletronicamente para os enderegos de e-mail informados na

proposta comercial, bem como os cadastrados pela empresa no SICAF.

15.26.1. Os enderegos de e-mail informados na proposta comercial e/ou cadastrados no Sicaf serdo considerados de uso continuo da empresa, ndo cabendo alegagio
de desconhecimento das comunicagdes a eles comprovadamente enviadas.

15.27. O cancelamento de nota fiscal eletronica pela CONTRATADA, apos o atesto pelo Fiscal do Contrato e sem prévia e expressa anuéncia da Administragéo,
caracteriza descumprimento contratual grave, sujeitando a CONTRATADA a multa de 0,5% a 15% sobre o valor da nota fiscal cancelada, sem prejuizo da apuragdo de
responsabilidade e da obrigagao de ressarcimento de valores eventualmente pagos, nos termos do art. 22, paragrafo unico, da IN n°® 8/2026/TCM-PA.

16. DAS DISPOSICOES GERAIS

16.1. Sera divulgada ata da sessdo publica no sistema eletronico.

16.2. Nao havendo expediente ou ocorrendo qualquer fato superveniente que impega a realizagdo do certame na data marcada, a sessdo sera automaticamente
transferida para o primeiro dia util subsequente, no mesmo horario anteriormente estabelecido, desde que ndo haja comunicagdo em contrario, pelo Pregoeiro.

16.3. Todas as referéncias de tempo no Edital, no aviso e durante a sessdo publica observardo o horario de Brasilia - DF.

16.4. A homologagdo do resultado desta licitagdo ndo implicara direito a contratagdo.

16.5. As normas disciplinadoras da licitagdo serdo sempre interpretadas em favor da ampliagdo da disputa entre os interessados, desde que ndo comprometam o
interesse da Administrag@o, o principio da isonomia, a finalidade e a seguranga da contratagdo.

16.6. Os licitantes assumem todos os custos de preparagdo e apresentagdo de suas propostas e a Administragdo ndo serd, em nenhum caso, responsavel por esses
custos, independentemente da condug@o ou do resultado do processo licitatorio.

16.7. Na contagem dos prazos estabelecidos neste Edital e seus Anexos, excluir-se-a o dia do inicio e incluir-se-4 o do vencimento. S6 se iniciam e vencem 0s
prazos em dias de expediente na Administragao.

16.8. O desatendimento de exigéncias formais ndo essenciais ndo importara o afastamento do licitante, desde que seja possivel o aproveitamento do ato, observados
os principios da isonomia e do interesse publico.

16.9. Em caso de divergéncia entre disposi¢des deste Edital e de seus anexos ou demais pegas que compdem o processo, prevalecerdo as deste Edital.

16.10. Todos os documentos decorrentes deste processo deverdo ser assinados por meio de Certificado Digital (Assinatura Eletronica) ICP/Brasil, conforme
Resolugdo n® 11.535 e Resolugdo 11.536/TCM de 2014.

16.11. O Edital e seus anexos estdo disponiveis, na integra, no Portal Nacional de Contratagdes Publicas (PNCP) e nos enderegos -eletronicos

www.gov.br/compras/pt-br, www.governotransparente.com.br/4466490, www.tcm.pa.gov.br/mural-de-licitacoes/ ou ainda através de solicitagdo no e-mail institucional da
Coordenagdo Permanente de Licitagao: licitacao@maraba.pa.gov.br.

16.12. As questdes decorrentes da execucdo deste Instrumento, que ndo possam ser dirimidas administrativamente, serdo processadas e julgadas no Foro da Comarca
do Municipio de Maraba/PA, com exclusdo de qualquer outro, por mais privilegiado que seja para apreciagdo judicial de quaisquer questdes resultantes deste edital.

16.13. Integram este Edital, para todos os fins e efeitos, os seguintes anexos:
Anexo I - Termo de Referéncia;
Anexo II - Especificagdo do Objeto - Relagdo de Itens;
Anexo III - Minuta de Ata de Registro de Precos;
Anexo IV - Minuta de Termo de Contrato;
Anexo V - Declara¢ao de Adesao ao Cadastro de Reserva;
Anexo VI - Modelos


http://www.gov.br/compras/pt-br
http://www.governotransparente.com.br/4466490
http://www.tcm.pa.gov.br/mural-de-licitacoes/
mailto:licitacao@maraba.pa.gov.br

Maraba-PA, 20 de outubro de 2026.

Documento assinado eletronicamente
Ménica do Socorro Thompson de Morais
Secretaria Municipal de Assisténcia Social,

Protegdo e Assuntos Comunitarios
Portaria n® 004/2025 - GP

Documento assinado eletronicamente por Ménica do Socorro Thompson de Morais, Secretaria Municipal de Assisténcia Social Prote¢io e Assuntos Comunitarios , em
20/10/2026, as 17:52, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no art. 6°, § 1°, do Decreto n® 397, de 2 de agosto de 2023 .
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ANEXOS A EDITAL PREGAO

ANEXO I - TERMO DE REFERENCIA

1. CONDICOES GERAIS DA CONTRATACAO

1.1. O presente termo de referéncia tem por objeto Registro de Pregos para eventual aquisi¢do de equipamentos industriais, mobiliarios, utensilios, materiais
permanentes e equipamentos de apoio destinados a implantagéo e funcionamento de 02 (duas) unidades de Restaurantes Populares do Municipio de Maraba, vinculadas a
SEASPAC, conforme condigdes, quantidades, exigéncias e estimativas estabelecidas neste instrumento.

1.2 Dos pregos, especificagdes e quantitativos:

Obs.: Para formalizar a proposta, os licitantes devem considerar a planilha do Anexo II ESPECIFICACAO DO OBJETO - RELACAO DE ITENS

VALOR VAMOR

ITEM DESCRICAO DO OBJETO UNID. QTE. UNIT. TOTAL

Fogio Industrial a Gas GLP com 06 Queimadores, Banho-Maria ¢ Forno Integrados: Equipamento destinado ao
preparo, coc¢do e manutengdo aquecida de alimentos em cozinhas industriais, restaurantes populares e unidades de
alimentagdo coletiva, operando com gas liquefeito de petroleo (GLP). Devera possuir 06 (seis) queimadores, sendo
preferencialmente combinagdo entre queimadores simples e duplos, ou configuragdo equivalente funcional, adequados
ao preparo simultaneo de grandes volumes de alimentos.

A estrutura devera ser confeccionada em ago carbono com tratamento anticorrosivo e pintura eletrostatica, ou material
equivalente de desempenho igual ou superior, resistente ao uso continuo, calor, umidade e higienizagdo frequente.
Devera possuir grelhas em ferro fundido ou material equivalente de alta resisténcia térmica e mecanica, compativeis
com panelas e recipientes de grande porte.

O equipamento devera ser dotado de banho-maria integrado, adequado para conservagdo aquecida de preparagdes
prontas, com bandeja ou reservatorio removivel para dgua e residuos, facilitando limpeza e manutengao. Devera possuir
1 forno integrado com capacidade minima de 90 (noventa) litros, ou equivalente funcional, adequado para assados, Unid. 4 4.260,66 17.042,64
gratinados e preparagdes diversas, com porta refor¢ada, isolamento térmico e grade interna removivel.

Devera contar com registros individuais para controle de cada queimador, permitindo ajuste seguro e preciso da chama,
além de bandeja coletora removivel para residuos e gordura. O equipamento deverd apresentar dimensdes aproximadas
compativeis com a configuragdo de 06 queimadores, preferencialmente entre 180 e 195 cm de comprimento, 100 a 110
cm de profundidade e 80 a 90 cm de altura, ou equivalente funcional.

O consumo de gas devera ser compativel com a capacidade operacional do equipamento, garantindo desempenho
térmico adequado para uso institucional continuo. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de
manual de instrugdes, acessorios de instalagdo e garantia minima de 12 (doze) meses, em conformidade com as normas
técnicas e de seguranga aplicaveis.

Marcas de referéncia (sem carater vinculante): Metalmaq, Venéncio, Itajobi Fogdes, ou equivalente técnico de
qualidade igual ou superior.

Forno Elétrico Profissional de Alta Velocidade (Speed Oven): Equipamento destinado ao preparo, regeneragio,

aquecimento e cocgdo acelerada de alimentos resfriados, congelados ou pré-cozidos, para uso em cozinhas industriais,

restaurantes populares e unidades de alimentagdo coletiva, construido em ago inoxidavel AISI 304 ou material

equivalente de resisténcia igual ou superior, resistente a corrosao, altas temperaturas e higienizagio frequente.

O equipamento devera operar com tecnologia combinada de convecgdo for¢ada, micro-ondas e radiagdo infravermelha,

ou tecnologia equivalente de desempenho compativel, proporcionando redugio significativa do tempo de cocgdo sem
comprometimento da qualidade sensorial dos alimentos.

Devera possuir painel digital programével, com interface intuitiva para configuragdo e gerenciamento de receitas,

permitindo o armazenamento de no minimo 300 (trezentos) programas ou receitas, com ajuste de tempo, temperatura,
poténcia e modos de cocgdo. Podera possuir conexdo USB, Wi-Fi ou tecnologia equivalente para atualizagdo,

transferéncia de receitas e diagndsticos operacionais, quando aplicavel.

A camara interna devera ser compativel com assadeiras em aluminio ou ago inox com dimensdes aproximadas de 460 x

330 mm, ou equivalente funcional, suportando minimo de 03 (trés) assadeiras em modo convec¢do ou 01 (uma)

assadeira em modo de alta velocidade, conforme configuragéo do fabricante.

O equipamento devera possuir sistema de circulagdo forgada de ar, aliado a filtros cataliticos, tecnologia redutora de

odores e vapores, ou sistema equivalente, permitindo operagdo segura em ambientes internos e minimizando emissdes
durante o preparo.

Devera operar em tensdo elétrica de 127V, 220V ou tensdo compativel com a infraestrutura elétrica da unidade

contratante, com poténcia nominal total minima de 6.000 W, ou equivalente funcional, garantindo desempenho térmico

compativel com cocgdo acelerada. A temperatura de operagdo devera ser compativel com processos de cocgdo

profissional, preferencialmente entre 30°C e 280°C, ou equivalente funcional.

O equipamento devera ser fornecido com todos os acessorios, componentes e dispositivos necessarios a instalagao,
funcionamento e operagdo imediata, incluindo, quando aplicavel, pedra refrataria, cesto, pa em ago inox ou aluminio e
demais acessorios operacionais. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de manual de
instrugdes, catdlogo técnico do equipamento ofertado e garantia minima de 12 (doze) meses contra defeitos de
fabricag@o.

Marcas de referéncia (sem carater vinculante): UNOX, Pratica Fornos, Merrychef, ou equivalente técnico, similar ou de|
melhor qualidade.

Unid. 2 3.222,46 6.444,92

Fritadeira Elétrica Industrial: Equipamento destinado a fritura de proteinas (frango, carnes, peixes), salgados e
alimentos em geral, para uso em cozinhas industriais, restaurantes populares e unidades de alimentagéo coletiva. Devera
possuir estrutura externa em ago inox escovado AISI 430 ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, com
tanque de fritura em ago inoxidavel AISI 304 ou equivalente, adequado ao contato com alimentos, resistente a corrosio,
altas temperaturas e higienizagdo frequente.

O equipamento devera possuir cuba/tanque com capacidade minima de 30 (trinta) litros de o6leo por unidade, ou
equivalente funcional, compativel com produgdo em média e alta demanda. Devera ser dotado de cesta basculante
automatica ou sistema equivalente de elevagdo e drenagem, facilitando o manuseio seguro dos alimentos e o
escoamento do oleo.

Devera possuir controle digital ou termostatico de temperatura, permitindo ajuste preciso da opera¢do, com faixa
3 minima de temperatura entre 50°C e 200°C, ou equivalente funcional, adequada aos diversos tipos de fritura. O sistema Unid. P 5.698,53 11.397,06
de aquecimento devera proporcionar distribui¢do térmica uniforme e rapida recuperagio de temperatura entre ciclos.

O equipamento devera operar em alimentagdo elétrica monofésica 220V, com poténcia minima de 5,5 kW por tanque,
ou equivalente funcional, garantindo desempenho compativel com uso institucional continuo. Devera possuir sistema de
seguranga contra superaquecimento, indicador de funcionamento e componentes elétricos protegidos contra respingos e
calor excessivo.

O item devera apresentar estrutura robusta, resisténcia mecéanica compativel com uso continuo, superficies de facil
higienizagao e ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de manual de instrugdes, acessorios necessarios a
instalagdo e garantia minima de 12 (doze) meses contra defeitos de fabricagao.

Marcas de referéncia (sem carater vinculante): Skymsen, Metvisa, Venancio, ou equivalente técnico, similar ou de
melhor qualidade.

Caldeirdo Industrial a Gas: Equipamento destinado ao cozimento de grandes volumes de alimentos liquidos, pastosos
ou semissolidos, com sistema de aquecimento a gas e geragdo indireta de vapor, tipo autogerador ou equivalente.
Devera possuir capacidade minima de 500 (quinhentos) litros, estrutura refor¢ada, cuba interna e revestimento externo
em ago inoxidavel, isolamento térmico, tampa com abertura segura, valvula de seguranga, registros de controle, dreno
para escoamento e dispositivos de seguranga operacional. Devera ser compativel com instalagdo GLP ou sistema
equivalente, garantindo eficiéncia térmica, durabilidade e seguran¢a. O equipamento devera ser fornecido novo, de
primeiro uso, acompanhado de manual em portugués, garantia do fabricante e em conformidade com normas da ABNT,
ANVISA e demais normas aplicéveis as cozinhas industriais.

Unid. 4 66.333,33 265.333,32
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Chaparia Elétrica Industrial: Equipamento destinado ao preparo e grelhamento de proteinas, vegetais e alimentos
diversos, com superficie lisa de cocgdo confeccionada em ago inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de qualidade
igual ou superior, adequada ao uso continuo em cozinhas industriais e unidades de alimentagéo coletiva. Devera possuir
dimensdes minimas de 120 cm de largura e 60 cm de profundidade, chapa com espessura minima de 1/4”, estrutura
refor¢ada, sistema de controle de temperatura com regulagem de até 300°C, alimentagdo elétrica em 220V, poténcia
minima de 9,0 kW, isolamento térmico e dispositivos de seguranga operacional que garantam estabilidade, eficiéncia
térmica e seguranga durante a operac¢do. O equipamento devera ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de
manual técnico em lingua portuguesa, certificado de garantia do fabricante e em conformidade com normas da ABNT,
INMETRO e demais normas técnicas aplicaveis as cozinhas industriais.

Unid.

4.495,58

17.982,32

Forno Combinado Elétrico Industrial: Equipamento destinado ao preparo, cocgdo, regeneragdo e finalizagdo de
alimentos, com funcionamento combinado por convecgdo (ar quente), vapor e vapor combinado, adequado ao uso
continuo em cozinhas industriais e unidades de alimentagdo coletiva. Deverd possuir configuragiio vertical, com
capacidade minima para 20 (vinte) cubas gastronorm padrdo GN 2/1, com estrutura confeccionada em ago inoxidavel
AISI 304 ou material equivalente de qualidade igual ou superior, cdmara interna resistente a corrosdo e de facil
higienizagao.

O equipamento devera operar com alimenta¢do elétrica em 220V trifasico, possuir painel de controle digital ou
tecnologia equivalente para ajuste de temperatura, tempo e modos de coc¢do, sistema de geragdo de vapor integrado,
circulagdo uniforme de ar quente, isolamento térmico eficiente e dispositivos de seguranga operacional.

Devera permitir, no minimo, as fungdes de assar, cozinhar a vapor, grelhar, regenerar e aquecer alimentos, preservando
caracteristicas sensoriais e nutricionais dos alimentos durante o preparo. O equipamento devera apresentar capacidade
operacional compativel com produgdo de refeigdes em média e grande escala, adequada ao atendimento das unidades de
Restaurantes Populares.

Como referéncia de qualidade e desempenho, poderdo ser considerados equipamentos de fabricantes reconhecidos no
mercado, tais como Rational, Venancio, Croydon, ou equivalentes, sendo admitidos produtos de qualidade igual ou
superior.

O equipamento devera ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de manual técnico em lingua portuguesa,
certificado de garantia do fabricante ¢ em conformidade com normas da ABNT, INMETRO, vigilancia sanitaria e
demais normas aplicaveis as cozinhas industriais.

Unid.

37.954,31

151.817,24

Balanc¢a Digital Industrial de Plataforma: Equipamento destinado a pesagem de ingredientes, insumos e porgdes
alimentares, para uso em cozinhas industriais, refeitorios, restaurantes populares e unidades de alimentagdo coletiva,
visando controle de custos, padronizagdo de receitas, fracionamento e controle de porgdes. Devera possuir plataforma
em ago inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, adequada ao contato com
alimentos, resistente a corrosdo, umidade e higienizagao frequente.

O equipamento devera possuir capacidade minima de pesagem de 15 (quinze) kg, ou equivalente funcional, com divisdo
minima (precisdo) de 1 (um) grama, garantindo elevada precisdo para processos de dosagem e porcionamento. Devera
contar com visor digital em LED ou LCD de facil leitura, preferencialmente com iluminagéo, exibindo peso, tara e
demais fungdes operacionais.

A balanga devera possuir fungdes minimas de tara, zeramento automatico e pesagem acumulada, com plataforma de
dimensdes compativeis com uso institucional, preferencialmente entre 30 x 30 cm e 40 x 40 cm, ou equivalente
funcional. O equipamento devera operar por alimentagdo elétrica bivolt (127/220V) ou bateria recarregével integrada,
assegurando continuidade operacional em caso de interrupgéo de energia.

Devera possuir célula de carga de alta precisdo, estrutura robusta, base antiderrapante e prote¢do compativel contra
respingos e umidade de ambiente alimenticio. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, com certificagido
INMETRO ou conformidade metroldgica aplicavel, em conformidade com as normas técnicas, elétricas e sanitarias
vigentes.

Unid.

1.903,33

7.613,32

Balanga Industrial: Equipamento destinado a pesagem de insumos, alimentos e materiais diversos em ambiente de
cozinha industrial, com estrutura resistente ao uso continuo e plataforma em ago inoxidavel ou material de qualidade
equivalente, de facil higienizagdo. Devera possuir capacidade minima de pesagem de 300 (trezentos) kg, com divisdo
minima de 100 g, sistema de tara, visor digital de facil leitura, alimentagdo elétrica bivolt automatico ou equivalente,
podendo possuir bateria recarregavel para operagdo continua. A plataforma deverd possuir dimensdes minimas
compativeis com a capacidade operacional do equipamento, adequadas ao manuseio seguro de volumes e recipientes
utilizados em cozinhas industriais. O equipamento devera ser fornecido novo, de primeiro uso, devidamente calibrado e
certificado pelo INMETRO, atendendo as normas técnicas, metrologicas e de seguranga aplicaveis.

Unid.

1.870,39

7.481,56

Refrigerador Tipo Frigobar: Equipamento destinado ao armazenamento e conservagdo refrigerada de alimentos,
bebidas e insumos, para uso em ambientes administrativos, copas, refeitorios e unidades institucionais. Devera possuir
capacidade entre 115 e 120 litros, ou equivalente funcional, com porta tinica, acabamento na cor branca ou tonalidade
equivalente, e dimensdes aproximadas de 490 x 520 x 870 mm (largura x profundidade x altura), ou equivalente
funcional. O equipamento devera possuir compartimento extra frio e congelador interno, adequado para conservagdo de
alimentos resfriados e congelados em pequeno volume. Devera operar com alimentagdo elétrica em 110V, ou tensdo
compativel com a rede da unidade contratante, com sistema de refrigeracdo eficiente, baixo nivel de ruido e consumo
energético compativel com uso continuo. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de manual e
em conformidade com as normas técnicas e de seguranga aplicdveis. Para comprovagdo do atendimento as
especificagdes, devera ser apresentado catdlogo técnico do equipamento ofertado.

Marcas de referéncia (sem carater vinculante): Consul, Electrolux, Philco, ou equivalente técnico de qualidade igual ou
superior.

Unid.

2.067,83

12.406,98

Refrigerador Vertical: Equipamento destinado ao armazenamento e conservagdo refrigerada de alimentos, bebidas e
insumos, para uso em cozinhas industriais, refeitorios e unidades de alimentagdo coletiva. Devera possuir capacidade
entre 550 e 580 litros, ou equivalente funcional, com porta Gnica cega, acabamento na cor branca ou tonalidade
equivalente, ¢ dimensdes aproximadas de 645 x 794 x 1960 mm (largura x profundidade x altura), ou equivalente
funcional. O equipamento devera operar com temperatura de funcionamento entre 0°C e +7°C, adequada a conservagao
segura de alimentos refrigerados. Devera possuir sistema de degelo manual, 03 (trés) prateleiras aramadas regulaveis,
ou equivalente funcional, permitindo melhor organizagdo interna. O equipamento deverd operar com alimentagdo
elétrica em 110V, ou tensdo compativel com a rede da unidade contratante, com sistema de refrigeracdo eficiente, baixo
nivel de ruido e consumo energético compativel com uso continuo. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso,
em conformidade com as normas técnicas, elétricas e sanitarias aplicaveis. Para comprovagdo do atendimento as
especificagdes, devera ser apresentado catalogo técnico do equipamento ofertado.

Marcas de referéncia (sem carater vinculante): Gelopar, Metalfrio, Fricon, ou equivalente técnico de qualidade igual ou
superior.

Unid.

7.767,91

46.607,46
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Freezer Horizontal com Tampa Cega: Equipamento destinado ao armazenamento e conservagdo de alimentos
congelados e refrigerados, para uso em cozinhas industriais, refeitorios, restaurantes populares e unidades de
alimentagéo coletiva. Devera possuir capacidade minima de 450 litros, preferencialmente entre 450 e 550 litros, ou
equivalente funcional, com 02 (duas) tampas cegas, acabamento na cor branca ou tonalidade equivalente. O
equipamento devera operar em faixa de temperatura ajustavel compativel com fungdes de congelamento e refrigeragio,
preferencialmente entre -20°C e +8°C, ou equivalente funcional, permitindo uso versatil conforme a necessidade
operacional.

O gabinete devera ser fabricado em ABS, chapa de ago com tratamento anticorrosivo ou material equivalente de
resisténcia igual ou superior, com isolamento térmico adequado, dreno para escoamento de liquidos, minimo de 04
(quatro) rodizios para movimentagdo, e fechadura de seguranga. Devera operar com alimentagdo elétrica em 110V ou
tensdo compativel com a rede da unidade contratante, apresentando sistema de refrigeragdo eficiente, baixo nivel de
ruido e consumo energético compativel com uso continuo. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em
conformidade com as normas técnicas, elétricas e sanitarias aplicaveis. Para comprovagdo do atendimento as
especificagdes, devera ser apresentado catalogo técnico do equipamento ofertado.

Marcas de referéncia (sem carater vinculante): Metalfrio, Gelopar, Fricon, ou equivalente técnico de qualidade igual ou
superior.

Unid.

6.245,47

37.472,82
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Camara Frigorifica Modular para Congelamento e Resfriamento: Equipamento destinado ao armazenamento,
conservagdo e controle térmico de hortifrutigranjeiros, laticinios, bebidas, polpas, proteinas e demais géneros
alimenticios pereciveis, para uso em cozinhas industriais e unidades de alimentagdo coletiva, garantindo seguranca
sanitaria e preservacio da qualidade dos alimentos.

A camara frigorifica devera ser do tipo modular, composta por 02 (duas) zonas independentes de operacdo, sendo uma
destinada ao resfriamento, com faixa de temperatura ajustavel entre 2°C e 6°C, e outra destinada ao congelamento, com
temperatura de operagao de até -18°C, ou desempenho térmico equivalente.

A estrutura devera ser composta por painéis isotérmicos modulares, fabricados em chapa metalica galvanizada, pré-
pintada, inoxidavel ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, com nucleo isolante em PIR
(poliisocianurato), poliuretano injetado ou material equivalente, possuindo espessura minima de 100 mm, de forma a
assegurar elevado desempenho de isolamento térmico e eficiéncia energética.

A camara devera possuir capacidade volumétrica compativel com a demanda operacional do Restaurante Popular,
preferencialmente equivalente a area util aproximada de 18 m? ou superior, com dimensdes de 3,35 m (comprimento)
x 2,31 m (largura), com pé-direito de 2,50 m, ou dimensdes equivalentes funcionais previstas em projeto executivo. O
sistema de refrigeragdo devera incluir unidade condensadora, evaporadores, sistema de expansdo, controle digital de
temperatura, sensores térmicos e componentes elétricos completos, com capacidade frigorifica minima compativel com
a carga térmica do ambiente, preferencialmente igual ou superior a 2.653 kcal/h, ou equivalente técnico.

O equipamento devera operar com alimentagéo elétrica trifasica em 220V, ou tensdo compativel com a rede da unidade
contratante, possuindo vazao minima de ar no evaporador compativel com a carga térmica, preferencialmente em torno
de 2.879 m*h, ou equivalente funcional. Devera possuir piso reforgado para carga operacional continua, porta com
vedagdo térmica, sistema de fechamento seguro, iluminag@o interna e acabamento sanitario de facil higienizagao.

O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, contemplando fornecimento integral, montagem, instalagdo, testes
de funcionamento, comissionamento e treinamento operacional basico, em conformidade com as normas técnicas,
sanitarias, elétricas e de seguranga aplicaveis.

Unid.

54.838,58

219.354,32

Camara Frigorifica de Resfriamento/Congelamento: Equipamento destinado ao armazenamento e conservagdo de
carnes, pescados, alimentos congelados e pereciveis, para uso em cozinhas industriais, restaurantes populares ¢ unidades;
de alimentagdo coletiva. Devera operar com faixa de temperatura ajustavel entre -18°C e -25°C, ou equivalente
funcional, garantindo conservagdo segura de produtos congelados.

A cémara devera possuir dimensdes internas aproximadas de 3,35 m (comprimento) x 4,93 m (largura) x 2,00 m
(altura), ou equivalente funcional, com capacidade volumétrica aproximada de 33,03 m?®, compativel com a faixa entre
30 m? e 35 m? e com armazenamento em médio volume. Sua estrutura devera ser composta por painéis isotérmicos
modulares com espessura minima entre 100 mm e 150 mm, confeccionados em ago galvanizado pré-pintado, inox ou
material equivalente de alta resisténcia, com isolamento térmico em poliuretano injetado de alta densidade (PU) ou
equivalente, garantindo elevada eficiéncia térmica.

O sistema de refrigeragdo devera ser composto por unidade condensadora e evaporadora de alto desempenho, com
poténcia minima entre 3 CV e 5 CV, ou equivalente funcional, utilizando gas refrigerante ecologico (R-404A, R-410A,
R-452A ou equivalente ambientalmente adequado). Devera operar com alimentagao elétrica em 220V, 380V ou tensdo
trifasica compativel com a rede da unidade contratante, frequéncia de 60 Hz.

O equipamento devera possuir controlador digital de temperatura com display externo, permitindo ajuste e
monitoramento continuo, além de sistema de degelo automatico ou programavel. Devera contar com porta isotérmica de
giro ou correr, com vedagdo em borracha magnética, fechamento hermético e dispositivo de abertura interna de
seguranga. O piso devera ser antiderrapante e resistente a cargas, quando aplicavel ao projeto.

O fornecimento devera contemplar instalagio completa, montagem, testes operacionais, materiais acessorios e
comissionamento, garantindo pleno funcionamento do sistema. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em
conformidade com as normas sanitdrias, elétricas, ambientais e de seguranga aplicaveis.

Unid.

71.892,67

143.785,34

Geladeira Industrial Vertical com 02 Portas: Equipamento destinado ao armazenamento e conservagio refrigerada d¢
alimentos, insumos ¢ ingredientes de uso imediato, para utilizagdo em setores de pré-preparo e preparo de cozinhas
industriais, restaurantes populares e unidades de alimentagao coletiva. Devera ser fabricado em ago inoxidavel AISI 304
ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, resistente a corrosio, umidade e higieniza¢ao frequente.

O equipamento devera possuir capacidade minima de 500 (quinhentos) litros, preferencialmente entre 500 e 800 litros,

ou equivalente funcional, com 02 (duas) portas dotadas de sistema de vedagdo eficiente, garantindo adequado
isolamento térmico. Devera operar com faixa de temperatura ajustavel entre 0°C e +10°C, ou equivalente funcional,

adequada a conservagdo segura de alimentos refrigerados.

O sistema de refrigeragdo devera ser por ar for¢cado (ventilado) ou tecnologia equivalente, assegurando distribui¢ao

uniforme da temperatura interna. O equipamento deverd operar com alimentagdo elétrica em 220V, ou tensdo

compativel com a rede da unidade contratante, com controle de temperatura por termostato analogico ou digital, baixo
nivel de ruido e consumo energético compativel com uso continuo. O item devera possuir prateleiras internas ajustaveis,
estrutura robusta e ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas técnicas, elétricas e sanitarias
aplicaveis.

Unid.

10.140,50

40.562,00
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Condicionador de Ar Split 18.000 BTUs: Equipamento destinado a climatizagdo de ambientes administrativos,
refeitorios, salas de atendimento ou areas de uso coletivo, proporcionando conforto térmico e melhoria das condigdes
ambientais. Devera ser do tipo Split Hi-Wall ou equivalente funcional, com capacidade minima de refrigeragdo de
18.000 BTUs/h, compativel com a area de instalagdo e demanda térmica do ambiente.

O equipamento devera operar em ciclo frio ou quente/frio, conforme necessidade da unidade contratante,
preferencialmente com tecnologia Inverter ou equivalente de alta eficiéncia energética, garantindo menor consumo de
energia e melhor estabilidade térmica. Devera utilizar gas refrigerante ecologico R-32 ou equivalente de menor impacto
ambiental.

O equipamento devera operar com alimentagdo elétrica compativel com a rede local, em 220V, 127V ou bivolt,
conforme disponibilidade da unidade, e possuir controle remoto sem fio, com fungdes minimas de ajuste de temperatura,
velocidade de ventilagdo, timer e modo de operagdo. Devera apresentar faixa de temperatura ajustavel entre 16°C e
25°C, ou equivalente funcional, com vazdo de ar minima de 15 m?*/min, assegurando adequada circulagdo de ar no
ambiente.

A unidade evaporadora devera ser fabricada em ago, plastico de engenharia ou materiais equivalentes de alta resisténcia,
com dimensdes aproximadas compativeis com a capacidade operacional, preferencialmente proximas a 89 cm de
largura, 29,5 cm de comprimento e 20,5 cm de altura, sem carater restritivo. O item devera ser fornecido novo, de
primeiro uso, acompanhado de instalagdo completa, suportes, tubulagdo, dreno, carga de gas, testes de funcionamento e
manual técnico, em conformidade com as normas técnicas, elétricas e de seguranga aplicaveis.

Unid.

5.368,16

42.945,28

Condicionador de Ar Split 12.000 BTUs: Equipamento destinado a climatizagdo de ambientes administrativos, salas
de atendimento, escritorios e areas de uso coletivo, proporcionando conforto térmico e melhoria das condigdes
ambientais. Devera ser do tipo Split Hi-Wall ou equivalente funcional, com capacidade minima de refrigeragdo de
12.000 BTUs/h, compativel com a area de instalagdo e demanda térmica do ambiente.

O equipamento devera operar em ciclo frio ou quente/frio, conforme necessidade da unidade contratante,
preferencialmente com tecnologia Inverter ou equivalente de alta eficiéncia energética, garantindo menor consumo de
energia e maior estabilidade térmica. Devera utilizar gas refrigerante ecologico R-32 ou equivalente de menor impacto
ambiental.

O equipamento devera operar com alimentagdo elétrica compativel com a rede local, em 220V, 127V ou bivolt,
conforme disponibilidade da unidade, com poténcia minima aproximada de 1.180 W, ou equivalente funcional. Devera
possuir controle remoto sem fio, com fungdes minimas de ajuste de temperatura, velocidade de ventilagdo, timer e
modos de operagio.

Devera apresentar faixa de temperatura ajustavel compativel com climatizagdo de ambientes internos, preferencialmente
entre 16°C e 30°C, além de vazdo de ar compativel com a capacidade do equipamento. A unidade evaporadora devera
ser fabricada em plastico de engenharia, ago ou material equivalente de alta resisténcia, com dimensdes aproximadas de
82 cm de largura, 20 cm de profundidade e 27 cm de altura, ou equivalente funcional, sem carater restritivo. O item
devera ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de instalagdo completa, suportes, tubulago, dreno, carga de
gas, testes de funcionamento e manual técnico, em conformidade com as normas técnicas, elétricas e de seguranca
aplicaveis.

Unid.

3.206,13

19.236,78
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Condicionador de Ar Split 24.000 BTUs: Equipamento destinado a climatizagdo de ambientes administrativos,
refeitorios, auditorios, salas de atendimento e areas de uso coletivo, proporcionando conforto térmico e melhoria das
condigdes ambientais. Devera ser do tipo Split Hi-Wall ou equivalente funcional, com capacidade minima de
refrigeragdo de 24.000 BTUs/h, compativel com a area de instalagdo e demanda térmica do ambiente.

O equipamento devera operar em ciclo frio ou quente/frio, conforme necessidade da unidade contratante,
preferencialmente com tecnologia Inverter ou equivalente de alta eficiéncia energética, garantindo menor consumo de
energia e maior estabilidade térmica. Devera utilizar gas refrigerante ecologico R-32 ou equivalente de menor impacto
ambiental.

O equipamento devera operar com alimentagdo elétrica compativel com a rede local, em 220V, 127V ou bivolt,

conforme disponibilidade da unidade, com poténcia minima aproximada de 2.300 W, ou equivalente funcional. Devera

possuir controle remoto sem fio, com fungdes minimas de ajuste de temperatura, velocidade de ventilagdo, timer e
modos de operagio.

Devera apresentar faixa de temperatura ajustavel compativel com climatizagdo de ambientes internos, preferencialmente
entre 16°C e 30°C, com vazdo de ar compativel com a capacidade do equipamento. A unidade evaporadora devera ser

fabricada em plastico de engenharia, ago ou material equivalente de alta resisténcia, com dimensdes aproximadas de 109
cm de largura, 22,5 cm de profundidade e 32 cm de altura, ou equivalente funcional, sem carater restritivo. O item
devera ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de instalagdo completa, suportes, tubulago, dreno, carga de
gas, testes de funcionamento e manual técnico, em conformidade com as normas técnicas, elétricas e de seguranca
aplicaveis.

Unid.

6.155,33

24.621,32

Condicionador de Ar Split 36.000 BTUs: Equipamento destinado a climatizagdo de ambientes de grande porte,
especialmente refeitorios, auditorios e areas de uso coletivo, proporcionando conforto térmico e melhoria das condigdes
ambientais. Devera ser do tipo Split Hi-Wall, Piso-Teto ou equivalente funcional, com capacidade minima de
refrigeragdo de 36.000 BTUs/h por unidade, compativel com a carga térmica do ambiente. Para atendimento de area
aproximada de 300 m? para garantir climatizagao adequada do espago.

O equipamento deverd operar em ciclo frio ou quente/frio, conforme necessidade da unidade contratante,
preferencialmente com tecnologia Inverter ou equivalente de alta eficiéncia energética, garantindo menor consumo de
energia e melhor estabilidade térmica. Devera utilizar gas refrigerante ecologico R-32 ou equivalente de menor impacto
ambiental.

O equipamento devera operar com alimentagdo elétrica compativel com a rede local, preferencialmente em 220V, 127V
ou bivolt, conforme disponibilidade da unidade, com poténcia compativel com a capacidade operacional do sistema.
Devera possuir controle remoto sem fio, com fungdes minimas de ajuste de temperatura, velocidade de ventilagéo, timer
e modos de operagao.

Devera apresentar faixa de temperatura ajustavel compativel com climatizagdo de ambientes internos, preferencialmente
entre 16°C e 30°C, com vazao de ar adequada a capacidade de refrigeragdo. As unidades evaporadora e condensadora
deverdo ser fabricadas em aco, plastico de engenharia ou materiais equivalentes de alta resisténcia, com dimensoes
aproximadas compativeis com a capacidade operacional, sem carater restritivo. O item devera ser fornecido novo, de
primeiro uso, acompanhado de instalagdo completa, incluindo suportes, tubulagéo, dreno, cabeamento, carga de gas,
testes de funcionamento e manual técnico, em conformidade com as normas técnicas, elétricas e de seguranga
aplicaveis.

Unid

11.323,86

113.238,60

19

Processador de Alimentos Industrial: Equipamento destinado ao processamento de grandes volumes de alimentos,
incluindo fatiar, ralar, picar e cortar legumes, verduras e hortaligas, para uso em cozinhas industriais, restaurantes
populares e unidades de alimentagdo coletiva, com o objetivo de otimizar o pré-preparo de alimentos, reduzir tempo
operacional e aumentar a produtividade.

Deveri ser fabricado em ago inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, adequado ao
contato com alimentos, resistente a corrosio e de facil higienizagdo. O equipamento devera possuir capacidade minima
de processamento de 250 kg/h, ou equivalente funcional, compativel com operagdes de grande volume.

Devera possuir motor com poténcia minima de 600 W, ou equivalente técnico, com alimentagdo elétrica bivolt
(127/220V) ou tensdo compativel com a rede da unidade contratante. O equipamento devera contar com minimo de 07
(sete) discos ou laminas intercambiaveis, aptos para operagdes de fatiamento, ralagem e corte em diferentes espessuras ¢
formatos.

Devera possuir bowl ou compartimento de alimentagdo com capacidade minima entre 20 e 30 litros, ou equivalente
funcional, estrutura robusta, sistema de seguranga operacional conforme normas aplicaveis, prote¢do contra
acionamento acidental e componentes removiveis para higienizagdo. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso,
acompanhado de acessorios e manual técnico, em conformidade com as normas sanitérias, elétricas e de seguranca
aplicaveis.

Unid.

4.834,16

19.336,64

20

Picador de Carne Industrial: Equipamento destinado ao processamento ¢ moagem de carnes em grandes volumes,
para uso em cozinhas industriais, agougues, restaurantes populares e unidades de alimentagdo coletiva, garantindo
produtividade, seguranga e padronizagdo no preparo de alimentos. Devera possuir capacidade minima de produgéo de
300 kg/h, ou equivalente funcional, compativel com operagdo continua em ambiente profissional.

O equipamento devera possuir gabinete, prato de seguranga, bocal e componentes em ago inoxidavel AISI 304 ou
material equivalente de resisténcia igual ou superior, adequados ao contato com alimentos, resistentes & corrosdo e de
facil higienizagdo. Devera contar com rosca sem-fim, faca e disco de moagem em conjunto robusto, aptos ao
processamento continuo de carnes.

Devera possuir motor com poténcia minima compativel com a capacidade operacional, preferencialmente igual ou
superior a 1,5 CV, ou equivalente técnico, com alimentagdo elétrica em 110V ou tensdo compativel com a rede da
unidade contratante. O equipamento devera ser fornecido com kit de discos de moagem intercambiaveis em multiplas
granulometrias, adequados para moagem fina, média e grossa, ou equivalente funcional.

Devera possuir protegao fixa na entrada do bocal, botdo de seguranga, socador em material resistente atoxico, pés em
polietileno, borracha ou material equivalente antiderrapante, e atender integralmente 8 Norma Regulamentadora NR-12,
garantindo seguranga operacional. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de manual técnico
€ acessorios necessarios.

Marcas de referéncia (sem carater vinculante): Skymsen, CAF Maquinas, Bermar, Beccaro, ou equivalente técnico de
qualidade igual ou superior.

Unid.

5.197,09

10.394,18



https://www.skymsen.com.br/?utm_source=chatgpt.com
https://www.cafmaquinas.com.br/?utm_source=chatgpt.com
https://www.bermar.com.br/?utm_source=chatgpt.com
https://www.beccaro.com.br/?utm_source=chatgpt.com
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21

Carrinho Auxiliar em A¢o Inox: Equipamento destinado ao transporte e apoio operacional em cozinhas industriais e
unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em ago inoxidavel ou material equivalente resistente a corrosdo e de facil
higienizagdo, contendo no minimo 03 (trés) prateleiras com prote¢do lateral ou sistema equivalente de contengio,
estrutura refor¢ada, algas ou puxadores para movimentagdo segura, rodizios resistentes com giro adequado, sendo ao
menos 02 (dois) com sistema de trava. Devera possuir dimensdes minimas aproximadas compativeis com uso industrial,
suficientes para transporte seguro de utensilios, insumos e alimentos, garantindo estabilidade, resisténcia mecénica e
ergonomia no manuseio. O equipamento deverd ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de garantia do
fabricante e documentagdo técnica pertinente. Marcas de referéncia: Brascool, Aco Rio, Mattos Exaustores, ou
equivalente, similar ou de melhor qualidade.

Unid.

1.781,06

10.686,36

22

Carrinho de Transporte de Pratos em Ac¢o Inoxidavel: Equipamento destinado ao armazenamento, organizagao e
transporte de pratos limpos ou higienizados, para uso em cozinhas industriais, refeitorios, restaurantes populares e
unidades de alimentagdo coletiva. Devera ser fabricado em ago inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de
resisténcia igual ou superior, adequado ao contato com utensilios alimentares, resistente a corrosdo, umidade e
higienizagao frequente.

O equipamento devera possuir capacidade minima para 160 (cento e sessenta) pratos com didmetro de até 30 cm,
distribuidos em 04 (quatro) colunas verticais independentes, ou configuragdo equivalente funcional que garanta
organizagdo, ventilagdo e facil manuseio dos utensilios. A estrutura interna devera possuir divisorias, guias ou suportes
refor¢ados, de modo a evitar deslocamento, choques ou quebra dos pratos durante a movimentagao.

O carrinho devera apresentar dimensdes aproximadas compativeis com a capacidade operacional, ou equivalente
funcional, com estrutura tubular reforgada, capacidade de carga compativel com uso institucional continuo e superficies
lisas de fécil higienizagdo. Devera possuir rodizios giratorios de alta resisténcia, preferencialmente com revestimento em|
borracha, nylon ou poliuretano, sendo no minimo 02 (dois) com sistema de freio, garantindo mobilidade e estabilidade
durante a operagéo.

O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas técnicas, sanitarias e de seguranga
aplicaveis.

Unid.

2.692,97

10.771,88

23

Batedeira Planetiria Industrial: Equipamento destinado ao preparo de massas leves e médias, bolos, cremes,
chantilly, misturas e demais preparagdes alimenticias, para uso em cozinhas industriais, panificadoras, confeitarias e
unidades de alimentag@o coletiva. Devera possuir sistema de mistura planetario, no qual o batedor realiza movimento
simultaneo de rotagdo e translagdo, garantindo homogeneizagio eficiente dos ingredientes.

O equipamento devera ser fabricado em estrutura metalica robusta, em ago SAE com pintura ep6xi, ago inoxidavel,
aluminio ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, apropriado ao uso continuo em ambiente profissional.
Devera possuir tigela removivel em ago inoxidavel, com capacidade minima de 30 (trinta) litros, ou equivalente
funcional, adequada ao preparo de grandes volumes.

Devera possuir poténcia minima de 1 CV ou equivalente técnico, com alimentagdo elétrica em 220V ou tensdo
compativel com a rede da unidade contratante, e dimensdes aproximadas compativeis com a capacidade operacional,
preferencialmente proximas a 1,35 m de altura, 53 cm de largura e 78 cm de profundidade, sem caréter restritivo. O
equipamento devera possuir multiplas velocidades de operagdo, sistema de protegdo movel ou grade de seguranga,
dispositivos de parada segura e atender integralmente a Norma Regulamentadora NR-12.

O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de batedores compativeis para diferentes aplicagdes
(globo, raquete e gancho, ou equivalentes funcionais), manual técnico e acessorios necessarios, em conformidade com
as normas técnicas, elétricas e sanitarias aplicaveis.

Unid.

19.135,59

76.542,36

24

Lavadora de Loucas Industrial Tipo Capota ou Tunel: Equipamento destinado a lavagem, enxague e sanitizagdo de
lougas, pratos, bandejas, utensilios e recipientes utilizados em cozinhas industriais, restaurantes populares e unidades de
alimentagdo coletiva, garantindo elevada produtividade, eficiéncia operacional e conformidade sanitaria. Devera possuir
sistema de operagdo do tipo capota elevavel ou tinel continuo, com estrutura fabricada em ago inoxidavel AISI 304 ou
material equivalente de resisténcia igual ou superior, resistente a corroso, altas temperaturas, umidade e higieniza¢do
frequente.

O equipamento deverd possuir capacidade minima de processamento de 1.200 (mil e duzentos) pratos por hora, ou
equivalente funcional, com ciclos automaticos de lavagem, enxague e sanitizagdo. Devera operar com temperatura
minima de lavagem entre 55°C e 65°C e temperatura de enxague/sanitizagdo entre 80°C e 90°C, ou pardmetros
equivalentes que assegurem higienizagao eficaz conforme normas sanitarias aplicaveis.

Devera possuir sistema de aquecimento elétrico, a gas ou equivalente, com poténcia compativel com a capacidade
operacional, operando em alimentagdo elétrica de 220V, 380V ou tensdo trifasica compativel com a rede da unidade
contratante, frequéncia de 60 Hz. O equipamento devera ser compativel com cestos ou racks padrdo industrial,
preferencialmente 500 x 500 mm ou equivalente funcional.

Devera contar com dosadores automaticos de detergente e secante, sistema de filtragem de residuos, controle de ciclos,
painel de comando de facil operagdo e consumo de agua otimizado, compativel com uso institucional continuo. O
equipamento devera atender as normas de seguranga aplicaveis, inclusive NR-12 quando pertinente, possuir dispositivos
de protegdo operacional e ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de manual técnico, garantia do fabricante,
instalagdo, testes operacionais e treinamento basico de operagdo, quando aplicavel.

Unid.

26.177,45

52.354,90

25

Magquina Industrial de Lavar Lougcas para Copos, Xicaras e Utensilios: Equipamento destinado a lavagem, enxague|
e sanitizagdo de copos, xicaras, pratos, bandejas, cumbucas, talheres e utensilios utilizados em cozinhas industriais e
unidades de alimentagdo coletiva, confeccionado em ago inoxidavel AISI 304 ou material equivalente resistente a
corrosdo e de facil higienizagdo, dotado de bragos giratorios ou sistema equivalente de distribui¢do de dgua, painel de
controle de facil operagéo e ciclos automaticos de lavagem e enxague. Devera possuir capacidade minima de 25 (vinte e
cinco) gavetas por hora, dimensdes compativeis com a categoria e instalagio em cozinhas profissionais, sistema de
lavagem com éagua aquecida e enxague em condig¢des adequadas de sanitizagdo, em conformidade com as normas
sanitarias e de seguranga alimentar aplicaveis. Devera acompanhar gavetas ou cestos adequados aos diferentes tipos de
utensilios, possuir motor e poténcia compativeis com a capacidade operacional exigida, além de alimentacdo elétrica
compativel com a infraestrutura da unidade contratante (127V, 220V ou bivolt, conforme disponibilidade local). O
equipamento devera ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de manual, garantia do fabricante e
documentag@o técnica comprobatoria. Marcas de referéncia: Hobart, Skymsen e Netter ou equivalente, similar ou de

melhor qualidade.

Unid.

35.811,33

71.622,66



https://www.brascool.com.br/?utm_source=chatgpt.com
https://www.acorio.com.br/?utm_source=chatgpt.com
https://www.mattosexaustores.com.br/?utm_source=chatgpt.com
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26

Sistema de Exaustio Industrial com Coifa e Exaustor Centrifugo: Equipamento destinado a captagdo e exaustdo de
fumaga, vapores, calor, gordura e odores gerados em areas de cocgdo, para uso em cozinhas industriais, restaurantes
populares e unidades de alimentagéo coletiva, garantindo conforto térmico, seguranga operacional e redugdo do acimulo|
de residuos gordurosos nas instalagdes. O sistema deverd ser composto por coifa em ago inoxidavel AISI 304 ou
material equivalente de resisténcia igual ou superior, com estrutura refor¢ada, acabamento sanitario e dimensdes
compativeis para cobertura integral da linha de cocgao, ou equivalente funcional.

A coifa deverd possuir Largura: 4.500 mm (4,50 metros); Profundidade: 1.200 mm (1,20 metros); Altura do
Corpo (H): 600 mm; Altura da Saia/Aba Periférica: 500 mm, ou dimensdes equivalentes funcionais, devendo ser
apresentadas as dimensdes completas da coifa (largura, profundidade, altura do corpo e altura da saia/aba
periférica). Devera ser indicada a area de cobertura da coifa em rela¢do a linha de coc¢éo , de modo a demonstrar
sua compatibilidade e cobertura integral dos equipamentos instalados na area de cocgdo.

O conjunto devera incluir exaustor industrial com motor centrifugo monofésico ou trifasico, ou equivalente técnico,
com poténcia compativel com a demanda operacional do sistema, hélice com 06 (seis) pas em ago ou material
equivalente de alta resisténcia, com didmetro aproximado de 50 cm, ou equivalente funcional. O sistema devera garantir
vazdo minima de exaustdo de 21.000 m?h, ou superior, assegurando renovagéo eficiente do ar e adequada remogao de
fumaga e vapores.

O sistema devera operar com alimentagdo elétrica em 220V ou 380V, monofasico ou trifasico, frequéncia de 60 Hz,
conforme compatibilidade com a infraestrutura elétrica da unidade contratante. O motor deveré possuir protegéo contra
sobrecarga, superaquecimento e grau de protecdo compativel com ambientes industriais, garantindo operagio segura e
continua.

A coifa devera possuir filtros removiveis para retengdo de gordura, em quantidade compativel com suas dimensdes,
preferencialmente em ago inox ou aluminio lavavel, permitindo facil remogdo para limpeza e manutengao.

O fornecimento devera contemplar tubulagdo, dutos, conexdes, suportes, acessorios de fixagdo, bem como a defini¢io
dos comprimentos dos dutos, incluindo curvas e conexdes, instalagdo completa, testes operacionais e
comissionamento, assegurando plena operacionalidade do sistema. Devera ser apresentado desenho técnico ou
esquema dimensional do sistema completo, contemplando, no minimo, as dimensdes da coifa, area de cobertura da
linha de cocgdo, disposigdo e percurso dos dutos, comprimentos, curvas, conexdes, pontos de instalagdo e demais
componentes necessarios a adequada compreensao e execugio do sistema.

O equipamento devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas técnicas, sanitérias,
elétricas e de seguranga aplicaveis.

Conj.

3.012,33

6.024,66

27

Bancada de Trabalho Industrial: Bancada destinada as atividades de apoio, preparo ¢ manipulagdo de alimentos em
cozinhas industriais e unidades de alimentagdo coletiva, com estrutura e tampo em ago inoxidavel AISI 304 ou material
equivalente resistente a corrosdo e de facil higienizagdo, dotada de pés refor¢ados, apoio central e prateleira inferior paral
armazenamento e organizaco de utensilios e insumos. Devera possuir comprimento minimo de 2,0 (dois) metros, além
de dimensdes compativeis com uso industrial, garantindo estabilidade, resisténcia mecanica, durabilidade e condigdes
adequadas de ergonomia e assepsia. O equipamento devera ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de
garantia do fabricante e documentagdo técnica pertinente.

Unid.

3.168,00

25.344,00

28

Conjunto de Facas Profissionais para Cozinha Industrial: Conjunto de facas profissionais destinado as atividades de|
corte, preparo, fatiamento, desossa e manipulagdo de alimentos em cozinhas industriais e unidades de alimentagdo
coletiva, composto, no minimo, por faca de chef, faca serrilhada, faca para legumes e faca para desossa, fabricadas em
aco inoxidavel de alta resisténcia a corrosdo, com cabos anatdmicos, antiderrapantes e adequados ao uso continuo. Os
utensilios deverdo proporcionar seguranga, durabilidade, facilidade de higienizagdo e desempenho compativel com uso
profissional, sendo fornecidos novos, de primeiro uso, acompanhados de garantia do fabricante, quando aplicavel.

Conj.

212,66

1.275,96

29

Tabuas de Corte Profissionais Coloridas: Equipamentos destinados ao corte, preparo e manipulagdo de alimentos,
para uso em cozinhas industriais, restaurantes populares e unidades de alimentagao coletiva, com a finalidade de reduzir
o risco de contaminagio cruzada durante o processamento de alimentos. Deverdo ser fabricadas em Polietileno de Alta
Densidade (PEAD/HDPE), Polipropileno (PP) ou material equivalente de grau alimenticio, atoxico, ndo poroso,
resistente a impactos, cortes e higienizagao frequente.

As tabuas devero possuir dimensdes aproximadas de 50 x 30 cm (comprimento x largura), ou equivalente funcional,
com espessura minima de 10 mm a 15 mm, garantindo resisténcia mecénica compativel com uso institucional continuo.
Deverdo apresentar superficie lisa, sem porosidades, cantos arredondados e acabamento sanitario, permitindo fécil
limpeza e desinfecgdo.

O conjunto devera ser composto por 10 (dez) unidades coloridas, distribuidas conforme padronizagdao de uso para
seguranga alimentar: 02 (duas) vermelhas para carnes cruas; 02 (duas) verdes para vegetais e frutas; 02 (duas) amarelas
para alimentos cozidos; 02 (duas) azuis para peixes crus; e 02 (duas) beges ou brancas para paes, laticinios ou uso geral.
O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias e boas praticas de
manipulagdo de alimentos.

Unid.

20

111,36

2.227,20

30

Assadeiras Gastronorm (GN 1/1) em A¢o Inoxidavel: Equipamentos destinados ao preparo, cocgdo, armazenamento
e distribui¢do de alimentos, para uso em fornos combinados, cozinhas industriais, restaurantes populares e unidades de
alimentagdo coletiva. Deverdo seguir o padrdo Gastronorm GN 1/1, compativeis com equipamentos e trilhos
padronizados do mercado, especialmente com espagamento entre trilhos de aproximadamente 62 mm ou equivalente
funcional.

As assadeiras deverdo ser fabricadas em ago inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de resisténcia igual ou
superior, adequado ao contato com alimentos, resistente a corrosao, altas temperaturas, choques térmicos e higienizagdo
frequente. Deverdo possuir dimensdes externas compativeis com o padrdo GN 1/1 (aproximadamente 530 x 325 mm),
ou equivalente funcional, com profundidade/altura compativel com a aplicagdo operacional, preferencialmente entre 40
mm e 100 mm, conforme necessidade de preparo.

O material devera possuir espessura minima entre 0,8 mm e 1,0 mm, ou equivalente funcional, garantindo resisténcia
mecanica ao uso continuo, sem deformagdes excessivas sob aquecimento. As pegas deverdo apresentar acabamento
sanitario, superficies lisas, cantos arredondados e auséncia de rebarbas, facilitando limpeza e manuseio seguro. O item
devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitérias e técnicas aplicaveis.

Unid.

40

127,47

5.098,80

31

Assadeiras Gastronorm (GN 1/1 x 100 mm) em Aco Inoxidavel: Equipamentos destinados ao armazenamento,
transporte, distribuigdo, regeneragdo térmica e acondicionamento de alimentos preparados, para uso em pass-through
aquecido, carros de distribuigdo, cozinhas industriais, restaurantes populares e unidades de alimentagdo coletiva.
Deverdo seguir o padrdo Gastronorm GN 1/1, com dimensdes compativeis com equipamentos padronizados de
mercado, especialmente cubas GN 1/1 com profundidade de 100 mm, ou equivalente funcional.

As assadeiras deverdo ser fabricadas em ago inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de resisténcia igual ou
superior, adequado ao contato com alimentos, resistente a corrosdo, umidade, variagdes térmicas e higienizagdo
frequente. Deverdo possuir dimensdes externas aproximadas de 530 x 325 x 100 mm (comprimento x largura x
profundidade), ou equivalente funcional, assegurando perfeita acomodagdo em pass-throughs, trilhos e carros de
distribui¢do compativeis com padrao GN 1/1.

O material devera possuir espessura minima entre 0,8 mm e 1,0 mm, ou equivalente funcional, garantindo resisténcia
mecanica ao uso continuo, empilhamento e transporte de alimentos sem deformagdes excessivas. As pecas deverdo
apresentar acabamento sanitario, superficies lisas, cantos arredondados e auséncia de rebarbas, proporcionando
seguranga no manuseio e facilidade de limpeza. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade
com as normas sanitarias e técnicas aplicaveis.

Unid.

40

144,28

5.771,20

32

Liquidificador Industrial de Baixa Rotac¢do: Equipamento destinado ao preparo e processamento de alimentos
liquidos ou pastosos em cozinhas industriais e unidades de alimentagdo coletiva, adequado para uso continuo e
operagdes de mistura, trituragdo ¢ homogeneizagdo de ingredientes diversos. Devera possuir copo em ago inoxidavel ou
material equivalente resistente a corrosdo, com capacidade minima de 6 (seis) litros, sistema de baixa rotagdo
compativel com processamento de misturas densas e pesadas, motor com poténcia compativel com uso industrial e
tampa com vedagdo adequada para operagéo segura. A alimentagdo elétrica devera ser compativel com a infraestrutura
da unidade contratante (127V, 220V ou bivolt, conforme disponibilidade local). O equipamento devera ser fornecido

novo, de primeiro uso, acompanhado de manual, garantia do fabricante e documentagio técnica pertinente.

Unid.

1.219,44

2.438,88
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Liquidificador Industrial de Baixa Rotacdo: Equipamento destinado ao preparo e processamento de alimentos
liquidos, pastosos ou de maior densidade em cozinhas industriais e unidades de alimentagdo coletiva, adequado para uso
continuo e operagdes de mistura, trituragdo e homogeneizagdo de ingredientes diversos. Devera possuir copo em ago
inoxidavel ou material equivalente resistente a corrosdo, com capacidade minima de 10 (dez) litros, sistema de baixa
rotagdo compativel com o processamento de misturas densas e pesadas, motor com poténcia compativel com a
capacidade operacional exigida e tampa com vedagdo adequada para operagdo segura. A alimentagdo elétrica devera ser
compativel com a infraestrutura da unidade contratante (127V, 220V ou bivolt, conforme disponibilidade local). O
equipamento devera ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de manual, garantia do fabricante e
documentag@o técnica pertinente.

Unid.

1.611,29

6.445,16

34

Balcio de Distribuicdo Aquecido com Cubas GN: Equipamento destinado a manutengéo e distribuigdo de alimentos
quentes em cozinhas industriais ¢ unidades de alimentagdo coletiva, confeccionado em ago inoxidavel ou material
equivalente resistente a corrosdo e de facil higienizagdo, dotado de sistema de aquecimento uniforme para conservagéo
térmica dos alimentos. Devera possuir capacidade minima para 06 (seis) cubas gastronorm (GN), com cubas inclusas ou
compativeis, estrutura adequada para apoio e distribui¢do segura das refeigdes, protecdo para os alimentos contra
contaminagdo durante o servigo e sistema de escoamento ou drenagem, quando aplicavel. O equipamento devera manter
temperatura compativel com as normas sanitarias aplicaveis a conservagdo de alimentos quentes, garantindo seguranga
alimentar e eficiéncia operacional. Devera ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de manual, garantia do
fabricante e documentag@o técnica pertinente.

Unid.

3.545,87

7.091,74

35

Balcdo de Distribui¢io Refrigerado com Cubas GN: Equipamento destinado a conservagdo e distribuicdo de
alimentos resfriados em cozinhas industriais e unidades de alimentagéo coletiva, confeccionado em ago inoxidavel ou
material equivalente resistente a corrosdo e de facil higienizagdo, dotado de sistema de refrigeragdo eficiente e uniforme.|
Devera possuir capacidade minima para 06 (seis) cubas gastronorm (GN), com cubas inclusas ou compativeis, estrutura
adequada para distribui¢do segura dos alimentos e prote¢do contra contaminagdo durante o servigo. O equipamento
devera manter faixa de temperatura compativel com a conservagdo segura de alimentos resfriados, preferencialmente
entre +2°C e +8°C, ou equivalente conforme normas sanitarias aplicaveis, com sistema de controle e regulagem de
temperatura. Deverd ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de manual, garantia do fabricante e
documentag@o técnica pertinente.

Unid.

5.202,35

10.404,70

36

Carro Basculante para Lavagem e Transporte de Cereais: Equipamento destinado a lavagem, drenagem, transporte
e movimentagdo de cereais, graos e alimentos diversos, para uso em cozinhas industriais, restaurantes populares e
unidades de alimentagdo coletiva. Devera possuir cuba basculante, permitindo escoamento facilitado de agua e
descarregamento seguro dos materiais transportados.

O equipamento devera ser fabricado em ago inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de resisténcia igual ou
superior, com acabamento sanitario e superficies lisas de facil higienizagdo. Devera possuir capacidade minima de 80
litros, preferencialmente entre 80 e 100 litros, ou equivalente funcional, compativel com uso profissional continuo.

A estrutura devera ser reforgada, com puxador ergondmico em tubo metalico, ou equivalente funcional, e dimensodes
aproximadas compativeis com a capacidade operacional, preferencialmente proximas a 78 x 52 x 81 cm (altura x
largura x comprimento), sem carater restritivo. O equipamento devera possuir 04 (quatro) rodizios de alta resisténcia,
sendo 02 (dois) giratorios e 02 (dois) com freio, ou configuragdo equivalente que assegure mobilidade e estabilidade
durante a operagao.

O item devera apresentar resisténcia mecanica compativel com uso continuo, sistema de basculamento seguro e ser
fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias e de seguranga aplicaveis.

Marcas de referéncia (sem carater vinculante): Revitec Inox, Tecnocuba, Projinox, ou equivalente técnico de qualidade
igual ou superior.

Unid.

7.666,66

15.333,32

37

Tanque Industrial para Higieniza¢do: Equipamento destinado & lavagem, higieniza¢do e sanitizagdo de alimentos,
utensilios e materiais diversos, para uso em cozinhas industriais, restaurantes populares ¢ unidades de alimentagdo
coletiva. Devera ser fabricado em ago inoxidavel AISI 430 ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, com
espessura minima de 0,8 mm, resistente a corrosdo, umidade e higienizagao frequente.

O equipamento devera possuir 01 (uma) cuba, com dimensdes minimas aproximadas de 60 x 50 x 30 cm (comprimento
x largura x profundidade), ou equivalente funcional, proporcionando capacidade volumétrica minima compativel com
uso profissional continuo, preferencialmente em torno de 90 litros.

A estrutura devera apresentar dimensdes externas aproximadas de 100 x 70 x 90 cm (comprimento x largura x altura),
ou equivalente funcional, garantindo ergonomia e operagdo segura. O item deverd possuir acabamento sanitario,
superficies lisas, sem rebarbas, estrutura robusta e resisténcia mecanica compativel com uso continuo, sendo fornecido
novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias aplicaveis.

Unid.

20

2.971,95

59.439,00

38

Prato Fundo para Refei¢des: Utensilio destinado ao acondicionamento e distribui¢do de refei¢des em unidades de
alimentagdo coletiva, fabricado em porcelana ou material equivalente de alta resisténcia, adequado ao contato com
alimentos e de facil higienizagdo. Devera possuir didmetro entre 21 (vinte e um) e 23 (vinte e trés) centimetros, formato
fundo, acabamento uniforme, resisténcia mecanica e térmica compativel com uso continuo em cozinhas industriais ¢
refeitorios. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias aplicaveis.

Unid.

2000

54,16

108.320,00

39

Conjunto de Talheres para Refei¢do (Kit Individual): Conjunto de talheres destinado ao uso em unidades de
alimentagdo coletiva, composto, no minimo, por 01 (um) garfo, 01 (uma) faca e 01 (uma) colher, fabricados em ago
inoxidavel 18/10 ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, adequado ao contato com alimentos e de facil
higienizagdo. Os talheres deverdo apresentar acabamento uniforme, bordas seguras, resisténcia a corrosio, durabilidade
e ergonomia compativel com uso continuo em refeitorios e cozinhas industriais, sendo fornecidos novos, de primeiro
uso, em conformidade com as normas sanitérias aplicaveis.

Conj.

2000

25,94

51.880,00

40

Prato para Buffet em A¢o Inox: Utensilio destinado ao acondicionamento, exposigdo e servi¢o de carnes, guarni¢des €|
preparagdes diversas em buffets, cozinhas industriais e unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em ago inoxidavel
ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, adequado ao contato com alimentos e de facil higienizagéao.
Devera possuir dimensdes compativeis com servigo de buffet, com comprimento minimo de 30 (trinta) centimetros,
espessura compativel com uso continuo e resisténcia mecénica adequada para suportar manuseio frequente sem
deformagdes. O item devera apresentar acabamento uniforme, resisténcia a corrosdo, durabilidade e condigdes
adequadas de assepsia, sendo fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitdrias aplicaveis.

Unid.

20

48,33

966,60

41

Colheres de Servir e Pegadores em Aco Inoxidavel: Utensilios destinados a distribuigdo, porcionamento e servigo de
alimentos, tais como sopas, molhos, carnes, massas, saladas e guarni¢des, para uso em cozinhas industriais, restaurantes
populares, refeitorios e unidades de alimentagdo coletiva. Deverdo ser fabricados em ago inoxidavel AISI 304 ou
material equivalente de resisténcia igual ou superior, adequado ao contato com alimentos, resistente a corrosdo,
deformagdes e higienizagdo frequente.

As colheres de servir tipo sopa deverdo possuir comprimento aproximado entre 30 cm e 40 cm, ou equivalente
funcional, com concha de capacidade compativel com porcionamento institucional, cabo anatémico e estrutura refor¢ada
para uso continuo.

Os pegadores para carnes e saladas deverdo possuir comprimento aproximado entre 25 cm e 35 c¢cm, ou equivalente
funcional, com extremidades apropriadas para firme apreensdo dos alimentos, permitindo manuseio seguro e eficiente
durante o servigo.

Os utensilios deverdo possuir espessura minima compativel com uso profissional continuo, preferencialmente entre 1,0
mm e 1,5 mm, acabamento sanitario com superficies lisas, bordas arredondadas e auséncia de rebarbas, garantindo
seguranga no manuseio e facilidade de limpeza. Os itens deverdo ser fornecidos novos, de primeiro uso, em

conformidade com as normas sanitérias aplicaveis.

Unid.

20

99,37

1.987,40
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Copos Descartaveis 150 mL: Material de consumo destinado ao acondicionamento e consumo de bebidas, tais como
agua, sucos, refrigerantes, café ou similares, para uso em refeitorios, cozinhas industriais, unidades administrativas e
demais ambientes institucionais. Deverdo ser fabricados em polipropileno (PP), poliestireno (PS) ou material
equivalente atoxico de grau alimenticio, resistente a deformagao, rachaduras e vazamentos durante o uso.

Os copos deverdo possuir capacidade nominal de 150 mL, ou equivalente funcional, com espessura/gramatura minima
compativel com uso institucional continuo, garantindo resisténcia mecéanica adequada ao manuseio. Deverdo apresentar
bordas reforgadas, acabamento uniforme e superficie livre de imperfei¢oes que comprometam sua utilizagao.

O produto devera ser fornecido, devidamente embalados e lacrados de fabrica, assegurando prote¢do contra
contaminagdo durante armazenamento e transporte. Devera atender as normas da ABNT, regulamentagdes da ANVISA
e demais normas sanitarias aplicaveis, sendo fornecido novo, de primeiro uso.

Unid.

1200

95,95

115.140,00

43

Bandeja em Aco Inox para Refeitério: Utensilio destinado ao transporte de pratos, copos, talheres e refeigdes pelos
usuarios em refeitorios e unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em ago inoxidavel ou material equivalente de
resisténcia igual ou superior, apropriado para uso em ambientes de cozinha e refeitorio industrial. Devera possuir
superficie lisa, bordas refor¢adas para manuseio seguro, dimensdes compativeis com o transporte de refeigdes, com
comprimento minimo de 40 (quarenta) centimetros, espessura compativel com uso continuo e resisténcia mecanica
adequada para suportar carga ¢ manuseio frequente sem deformagdes. O item devera apresentar acabamento uniforme,
resisténcia a corrosdo, durabilidade e facilidade de higienizagdo, sendo fornecido novo, de primeiro uso, em
conformidade com as normas sanitarias aplicaveis.

Unid.

2000

225,88

451.760,00

44

Sistema de Coifa Industrial com Exaustio: Sistema completo destinado a captagdo e exaustdo de fumaga, vapores,
gordura e calor gerados em cozinhas industriais, restaurantes populares e unidades de alimentagao coletiva, garantindo
conforto térmico, seguranga operacional e redugdo do acumulo de residuos gordurosos nas instalagdes. Devera ser
composto por coifa fabricada em ago inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de resisténcia igual ou superior,
resistente a corrosao, altas temperaturas e de facil higienizagdo, com dimensdes compativeis para cobertura integral da
area de cocgdo, ou equivalente funcional.

A coifa devera possuir Largura: 4.000 mm (4,00 metros); Profundidade: 1.300 mm (1,30 metros); Altura do
Corpo/Plenum: 500 mm; Altura da Saia/Aba Frontal: 400 mm, ou dimensdes equivalentes funcionais. Deverio
ser apresentadas as dimensdes completas da coifa (largura, profundidade, altura do corpo/plenum e altura da
saia/aba frontal), bem como a area de cobertura da coifa em relagdo a area de cocgio, de forma a demonstrar sua
compatibilidade e cobertura integral dos equipamentos instalados.

O sistema devera ser equipado com no minimo 02 (dois) motores/exaustores centrifugos ou equivalentes, com poténcia
compativel com a demanda operacional, garantindo vazdo minima de exaustdo ndo inferior a 8.000 m*h, ou superior,
assegurando eficiente renovagdo do ar e remogdo de residuos aerotransportados. Devera operar com alimentagéo elétrica
em 220V ou 380V, monofasico ou trifasico, frequéncia de 60 Hz, conforme compatibilidade com a infraestrutura
elétrica da unidade contratante.

A coifa devera possuir filtros removiveis e lavaveis para retengdo de gordura, preferencialmente em ago inox ou
aluminio lavavel, além de dutos, conexdes, suportes, painel de acionamento elétrico e acessorios necessarios a
instalagdo e pleno funcionamento. Os motores deverdo possuir protecio contra sobrecarga e superaquecimento, com
grau de prote¢do compativel com ambientes industriais. O sistema deverd apresentar nivel de ruido compativel com
operagdo segura e continua.

O fornecimento devera contemplar dutos e acessérios necessarios ao pleno funci to do
seus respectivos comprimentos, curvas, conexdes, suportes e elementos de fixagfio, conforme as condigdes do local
de instalagdo. Devera ser apresentado desenho técnico ou esquema dimensional do conjunto, contemplando, no
minimo, as dimensdes completas da coifa, area de cobertura em relagdo a area de coc¢do, disposi¢do e percurso dos
dutos, acessorios, pontos de conexdo e pontos de fixagao, permitindo a adequada compreensdo, montagem e instalagio
do sistema.

O equipamento devera ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de manual técnico, garantia minima de 12
(doze) meses, documentagdo técnica pertinente, instalagdo completa, testes operacionais e comissionamento, em
conformidade com as normas técnicas, sanitarias, elétricas e de seguranga aplicaveis.

.l PP

Unid.

35.963,33

71.926,66

45

Carrinho para Transporte de Bandejas: Equipamento destinado ao transporte, armazenamento temporario e
movimenta¢do de bandejas de refeigdes em cozinhas industriais e unidades de alimentagdo coletiva, tipo carrinho
esqueleto, confeccionado em ago inoxidavel ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, adequado ao uso
continuo e de facil higienizagdo. Devera possuir capacidade minima compativel com 40 (quarenta) bandejas ou
equivalente, estrutura reforgada com guias de apoio para acomodagdo segura das bandejas e rodizios giratorios de facil
movimentagdo, sendo no minimo 02 (dois) com sistema de freio, garantindo estabilidade, resisténcia mecénica,
ergonomia e seguranga operacional. O equipamento deverd ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de
garantia do fabricante e documentagio técnica pertinente.

Unid.

8.246,33

16.492,66

46

Lixeira com Pedal: Recipiente destinado ao descarte de residuos em cozinhas industriais, refeitorios e demais unidades
de alimentagdo coletiva, fabricado em polipropileno ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, de facil
higienizagdo e adequado ao uso institucional. Devera possuir capacidade minima de 50 (cinquenta) litros, tampa com
sistema de abertura por pedal adequado para uso continuo, permitindo acionamento sem contato manual, de modo a
garantir melhores condigdes de higiene e seguranga sanitaria. O item devera apresentar resisténcia mecanica compativel
com uso frequente, estabilidade durante a operagdo e ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as
normas sanitarias aplicaveis.

Unid.

233,25

3.732,00

47

Lixeira com Pedal: Recipiente destinado ao descarte de residuos em cozinhas industriais, refeitorios e unidades de
alimentagdo coletiva, fabricado em polipropileno ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, de facil
higieniza¢do e adequado ao uso institucional. Deverd possuir capacidade minima de 100 (cem) litros, tampa com
sistema de abertura por pedal adequado para uso continuo, permitindo acionamento sem contato manual, de modo a
assegurar melhores condigdes de higiene, seguranga sanitaria e praticidade operacional. O item deverd apresentar
resisténcia mecanica compativel com uso frequente, estabilidade durante a operagdo e ser fornecido novo, de primeiro
uso, em conformidade com as normas sanitarias aplicaveis.

Unid.

497,60

4.976,00

48

Container Plistico para Lixo: Recipiente destinado ao armazenamento e transporte de residuos solidos em cozinhas
industriais, refeitérios e unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em polietileno de alta densidade (PEAD) ou
material plastico equivalente de alta resisténcia, adequado ao uso institucional e de facil higienizagdo. Devera possuir
capacidade minima de 1.000 (mil) litros e capacidade minima de carga de 400 (quatrocentos) quilogramas, estrutura
reforgada resistente a impactos, intempéries e agentes quimicos de limpeza, tampa articulada de facil abertura e sistema
de mobilidade com 04 (quatro) rodizios resistentes, sendo no minimo 02 (dois) com freio. O equipamento devera
atender, quando aplicavel, as normas técnicas da ABNT, especialmente relacionadas ao acondicionamento e
movimentagdo de residuos, garantindo seguranga operacional, durabilidade e estabilidade durante o uso continuo,
devendo ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de garantia do fabricante e documentagdo técnica
pertinente.

Unid.

2.904,96

17.429,76
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49

Pia com Dispositivo de Aci to Automatico: Equipamento destinado a higienizagdo das maos em cozinhas
industriais, dreas de manipulagdo de alimentos e unidades de alimentagdo coletiva, visando reduzir riscos de
contaminagdo cruzada e assegurar adequadas condigdes de higiene sanitaria. Devera ser confeccionada em ago
inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, resistente a corrosdo, umidade e
higienizagao frequente.

O equipamento devera possuir cuba com capacidade minima de 10 (dez) litros, ou equivalente funcional, com
dimensdes compativeis com uso institucional, estrutura reforgada e acabamento sanitario com superficies lisas, cantos
arredondados e auséncia de rebarbas. Devera ser adequado para instalagdo em parede, pedestal ou bancada, conforme
necessidade da unidade contratante.

O sistema de acionamento da agua devera ser automatico ou sem contato manual, por sensor eletronico, pedal
mecanico/hidraulico ou mecanismo equivalente, garantindo operagdo higiénica. Quando equipado com sensor
eletronico, devera operar com alimentagdo elétrica em 127V, 220V ou bivolt, frequéncia de 60 Hz, ou sistema
equivalente com fonte de alimenta¢do adequada.

A pia devera ser fornecida com torneira, valvula, sifdo e demais acessorios hidraulicos necessarios a instalagdo e pleno
funcionamento, quando aplicavel. O item devera apresentar estrutura resistente ao uso continuo e ser fornecido novo, de
primeiro uso, acompanhado de garantia minima de 12 (doze) meses e documentagdo técnica pertinente, em
conformidade com as normas sanitarias e técnicas aplicaveis.

Unid.

756,33

6.050,64

50

Mesa com Pia/Cuba Dupla em Aco Inox: Equipamento destinado as atividades de higienizagdo, lavagem e apoio
operacional em cozinhas industriais ¢ unidades de alimentagdo coletiva, confeccionado em ago inoxidavel AISI 430,
AISI 304 ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, com acabamento liso e de facil higienizagdo. Devera
possuir 02 (duas) cubas integradas, com capacidade minima de 18 (dezoito) litros por cuba, profundidade compativel
com a finalidade de lavagem de utensilios e alimentos, estrutura reforgada para uso continuo e sistema de redugio de
ruido, quando aplicavel. O equipamento deverd apresentar resisténcia mecanica, durabilidade, estabilidade e
conformidade com as normas sanitérias aplicaveis, sendo fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de garantia do
fabricante e documentagdo técnica pertinente.

Unid.

2.804,25

11.217,00

51

Bebedouro Industrial Revestido em Ac¢o Inoxidavel: Equipamento destinado ao fornecimento continuo de agua
potavel refrigerada em refeitorios, cozinhas industriais e unidades de alimentagdo coletiva, confeccionado em ago
inoxidavel AISI 304, ago inox equivalente ou material de resisténcia igual ou superior, adequado ao uso institucional,
resistente a corrosdo e de facil higienizagao.

O equipamento devera possuir reservatorio com capacidade minima de 200 (duzentos) litros, ou equivalente funcional,
com no minimo 04 (quatro) torneiras de alta resisténcia, preferencialmente tipo pressdo, rosca ou sistema equivalente,
permitindo atendimento simultaneo aos usuérios. Devera possuir sistema de refrigeragdo por compressor hermético ou
equivalente, com poténcia compativel com a capacidade operacional do equipamento, garantindo capacidade de
refrigeragdo compativel com uso institucional continuo.

O equipamento devera possuir isolamento térmico em poliuretano injetado, EPS ou material equivalente, garantindo
eficiéncia energética e manutengdo da temperatura. Devera operar com faixa de temperatura ajustavel entre 4°C e 12°C,
ou equivalente funcional, adequada ao consumo humano, com controlador de temperatura por termostato mecénico ou
digital.

Devera operar com alimentagao elétrica em 127V, 220V ou bivolt, frequéncia de 60 Hz, conforme compatibilidade com
a infraestrutura elétrica da unidade contratante. Devera utilizar gas refrigerante ecologico ou equivalente de menor
impacto ambiental, em conformidade com normas ambientais vigentes.

O equipamento devera possuir bandeja coletora de agua, sistema de drenagem, filtro interno ou compatibilidade com
sistema de filtragem externo, pés regulaveis ou base refor¢ada, e estrutura resistente ao uso continuo. O item devera ser
fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de manual técnico, garantia minima de 12 (doze) meses e documentagao
técnica pertinente, em conformidade com as normas técnicas, elétricas, sanitarias e de seguranca aplicaveis.

Unid.

4.448,91

17.795,64

52

Assadeira em Aco Inox: Utensilio destinado ao preparo, acondicionamento e coc¢do de alimentos em cozinhas
industriais e unidades de alimentagéo coletiva, fabricado em ago inoxidavel ou material equivalente de resisténcia igual
ou superior, adequado ao contato com alimentos e de facil higienizagdo. Devera possuir formato retangular, com
dimensdes aproximadas de 45 x 32 centimetros, ou dimensdes compativeis com padrdes gastrondmicos equivalentes,
apresentando estrutura resistente ao uso continuo, resisténcia térmica adequada para utilizagdo em fornos e acabamento
uniforme, sem rebarbas ou deformagdes. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as
normas sanitérias aplicaveis.

Unid.

124,60

1.495,20

53

Caixa Plastica para Carne: Recipiente destinado ao acondicionamento, armazenamento e transporte de carnes e
alimentos refrigerados em cozinhas industriais, cdmaras frias e unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em
polietileno de alta densidade (PEAD), polipropileno ou material plastico equivalente de resisténcia igual ou superior,
atoxico, lavavel e adequado ao contato com alimentos. Devera possuir capacidade minima de 40 (quarenta) litros,
dimensdes compativeis com o armazenamento e manuseio seguro em ambiente institucional, estrutura refor¢ada
resistente a impactos, empilhamento e baixas temperaturas, além de superficie lisa que facilite a higienizagéo e assepsia.
O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitérias aplicaveis.

Unid.

40

807,76

32.310,40

54

Caixa Plastica Branca Fechada: Recipiente destinado ao acondicionamento, armazenamento e transporte de géneros
alimenticios, insumos e materiais diversos em cozinhas industriais, almoxarifados e unidades de alimentagéo coletiva,
fabricado em polietileno de alta densidade (PEAD), polipropileno ou material plastico equivalente de resisténcia igual
ou superior, atoxico, lavavel e de facil higienizagdo. Devera possuir capacidade minima de 40 (quarenta) litros,
dimensdes compativeis com o uso institucional, estrutura fechada e reforgada, resistente a impactos, empilhamento e
uso continuo, garantindo durabilidade, seguranga no transporte e condigdes adequadas de assepsia. O item devera ser
fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitérias aplicaveis.

Unid.

20

872,00

17.440,00

55

Caldeirao de Aluminio: Utensilio destinado ao preparo e cocgdo de alimentos em cozinhas industriais e unidades de
alimentagfio coletiva, fabricado em aluminio refor¢ado ou material equivalente de resisténcia igual ou superior,
adequado ao contato com alimentos e ao uso continuo em altas temperaturas. Devera possuir capacidade minima de 19
(dezenove) litros, estrutura resistente ao uso intensivo, algas laterais refor¢adas para manuseio seguro e acabamento
uniforme, garantindo resisténcia térmica, durabilidade e facilidade de higienizagdo. O item devera ser fornecido novo,
de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitérias aplicaveis.

Unid.

148,77

595,08

56

Caldeirdo de Aluminio: Utensilio destinado ao preparo e coc¢do de alimentos em cozinhas industriais e unidades de
alimentagdo coletiva, fabricado em aluminio refor¢ado ou material equivalente de resisténcia igual ou superior,
adequado ao contato com alimentos e ao uso continuo em altas temperaturas. Devera possuir capacidade minima de 38
(trinta e oito) litros, estrutura reforgada para uso intensivo, algas laterais resistentes para manuseio seguro e acabamento
uniforme, garantindo resisténcia térmica, durabilidade e facilidade de higienizagdo. O item devera ser fornecido novo,
de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias aplicaveis.

Unid.

664,33

3.985,98

57

Caldeirdo de Aluminio: Utensilio destinado ao preparo e coc¢do de alimentos em cozinhas industriais e unidades de
alimentagdo coletiva, fabricado em aluminio reforgado ou material equivalente de resisténcia igual ou superior,
adequado ao contato com alimentos e ao uso continuo em altas temperaturas. Devera possuir capacidade minima de 45
(quarenta e cinco) litros, estrutura reforcada para uso intensivo, algas laterais resistentes para manuseio seguro e
acabamento uniforme, garantindo resisténcia térmica, durabilidade e facilidade de higienizagdo. O item deverd ser
fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias aplicaveis.

Unid.

609,54

3.657,24

58

Caldeirdo de Aluminio: Utensilio destinado ao preparo e coc¢do de alimentos em cozinhas industriais e unidades de
alimentagdo coletiva, fabricado em aluminio refor¢ado ou material equivalente de resisténcia igual ou superior,
adequado ao contato com alimentos e ao uso continuo em altas temperaturas. Devera possuir capacidade minima de 95
(noventa e cinco) litros, estrutura reforcada para uso intensivo, algas laterais resistentes para manuseio seguro e
acabamento uniforme, garantindo resisténcia térmica, durabilidade e facilidade de higienizagdo. O item devera ser
fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitérias aplicaveis.

Unid.

678,13

5.425,04

59

Canecio de Aluminio: Utensilio destinado ao aquecimento, preparo e manuseio de liquidos em cozinhas industriais e
unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em aluminio refor¢ado ou material equivalente de resisténcia igual ou
superior, adequado ao contato com alimentos e ao uso continuo em altas temperaturas. Devera possuir capacidade
minima de 6,5 (seis virgula cinco) litros, estrutura resistente para uso intensivo, alga refor¢ada para manuseio seguro e
acabamento uniforme, garantindo resisténcia térmica, durabilidade e facilidade de higienizagdo. O item deverd ser
fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitérias aplicaveis.

Unid.

126,30

505,20
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60

Canecio de Aluminio: Utensilio destinado ao aquecimento, preparo e manuseio de liquidos em cozinhas industriais e
unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em aluminio refor¢ado ou material equivalente de resisténcia igual ou
superior, adequado ao contato com alimentos e ao uso continuo em altas temperaturas. Devera possuir capacidade
minima de 7,5 (sete virgula cinco) litros, estrutura resistente para uso intensivo, al¢a refor¢ada para manuseio seguro e
acabamento uniforme, garantindo resisténcia térmica, durabilidade e facilidade de higienizagdo. O item deverd ser
fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitérias aplicaveis.

Unid.

192,50

770,00

61

Carro Funcional para Limpeza: Equipamento destinado ao transporte, organizagao e apoio as atividades de limpeza e
higienizagdo em cozinhas industriais, refeitorios, unidades administrativas e demais ambientes institucionais. Devera ser|
fabricado em ago inoxidavel AISI 304, polipropileno (PP) de alta resisténcia ou material equivalente de resisténcia igual
ou superior, resistente a umidade, produtos quimicos de limpeza e higienizagao frequente.

O equipamento devera possuir estrutura multifuncional com bandejas organizadoras, suportes para acondicionamento de
cabos de vassouras, rodos, mops e demais utensilios de limpeza, além de compartimento especifico para armazenamento|
de produtos de limpeza e materiais auxiliares. Devera possuir minimo de 02 (dois) baldes removiveis, com capacidade
minima de 15 litros cada, ou equivalente funcional, preferencialmente com sistema de separagdo de dgua limpa e suja.
Devera possuir prensa para mop (espremedor) integrada, compativel com uso profissional continuo, além de rodizios
giratorios de alta resisténcia, preferencialmente com freio em pelo menos 02 (dois) rodizios, garantindo mobilidade e
estabilidade durante a operagdo. O equipamento devera suportar capacidade minima de carga entre 60 kg e 100 kg, ou
equivalente funcional, apresentando estrutura robusta, ergonomia adequada e resisténcia mecénica compativel com uso
continuo. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas técnicas ¢ de seguranga
aplicaveis.

Unid.

258,81

1.552,86

62

Chaleira de Aluminio: Utensilio destinado ao aquecimento e preparo de liquidos em cozinhas industriais e unidades de
alimentagdo coletiva, fabricado em aluminio refor¢ado ou material equivalente de resisténcia igual ou superior,
adequado ao contato com alimentos e ao uso continuo em altas temperaturas. Devera possuir capacidade aproximada de
9 (nove) litros, ou equivalente funcional, adequada ao uso continuo em unidades de alimentagdio coletiva, além de
estrutura resistente, al¢a reforcada para manuseio seguro e acabamento uniforme, garantindo resisténcia térmica,
durabilidade e facilidade de higienizag&o. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as
normas sanitarias aplicaveis.

Unid.

278,43

1.113,72

63

Concha em Ac¢o Inox para Cereais: Utensilio destinado ao porcionamento e distribui¢do de cereais, grdos e
preparagdes similares em cozinhas industriais e unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em ago inoxidavel ou
material equivalente de resisténcia igual ou superior, adequado ao contato com alimentos e de facil higienizagdo. Deverd
possuir capacidade volumétrica minima compativel com aproximadamente 1 (um) quilograma de cereais, equivalente a
cerca de 1 (um) litro, cabo ergondmico para manuseio seguro e estrutura resistente ao uso continuo, garantindo
durabilidade, resisténcia mecénica e facilidade de limpeza. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em
conformidade com as normas sanitérias aplicaveis.

Unid.

84,29

674,32

64

Concha em Ac¢o Inox para Cereais: Utensilio destinado ao porcionamento e distribuicdo de cereais, graos e
preparagdes similares em cozinhas industriais e unidades de alimentag@o coletiva, fabricado em ago inoxidavel ou
material equivalente de resisténcia igual ou superior, adequado ao contato com alimentos e de facil higienizagdo. Deverd
possuir capacidade volumétrica minima compativel com aproximadamente 2 (dois) quilogramas de cereais, equivalente
a cerca de 2 (dois) litros, cabo ergondmico para manuseio seguro e estrutura resistente ao uso continuo, garantindo
durabilidade, resisténcia mecanica e facilidade de limpeza. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em
conformidade com as normas sanitérias aplicaveis.

Unid.

106,16

849,28

65

Concha em Ac¢o Inoxidavel: Utensilio destinado ao porcionamento, manuseio e distribuigdo de alimentos liquidos ou
semiliquidos, tais como sopas, caldos, feijao, molhos e preparagdes similares, para uso em cozinhas industriais,
refeitorios e unidades de alimentagdo coletiva. Devera ser fabricada em ago inoxidavel AISI 304 ou material equivalente|
de resisténcia igual ou superior, resistente a corrosdo, calor e higienizagdo frequente.

Para uso geral em sopas, feijdo e molhos, devera possuir capacidade volumétrica minima entre 300 mL e 500 mL, com
diametro aproximado de 10 cm a 14 cm e comprimento total entre 30 cm e 50 cm, ou equivalente funcional.

Para aplicagdes em frituras ou recipientes profundos, podera possuir didmetro aproximado entre 14 cm e 16 cm, com
comprimento entre 50 cm e 55 c¢m, garantindo seguranga térmica ao operador. Para uso em caldeirdes industriais,
devera possuir capacidade compativel com grandes volumes, com didmetro aproximado entre 16 cm e 20 cm e
comprimento entre 60 cm e 75 cm, ou equivalente funcional.

O item devera apresentar cabo anatomico e reforgado, preferencialmente com gancho ou sistema de apoio, acabamento
sanitario e resisténcia mecanica compativel com uso continuo, sendo fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade
com as normas sanitdrias aplicaveis.

Unid.

20

44,19

883,80

66

Escorredor de Macarrio em Ago Inox: Utensilio destinado ao escorrimento, lavagem e manuseio de massas, legumes
¢ alimentos similares em cozinhas industriais ¢ unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em ago inoxidavel ou
material equivalente de resisténcia igual ou superior, adequado ao contato com alimentos e de fécil higienizagdo. Dever|
possuir didmetro aproximado de 50 (cinquenta) centimetros, ou faixa dimensional equivalente compativel com uso
institucional, profundidade e capacidade adequadas ao manuseio de grandes volumes de alimentos, estrutura perfurada
para drenagem eficiente de liquidos, algas reforgadas para manuseio seguro e resisténcia mecanica compativel com uso
continuo. O item deverd ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias aplicaveis.

Unid.

363,83

2.910,64

67

Escumadeira em Aco Inoxidavel: Utensilio destinado ao manuseio, retirada, drenagem e escorrimento de alimentos
so6lidos imersos em liquidos ou dleo, tais como frituras, legumes, massas e preparagdes em caldos, para uso em cozinhas
industriais, refeitorios e unidades de alimentagdo coletiva. Devera ser fabricada em ago inoxidavel AISI 304 ou material
equivalente de resisténcia igual ou superior, resistente a corrosdo, altas temperaturas e higienizagio frequente.

A escumadeira devera possuir base perfurada em malha metalica ou chapa perfurada em ago inox, permitindo eficiente
escoamento de liquidos e dleos. Para uso geral, devera possuir didmetro aproximado entre 10 cm e 14 cm, com
comprimento total entre 30 cm e 50 cm, ou equivalente funcional.

Para uso em frituras, devera possuir didmetro aproximado entre 14 cm e 16 cm e comprimento entre 50 cm e 55 cm,
garantindo seguranga térmica ao operador. Para uso em caldeirdes industriais, devera possuir capacidade compativel
com grandes volumes, com didmetro aproximado entre 16 cm ¢ 20 cm e comprimento entre 60 cm e 75 cm, ou
equivalente funcional.

O item devera apresentar cabo anatomico reforgado, preferencialmente com gancho ou sistema de apoio, acabamento
sanitario e resisténcia mecénica compativel com uso continuo, sendo fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade
com as normas sanitarias aplicaveis.

Unid.

41,14

411,40

68

Escumadeira em Aco Inoxidavel para Arroz e Alimentos Cozidos: Utensilio destinado ao manuseio, porcionamento
retirada e escorrimento de arroz, feijdo, legumes e demais alimentos sélidos ou semissolidos, para uso em cozinhas
industriais, refeitorios e unidades de alimentagao coletiva. Devera ser fabricada em ago inoxidavel AISI 304 ou material
equivalente de resisténcia igual ou superior, resistente a corrosdo, calor e higienizagao frequente.

A escumadeira devera possuir base perfurada em chapa ou malha perfurada em ago inox, permitindo o adequado
escoamento de liquidos. Para uso profissional em distribui¢do e preparo de alimentos, deverd possuir didmetro
aproximado entre 10 cm e 14 cm, com comprimento total entre 30 cm e 50 cm, ou equivalente funcional.

O item deverd apresentar cabo anatomico refor¢ado, preferencialmente com gancho ou sistema de apoio,
proporcionando seguranga, ergonomia e resisténcia mecanica compativel com uso continuo. Devera ser fornecido novo,
de primeiro uso, com acabamento sanitario e em conformidade com as normas sanitérias aplicaveis.

Unid.

20

40,83

816,60

69

Espatula em A¢o Inox: Utensilio destinado ao manuseio, preparo, raspagem e distribui¢do de alimentos em cozinhas
industriais e unidades de alimentagdo coletiva, tipo espatula reta multiuso, fabricada em ago inoxidavel ou material
equivalente de resisténcia igual ou superior, adequada ao contato com alimentos e de facil higienizagdo. Devera possuir
lamina com dimensdes aproximadas entre 12 (doze) e 20 (vinte) centimetros de comprimento e largura compativel com
uso profissional, além de cabo ergondmico confeccionado em material atoxico e resistente ao calor, proporcionando
seguranga, durabilidade, resisténcia mecénica e conforto durante o uso continuo. O item devera ser fornecido novo, de

primeiro uso, em conformidade com as normas sanitdrias aplicaveis.

Unid.

20

40,17

803,40
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70

Faca para Corte de Carne em Aco Inoxidavel: Utensilio destinado ao corte, desossa, fatiamento e preparo de carnes
bovinas, suinas, aves ¢ pescados, para uso em cozinhas industriais, agougues, restaurantes populares ¢ unidades de
alimentagdo coletiva. Devera possuir lamina em ago inoxidavel AISI 304, ago cirirgico ou material equivalente de
resisténcia igual ou superior, com alta resisténcia a corrosdo, desgaste e higienizagdo frequente.

A faca devera possuir lamina reta ou levemente curva, adequada ao corte profissional de carnes, com comprimento
aproximado de 8” (oito polegadas), equivalente a 20 cm a 22 cm, ou equivalente funcional. O fio da lamina devera ser
liso (ndo serrilhado), permitindo cortes precisos e continuos.

O utensilio devera possuir cabo ergondmico em polipropileno, polimero de alta resisténcia ou material equivalente, com
superficie antiderrapante, proporcionando seguranga, conforto e firmeza durante o manuseio. O item devera apresentar
balanceamento adequado entre cabo e lamina, resisténcia mecanica compativel com uso continuo e ser fornecido novo,
de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitérias aplicaveis.

Unid.

20

45,00

900,00

71

Faca para Legumes ou Salada em A¢o Inoxidavel: Utensilio destinado ao corte, descascamento, fatiamento e preparo|
de legumes, verduras, frutas e saladas, para uso em cozinhas industriais, restaurantes populares e unidades de
alimentagdo coletiva. Devera possuir lamina em ago inoxidavel AISI 304, aco cirirgico ou material equivalente de

resisténcia igual ou superior, resistente a corrosao, desgaste e higienizagao frequente.

A faca devera possuir lamina reta ou levemente curva, adequada para cortes precisos e manuseio agil de alimentos de

pequeno e médio porte, com comprimento aproximado de 3” (trés polegadas), equivalente a 7 cm a 9 cm, ou equivalente|
funcional. O fio da 1amina devera ser liso (ndo serrilhado), permitindo cortes uniformes e acabamento preciso.

O utensilio devera possuir cabo ergondmico em ABS, polipropileno ou material equivalente de alta resisténcia,

preferencialmente com superficie antiderrapante, proporcionando seguranga, conforto e firmeza durante o manuseio. O

item devera apresentar balanceamento adequado entre cabo e lamina, resisténcia mecanica compativel com uso continuo
e ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitérias aplicaveis.

Unid.

20

45,81

916,20

72

Garfo Bidente em Aco Inox: Utensilio destinado ao manuseio, fixagdo e apoio no corte de carnes, assados e
preparagdes similares em cozinhas industriais e unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em ago inoxidavel ou
material equivalente de resisténcia igual ou superior, adequado ao contato com alimentos e resistente a corrosdo. Devera
possuir porte médio a grande, com dois dentes refor¢ados, comprimento compativel com uso profissional e cabo
ergondmico com comprimento aproximado entre 30 (trinta) e 40 (quarenta) centimetros, proporcionando firmeza,
seguranga no manuseio e resisténcia mecanica adequada ao uso continuo. O item devera apresentar estrutura robusta,
durabilidade e facilidade de higienizag¢do, sendo fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas
sanitarias aplicaveis.

Unid.

24

68,87

1.652,88

73

Garrafa Térmica para Café: Recipiente destinado ao armazenamento e conservagdo térmica de café e outras bebidas
quentes em cozinhas industriais, refeitorios e unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em ago inoxidavel, plastico de
alta resisténcia ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, com ampola interna em vidro, inox ou
tecnologia equivalente de isolamento térmico. Devera possuir capacidade minima de 2 (dois) litros, sistema de
isolamento térmico eficiente para conservagdo da temperatura por periodo compativel com o uso institucional e
mecanismo de acionamento por pressdo, pump, rosca ou sistema equivalente, que permita uso seguro, pratico e
higiénico. O item devera apresentar estrutura resistente ao uso continuo, facilidade de limpeza e ser fornecido novo, de
primeiro uso, em conformidade com as normas sanitérias aplicaveis.

Unid.

20

175,04

3.500,80

74

Lixeira Plistica com Pedal: Recipiente destinado ao descarte de residuos em cozinhas industriais, refeitorios e
unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em polipropileno (PP), polietileno de alta densidade (PEAD) ou material
equivalente de resisténcia igual ou superior, de facil higienizagdo e adequado ao uso institucional. Devera possuir
capacidade minima de 100 (cem) litros, tampa com sistema de abertura por pedal adequado ao uso continuo, permitindo
acionamento sem contato manual, de modo a garantir melhores condigdes de higiene e seguranga sanitaria. O item
devera apresentar estrutura resistente a impactos, estabilidade durante a operagéo, facilidade de limpeza e ser fornecido
novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias aplicaveis.

Unid.

475,00

5.700,00

75

Lixeira para Banheiro: Recipiente destinado ao descarte de residuos em sanitarios, banheiros e areas de apoio de uso
institucional, fabricado em ago inoxidavel ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, com adequada
resisténcia a corrosdo e de facil higienizagdo. Devera possuir capacidade minima de 10 (dez) litros, tampa com sistema
de abertura por pedal, permitindo acionamento sem contato manual, além de balde interno removivel, facilitando o
esvaziamento, limpeza e manutengdo das condi¢des sanitarias. O item devera apresentar estrutura estavel, resistente ao
uso continuo e ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitdrias aplicaveis.

Unid.

24

305,86

7.340,64

76

Monobloco Fechado: Recipiente destinado ao armazenamento, acondicionamento e transporte de alimentos, insumos e
materiais diversos, em cozinhas industriais, cdmaras frias e unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em polietileno
de alta densidade (PEAD), polipropileno (PP) ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, atoxico, lavavel e
adequado ao contato com alimentos. Devera possuir capacidade minima de 38 (trinta e oito) litros, preferencialmente na
cor branca, com dimensdes aproximadas compativeis com o uso institucional, incluindo largura, comprimento e altura
adequadas ao empilhamento e manuseio seguro. O item devera apresentar estrutura monobloco fechada, resistente a
impactos e uso continuo, de modo a permitir o transporte ¢ armazenamento de produtos sem vazamento, garantindo
durabilidade, facilidade de higienizagdo e conformidade com as normas sanitarias aplicaveis, sendo fornecido novo, de
primeiro uso.

Unid.

20

875,66

17.513,20

71

Monobloco Vazado: Recipiente destinado ao armazenamento, transporte e acondicionamento de alimentos,
hortifrutigranjeiros e insumos diversos em cozinhas industriais, camaras frias e unidades de alimentagdo coletiva,
fabricado em polietileno de alta densidade (PEAD), polipropileno (PP) ou material equivalente de resisténcia igual ou
superior, atoxico, lavavel e adequado ao contato com alimentos. Devera possuir capacidade minima de 38 (trinta e oito)
litros, preferencialmente na cor branca, com dimensdes aproximadas compativeis com o uso institucional, incluindo
largura, comprimento ¢ altura adequadas ao empilhamento e manuseio seguro. O item devera apresentar estrutura
monobloco vazada, permitindo adequada ventilagdo, drenagem e escoamento de liquidos, além de resisténcia a
impactos, empilhamento e uso continuo, garantindo durabilidade, facilidade de higienizagdo e conformidade com as
normas sanitarias aplicaveis, sendo fornecido novo, de primeiro uso.

Unid.

20

171,66

3.433,20

78

Pa para Caldeirdo Profissional: Utensilio destinado ao preparo, mistura ¢ manuseio de alimentos em caldeirdes e
recipientes de grande porte, para uso em cozinhas industriais ¢ unidades de alimenta¢do coletiva, fabricado em
polietileno de alta densidade (PEAD), polipropileno atoxico ou material equivalente de resisténcia igual ou superior,
com cabo em ago inoxidavel ou material de resisténcia equivalente, adequado ao contato com alimentos e resistente a
altas temperaturas e uso continuo. Devera possuir comprimento minimo de 80 (oitenta) centimetros, ou equivalente
funcional, proporcionando alcance seguro, ergonomia no manuseio e resisténcia mecanica compativel com operagdes de
mistura e porcionamento de alimentos. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as
normas sanitarias aplicaveis.

Unid.

294,66

2.946,60

79

Pa em Polietileno (PEAD) — Tamanho (P): Utensilio destinado ao manuseio, porcionamento e transferéncia de
alimentos secos ou preparados, tais como arroz, grdos e insumos diversos, para uso em cozinhas industriais e unidades
de alimentagéo coletiva, fabricado em polietileno de alta densidade (PEAD) ou material equivalente de resisténcia igual
ou superior, atoxico, lavavel e adequado ao contato com alimentos. Devera possuir dimensdes aproximadas entre 20
(vinte) e 30 (trinta) centimetros de comprimento total, ou equivalente funcional compativel, estrutura resistente ao uso
continuo, superficie lisa de facil higienizagdo e resisténcia mecanica adequada as operagdes de preparo e porcionamento
de alimentos. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias aplicaveis.

Unid.

149,30

1.194,40

80

P4 em Polietileno (PEAD) — Tamanho Pequeno (M): Utensilio destinado a0 manuseio, porcionamento e transferéncia
de alimentos secos ou preparados, tais como arroz, graos e insumos diversos, para uso em cozinhas industriais e
unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em polietileno de alta densidade (PEAD) ou material equivalente de
resisténcia igual ou superior, atoxico, lavavel e adequado ao contato com alimentos. Devera possuir dimensdes
aproximadas entre 40 (quarenta) e 60 (sessenta) centimetros de comprimento total, ou equivalente funcional compativel
com porte pequeno, estrutura resistente ao uso continuo, superficie lisa de facil higieniza¢do e resisténcia mecéanica
adequada as operagdes de preparo e porcionamento de alimentos. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em|

conformidade com as normas sanitérias aplicaveis.

Unid.

57,71

461,68
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81

Panela Comum de Aluminio: Utensilio destinado ao preparo e cocg¢@o de alimentos em cozinhas industriais e unidades|
de alimentag@o coletiva, fabricado em aluminio refor¢ado ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, com
espessura compativel com uso industrial continuo, adequado ao contato com alimentos e resistente a altas temperaturas.
Devera possuir capacidade aproximada entre 50 (cinquenta) e 55 (cinquenta e cinco) litros, tampa compativel em
aluminio ou material de resisténcia equivalente, com encaixe adequado para conservagdo térmica, além de algas ou
pegadores laterais reforgados para manuseio seguro. O item devera apresentar estrutura robusta, resisténcia mecanica,
durabilidade e facilidade de higienizagdo, sendo fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas
sanitarias aplicaveis.

Unid.

629,75

2.519,00

82

Panela Grande com Tampa de Aluminio: Utensilio destinado ao preparo e cocgdo de alimentos em cozinhas
industriais e unidades de alimentagio coletiva, fabricado em aluminio refor¢ado ou material equivalente de resisténcia
igual ou superior, com espessura compativel com uso industrial continuo, adequado ao contato com alimentos e
resistente a altas temperaturas. Devera possuir capacidade aproximada entre 70 (setenta) e 75 (setenta e cinco) litros,
tampa compativel em aluminio ou material de resisténcia equivalente, com encaixe adequado para conservagdo térmica,
além de algas ou pegadores laterais reforgados para manuseio seguro. O item devera apresentar estrutura robusta,
resisténcia mecanica, durabilidade e facilidade de higieniza¢do, sendo fornecido novo, de primeiro uso, em
conformidade com as normas sanitérias aplicaveis.

Unid.

794,58

3.178,32

83

Panela Grande com Tampa de Aluminio: Utensilio destinado ao preparo e coc¢do de alimentos em cozinhas
industriais ¢ unidades de alimentagao coletiva, fabricado em aluminio refor¢ado ou material equivalente de resisténcia
igual ou superior, com espessura compativel com uso industrial continuo, adequado ao contato com alimentos e
resistente a altas temperaturas. Devera possuir capacidade aproximada entre 120 (cento e vinte) e 130 (cento e trinta)
litros, tampa compativel em aluminio ou material de resisténcia equivalente, com encaixe adequado para conservagio
térmica, além de algas ou pegadores laterais reforgados para manuseio seguro. O item deverd apresentar estrutura
robusta, resisténcia mecanica, durabilidade e facilidade de higienizagdo, sendo fornecido novo, de primeiro uso, em
conformidade com as normas sanitarias aplicaveis.

Unid.

1.322,66

5.290,64

84

Pegador Grande em A¢o Inox: Utensilio destinado ao manuseio e servigo de alimentos quentes ou frios, tais como
carnes, massas, saladas e guarnigdes, em cozinhas industriais, refeitorios e unidades de alimentagdo coletiva, fabricado
em ago inoxiddvel ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, adequado ao contato com alimentos e
resistente & corrosdo. Devera possuir comprimento aproximado entre 30 (trinta) e 35 (trinta e cinco) centimetros, ou
equivalente funcional, com formato ergondmico apropriado para pegada firme e segura, estrutura resistente ao uso
continuo e facil higienizagdo. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas
sanitarias aplicaveis.

Unid.

33,83

405,96

85

Espatula Raspadeira Curva em Aco Inox: Utensilio destinado ao manuseio, raspagem e preparo de alimentos em
cozinhas industriais e unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em ago inoxidavel ou material equivalente de
resisténcia igual ou superior, adequado ao contato com alimentos e resistente & corrosdo. Devera possuir cabo em
plastico de alta resisténcia, polipropileno ou material equivalente de alta durabilidade, com dimensdes aproximadas de
30 (trinta) x 10 (dez) centimetros, ou equivalente funcional, formato curvo apropriado para raspagem eficiente de
superficies e recipientes, além de resisténcia mecanica compativel com uso continuo e facilidade de higienizagdo. O
item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias aplicaveis.

Unid.

79,60

477,60

86

Faca em Ago Inox: Utensilio destinado ao corte e preparo de alimentos em cozinhas industriais e unidades de
alimentagdo coletiva, fabricado com 1dmina em ago inoxidavel ou material equivalente de resisténcia igual ou superior,
adequada ao contato com alimentos e resistente a corrosdo. Devera possuir lamina reta com comprimento aproximado
entre 30 (trinta) e 32 (trinta e dois) centimetros, ou equivalente funcional, apropriada para cortes de carnes, legumes e
preparagdes em geral. Devera possuir cabo resistente, ergondmico e confeccionado em material atoxico, adequado ao
uso continuo e a higienizagdo frequente, garantindo seguranga, durabilidade e firmeza no manuseio. O item devera ser
fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitérias aplicaveis.

Unid.

80,40

964,80

87

Panela de Pressiio Industrial: Utensilio destinado ao cozimento de alimentos sob pressdo em cozinhas industriais e
unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em aluminio refor¢ado, ago inoxidavel ou material equivalente de
resisténcia igual ou superior, adequado ao contato com alimentos e resistente ao uso continuo em altas temperaturas.
Devera possuir capacidade aproximada de 20 (vinte) litros, sistema de travamento seguro da tampa, valvula de
seguranga ¢ dispositivo de alivio de pressdo, garantindo operagdo segura durante o uso. O item devera apresentar
estrutura robusta, resisténcia mecanica compativel com preparo em grandes volumes, facilidade de higienizagdo e
atender as normas técnicas e de seguranga aplicaveis, sendo fornecido novo, de primeiro uso.

Unid.

833,47

5.000,82

88

Picador de Legumes Profissional: Equipamento destinado ao processamento de hortaligas, legumes e vegetais em
grandes volumes, para uso em cozinhas industriais, restaurantes populares e unidades de alimentag&o coletiva, com a
finalidade de otimizar o pré-preparo de alimentos, reduzindo tempo operacional e esforgo manual. Devera ser do tipo
manual ou elétrico, conforme necessidade operacional da Administragao.

O equipamento devera possuir estrutura em aluminio fundido, ago inoxidavel, aluminio anodizado ou material
equivalente de alta resisténcia, com ldminas ou facas em ago inoxiddvel, resistentes a corrosdo e adequadas ao contato
com alimentos. Deverd apresentar capacidade/produtividade minima compativel com uso profissional continuo,
preferencialmente igual ou superior a 100 kg/h quando elétrico, ou equivalente funcional.

O sistema de corte devera permitir multiplos tipos de corte, incluindo fatias, tiras e cubos, com fornecimento de minimo
de 03 (trés) laminas ou discos intercambidveis, ou equivalente funcional, possibilitando diferentes espessuras e formatos
de corte. Devera possuir bocal ou area de alimentagdo compativel com processamento de vegetais de médio porte,
componentes removiveis para higieniza¢do e sistema de travamento ou base antiderrapante para garantir estabilidade
durante a operagéo.

Quando do tipo elétrico, o equipamento devera operar com alimentagdo elétrica em 127V, 220V ou bivolt, frequéncia
de 60 Hz, com poténcia compativel com a produtividade operacional, motor protegido contra sobrecarga e sistema de
seguranga em conformidade com a NR-12, quando aplicavel. Quando do tipo manual, devera possuir sistema de
alavanca ou prensagem ergondmico, resistente ao uso continuo.

O equipamento devera apresentar dimensdes aproximadas compativeis com a capacidade operacional,
preferencialmente proximas a 45,5 cm de largura por 55 cm de profundidade, ou equivalente funcional. O item devera
ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de manual técnico, acessorios necessarios e garantia minima de 12
(doze) meses, em conformidade com as normas sanitarias, elétricas e de seguranga aplicaveis.

Unid.

383,63

2.301,78

89

Suporte para Papel Toalha: Dispensador destinado ao acondicionamento e fornecimento de papel toalha para
sanitarios, lavatorios de usuarios e areas de apoio de funcionarios, fabricado em plastico ABS de alta resisténcia,
polipropileno, ago inoxidavel ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, adequado ao uso continuo e
resistente & umidade. Devera ser compativel com papel toalha interfolhado ou em bobina, conforme a necessidade da
unidade, possuir sistema de abertura para reposi¢do do papel com fechamento por trava ou chave, além de ser
apropriado para fixagdo em parede, garantindo durabilidade, facilidade de higienizagdo e uso seguro em ambiente
institucional. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias aplicaveis.

Unid.

40

48,30

1.932,00

90

d

Suporte (Disp ) para Sabonete Liquido: Dispensador destinado ao acondicionamento e fornecimento de
sabonete liquido para sanitarios, lavatorios de usuérios e areas de apoio de funcionarios, fabricado em plastico ABS de
alta resisténcia, polipropileno ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, adequado ao uso continuo e
resistente a umidade. Devera possuir reservatorio com capacidade minima de 800 (oitocentos) mililitros, ou equivalente
funcional, sistema de acionamento manual por pressdo, visor para acompanhamento do nivel do produto, sistema de
abertura para reabastecimento e estrutura apropriada para fixagdo em parede, garantindo durabilidade, facilidade de
higienizagdo e uso seguro em ambiente institucional. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em
conformidade com as normas sanitarias aplicaveis.

Unid.

80

60,45

4.836,00
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91

Suporte/Dispenser para Papel Higiénico: Equipamento destinado ao acondicionamento, protegdo e dispensagdo de
papel higiénico em sanitdrios de usudrios e funcionérios, para uso em ambientes institucionais, refeitorios e unidades
administrativas. Devera ser fabricado em polipropileno (PP) de alta resisténcia, ABS ou material equivalente de
durabilidade igual ou superior, resistente a umidade, impactos e higieniza¢do frequente.

O equipamento devera possuir capacidade compativel com rolos de papel higiénico de até 500 (quinhentos) metros, ou
equivalente funcional, garantindo autonomia de uso e redugdo da frequéncia de reposigdo. Devera ser adequado para
fixagdo em parede de alvenaria, concreto, drywall ou superficie equivalente, com sistema de instalagao seguro e estavel.
O dispenser devera possuir visor frontal ou lateral para acompanhamento do nivel de papel, além de sistema de abertura
manual para reposi¢do, com fechamento por trava, chave ou mecanismo equivalente de seguranga, evitando abertura
indevida. Devera apresentar estrutura com superficies lisas, cantos arredondados e acabamento que facilite limpeza e
desinfecgdo, sem rebarbas ou arestas cortantes.

O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de acessorios de fixagdo, quando aplicavel, em
conformidade com as normas sanitérias e técnicas aplicaveis.

Unid.

24

68,27

1.638,48

92

Tabuleiro Grande: Utensilio destinado ao preparo, transporte, armazenamento ¢ apoio no manuseio de alimentos em
cozinhas industriais ¢ unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em aluminio reforcado ou material equivalente de
resisténcia igual ou superior, adequado ao contato com alimentos e resistente ao uso continuo. Devera possuir formato
retangular, com dimensdes aproximadas de 70 (setenta) x 40 (quarenta) centimetros, ou equivalente funcional, estrutura
resistente a altas temperaturas, bordas refor¢adas para manuseio seguro, durabilidade e facilidade de higienizagdo. O
item deverd ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias aplicaveis.

Unid.

374,66

5.994,56

93

Equipamento de Prote¢io Individual — Avental de Vinil: Equipamento destinado a protegéo do tronco e parte das
pernas dos trabalhadores durante atividades de preparo, manipulagdo de alimentos, higienizagdo e limpeza em cozinhas
industriais, restaurantes populares e unidades de alimentagdo coletiva. Devera ser confeccionado em vinil impermeavel
ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, resistente a umidade, respingos, gordura, produtos de limpeza e
a0 uso continuo.

O avental devera possuir espessura minima entre 0,20 mm e 0,30 mm, ou equivalente funcional, garantindo resisténcia
mecanica adequada sem comprometer a flexibilidade durante o uso. Devera possuir tamanho tnico ou tamanhos
variados, com dimensdes minimas aproximadas entre 1,20 m e 1,40 m de altura por 0,65 m a 0,70 m de largura, ou
equivalente funcional, assegurando cobertura adequada do tronco e das pernas.

O equipamento deverd possuir sistema de fixagdo por tiras ajustdveis ou amarragdo reforgada, proporcionando
ergonomia, conforto e seguranga durante o uso. Quando aplicavel a categoria de protegdo, devera possuir Certificado de
Aprovagdo (CA) valido emitido pelo Ministério do Trabalho e Emprego, em conformidade com as normas de seguranga
ocupacional aplicaveis. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias e|
de seguranca vigentes.

Unid.

160

93,63

14.980,80

94

Equipamento de Prote¢io Individual (EPI) — Avental Corta-Chamas: Equipamento de prote¢do individual
destinado a prote¢do do tronco e membros inferiores do usudrio contra calor, respingos quentes e agentes térmicos
provenientes de operagdes de cocgdo em cozinhas industriais e unidades de alimentagdo coletiva, confeccionado em
tecido de algoddo com tratamento retardante a chamas, revestido em silicone ou material equivalente com protegao
térmica compativel, sem forro ou com configura¢do funcional equivalente, e costuras em material resistente ao calor.
Devera possuir dimensdes aproximadas de 0,90 m x 0,70 m, ou equivalente funcional, garantindo cobertura corporal
adequada, conforto e mobilidade durante o uso continuo. O item devera possuir Certificado de Aprovagdo (CA) valido,
emitido pelo Ministério do Trabalho e Emprego, compativel com a protegdo contra agentes térmicos, sendo fornecido
novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas de seguranca do trabalho e sanitdrias aplicaveis.

Unid.

100

164,35

16.435,00

95

Equipamento de Prote¢do Individual — Botas de Borracha/PVC: Equipamento destinado a protegdo dos pés e parte
inferior das pernas durante atividades de limpeza, higienizagdo, manipulagdo de alimentos e operagdes em areas umidas,
para uso em cozinhas industriais, restaurantes populares e unidades de alimentagao coletiva. Devera ser confeccionado
em PVC, borracha nitrilica, borracha vulcanizada ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, apresentando
elevada durabilidade, resisténcia mecénica e quimica, além de impermeabilidade total contra umidade e liquidos.

A bota devera possuir cano curto, médio ou longo, conforme necessidade operacional da unidade, preferencialmente na
cor branca ou tonalidade clara, adequada para ambientes alimenticios. O equipamento devera possuir solado
antiderrapante, resistente a abrasdo e adequado para superficies molhadas ou escorregadias, garantindo maior seguranga
durante a movimentagao.

O fornecimento devera atender a numeragdo dos usuarios, preferencialmente em grade entre 34 e 44, ou equivalente
funcional. O item devera possuir Certificado de Aprovagéo (CA) valido emitido pelo Ministério do Trabalho e Emprego
em conformidade com as normas de seguranga ocupacional aplicaveis, sendo fornecido novo, de primeiro uso.

Par

100

136,91

13.691,00

96

Equipamento de Prote¢io Individual (EPI) — Sapato de Seguran¢a Ocupacional: Equipamento de protegdo
individual destinado & protegdo dos pés durante atividades de manipulagdo de alimentos, higieniza¢do e operagdes em
cozinhas industriais e unidades de alimentagdo coletiva, confeccionado em EVA, polimero impermeavel ou material
equivalente de resisténcia igual ou superior, com padrido de desempenho similar ou superior a calgados profissionais
ocupacionais disponiveis no mercado. Devera possuir cor branca, design fechado na parte superior e no calcanhar,
proporcionando protegdo adequada aos pés, solado antiderrapante e resistente a 6leo ou gordura, adequado para
superficies umidas ou escorregadias. O material devera permitir higienizagdo frequente e minimizar a retengdo de
odores, garantindo conforto, durabilidade e seguranga durante o uso continuo. O fornecimento devera atender a
numeragdo compativel com os usuérios, conforme demanda da Administragdo. O item deverd possuir Certificado de
Aprovagado (CA) valido, emitido pelo Ministério do Trabalho e Emprego, e atender as normas de seguranga ocupacional
aplicaveis, sendo fornecido novo, de primeiro uso.

200

147,00

29.400,00

97

Equipamento de Prote¢do Individual — Japona Térmica para Camara Fria: Equipamento destinado a prote¢do
térmica do tronco e membros superiores dos trabalhadores durante atividades em ambientes refrigerados e camaras frias,
para uso em cozinhas industriais, restaurantes populares e unidades de alimentagdo coletiva. Deverd ser confeccionado
em nylon, lona ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, com forro interno matelassé em manta acrilica,
poliéster térmico ou material equivalente, garantindo isolamento térmico eficiente e conforto durante o uso continuo.

A japona devera oferecer prote¢do térmica adequada para ambientes refrigerados e cdmaras frias, suportando
temperaturas minimas compativeis com operagdes de resfriamento e congelamento, preferencialmente até -20°C ou
equivalente funcional. Devera possuir fechamento frontal por ziper reforgado, botdes de pressdo ou sistema equivalente,
além de punhos ajustaveis que minimizem a entrada de ar frio.

O fornecimento devera contemplar tamanhos variados (P, M, G, GG ou equivalentes), conforme necessidade dos
usudrios e ordem de fornecimento. Quando aplicavel a categoria de protegdo, o item devera possuir Certificado de
Aprovagdo (CA) valido emitido pelo Ministério do Trabalho e Emprego, em conformidade com as normas de seguranga
ocupacional aplicaveis. O equipamento devera ser fornecido novo, de primeiro uso, com resisténcia mecanica
compativel com uso continuo.

Unid.

202,92

2.029,20

98

Equipamento de Prote¢do Individual (EPI) — Luvas Descartiveis de Vinil: Equipamento de prote¢do individual
destinado a prote¢do das maos durante atividades de manipulagdo de alimentos, higienizagdo e procedimentos
operacionais em cozinhas industriais e unidades de alimentagdo coletiva, confeccionado em vinil de alta resisténcia ou
material equivalente de desempenho igual ou superior, com espessura compativel para uso continuo e protegdo contra
contaminagdo. Devera ser fornecido sem pd, em tamanhos variados (P, M, G ou equivalentes), com formato anatdmico
que proporcione conforto, sensibilidade tatil e facilidade de calce. O item devera ser descartavel, atoxico, ndo estéril e
ambidestro, adequado ao contato com alimentos e resistente ao rasgo durante o uso regular. Quando aplicavel, devera
possuir Certificado de Aprovagao (CA) valido, emitido pelo Ministério do Trabalho ¢ Emprego, em conformidade com
as normas de seguranga ocupacional e sanitarias aplicaveis, sendo fornecido novo, de primeiro uso. Caixa com 100
unidades.

Cx

100

54,60

5.460,00
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99

Equipamento de Prote¢io Individual (EPI) — Luvas Térmicas de Nylon para Camara Fria: Equipamento de
prote¢do individual destinado a protegdo das maos durante atividades realizadas em camaras frias e ambientes
refrigerados de baixa temperatura, em cozinhas industriais e unidades de alimentagdo coletiva, confeccionado em nylon
com forro térmico interno, isolamento térmico ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, adequado a
prote¢do contra frio e umidade. Devera ser compativel com uso em ambientes refrigerados e camaras frias, com
protegdo térmica adequada para baixas temperaturas operacionais, possuir forro interno térmico, punho longo ou
ajustdvel para melhor prote¢do dos punhos e antebragos, e ser fornecido em tamanhos variados (P, M, G ou
equivalentes), conforme necessidade dos usuarios. O item devera proporcionar conforto, mobilidade, resisténcia ao uso
continuo e facilidade de higieniza¢do. Quando aplicavel, devera possuir Certificado de Aprovagdo (CA) valido, emitido
pelo Ministério do Trabalho e Emprego, em conformidade com as normas de seguranga ocupacional e sanitarias
aplicaveis, sendo fornecido novo, de primeiro uso.

Par

58,19

581,90

100

Equipamento de Protecido Individual (EPI) — Mascara de Prote¢io com Elastico: Equipamento de protegdo
individual destinado a protegdo das vias respiratorias durante atividades de manipula¢do de alimentos, higienizagdo e
rotinas operacionais em cozinhas industriais e unidades de alimentagdo coletiva, do tipo mascara de prote¢do nio
cirtirgica ou mascara cirirgica descartavel, confeccionada em material ndo tecido (TNT) ou material equivalente de
resisténcia igual ou superior, com no minimo dupla camada de protegdo, preferencialmente tripla camada, e sistema de
fixagdo por elastico auricular ou equivalente, proporcionando ajuste adequado ao rosto. Devera possuir capacidade de
filtragem compativel com a finalidade de protegdo contra particulas, goticulas e contaminantes ambientais, permitindo
respirabilidade, conforto durante o uso continuo e adequada barreira de prote¢do. O item devera ser atoxico,
hipoalergénico, de facil utilizagdo e higienizagdo ou descarte, conforme sua natureza, sendo fornecido novo, de primeiro
uso, em conformidade com as normas sanitarias e de seguranga ocupacional aplicaveis. Caixa com 100 unidades.

Cx

100

45,96

4.596,00

101

Equipamento de Protecdo Individual (EPI) — Touca Descartivel em TNT: Equipamento de prote¢do individual
destinado a contengdo total dos cabelos e controle de contaminagéo durante atividades de manipulagdo de alimentos,
higienizagdo e rotinas operacionais em cozinhas industriais e unidades de alimentagao coletiva, confeccionado em tecido
ndo tecido (TNT) descartavel, com gramatura minima compativel com uso institucional, ou material equivalente de
resisténcia igual ou superior. Devera possuir elastico refor¢ado e flexivel em todo o perimetro, garantindo ajuste seguro
e confortavel a cabega, com cobertura total dos cabelos, inclusive para usuarios com maior volume capilar. O item
devera ser descartavel, atoxico, hipoalergénico, resistente ao uso regular durante a jornada de trabalho e adequado ao
controle sanitario de contaminag@o, sendo fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias
e de seguranga ocupacional aplicaveis. Caixa com 100 unidades.

Cx

100

38,66

3.866,00
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Uniforme para Producio de Alimentos (Unissex): Conjunto composto por calga e blusa de manga, destinado ao uso
por profissionais de cozinhas industriais e unidades de alimentagdo coletiva durante atividades de preparo, manipulagio
e distribuigdo de alimentos. A calga devera ser confeccionada em tecido brim ou material equivalente de resisténcia
igual ou superior, com composi¢do em algodao, poliéster ou mistura equivalente, e gramatura minima compativel com
uso institucional continuo, proporcionando durabilidade, conforto e resisténcia ao desgaste. A blusa devera possuir
mangas curtas ou longas, conforme necessidade operacional, confeccionada em tecido respiravel, de facil higienizagao,
em cor clara (preferencialmente branca), favorecendo condi¢des adequadas de assepsia. Devera conter aplicagdo do
brasdo do Municipio no peito, em silk screen, bordado ou técnica equivalente, em posigdo frontal, com dimensdes
aproximadas compativeis com identifica¢o institucional. O item devera ser fornecido em tamanhos variados, conforme
demanda da Administragdo, sendo novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias e de seguranga
ocupacional aplicaveis.

Unid.

200

213,66

42.732,00
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Amaciador de Carne Elétrico, modelo de referéncia ABS-HD ou equivalente funcional, destinado ao amaciamento e
preparo de carnes em cozinhas industriais, Restaurantes Populares e unidades de alimentagdo coletiva, com a finalidade
de promover a ruptura controlada das fibras da carne, proporcionando melhoria da textura, maciez e rendimento no
preparo. Devera ser fabricado em ago inoxidavel AISI 304, aluminio anodizado ou material equivalente de
resisténcia igual ou superior, adequado ao contato com alimentos, resistente a corrosao, a higienizagio frequente e ao
uso continuo em ambiente profissional.

O equipamento devera possuir capacidade de produ¢io minima de 300 kg/h, ou equivalente funcional compativel
com a demanda operacional da unidade, permitindo utilizagdo continua em ambiente de cozinha industrial. O sistema de
amaciamento devera operar por rolos, lAiminas ou mecanismo equivalente de alta eficiéncia, proporcionando
processamento uniforme e adequado, sem comprometer a integridade e as caracteristicas do alimento.

Devera possuir componentes removiveis para facilitar a desmontagem e higienizagiio, bocal de alimentagdo
compativel com pegas de carne de porte médio, estrutura robusta, base estavel e/ou antiderrapante, proporcionando
seguranga, estabilidade e facilidade de operagdo. Devera contar com prote¢des de seguranca em conformidade com a
NR-12, incluindo barreiras fisicas, prote¢do das partes moveis e dispositivo de desligamento seguro.

O sistema de acionamento deverd ser elétrico, com poténci inal de 550 W, equivalente a
aproximadamente 0,74 CV, compativel com a produtividade exigida, devendo possuir motor adequado a operagdo
continua e protegdo contra sobrecarga e superaquecimento. A alimentagdo elétrica devera ser em 127 V, 220 V ou
bivolt, conforme configuragdo do equipamento e compatibilidade com a infraestrutura elétrica da unidade, em
frequéncia de 60 Hz.

As dimensdes aproximadas do equipamento deverdo ser de 465 mm de altura x 245 mm de largura x 530 mm de
profundidade (A x L x P), admitindo-se variagdo dimensional compativel com equipamentos de mesma categoria,
desde que ndo comprometa a funcionalidade, a instalagdo, a operagao, a estabilidade ou o atendimento a necessidade da
Administragao.

O equipamento devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em perfeitas condigoes de funcionamento, acompanhado
de manual de operacio e manutencio, acessérios necessarios ao pleno funcionamento e demais componentes
originais, devendo atender as normas sanitarias, elétricas e de seguranga aplicaveis, inclusive aquelas relativas a
seguranga em maquinas e equipamentos. Deverd possuir garantia minima de 12 (doze) meses, contados do
recebimento definitivo, abrangendo defeitos de fabricagdo e funcionamento.

Unid.

8.779,66

17.559,32
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Caixa Térmica Hot Box: Equipamento destinado ao armazenamento e transporte de alimentos preparados, quentes ou
frios, em cozinhas industriais e unidades de alimentagao coletiva, fabricado em polietileno de alta densidade (PEAD),
polimero de alta resisténcia ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, com isolamento térmico em
poliuretano expandido ou material equivalente de desempenho térmico compativel. Devera possuir capacidade
aproximada de 100 (cem) litros, com dimensdes aproximadas compativeis com a categoria do equipamento, ou
equivalente funcional, estrutura robusta, tampa com fechamento seguro e algas ou sistema de manuseio que facilitem o
transporte. O equipamento devera garantir manuten¢do da temperatura interna dos alimentos por periodo minimo
compativel com a operagdo de transporte e distribuigdo, preservando as condi¢des adequadas de conservagdo térmica,
seguranga alimentar e higiene. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas
sanitdrias aplicéveis.

Unid.

2.406,54

24.065,40
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Balcdo Corre-Prato Aquecido para Buffet Self Service: Equipamento destinado a distribuigdo e conservagao térmica
de refei¢des em sistema self service, para uso em restaurantes populares, refeitorios e unidades de alimentagéo coletiva.
Devera ser do tipo aquecido, fabricado em ago inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de resisténcia igual ou
superior, adequado ao contato com alimentos, resistente a corrosao, umidade e higienizagdo frequente.

O equipamento devera possuir capacidade minima para 08 (oito) cubas gastrondmicas padrdo GN, compativeis com o
padrdo GN 1/1, com profundidade minima de 100 mm, ou equivalente funcional, incluindo suporte apropriado para
acomodagdo segura das cubas. Devera possuir superficie de apoio para pratos, estrutura refor¢ada e acabamento
sanitario com superficies lisas e sem rebarbas.

O sistema de aquecimento devera operar por resisténcia elétrica, banho-maria ou tecnologia equivalente de desempenho
igual ou superior, garantindo aquecimento uniforme. O equipamento deverd manter os alimentos em faixa de
temperatura operacional minima entre 60°C e 90°C, ou equivalente funcional, assegurando conservagao térmica segura
durante a distribui¢do, em conformidade com as normas sanitarias aplicaveis.

O equipamento devera possuir controle de temperatura por termostato analogico ou digital, permitindo ajuste e
monitoramento da temperatura de operagdo. Devera operar com alimentagdo elétrica em 127V, 220V ou 380V,

monofasico ou trifasico, frequéncia de 60 Hz, com poténcia compativel com a capacidade operacional do equipamento.

Devera apresentar estrutura robusta, isolamento térmico compativel, resisténcia mecanica para uso continuo em
ambiente institucional e, quando aplicavel, protetor salivar (sneeze guard) em vidro temperado ou material equivalente.
O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de manual técnico, garantia minima de 12 (doze)
meses e documentagdo técnica pertinente, em conformidade com as normas sanitarias, elétricas e de seguranga
aplicaveis.

Unid.

4.035,00

8.070,00

106

Pass Through Aquecido: Equipamento destinado ao armazenamento e transporte térmico de alimentos prontos, para
uso em cozinhas industriais e unidades de alimentagdo coletiva, com estrutura externa em ago inoxidavel AISI 304 ou
material equivalente de resisténcia igual ou superior, e isolamento térmico interno em poliuretano expandido, polietileno|
rotomoldado ou material equivalente de desempenho térmico compativel. Devera possuir capacidade aproximada de
540 (quinhentos e quarenta) litros, com capacidade para no minimo 24 (vinte e quatro) cubas gastrondmicas padrao GN
1/1 com profundidade minima de 100 mm, ou equivalente funcional. O equipamento devera possuir sistema de
aquecimento por resisténcias elétricas, banho-maria, ar forgado ou tecnologia equivalente, capaz de operar em faixa de
temperatura minima entre 60°C e 90°C, garantindo conservagdo térmica segura dos alimentos durante o transporte e
distribuigdo. Devera ainda possuir alimentagdo elétrica compativel com a infraestrutura da unidade (127V, 220V ou
trifasico), com poténcia compativel com a capacidade de aquecimento, estrutura robusta, fechamento seguro e facilidade|
de higienizag@o. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias e de
seguranga aplicaveis.

Unid.

9.935,03

59.610,18
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Balcio Horizontal Freezer, modelo de referéncia 250 ¢cm, Linha Prime, com tampo liso, alimentacéo elétrica 220
V, ou equivalente funcional, destinado ao armazenamento, conservagdo e congelamento de alimentos em cozinhas
industriais, Restaurantes Populares e unidades de alimentagdo coletiva. Deverd possuir comprimento aproximado de
2.500 mm (2,50 m), com estrutura robusta, fabricada em ago inoxidavel, aco galvani com revesti t
anticorrosivo ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, adequado ao ambiente de uso profissional,
resistente a corrosdo, a umidade e a higienizagao frequente.

Devera possuir tampo superior liso, de facil limpeza e higienizagdo, com acabamento adequado ao uso em ambiente de
manipulagdo de alimentos, e compartimento interno destinado ao armazenamento de produtos congelados, com
capacidade volumétrica compativel com a dimensdo do equipamento e com a demanda operacional da unidade. A
capacidade interna devera ser informada pelo fabricante em litros.

O equipamento devera operar em faixa de temperatura adequada a conservagio e ao congelamento de alimentos ,
preferencialmente com capacidade de atingir e manter temperatura de até -18 °C ou inferior, mediante sistema de
refrigeragdo estatico, ventilado ou tecnologia equivalente, assegurando distribui¢ao uniforme da temperatura interna e
conservagdo adequada dos produtos armazenados.

Devera possuir tampas superiores basc tes, desli es ou sisti equivalente, com fechamento seguro, vedagao
adequada e facilidade de abertura e fechamento durante a rotina operacional. O compartimento interno devera permitir
organizagdo e acesso aos alimentos, sem comprometer a eficiéncia do sistema de refrigeracio.

O sistema de refrigeragdo devera ser dimensionado para operagio continua em ambiente profissional, possuir
controle de temperatura compativel com a aplicagéo e dispositivos de protegdo necessarios ao funcionamento seguro do
equipamento. A alimentagdo elétrica devera ser em 220 V, frequéncia de 60 Hz, compativel com a infraestrutura
elétrica da unidade contratante.

O equipamento devera apresentar pés ou estrutura de apoio com estabilidade adequada, possibilitando operagdo
segura e higienizagdo do ambiente, além de acabamento externo e interno compativel com as exigéncias sanitarias
aplicaveis as unidades de alimentagdo coletiva.

O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em perfeitas condi¢des de funcionamento, acompanhado de manual

de operagdo e manutengio, acessorios necessarios ao pleno funcionamento e garantia minima de 12 (doze) meses,
devendo atender as normas sanitarias, elétricas, de seguranga e demais regulamentagdes técnicas aplicaveis.

Unid.

15.840,00

31.680,00
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Cilindro de GLP P-45 (45 kg): Recipiente destinado ao armazenamento e fornecimento de Gas Liquefeito de Petroleo
(GLP) para uso em cozinhas industriais e unidades de alimentagio coletiva, com capacidade nominal de 45 (quarenta e
cinco) quilogramas, padrdo P-45. O item devera ser fornecido abastecido (carregado) com GLP, incluindo, quando
aplicavel, o sistema de troca do casco (recipiente retornavel) em perfeitas condi¢des de uso, conservagédo e seguranga. O
recipiente deveré possuir certificagdo vélida e estar em conformidade com as normas da Agéncia Nacional do Petréleo,
Gas Natural e Biocombustiveis (ANP), do INMETRO e demais normas técnicas aplicaveis, sem avarias, corrosao
excessiva ou irregularidades que comprometam sua seguranga operacional. O item devera ser fornecido novo ou
requalificado conforme regulamentac@o vigente, apto para uso imediato e seguro.

Unid.

1.852,33

33.341,94
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Carro para Remolho de Talheres: Equipamento destinado ao remolho, lavagem, transporte e acondicionamento
temporario de talheres e utensilios, para uso em cozinhas industriais e unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em
aco inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, com espessura compativel para uso
institucional continuo, adequado ao contato com alimentos, resistente a corrosdo ¢ a umidade. Devera possuir cuba
removivel com capacidade minima de 70 (setenta) litros, instalada sobre estrutura metalica robusta, com suporte interno
ou prateleira inferior para maior estabilidade e apoio operacional. O equipamento devera contar com rodizios giratorios
de alta resisténcia, sendo no minimo 2 (dois) com sistema de freio, adequados para movimentagdo segura sob carga
umida. Devera apresentar dimensdes aproximadas compativeis com a categoria do equipamento, ou equivalente
funcional, estrutura reforgada, facilidade de higienizagao e resisténcia mecénica compativel com uso continuo. O item
devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitérias aplicaveis.

Unid.

4.563,26

18.253,04
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Carro com Tampa para Transporte de Carnes: Equipamento destinado ao transporte e acondicionamento de carnes
cruas, refrigeradas ou em preparo, para uso em cozinhas industriais e unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em
aco inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, adequado ao contato com alimentos,
resistente a corrosdo, umidade e higienizagdo frequente. Devera possuir capacidade minima de 180 (cento e oitenta)
litros, com cuba integrada dotada de dreno para escoamento de residuos liquidos, quando operacionalmente necessario.
Devera possuir tampa com sistema de vedagio por borracha, silicone ou fechamento hermético equivalente, de modo a
minimizar contaminagdes, odores e vazamentos durante o transporte. O equipamento devera contar com rodizios de
borracha ou material equivalente de alta resisténcia, preferencialmente giratorios e com sistema de freio, além de
puxador tubular ergonémico em inox para movimentagdo segura. A estrutura deverd apresentar resisténcia mecanica
compativel com carga umida e uso continuo, garantindo durabilidade, facilidade de higienizagdo e seguranca

operacional. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitérias aplicaveis.

Unid.

3.285,08

6.570,16
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Carro Plataforma Dobravel: Equipamento destinado ao transporte e movimentagdo de cargas, materiais, insumos e
equipamentos em cozinhas industriais, almoxarifados ¢ unidades de alimentacdo coletiva, fabricado em ago carbono
com pintura epoxi, ago inoxidavel ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, com estrutura refor¢ada e
sistema dobravel para facilitar armazenamento e transporte. Devera possuir capacidade minima de carga de 200
(duzentos) quilogramas, com plataforma de dimensdes aproximadas compativeis com a categoria do equipamento, ou
equivalente funcional, proporcionando area util adequada para movimentagdo segura de volumes diversos. O
equipamento devera contar com rodizios de alta resisténcia, com didmetro compativel com a capacidade de carga,
preferencialmente giratérios, sendo no minimo 2 (dois) dotados de sistema de freio, garantindo estabilidade, mobilidade
e seguranga durante a operagdo. O item devera apresentar estrutura robusta, resisténcia mecanica para uso continuo,
facilidade de manuseio e ser fornecido novo, de primeiro uso.

Unid.

605,25

2.421,00
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Carro Suporte (Auxiliar) para Transporte de Cubas: Equipamento destinado ao transporte, apoio e movimentagao
de cubas gastrondmicas contendo alimentos ou preparagdes, para uso em cozinhas industriais e unidades de alimentagdo
coletiva, fabricado em ago inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, adequado ao
contato com alimentos, resistente a corrosdo, umidade e higieniza¢do frequente. Devera possuir plataforma lisa com 2
(dois) planos de apoio, com dimensdes aproximadas de 900 x 600 x 900 mm (ou equivalente funcional), compativel
com cubas gastrondmicas padrdo GN (Gastronorm) ou padrdo equivalente adotado pela unidade. O equipamento devera
suportar capacidade minima de carga de 150 (cento e cinquenta) quilogramas, distribuida de forma segura entre os
planos. Devera contar com rodizios giratérios em poliuretano ou material equivalente de alta resisténcia, com didmetro
minimo compativel com a capacidade de carga, sendo os rodizios traseiros dotados de sistema de freio, garantindo
estabilidade, mobilidade e seguranga durante a operagdo. O item devera apresentar estrutura robusta, resisténcia
mecanica para uso continuo, facilidade de higienizagao e ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as
normas sanitarias aplicaveis.

Unid.

2.668,58

10.674,32
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Catraca Eletronica Biométrica: Equipamento destinado ao controle de acesso de pessoas, com registro de entrada e
saida, para uso em prédios administrativos, unidades institucionais e areas de acesso restrito. Devera possuir sistema de
autenticagdo biométrica facial ou multimodal (reconhecimento facial, cartdo, senha, biometria digital ou tecnologia
equivalente), com capacidade minima de cadastro de 10.000 (dez mil) usuarios faciais ou equivalente funcional,
acompanhado de software de gerenciamento e controle de acesso compativel, permitindo cadastro, monitoramento,
emissdo de relatorios e gerenciamento de permissdes. A catraca devera ser do tipo tripé, pedestal ou tecnologia
equivalente de controle fisico de passagem, com estrutura robusta e resistente ao uso continuo. Devera possuir
capacidade de fluxo compativel com alta circulagdo de usuarios, com desempenho minimo adequado ao controle seguro
de acessos por minuto, além de alimentagao elétrica compativel com a infraestrutura da unidade (110V ou 220V, 50/60
Hz). O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, incluindo instalagdo, configuragdo e treinamento operacional,
em conformidade com as normas técnicas e de seguranga aplicaveis.

Unid.

9.626,66

57.759,96
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Descascador de Tubérculos Industrial: Equipamento destinado ao descascamento de tubérculos, legumes e hortaligas,|
tais como batata, mandioca e similares, para uso em cozinhas industriais e unidades de alimentagdo coletiva, fabricado
em ago inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, adequado ao contato com
alimentos, resistente a corrosdo e de facil higienizagdo. Devera possuir capacidade minima de processamento de 10
(dez) quilogramas por ciclo, ou equivalente funcional, com sistema de descascamento por abrasdo, disco abrasivo, lixa
rotativa ou tecnologia equivalente, capaz de realizar o processamento de forma eficiente e segura. O equipamento
devera possuir alimentagdo elétrica em 220V, estrutura robusta, sistema de seguranga operacional, componentes
removiveis para limpeza e resisténcia mecanica compativel com uso continuo. O item devera ser fornecido novo, de
primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias e de seguranga aplicaveis.

Marcas de referéncia (sem carater vinculante): Skymsen, Metvisa, G.Paniz, ou equivalente técnico de qualidade igual
ou superior.

Unid.

5.409,12

10.818,24
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Estante Metalica com 06 Prateleiras: Equipamento destinado ao armazenamento e organizagdo de géneros, insumos,
utensilios e materiais em cozinhas industriais, almoxarifados e unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em ago
carbono com pintura anticorrosiva (epoxi) ou ago inoxidavel, ou material equivalente de resisténcia igual ou superior,
adequado ao uso institucional continuo. Devera possuir estrutura desmontavel ou modular, facilitando montagem,
transporte, manutengdo e eventual reconfiguragdo do espago. A estante devera conter 06 (seis) prateleiras, com
dimensdes aproximadas de 198 x 90 x 27 cm (altura x largura x profundidade), ou equivalente funcional, e capacidade
de suportar carga minima distribuida de 150 (cento e cinquenta) quilogramas. Devera possuir sapatas plasticas
protetoras ou sistema equivalente de apoio, garantindo estabilidade, protegdo do piso e resisténcia mecanica adequada
ao uso continuo. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas técnicas
aplicaveis.

Unid.

24

431,33

10.351,92
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Estante Prateleira Gradeada em Inox com 05 Planos: Equipamento destinado ao armazenamento e organizagdo de
géneros alimenticios, insumos e utensilios em cozinhas industriais, cdmaras frias, almoxarifados e unidades de
alimentagdo coletiva, fabricado em ago inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de resisténcia igual ou superior,
adequado ao contato com alimentos, resistente a corrosdo, umidade e higieniza¢do frequente. Devera possuir estrutura
gradeada com 05 (cinco) planos de apoio, permitindo ventilagdo e melhor acondicionamento dos materiais
armazenados. As prateleiras deverdo possuir dimensdes aproximadas de 150 x 42 x 155 cm (comprimento x
profundidade x altura), ou equivalente funcional, com capacidade de carga compativel com uso institucional continuo e
distribui¢do uniforme do peso. O item devera apresentar estrutura robusta, estabilidade adequada, facilidade de
montagem ¢ higieniza¢do, sendo fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias
aplicaveis.

Unid.

20

1.492,04

29.840,80
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Extintor de Incéndio CO2z (Dioxido de Carbono): Equipamento de seguranga destinado ao combate inicial de
principios de incéndio em ambientes administrativos, cozinhas industriais, refeitorios e unidades de alimentagdo
coletiva, adequado para incéndios das classes B (liquidos inflaméveis) e C (equipamentos elétricos energizados). Dever|
utilizar como agente extintor dioxido de carbono (CO2), com capacidade minima de carga de 6 (seis) quilogramas,
acondicionado em recipiente metalico de alta resisténcia, dotado de valvula de acionamento, mangueira e difusor
apropriado para aplicagdo segura do agente extintor. O equipamento devera possuir selo de conformidade e certificagdo
valida do INMETRO, atendendo as normas de seguranga contra incéndio, prevengdo e combate a incéndios vigentes,
incluindo regulamentagdes do Corpo de Bombeiros e normas técnicas aplicaveis. O item devera ser fornecido novo,
carregado, lacrado e pronto para uso, acompanhado de identificagdo de validade, manual de instrugdes e sinalizagdo
obrigatoria.

Unid.

40

935,38

37.415,20
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Fatiador de Carne Profissional: Equipamento destinado ao fatiamento de carnes, frios, embutidos e produtos
similares, para uso em cozinhas industriais, agougues, refeitorios e unidades de alimentagéo coletiva, fabricado em ago
inoxidavel AISI 304, aluminio anodizado ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, adequado ao contato

com alimentos, resistente a corrosio e de facil higienizagao.

O equipamento deverd possuir motor elétrico monofasico ou equivalente, com poténcia minima de 1/2 CV (0,5 CV), ou
equivalente funcional, frequéncia de 60 Hz, compativel com operagdo continua em ambiente profissional. Devera operar|
com alimentagdo elétrica em 127V, 220V ou bivolt, conforme compatibilidade com a infraestrutura elétrica da unidade

contratante, possuindo protegéo contra sobrecarga e superaquecimento do motor.

O sistema de corte devera operar por disco rotativo, com ldmina em ago inoxidavel temperado ou material equivalente
de alta resisténcia, com didmetro aproximado de 350 mm, ou equivalente funcional, apta a realizar cortes uniformes e
precisos. Devera permitir regulagem de espessura de corte de até 15 mm ou superior, possibilitando diferentes tipos de

fatiamento conforme a necessidade operacional.

O equipamento devera apresentar produtividade compativel com uso profissional continuo, preferencialmente adequada
ao processamento de grandes volumes em ambiente institucional. Devera possuir mesa de apoio movel, carro deslizante
ou bandeja de alimentagdo, sistema de afiagdo da lamina integrado ou compativel, base antiderrapante e estrutura
robusta que garanta estabilidade operacional.

Devera possuir dispositivos de protegdo e seguranga em conformidade com a NR-12, incluindo proteg¢do contra contato
acidental com a lamina, sistema de acionamento seguro, botéo liga/desliga protegido e demais mecanismos de segurang

aplicaveis. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de manual técnico, garantia minima de 12
(doze) meses e documentagéo técnica pertinente, em conformidade com as normas sanitarias, elétricas e de seguranga

aplicaveis.

Unid.

4.058,46

8.116,92
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119

Filtro de Agua para Uso Institucional: Equipamento destinado a filtragem e purificagdo de 4gua para consumo
humano, para uso em cozinhas industriais, refeitérios e unidades de alimentagdo coletiva, com sistema de filtragem por
elemento mecanico em polipropileno (PP), carvao ativado, Carbomax ou tecnologia equivalente de desempenho igual
ou superior, apto a retengdo de particulas solidas, redugdo de cloro, odores e impurezas da agua. Devera possuir vazdo
minima de 90 (noventa) litros por hora, ou equivalente funcional, compativel com a demanda operacional da unidade. O
equipamento devera ser apropriado para instalagio em bancada, parede ou ponto de uso, conforme necessidade da
Administragdo, com conexdes de entrada e saida de 4gua em padrdo compativel com instalagdes hidraulicas usuais
(minimo 1/2” ou equivalente). Devera operar em faixa de pressdo compativel com redes hidraulicas prediais, garantindo
desempenho adequado de filtragem sem comprometer o fluxo de agua. O item devera apresentar estrutura resistente,
componentes de facil substituicdo e manutengdo, sendo fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as
normas sanitérias aplicaveis.

Marcas de referéncia (sem carater vinculante): Hoken, Europa, IBBL, ou equivalente técnico de qualidade igual ou
superior.

Unid.

105,02

420,08

120

Guarda-Volumes em Aco Inoxidavel com 16 Portas: Equipamento destinado ao armazenamento individual de
pertences pessoais, uniformes e objetos de uso dos colaboradores, para utilizagdo em vestiarios de funcionarios,
cozinhas industriais, refeitorios, escolas ou unidades de alimentagao coletiva, fabricado em ago inoxidavel AISI 304 ou
material equivalente de resisténcia igual ou superior, resistente a corrosdo, umidade e higienizagdo frequente. Devera
possuir 16 (dezesseis) compartimentos individuais com portas independentes, com dimensdes totais aproximadas
compativeis com a categoria do equipamento, ou equivalente funcional, garantindo espago adequado para
acondicionamento seguro de objetos pessoais. Cada porta devera possuir sistema individual de fechamento por tranca
para cadeado, fechadura com chave ou mecanismo equivalente de travamento seguro. O equipamento deveré apresentar
estrutura robusta, ventilagdo adequada dos compartimentos, estabilidade e resisténcia mecénica compativel com uso
institucional continuo, sendo fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas técnicas aplicaveis.

Unid.

2.213,57

26.562,84

121

Impressora Fiscal / Nio Fiscal Térmica: Equipamento destinado & emissdo de cupons fiscais, comprovantes, recibos
ou tickets de atendimento, para uso em pontos de venda, recepgdo, controle de acesso ou unidades administrativas.
Devera ser compativel com o modelo de emisséo fiscal adotado pela Administragdo, tais como ECF, SAT, NFC-e ou
tecnologia equivalente, conforme legislagdo tributaria aplicavel.

O equipamento devera utilizar tecnologia de impressdo térmica direta, com alimentagdo por bobina interna de papel
térmico, dispensando cartuchos ou toners, sendo compativel com bobinas de largura padrdo de 57 mm, 80 mm ou
equivalente funcional. Devera possuir velocidade minima de impressdo igual ou superior a 200 mm/s, com resolugdo
minima de 180 dpi ou equivalente, garantindo legibilidade e qualidade de impressdo.

Devera contar com guilhotina automatica ou sistema equivalente de corte, com durabilidade compativel com uso
institucional continuo, além de vida util da cabega térmica compativel com elevado volume de impressdo. O
equipamento devera possuir interfaces de comunicagdo USB, Serial, Ethernet ou equivalente, compativeis com sistemas
de automagdo comercial e softwares de gestdo utilizados pela Administragéo.

O equipamento devera operar com alimentagdo elétrica em 100240V (bivolt automatico) ou fonte externa equivalente,
frequéncia de 50/60 Hz, conforme especificagdo do fabricante e compatibilidade com a infraestrutura elétrica da
unidade contratante. Deverd ser compativel com sistemas operacionais Windows, Linux ou equivalentes, incluindo
drivers e utilitarios necessarios para instalagdo e operagao.

O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de cabos, fonte de alimentagdo, drivers, manuais
técnicos e garantia minima de 12 (doze) meses, em conformidade com as normas técnicas, elétricas e fiscais aplicaveis.
Marcas de referéncia (sem carater vinculante): Elgin (Bematech), Epson, Daruma, ou equivalente técnico de qualidade
igual ou superior.

Unid.

933,91

3.735,64

122

Mangueira para Incéndio: Equipamento de seguranca destinado ao combate e controle inicial de incéndios em
edificagdes institucionais, cozinhas industriais, refeitorios e unidades administrativas, confeccionado em fibra sintética
de poliéster de alta tenacidade ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, com revestimento interno em
borracha sintética, PVC, elastomero ou material equivalente, adequado para condugdo de agua sob pressdo. Devera
possuir comprimento de 15 (quinze) metros, didmetro nominal de 38,1 mm (1'%”), e ser classificada, no minimo, como
Classe 2 ou superior, conforme a ABNT NBR 11861, adequada para uso predial, comercial ou industrial. O item devera
suportar pressdo de trabalho compativel com sistemas de combate a incéndio, apresentar alta resisténcia a abrasdo,
umidade e intempéries, e possuir certificagdo valida do INMETRO, atendendo integralmente as normas técnicas de
seguranga contra incéndio aplicaveis. O produto devera ser fornecido novo, de primeiro uso, pronto para instalagdo e
operago.

Unid.

578,08

2.312,32

123

Maio Francesa em Aco Inoxidavel: Suporte metalico destinado a fixagdo e sustentagdo de prateleiras, bancadas ou
estruturas de apoio em cozinhas industriais, almoxarifados e unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em ago
inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, resistente a corrosdo, umidade e
higienizagdo frequente. Deverd possuir espessura minima compativel com a capacidade estrutural exigida,
preferencialmente igual ou superior a 1,5 mm, garantindo resisténcia mecanica adequada ao uso continuo. O suporte
devera apresentar dimensdes aproximadas de 16 x 2 x 30 cm (altura x largura x profundidade), ou equivalente
funcional, com capacidade minima de carga de 30 (trinta) quilogramas, considerando carga uniformemente distribuida.
Devera ser adequado para fixagdo em parede de alvenaria, concreto, drywall reforgado ou superficie equivalente, com
sistema de instalagio por parafusos, buchas ou ferragens compativeis, assegurando estabilidade e seguranga
operacional. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado dos acessorios necessarios para
instalagdo, quando aplicavel.

Unid.

164,33

2.629,28

124

Mesa para Panificadora com Tampo em Inox: Equipamento destinado ao preparo, manipulagdo e apoio operacional
de massas, panificados e alimentos em geral, para uso em panificadoras, cozinhas industriais e unidades de alimentagdo
coletiva, fabricado com estrutura em ago carbono com pintura anticorrosiva, ago inoxidavel ou material equivalente de
resisténcia igual ou superior, e tampo em ago inoxidavel AISI 304 ou equivalente, adequado ao contato com alimentos,
resistente a corrosdo e de facil higienizagdo. O tampo devera possuir espessura minima de 0,8 mm ou equivalente
funcional, garantindo resisténcia mecénica compativel com uso continuo. A mesa deverd apresentar dimensdes
aproximadas de 190 x 70 x 90 cm (comprimento x largura x altura), ou equivalente funcional, com estrutura robusta,
estabilidade adequada e capacidade para suportar cargas compativeis com operagdes de panificagdo. O item devera ser
fornecido novo, de primeiro uso, com acabamento sanitario, superficies lisas e sem rebarbas, em conformidade com as
normas sanitérias aplicaveis.

Unid.

2.524,38

15.146,28

125

Monobloco Fechado com Tampa: Equipamento destinado ao armazenamento, acondicionamento e transporte de
alimentos, insumos ou materiais diversos, para uso em cozinhas industriais, almoxarifados, estoques e unidades de
alimentagdo coletiva, fabricado em polipropileno (PP) de alta resisténcia ou material equivalente de resisténcia igual ou
superior, atoxico, resistente a impactos, umidade e higienizagdo frequente. Devera possuir capacidade minima de 61
(sessenta e um) litros, com dimensdes aproximadas de 32,5 x 62 x 38,5 cm (altura x largura x profundidade), ou
equivalente funcional. O equipamento devera possuir tampa compativel com sistema de encaixe simples, trava de
seguranga ou fechamento hermético equivalente, garantindo prote¢do contra contaminagdo, derramamentos e agentes
externos durante o armazenamento ou transporte. O item devera apresentar estrutura monobloco fechada, superficies
lisas para facil higienizagdo, resisténcia mecanica compativel com uso continuo e ser fornecido novo, de primeiro uso,
em conformidade com as normas sanitarias aplicaveis.

Unid.

20

310,97

6.219,40

126

Pallet de Polietileno (Estrado): Equipamento destinado ao armazenamento, apoio e movimentagdo de cargas, géneros
alimenticios, insumos e materiais diversos, para uso em cozinhas industriais, estoques, almoxarifados, camaras frias e
unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em polietileno de alta densidade (PEAD/HDPE) ou material equivalente de
resisténcia igual ou superior, resistente & umidade, impactos, corrosdo e higienizagdo frequente. Devera possuir formato
tipo estrado/pallet, com dimensdes aproximadas de 82 x 41 x 25 cm (comprimento x largura x altura), ou equivalente
funcional, adequado para elevagdo e isolamento de materiais em relagdo ao piso. O equipamento devera suportar
capacidade minima de carga estatica compativel com armazenamento continuo de materiais empilhados, bem como
capacidade de carga dindmica compativel com movimentagdo segura por operadores ou equipamentos auxiliares, sem
deformagéo estrutural. O item devera apresentar superficie antiderrapante ou acabamento que favorega estabilidade da
carga, resisténcia mecénica para uso continuo e ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas
sanitarias aplicaveis.

Unid.

24

154,74

3.713,76
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127

Pedestal Organizador de Fila com Fita Retratil: Equipamento destinado a organizagao, direcionamento e controle de
fluxo de pessoas em recepgdes, areas de atendimento, refeitorios, unidades administrativas e demais ambientes
institucionais, fabricado com tubo em ago inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de resisténcia igual ou superior,

resistente a corrosdo, impactos e higienizagdo frequente. Devera possuir fita retratil em nylon, poliéster ou material
equivalente de alta resisténcia, com extensio minima de 2 (dois) metros e maxima aproximada de 5 (cinco) metros |
ou equivalente funcional, adequada a delimitagdo segura de filas e areas de circulagdo. O equipamento devera apresentar|
altura aproximada de 91 cm, com sistema retrétil de recolhimento automatico da fita e mecanismo de travamento seguro|
Devera possuir base redonda, quadrada ou reforgada, com peso compativel para garantir estabilidade e evitar
tombamento durante o uso, preferencialmente com acabamento antiderrapante ou protegdo inferior para o piso. O item
devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas técnicas aplicaveis.

Unid.

20

290,49

5.809,80

128

Pia em Aco Inoxidavel: Equipamento destinado a higienizagéo de alimentos, utensilios e apoio as atividades de limpez:
e preparo em cozinhas industriais, refeitorios e unidades de alimentago coletiva, fabricado em ago inoxidavel AISI 304
ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, adequado ao contato com alimentos, resistente a corrosdo,
umidade e higienizagdo frequente. Devera possuir formato retangular, com dimensdes aproximadas de 120 x 53 cm
(comprimento x largura), ou equivalente funcional, ¢ cuba com profundidade minima de 25 cm ou equivalente
funcional, garantindo capacidade adequada para lavagem e manuseio de utensilios e alimentos em ambiente profissional
O equipamento devera ser adequado para instalagdo em parede, bancada, embutido ou com gabinete, conforme
necessidade da Administra¢do, possuindo acabamento sanitario, superficies lisas e sem rebarbas para facilitar a limpeza.
O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitérias aplicaveis.

Unid.

444,51

889,02

129

Prateleira Lisa em Aco Inoxidavel: Equipamento destinado ao armazenamento e apoio de utensilios, insumos e
géneros alimenticios em cozinhas industriais, refeitorios, almoxarifados e unidades de alimentagdo coletiva, fabricado
em ago inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, adequado ao contato com
alimentos, resistente a corrosdo, umidade e higienizagdo frequente. Devera possuir superficie lisa, com dimensdes
aproximadas de 150 x 40 cm (comprimento x largura), ou equivalente funcional, e estrutura reforgada com aba/rebordo
de aproximadamente 4 cm ou espessura compativel com a capacidade de carga exigida, garantindo resisténcia mecanica
adequada ao uso continuo. O equipamento devera ser apropriado para fixagdo em parede, por meio de méio francesa
(suporte), trilho metalico ou sistema equivalente, com kit de fixa¢do incluso, quando aplicavel. O item devera apresentar
estrutura robusta, acabamento sanitario, superficies lisas e sem rebarbas, sendo fornecido novo, de primeiro uso, em
conformidade com as normas sanitarias aplicaveis.

Unid.

24

629,88

15.117,12

130

Refresqueira Industrial: Equipamento destinado ao armazenamento, refrigeracdo e dispensagdo de bebidas frias, tais
como sucos, refrescos e similares, para uso em cozinhas industriais, refeitorios e unidades de alimentag@o coletiva.
Devera ser fabricado com estrutura em ago inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de resisténcia igual ou superior,
e depdsitos em policarbonato atoxico, transparente e resistente a impactos, adequados ao contato com alimentos.

O equipamento devera possuir sistema de refrigeragdo por compressor hermético ou equivalente, com poténcia
compativel com a capacidade operacional, utilizando gas refrigerante ecologico ou equivalente de menor impacto
ambiental, garantindo resfriamento continuo e uniforme das bebidas. Devera operar com faixa de temperatura
aproximada entre 0°C e 10°C, ou equivalente funcional, compativel com conservagdo segura para consumo.

Devera possuir 02 (dois) depdsitos independentes, com capacidade minima de 15 (quinze) litros cada, totalizando 30
(trinta) litros, ou equivalente funcional. O sistema de circulagdo interna devera operar por pas agitadoras, bomba de
recirculagdo ou tecnologia equivalente, assegurando homogeneidade térmica e evitando decantagdo do produto.

A dispensagdo deverd ocorrer por torneira manual, alavanca ou sistema equivalente de acionamento seguro e
ergondmico, permitindo fluxo continuo e controle adequado da saida do liquido. O equipamento devera apresentar
dimensdes aproximadas de 73 x 44 x 56 cm (altura x largura x profundidade), ou equivalente funcional, além de
bandeja coletora removivel, estrutura robusta, superficies de facil higienizagdo e resisténcia mecénica compativel com
uso continuo.

O equipamento devera operar com alimentagdo elétrica em 127V, 220V ou bivolt, frequéncia de 60 Hz, conforme
compatibilidade com a infraestrutura elétrica da unidade contratante. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso,
acompanhado de manual técnico, garantia minima de 12 (doze) meses e documentagfio técnica pertinente, em
conformidade com as normas sanitarias, elétricas e de seguranga aplicaveis.

Marcas de referéncia (sem carater vinculante): Venancio, Marchesoni, Croydon, ou equivalente técnico de qualidade
igual ou superior.

Unid.

5.113,00

10.226,00

131

Refrigerador Vertical Industrial Tipo Pass-Through: Equipamento destinado ao armazenamento e conservagdo
refrigerada de alimentos, insumos e preparagdes, com acesso por ambos os lados, visando otimizar o fluxo operacional
em cozinhas industriais, refeitorios e unidades de alimentagdo coletiva. Devera possuir capacidade minima de 560
(quinhentos e sessenta) litros, ou equivalente funcional, com 05 (cinco) prateleiras internas ajustaveis, ou equivalente
funcional, adequadas ao armazenamento organizado de alimentos, cubas e recipientes diversos.

O equipamento devera ser fabricado em ago inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de resisténcia igual ou
superior, com superficies internas e externas resistentes a corrosdo, umidade e higienizagdo frequente. Devera possuir
sistema de refrigeragdo ventilado (ar forgcado) ou tecnologia equivalente, garantindo distribuigdo uniforme de frio, com
degelo automatico e operagdo continua de alta eficiéncia.

A faixa de temperatura de operagdo devera ser de aproximadamente 0°C a 10°C, ou equivalente funcional, adequada a
conservagao segura de alimentos refrigerados. O equipamento devera possuir controlador de temperatura por termostato
digital ou sistema equivalente, com display externo para monitoramento e ajuste operacional.

As portas deverdo ser fabricadas em ago inox ou material equivalente de alta resisténcia, com sistema de vedagdo por
borracha magnética ou tecnologia equivalente, assegurando isolamento térmico eficiente e minimizagdo de perdas de
frio. Devera possuir isolamento térmico em poliuretano injetado ou material equivalente, além de estrutura robusta com
capacidade de carga compativel por prateleira para uso institucional continuo.

O sistema de refrigeragdo devera operar com compressor hermético ou equivalente, com poténcia compativel com a
capacidade operacional do equipamento, utilizando gas refrigerante ecologico ou equivalente de menor impacto
ambiental. O equipamento devera operar com alimentagdo elétrica em 127V, 220V ou 380V, monofasico ou trifasico,
frequéncia de 60 Hz, conforme compatibilidade com a infraestrutura elétrica da unidade contratante.

O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de manual técnico, garantia minima de 12 (doze)
meses e documentagdo técnica pertinente, em conformidade com as normas sanitarias, elétricas ¢ de seguranga
aplicaveis.

Marcas de referéncia (sem carater vinculante): Gelopar, Metalfrio, Fricon, ou equivalente técnico de qualidade igual ou
superior.

Unid.

13.817,38

55.269,52

132

Tendal de Parede / Suporte para Carnes: Equipamento destinado ao armazenamento, exposi¢do, escorrimento,
pendura ou apoio operacional de carnes em cémaras frias, areas de manipulagdo ou maturagdo, para uso em cozinhas
industriais, agougues e unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em ago inoxidavel AISI 304 ou material equivalente
de resisténcia igual ou superior, adequado ao contato com alimentos, resistente a corrosdo, umidade e higienizagdo
frequente. Devera possuir capacidade minima de 648 (seiscentos e quarenta e oito) litros ou equivalente funcional, com
05 (cinco) bandejas em ago inoxidavel, adequadas ao acondicionamento e escorrimento de carnes ou outros alimentos.
O equipamento devera apresentar dimensdes aproximadas de 1500 x 1395 x 675 mm (largura x altura x profundidade),
ou equivalente funcional, com estrutura robusta para fixagdo em parede. O sistema de suporte devera ser composto por
barras, trilhos, ganchos em inox ou suportes para bandejas, conforme aplicagdo operacional, permitindo
acondicionamento seguro, ventilagdo adequada e organizagdo eficiente dos produtos. O item devera apresentar
resisténcia mecanica compativel com uso continuo, superficies lisas de facil higienizagdo e ser fornecido novo, de

primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias aplicaveis.

Unid.

461,25

922,50
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Transpallet (Paleteira para Movimentacdo de Cargas): Equipamento destinado a movimentagdo, elevagdo e
transporte horizontal de pallets, cargas e materiais diversos em almoxarifados, estoques, cozinhas industriais e unidades
de alimentagdo coletiva. Devera possuir sistema de elevagdo manual hidraulico ou tecnologia equivalente de
desempenho igual ou superior, adequado para operagdo continua e segura. O equipamento devera suportar capacidade
minima de carga de 2 (duas) toneladas, com estrutura metélica reforcada, resistente a impactos e uso institucional
continuo. Devera possuir rodas em nylon ou material equivalente de alta resisténcia, adequadas a movimentagdo em
pisos industriais. Os garfos deverdo possuir dimensdes aproximadas de 1.150 mm de comprimento por 685 mm de
largura total, ou equivalente funcional, com largura util compativel com pallets padrdo. O sistema de elevagdo devera
permitir altura minima aproximada de 75 a 85 mm (posigéo rebaixada) e altura maxima de elevagdo de 190 a 200 mm,
ou equivalente funcional, possibilitando operagdo segura de carga e¢ descarga. O item deverd apresentar sistema
hidraulico de acionamento ergondmico, estrutura robusta, resisténcia mecanica compativel com uso continuo e ser
fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas técnicas e de seguranga aplicaveis.

Unid.

2.013,.25

4.026,50

134

Ventilador de Parede para Refeitério: Equipamento destinado a ventilagdo e circulagdo de ar em areas de refeitorio,

cozinhas industriais e ambientes de uso coletivo, especialmente em locais sem climatizagio por ar-condicionado. Deverd
ser do tipo parede fixa com suporte articulado ou suporte simples reforgado, adequado para fixa¢do segura em alvenaria
ou estrutura equivalente, garantindo estabilidade e operag¢do continua.

O equipamento devera possuir 03 (trés) velocidades de operagdo, com sistema de controle por chave seletora, controle
eletronico ou mecanismo equivalente. Devera possuir 03 (trés) pas, fabricadas em plastico ABS, polipropileno, metal ou
material equivalente de alta resisténcia, com didmetro aproximado de 60 cm, ou equivalente funcional, adequado a
ventilagdo de areas amplas.

O ventilador deverd possuir poténcia minima de 200 W, ou equivalente funcional, com motor de rotagdo compativel

com uso continuo, preferencialmente com vazdo de ar adequada para ambientes coletivos, garantindo eficiente

circulagdo do ar. Devera contar com sistema de oscilagdo horizontal acionavel, permitindo melhor distribuigio do fluxo

de ventilagdo no ambiente.

O equipamento devera possuir grade de prote¢do metalica ou material equivalente de alta resisténcia, atendendo as

normas de seguranga aplicaveis, bem como motor com prote¢do contra superaquecimento e sobrecarga, baixo nivel de

ruido e resisténcia mecanica compativel com uso institucional continuo.

O ventilador devera operar com alimentagdo elétrica em 127V, 220V ou bivolt, frequéncia de 60 Hz, conforme

compatibilidade com a infraestrutura elétrica da unidade contratante. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso,
acompanhado de manual técnico, kit de fixagdo, garantia minima de 12 (doze) meses e documentagdo técnica
pertinente, em conformidade com as normas elétricas e de seguranga aplicavelis.

Unid.

411,86

4.942,32

135

Caixa Plastica para Armazenamento (Perfurada): Equipamento destinado ao armazenamento, acondicionamento e
transporte de alimentos, hortifrutigranjeiros, carnes ou materiais diversos, para uso em cozinhas industriais, cdmaras
frias, estoques e unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em polipropileno (PP), polietileno de alta densidade
(PEAD/HDPE) ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, atoxico, resistente a impactos, umidade e
higieniza¢do frequente. Devera possuir formato retangular e estrutura perfurada, permitindo ventilagdo adequada e
escoamento de liquidos, favorecendo a conservagdo de produtos pereciveis. O equipamento devera apresentar
dimensdes aproximadas de 60 x 40 cm (comprimento x largura), com altura compativel com capacidade minima de 33
(trinta e trés) litros, ou equivalente funcional, preferencialmente na cor branca ou tonalidade clara, adequada ao uso
alimentar. O item deverd apresentar superficies lisas para facil higienizacdo, estrutura robusta e resisténcia mecénica
compativel com uso continuo, sendo fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias
aplicaveis.

Unid.

148,33

2.076,62
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Molheira / Salsicheira Elétrica em Inox (Banho-Maria): Equipamento destinado ao aquecimento, conservagio e
distribui¢do de molhos, salsichas e alimentos quentes, para uso em cozinhas industriais, lanchonetes, refeitorios e
unidades de alimentagéo coletiva, fabricado em ago inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de resisténcia igual ou

superior, adequado ao contato com alimentos, resistente a corrosdo, umidade e higienizagdo frequente. Devera possuir
04 (quatro) cubas gastrondmicas de 1/2 GN ou equivalente funcional, com capacidade total minima de 25 (vinte e cinco)|
litros, operando por sistema de aquecimento em banho-maria, que garanta aquecimento uniforme e conservagao térmica
dos alimentos. O equipamento devera apresentar dimensdes aproximadas de 45 x 27 x 15 cm (comprimento x largura x
altura), ou equivalente funcional, e possuir controle de temperatura por termostato analogico ou digital, com faixa de
operagdo de 0°C a 120°C e precisdo de controle compativel com uso profissional, assegurando estabilidade térmica
durante a operagdo. Devera possuir poténcia minima compativel com a capacidade do equipamento, preferencialmente
entre 1.000 W e 1.500 W, com alimentagio elétrica em 127V, 220V ou tensdo equivalente compativel com a rede da

unidade contratante. O item deverd apresentar estrutura robusta, aquecimento uniforme, resisténcia mecanica para uso
continuo e ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas elétricas, sanitarias e de seguranga
aplicaveis.

Unid.

1.147,27

4.589,08
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Carrinho Escorredor para Pratos: Equipamento destinado ao armazenamento, transporte e escorrimento de pratos
apos higienizagdo, para uso em cozinhas industriais, refeitorios e unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em ago
inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, resistente a corrosdo, umidade e
higienizagdo frequente. Devera possuir capacidade minima para 174 (cento e setenta e quatro) pratos, ou equivalente
funcional, com estrutura interna vertical, horizontal ou sistema misto de divisorias/suportes, projetada para acomodagdo
segura dos pratos, permitindo ventilagdo e escoamento adequado da agua residual. O equipamento devera apresentar
dimensdes aproximadas compativeis com a capacidade operacional, preferencialmente entre 100 a 140 cm de altura, 60
a 90 cm de largura e 70 a 100 cm de profundidade, ou equivalente funcional, garantindo mobilidade e facilidade de
operagdo. Devera contar com rodizios de alta resisténcia, preferencialmente giratorios e com sistema de freio em pelo
menos 2 (dois), assegurando estabilidade e movimentagdo segura. O item deverd apresentar estrutura robusta,
resisténcia mecénica compativel com uso continuo e ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as
normas sanitérias aplicaveis.

Unid.

9.403,00

56.418,00
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Termdmetro Tipo Espeto Digital: Equipamento destinado & medig&o e controle de temperatura de alimentos, liquidos
e preparagdes culinarias, para uso em cozinhas industriais, refeitorios, unidades de alimentag@o coletiva e atividades de
inspecdo sanitaria, adequado ao monitoramento de cocgdo, resfriamento, armazenamento e distribui¢do de alimentos.
Devera possuir faixa de medi¢gdo minima entre -50°C e +300°C, ou equivalente funcional, permitindo ampla aplica¢ao
em processos térmicos diversos. O equipamento devera possuir haste tipo espeto em ago inoxidavel AISI 304 ou
material equivalente de resisténcia igual ou superior, apropriada para contato com alimentos, resistente a corrosio e de
facil higienizagdo. Devera apresentar alta precisdo de leitura, com margem de erro maxima de £1°C (ou equivalente
funcional), garantindo confiabilidade nas medig¢des. O equipamento deverd possuir tempo de resposta entre 3 e 5
segundos, ou equivalente funcional, assegurando rapidez na estabilizagdo da leitura. O item devera apresentar visor de
facil leitura, estrutura resistente ao uso continuo e ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas
sanitarias e técnicas aplicaveis.

Unid.

181,33

1.087,98
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Termémetro Infravermelho (Laser): Equipamento destinado a medigdo sem contato da temperatura de superficies,
equipamentos, recipientes e alimentos, para uso em cozinhas industriais, refeitorios, unidades de alimentagdo coletiva e
atividades de inspegdo sanitaria, permitindo monitoramento térmico rapido e seguro. Devera possuir faixa minima de
medi¢do entre -50°C e +600°C, ou equivalente funcional, adequada ao controle de processos de aquecimento,
resfriamento e armazenamento. O equipamento devera possuir mira a laser integrada para direcionamento da leitura e
display digital em LCD com retroiluminagao, facilitando visualizagdo em diferentes condigdes de iluminagdo. Devera
apresentar precisdo minima de +1,5°C ou +1,5% da leitura (o que for maior), ou equivalente funcional, garantindo
confiabilidade nas medi¢des. O equipamento devera possuir relagdo distincia/medi¢do (D:S) minima de 12:1 ou
equivalente, permitindo medigdes precisas a distancias seguras. O item devera apresentar tempo de resposta rapido,
preferencialmente inferior a 1 segundo, estrutura resistente ao uso continuo e ser fornecido novo, de primeiro uso, em
conformidade com as normas técnicas aplicaveis.

Marcas de referéncia (sem carater vinculante): Minipa, Fluke, Instrutherm, ou equivalente técnico de qualidade igual oul

superior.

Unid.

140,90

563,60



https://www.minipa.com.br/?utm_source=chatgpt.com
https://www.fluke.com/?utm_source=chatgpt.com
https://www.instrutherm.com.br/?utm_source=chatgpt.com

VALOR VAMOR

ITEM DESCRICAO DO OBJETO UNID. QTE. UNIT. TOTAL

Termdmetro de Ambiente com Registro de Temperatura Maxima e Minima: Equipamento destinado ao
monitoramento e controle da temperatura ambiente em cozinhas industriais, camaras frias, areas de armazenamento ¢
unidades de alimentago coletiva, permitindo acompanhamento das temperaturas minima e maxima registradas para fins
de controle sanitario e operacional.

O equipamento devera ser do tipo parede (fixagdo em parede) ou bancada, conforme necessidade operacional da
unidade, com leitura digital ou analdgica de facil visualizagdo, devendo permitir identificagdo clara da temperatura
atual, maxima e minima registradas.

140 | Devera possuir faixa de medigdo minima entre -50°C e +70°C, ou equivalente funcional, adequada ao monitoramento def ~ Unid. 12 129,59 1.555,08
ambientes refrigerados e climatizados. O equipamento devera possuir corpo em poliestireno, ABS ou material
equivalente de alta resisténcia, com sensor de medi¢do em aco inoxidavel ou tecnologia equivalente, resistente ao uso
continuo.

Devera operar com alimentagdo por pilha, bateria ou fonte elétrica compativel (110V/220V, quando aplicavel), com
dimensdes aproximadas compativeis com boa visualizagdo, preferencialmente proximas a 6,4 cm de altura, 8,5 cm de
largura e 2,2 cm de profundidade, sem carater restritivo. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em
conformidade com as normas técnicas aplicaveis.

Embaladora Industrial para Filme PVC 50 cm em Inox: Equipamento destinado ao acondicionamento, embalagem g
selagem de produtos pereciveis ou fracionados, tais como carnes, frios, frutas, legumes, panificados e alimentos em

geral, por meio de pelicula de PVC esticavel, para uso em cozinhas industriais, agougues, supermercados e unidades de

alimentagdo coletiva. Fabricada com estrutura em ago inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de resisténcia igual

ou superior, resistente a corrosdo, umidade e higienizagdo frequente. Devera ser compativel com bobinas de filme PVC

com largura de até 50 cm, ou equivalente funcional.

O equipamento devera possuir sistema de corte e selagem térmica por resisténcia elétrica, com barra de corte equipada
com fio resistivo em liga metalica de alta resisténcia térmica (nichrome, inox ou material equivalente) ou lamina

aquecida equivalente, garantindo corte preciso e selagem eficiente da embalagem. Devera possuir prote¢do na Unid 5 210733 4214.66
resisténcia de corte, evitando contato acidental com as maos durante a operagéo. ’ e B
Devera operar em tensdo elétrica de 127V ou 220V, conforme necessidade da Administragdo, com poténcia minima

entre 300 W e 800 W, ou equivalente funcional, compativel com aquecimento rapido e operagdo continua. O

equipamento deverd possuir tempo de aquecimento reduzido, adequado para uso profissional continuo, com

estabiliza¢do térmica rapida para selagem uniforme.

Devera apresentar dimensdes aproximadas compativeis com bobina de 50 ¢cm, preferencialmente entre 60 a 70 cm de

comprimento, 50 a 60 cm de largura e 12 a 20 cm de altura, ou equivalente funcional. O item devera apresentar estrutura,
robusta, operagdo ergondmica, resisténcia mecanica compativel com uso continuo e ser fornecido novo, de primeiro uso,
com certificagéo de conformidade elétrica e de seguranga aplicavel.

141

Seladora a Vacuo Profissional com Dois Bicos de Suc¢iio: Equipamento destinado ao selamento e embalagem a vacu
de alimentos secos, imidos e congelados, para uso em cozinhas industriais, restaurantes populares e unidades de
alimentagdo coletiva, com a finalidade de ampliar a conservagdo, reduzir oxidagdo e preservar a qualidade dos
alimentos. Devera ser do tipo seladora a vacuo por sucg¢do externa com 02 (dois) bicos de sucgdo, ou tecnologia
equivalente de desempenho igual ou superior, sem camara interna de vacuo, compativel com embalagens lisas ou com
ranhuras.

O equipamento devera possuir estrutura em ago inoxidavel, aluminio ou material equivalente de alta resisténcia, com
barra de selagem de comprimento minimo de 42 cm, largura minima de selagem de 10 mm, e sistema de corte integrado
por faca ou mecanismo equivalente para acabamento da embalagem. Devera operar com alimentagdo elétrica em 110V
ou 220V, com poténcia minima de 260 W ou equivalente técnico.

Devera possuir bomba de vacuo seca ou com 6leo, com capacidade minima compativel com uso profissional continuo,
capaz de gerar nivel de vacuo minimo de 85% (pressdo negativa aproximada de -80 kPa ou superior), garantindo
extragdo eficiente do ar. O equipamento deverd apresentar dimensdes aproximadas de 540 x 280 x 155 mm
(comprimento x largura x altura), ou equivalente funcional, estrutura robusta, comandos de facil operagdo e
componentes removiveis para higienizagdo. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de
manual técnico e acessorios necessarios, em conformidade com as normas elétricas, sanitarias e de seguranca aplicaveis.

142 Unid. 2 6.631,33 13.262,66

VALOR GLOBAL DA CONTRATACAO R$ 3.361.951,32

1.3. As quantidades registradas possuem carater meramente estimativo, ndo gerando obriga¢do para a Secretaria Municipal de Assisténcia Social, Prote¢do e
Assuntos Comunitarios - SEASPAC de contratagdo integral dos quantitativos previstos, considerando que as aquisi¢des ocorrerdo conforme a necessidade da Administragéo,
durante a vigéncia da Ata de Registro de Pregos.

1.4. A presente contratagdo sera realizada mediante Sistema de Registro de Pregos - SRP, em razdo da necessidade de aquisi¢oes futuras e parceladas, sem
possibilidade de defini¢ao prévia do quantitativo exato a ser efetivamente demandado pela Administragao.

1.5. Sera permitida a adesdo de 6rgdos ou entidades néo participantes a futura Ata de Registro de Precos, observados os limites e condigdes previstos na legislagdo
vigente, considerando a natureza comum dos objetos e a possibilidade de ganho de escala, economicidade e racionalizagdo administrativa.

1.6. Adota-se o critério de julgamento pelo menor prego por item, em razdo da divisibilidade do objeto, da diversidade técnica dos equipamentos e materiais
pretendidos e da ampla competitividade existente no mercado fornecedor, possibilitando maior vantajosidade para a Administragdo Publica.

1.7. Os bens objeto desta contratagdo caracterizam-se como bens comuns, possuindo padrdes de desempenho e qualidade objetivamente definidos por
especificagdes usuais de mercado, nos termos da Lei n® 14.133/2021 e do Decreto Municipal n°® 383/2023.

1.8. Os equipamentos, utensilios e materiais pretendidos ndo se enquadram como bens de luxo, destinando-se exclusivamente ao atendimento das necessidades
operacionais dos Restaurantes Populares do Municipio de Maraba/PA, observados critérios de funcionalidade, eficiéncia, durabilidade e adequagdo ao interesse publico.

1.9. Aplicam-se, quando cabiveis, os beneficios previstos na Lei Complementar n® 123/2006 as Microempresas — ME e Empresas de Pequeno Porte — EPP,
observados os principios da competitividade, economicidade e interesse publico.

Vigéncia
1.10. O prazo de vigéncia da Ata de Registro de Pregos sera de 01 (um) ano, contado do primeiro dia 1til subsequente a data de divulga¢@o no Portal Nacional de

Contratagdes Publicas - PNCP, podendo ser prorrogado por igual periodo, desde que comprovada a vantajosidade dos pregos registrados, nos termos do art. 84 da Lei n®
14.133/2021.

1.10.1. Eventual prorrogacio da Ata de Registro de Pregos ficard condicionada a renovagao dos quantitativos inicialmente registrados neste Termo de Referéncia.
1.11. O prazo de vigéncia da contrata¢do ¢ de 12 (doze) meses, contados da assinatura do contrato, nos termos do art. 105, Lei n® 14.133/2021.

1.11.1. O contrato oferece maior detalhamento das regras que seréio aplicadas em relagéo a vigéncia da contratagdo.
2. FUNDAMENTACAO E DESCRICAO DA NECESSIDADE DA CONTRATACAO
2.1. A fundamentagdo da presente contratagdo, bem como o detalhamento dos quantitativos estimados, encontra-se pormenorizada em topico especifico dos

Estudos Técnicos Preliminares — ETP, apéndice deste Termo de Referéncia, elaborado em conformidade com o art. 18, §1°, da Lei n® 14.133/2021 e com o Decreto Municipal
n° 383/2023.

2.2. A presente contratagdo visa garantir a adequada estruturagdo, aparelhamento e funcionamento de 02 (duas) unidades de Restaurantes Populares do Municipio
de Maraba/PA, assegurando condigdes apropriadas para o preparo, armazenamento, conservagdo e distribuicdo de refeicdes a populagdo em situagdo de vulnerabilidade
social, em consonéncia com as diretrizes das politicas publicas de seguranga alimentar e nutricional.

2.3. A necessidade da contratagdo decorre da implementagdo e estruturagdo das unidades destinadas a execugdo da politica municipal de seguranga alimentar e
nutricional, voltada a oferta de refeicdes adequadas, seguras, balanceadas e de qualidade a populagdo em vulnerabilidade socioecondmica. Para tanto, faz-se necessaria a
disponibilizagdo de infraestrutura operacional compativel com as atividades de recebimento, armazenamento, processamento, preparo, conservacdo e distribuicdo de




alimentos, bem como com os procedimentos de higienizagdo, seguranga ocupacional e apoio operacional indispensaveis ao regular funcionamento dos Restaurantes
Populares.

2.4. Nesse contexto, a contratagdo contempla o fornecimento de equipamentos de cocgdo industrial, refrigeracdo e congelamento, higienizacdo, distribui¢do e
processamento de alimentos, além de mobiliario em ago inoxidavel, estruturas de apoio, utensilios profissionais, equipamentos de climatiza¢do, equipamentos de seguranga e
prevencdo, Equipamentos de Protecdo Individual — EPI e materiais de consumo operacional, todos essenciais para assegurar a adequada execugdo dos servigos ¢ o
atendimento das exigéncias sanitarias, operacionais, ergondmicas e de seguranga aplicaveis as unidades de alimentagdo coletiva.

2.5. Os quantitativos foram definidos com base em levantamento técnico realizado pelo Setor de Alimentagdo e Nutri¢do, considerando a capacidade operacional
projetada das unidades, a estimativa de produgdo e distribuicio de refei¢des, as caracteristicas fisicas das instalagdes e as necessidades operacionais inerentes ao regular
funcionamento dos Restaurantes Populares.

2.6. O objeto da presente contratagdo encontra-se previsto no Plano de Contratagdes Anual — PCA 2026, em observancia ao art. 12, inciso VII, da Lei n°
14.133/2021, conforme registros constantes no Portal Nacional de Contratagdes Publicas — PNCP, contemplando os itens necessarios a implantagdo e operacionalizagéo das
unidades de Restaurantes Populares, notadamente os IDs n® 119, 120, 122, 123, 131, 134, 139, 172, 186 e 216, vinculados as classes/grupos de mobiliarios, utensilios,
equipamentos de seguranga, suprimentos de TIC, gases comprimidos e materiais de higiene, sob os identificadores de futuras contratagdes n° 927877-5/2026, 927877-
7/2026, 927877-10/2026, 927877-12/2026, 927877-19/2026, 927877-29/2026 ¢ 927877-30/2026, disponiveis para consulta no Portal Nacional de Contratagdes Publicas, por
meio do enderego eletronico: Plano de Contratacdes Anual — PCA 2026 (PNCP).

2.7. Ressalta-se que a ndo realizagdo da presente contratagdo podera comprometer a implantagdo e o pleno funcionamento das unidades dos Restaurantes
Populares, inviabilizando a prestagao adequada do servigo publico de seguranga alimentar, com prejuizo direto a populagdo em situagdo de vulnerabilidade social beneficiaria
da politica publica.

2.8. Dessa forma, resta demonstrado o alinhamento da presente contratagdo com o planejamento institucional da Administragdo Ptblica Municipal, observando os
principios da legalidade, eficiéncia, economicidade, planejamento, continuidade do servigo publico e supremacia do interesse publico, em conformidade com a legislagao
vigente.

2.9. A contratagdo devera observar o gerenciamento dos riscos identificados durante as fases de planejamento e execugéo, conforme estabelecido
no Mapa de Riscos da Contratagéo, o qual devera ser considerado parte integrante do planejamento. O Mapa de Riscos da Contratagdo encontra-se nos
autos, sob o ID SEI n.° 1980630. O documento devera ser atualizado sempre que ocorrer alteragéo relevante que possa impactar a execugao, os resultados
ou os objetivos da contratagao.

3. DESCRICAO DA SOLUCAO COMO UM TODO CONSIDERADO O CICLO DE VIDA DO OBJETO E ESPECIFICACAO DO PRODUTO

3.1. A solugdo proposta foi definida com base nos Estudos Técnicos Preliminares elaborados para a presente contratagdo e consiste na aquisi¢do de equipamentos,
mobilidrios, utensilios, Equipamentos de Protegdo Individual — EPI, materiais de consumo operacional e demais itens necessarios a implantagdo e operacionalizagdo de 02
(duas) unidades de Restaurantes Populares do Municipio de Maraba/PA.

3.2. Os bens deverdo ser novos, de primeiro uso, entregues em perfeitas condi¢des de funcionamento e atender integralmente as especificagdes técnicas constantes
deste Termo de Referéncia, observadas as normas técnicas, sanitarias e de seguranga aplicaveis.

3.3. As especificagdes foram estabelecidas considerando as necessidades operacionais das unidades, contemplando requisitos minimos de desempenho, capacidade,
durabilidade, seguranga, ergonomia e eficiéncia, de forma a assegurar a adequada execugao das atividades de alimentagdo coletiva.

34. A solugdo considera o ciclo de vida dos bens a serem adquiridos, abrangendo aspectos relacionados a sua durabilidade, manutengdo, utilizagdo e destinagdo
final, buscando assegurar maior eficiéncia operacional, economicidade e sustentabilidade durante sua vida util.

3.5. Os produtos deverdo observar, quando aplicavel, critérios de sustentabilidade ambiental, eficiéncia energética e conformidade com as normas técnicas e
regulamentares pertinentes.

3.6. Dessa forma, a solug@o proposta mostra-se adequada para atender as necessidades operacionais dos Restaurantes Populares, garantindo condi¢des apropriadas
para a execugao dos servigos e para o atendimento da populacdo beneficiaria.

4, REQUISITOS DA CONTRATACAO

4.1. A presente contratagdo destina-se ao fornecimento de equipamentos, mobiliarios, utensilios, Equipamentos de Prote¢do Individual - EPI, materiais de consumo
operacional e demais itens necessarios a implantagao e operacionalizagdo de 02 (duas) unidades de Restaurantes Populares do Municipio de Maraba/PA.

4.2. Os bens deverdo ser novos, de primeiro uso, sem utilizagao anterior, e atender integralmente as especificagdes técnicas, quantitativos e condigdes estabelecidas
neste Termo de Referéncia.

4.3. Os produtos deverdo apresentar padrdes minimos de qualidade, desempenho, durabilidade, resisténcia e seguran¢a compativeis com sua finalidade e com as
atividades desenvolvidas em unidades de alimentagdo coletiva, observando, quando aplicavel, as normas técnicas expedidas pela ABNT, regulamentagdes do INMETRO,
normas sanitarias da ANVISA e demais disposigdes legais pertinentes.

4.4. Os equipamentos e materiais deverdo ser compativeis com as caracteristicas operacionais das unidades dos Restaurantes Populares e adequados as condigoes
de uso previstas pela Administragao.

4.5. Quando aplicavel, os bens deverdo ser acompanhados de manuais de operacdo, certificados de conformidade, termos de garantia e demais documentos
exigidos pela legislacao ou pelo fabricante.

4.6. A contratagdo devera observar, sempre que tecnicamente viavel e economicamente vantajoso, critérios de sustentabilidade ambiental relacionados a
durabilidade dos produtos, eficiéncia energética, redugdo de impactos ambientais e adequada destinagdo dos residuos gerados ao final de sua vida util.

4.7. Néo serdo aceitos produtos usados, recondicionados, remanufaturados ou em desacordo com as especificagdes estabelecidas neste Termo de Referéncia,
ressalvando o item 115 (Cilindro de GLP P - 45), para o qual se admite recipiente requalificado, nos termos da regulamentagdo da ANP e do INMETRO.

Requisitos Especificos por Categoria de Objetos
4.8. Equipamentos de Cocg¢do Industrial

Os equipamentos de cocgdo industrial deverdo possuir estrutura resistente, materiais compativeis com uso em cozinhas industriais, eficiéncia térmica,
dispositivos de seguranga operacional e conformidade com normas sanitérias e de seguranga aplicaveis as unidades de alimentagao coletiva.

4.9. Equipamentos de Refrigeragdo

Os equipamentos de refrigeragéo deverdo apresentar adequado desempenho térmico, eficiéncia energética, capacidade compativel com a demanda operacional,
controle adequado de temperatura e conformidade com normas técnicas e sanitarias aplicaveis a conservagdo de alimentos.

4.10. Equipamentos de Processamento de Alimentos

Os equipamentos destinados ao processamento de alimentos deverdo possuir resisténcia mecanica, seguranga operacional, facilidade de higienizagio,
eficiéncia no processamento e componentes adequados ao uso continuo em cozinhas industriais.

4.11. Equipamentos de Higienizagdo

Os equipamentos de higienizagdo deverdo atender as exigéncias sanitarias aplicaveis, possuir resisténcia a umidade, facilidade de limpeza e operagdo segura,
garantindo condigdes adequadas de assepsia dos ambientes, utensilios e equipamentos.

4.12. Mobiliario Industrial

O mobiliario industrial devera ser fabricado em ago inoxidavel ou material equivalente de alta resisténcia, adequado ao uso continuo, resistente a corrosio,
umidade e de fécil higienizagao, atendendo aos requisitos de ergonomia, estabilidade e durabilidade exigidos para unidades de alimentagéo coletiva.

Os itens deverdo ser entregues em perfeitas condi¢des de uso, livres de defeitos de fabricagdo ou vicios construtivos, acompanhados de garantia minima de 12


https://pncp.gov.br/app/pca/05853163000130/2026/1?utm_source=chatgpt.com

(doze) meses, contados do recebimento definitivo, contra falhas estruturais, defeitos de fabricagdo, corrosdo prematura ou qualquer inconformidade que comprometa sua
funcionalidade.

Durante o periodo de garantia, a contratada devera prestar, sem 6nus adicional para a Administragdo, manutengao corretiva, assisténcia técnica e substituicao
de pegas ou itens defeituosos, assegurando o restabelecimento das condi¢des originais de uso e a continuidade operacional das unidades.

4.13. Utensilios de Cozinha

Os utensilios de cozinha deverdo possuir resisténcia térmica e mecanica, acabamento adequado ao contato com alimentos, durabilidade e conformidade com
normas sanitarias aplicaveis.

4.14. EPIs ¢ Uniformes

Os equipamentos de prote¢do individual e uniformes deverdo atender as normas de seguranga do trabalho, proporcionar prote¢do adequada aos usuarios,
conforto ergonémico e compatibilidade com as atividades desenvolvidas nas unidades de alimentag@o.

4.15. Equipamentos de Controle e Pesagem

Os equipamentos de controle e pesagem deverdo possuir precisdo compativel com sua finalidade, certificagdo quando exigida pelos 6rgdos competentes e
estabilidade operacional adequada as rotinas administrativas e operacionais.

4.16. Equipamentos Administrativos

Os equipamentos administrativos deverdo apresentar desempenho compativel com as atividades desenvolvidas, eficiéncia energética, compatibilidade técnica e
conformidade com normas técnicas aplicaveis.

Sustentabilidade:

4.17. Os produtos deverdo observar, quando aplicavel, critérios de sustentabilidade ambiental compativeis com o objeto da contratagdo, nos termos da legislagdo
vigente e das diretrizes aplicaveis as contratagdes publicas sustentaveis.

4.17.1. Sempre que tecnicamente viavel e economicamente vantajoso, deverao ser priorizados:
a) equipamentos com maior eficiéncia energética;
b) produtos fabricados com materiais duraveis e de menor impacto ambiental;
c) embalagens reciclaveis ou passiveis de reutilizagao;
d) solugdes que contribuam para a redugdo do desperdicio de recursos e para a adequada gestdo dos residuos gerados durante a utilizagdo dos bens.

4.18. A comprovagdo do atendimento aos requisitos de sustentabilidade podera ser realizada mediante apresentagdo de certificagdes, laudos técnicos, fichas técnicas
do fabricante, certificagdes do INMETRO ou outros documentos equivalentes que demonstrem a conformidade dos produtos ofertados.

Da vedaciio de contratagio de marca ou produto

4.19. As marcas eventualmente indicadas nas especificacdes deste Termo de Referéncia possuem carater meramente referencial, destinando-se exclusivamente a
facilitar a compreensao das caracteristicas técnicas, padrdes de qualidade e desempenho esperados pela Administragao.

4.20. Sera aceita a oferta de produtos de outras marcas, desde que possuam qualidade, desempenho, caracteristicas técnicas e funcionalidades equivalentes ou
superiores as especificadas, cabendo ao licitante comprovar a equivaléncia do produto ofertado, quando solicitado pela Administrago.

4.21. A indicagao de marcas ndo tem por finalidade restringir a competitividade do certame, observando-se o disposto no art. 41 da Lei n® 14.133/2021.

Da exigéncia de amostra

4.22. Nio sera exigida a apresentagdo de amostras dos produtos objeto da presente contratagdo.
Subcontratacio
4.23. Nao ¢ admitida a subcontratagido do objeto contratual.

Garantia da contratacio

4.24. Nao sera exigida garantia contratual prevista nos arts. 96 e seguintes da Lei n° 14.133/2021, considerando a natureza comum do objeto, o baixo risco de
inadimplemento e a ampla competitividade do mercado fornecedor.

5. DA FORMALIZACAO DOS CONTRATOS
5.1. As obrigagdes decorrentes da presente licitagdo serdo formalizadas por termo de contrato celebrado entre o Contratante e o licitante vencedor, e observara os
termos da Lei Federal N° 14.133/2021, pelo Decreto Municipal n® 405/2023 e demais legislagdes aplicaveis.

5.1.1. Os contratos decorrentes do Sistema de Registro de Pregos deverao ser assinados no prazo de validade da ata de registro de pregos.
5.2. Podera ser acrescentada ao contrato a ser assinado qualquer vantagem apresentada pela licitante vencedora em sua proposta, desde que seja pertinente e
compativel com os termos deste Edital.
5.3. O fornecedor, quando convocado, tera o prazo de 03 (trés) dias uteis, contados da convocagdo, para celebrar o termo de contrato.

53.1. O Contrato celebrado devera ser assinado pelas partes com certificado digital emitido por uma Autoridade Certificadora (AC) credenciada na Infraestrutura

de Chaves Publicas Brasileira (ICP-Brasil), na forma da legislagdo vigente.

5.4. O prazo para assinatura do contrato, podera ser prorrogado uma unica vez, por igual periodo, quando solicitado pela licitante vencedora durante o seu
transcurso, desde que ocorra motivo justificado e aceito pela Orgdo Demandante.

5.5. Na assinatura do contrato sera exigida a comprovagdo das condigdes de habilitagdo consignadas no edital, que deverdo ser mantidas pelo licitante durante toda
a execucdo do contrato. (Lei 14.133/2021, Art. 92, inciso XVI)

5.5.1. Na hipotese de o vencedor ndo comprovar as condigdes de habilitagdo consignadas no edital, ndo assinar o contrato, ou ndo aceitar ou ndo retirar o
instrumento equivalente no prazo e nas condigdes estabelecidas, outro licitante podera ser convocado, respeitada a ordem de classificagdo, para celebrar a contratagdo, ou
instrumento equivalente, nas condigdes propostas pelo licitante vencedor, sem prejuizo da aplicagdo das sangdes previstas na Lei n® 14.133, de 2021, e em outras legislagdes
aplicaveis.

6. MODELO DE GESTAO E FISCALIZACAO DO CONTRATO

6.1. O contrato devera ser executado fielmente pelas partes, de acordo com as clausulas avengadas e as normas da Lei n° 14.133, de 2021, e cada parte respondera
pelas consequéncias de sua inexecugdo total ou parcial.

6.2. Em caso de impedimento, ordem de paralisagdo ou suspensdo do contrato, o cronograma de execugdo serda prorrogado automaticamente pelo tempo
correspondente, anotadas tais circunstancias mediante simples apostila.

6.3. As comunicagdes entre o 6rgdo ou entidade e a contratada devem ser realizadas por escrito sempre que o ato exigir tal formalidade, admitindo-se o uso de
mensagem eletronica para esse fim.



6.4. O orgéo ou entidade podera convocar representante da empresa para adogdo de providéncias que devam ser cumpridas de imediato.

6.5. Apbs a assinatura do contrato ou instrumento equivalente; o 6rgéo ou entidade podera convocar o representante da empresa contratada para reunido inicial para
apresentacao do plano de fiscalizagdo, que contera informagdes acerca das obrigagdes contratuais, dos mecanismos de fiscalizagdo, das estratégias para execugdo do objeto,
do plano complementar de execucdo da contratada, quando houver, do método de aferi¢ao dos resultados e das sangdes aplicaveis, dentre outros.

Fiscalizacio
6.6. A Gestdo e a Fiscaliza¢@o no presente contrato serdo exercidas pelos servidores, abaixo identificados (Lei n° 14.133, de 2021, art. 117, caput):

6.6.1. A gestdo contratual sera realizada Sra. Nathalia Lima da Silva, Chefe de Diviséo, Portaria n°059/2025-GP, que representara a Secretaria Municipal de
Assisténcia Social, Protegdo e Assuntos Comunitarios - SEASPAC, perante o contratado e zelara pela boa execucgdo do objeto pactuado, exercendo as atividades de
orientagdo, fiscalizag@o e controle previstas no art. 16 do Decreto Municipal n® 383/2023.

6.6.2. A fiscalizag@o administrativa do contrato sera realizada pela Sra. Maria Caroline Pagani Bezerra,Assistente Administrativo, Matricula 68615, conforme
art. 18 do Decreto Municipal n° 383/2023.
6.6.3. A fiscalizagdo técnica do contrato sera realizada pela Sra. Kalinquia Pereira dos Santos, Coordenadora, Port. n° 4537/2025-GP, conforme o art. 17 do

Decreto Municipal n® 383/2023.

6.6.4. A fiscalizagdo setorial do contrato sera realizada pelo Sr. Enzo Brito de Souza, Assistente Administrativo, Matricula 67.816, nos termos do art. 19 do
Decreto Municipal n® 383/2023.

Fiscalizacgiio Técnica

6.7. Cabera ao fiscal técnico prestar apoio técnico e operacional ao gestor do contrato com informagdes pertinentes as suas competéncias. (Decreto Municipal n®

383, de 2023, art. 17, I);

6.8. O fiscal técnico anotard no histérico de gerenciamento do contrato todas as ocorréncias relacionadas a execugdo do contrato, com a descri¢do do que for
necessario para a regulariza¢o das faltas ou dos defeitos observados. (Decreto Municipal n° 383, de 2023, art. 17, II);

6.9. Cabe ao fiscal técnico emitir notificagdes para a correcdo de rotinas ou de qualquer inexatiddo ou irregularidade constatada, com a defini¢do de prazo para a
corregao. (Decreto Municipal n® 383, de 2023, art. 17, III);

6.10. O fiscal técnico informara ao gestor do contato, em tempo habil, a situagdo que demandar decisao ou adog¢do de medidas que ultrapassem a sua competéncia,
para que adote as medidas necessarias e saneadoras, se for o caso. (Decreto Municipal n° 383, de 2023, art. 17, IV);

6.11. E dever do fiscal técnico comunicar imediatamente ao gestor do contrato quaisquer ocorréncias que possam inviabilizar a execugdo do contrato nas datas
estabelecidas. (Decreto Municipal n® 383, de 2023, art. 17, V);

6.12. O fiscal técnico fiscalizard a execugdo do contrato para que sejam cumpridas as condi¢des estabelecidas, de modo a assegurar os melhores resultados para a
Administragdo, com a conferéncia das notas fiscais e das documentagdes exigidas para o pagamento e, apos o ateste, que certifica o recebimento provisorio, encaminhar ao
gestor de contrato para ratificacdo. (Decreto Municipal n° 383, de 2023, art. 17, VI);

6.13. Ao fiscal técnico cabera comunicar ao gestor do contrato, em tempo habil, o término do contrato sob sua responsabilidade, com vistas a renovagéo tempestiva
ou a prorrogagdo contratual. (Decreto Municipal n® 383, de 2023, art. 17, VII);

6.14. O fiscal técnico participara da atualizagdo do relatorio de riscos durante a fase de gestdo do contrato, em conjunto com o fiscal administrativo e com o setorial,
conforme o disposto no inciso VII do caput do art. 16 deste Decreto. (Decreto Municipal n° 383, de 2023, art. 17, VIII);

6.15. O fiscal técnico auxiliara o gestor do contrato com as informagdes necessarias, na elaboragdo do documento comprobatério da avaliagdo realizada na
fiscalizagdo do cumprimento de obriga¢des assumidas pelo contratado, conforme o disposto no inciso VIII do caput do art. 16 deste Decreto. (Decreto Municipal n°® 383, de
2023, art. 17, IX); e

6.16. Sera realizado o recebimento provisorio do objeto do contrato pelo fiscal técnico, mediante termo detalhado que comprove o cumprimento das exigéncias de
carater técnico. (Decreto Municipal n°® 383, de 2023, art. 17, X).

Fiscaliza¢do Administrativa
6.17. Cabera ao fiscal administrativo do contrato e, nos seus afastamentos e seus impedimentos legais, ao seu substituto, em especial:

6.18. Ao fiscal administrativo cabera prestar apoio técnico e operacional ao gestor do contrato, com a realizagdo das tarefas relacionadas ao controle dos prazos
relacionados ao contrato e a formalizagdo de apostilamentos e de termos aditivos, a0 acompanhamento do empenho e do pagamento e ao acompanhamento de garantias e
glosas. (Decreto Municipal n°® 383, de 2023, art. 18, I);

6.19. O fiscal administrativo verificard a manutengao das condi¢des de habilitagdo da contratada, com a solicitagdo dos documentos comprobatorios pertinentes,
caso necessario. (Decreto Municipal n® 383, de 2023, art. 18, II);

6.20. Deve o fiscal administrativo examinar a regularidade no recolhimento das contribuigdes fiscais, trabalhistas e previdenciarias e, comunicar o descumprimento
ao Diretor de Governanga de Licitagdes e Contratos. (Decreto Municipal n® 383, de 2023, art. 18, III);

6.21. Cabera atuar tempestivamente na solugdo de eventuais problemas relacionados ao descumprimento das obriga¢des contratuais e reportar ao gestor do contrato
para que tome as providéncias cabiveis, quando ultrapassar a sua competéncia.(Decreto Municipal n® 383, de 2023, art. 18, IV);

6.22. O fiscal do administrativo participara da atualiza¢do do relatorio de riscos durante a fase de gestdo do contrato, em conjunto com o fiscal técnico e com o
setorial, conforme o disposto no inciso VII do caput do art. 16 deste Decreto. (Decreto Municipal n° 383, de 2023, art. 18, V);

6.23. Cabe ao fiscal administrativo auxiliard o gestor do contrato com as informagdes necessarias, na elaboracdo do documento comprobatério da avaliagdo
realizada na fiscalizagdo do cumprimento de obrigagdes assumidas pelo contratado, conforme o disposto no inciso VIII do caput do art. 16. (Decreto Municipal n°® 383, de
2023, art. 18, VI) se,

6.24. A realizagdo do recebimento provisorio do objeto do contrato sera realizado pelo fiscal administrativo, mediante termo detalhado que comprove o
cumprimento das exigéncias de carater administrativo. (Decreto Municipal n® 383, de 2023, art. 18, VII).

Fiscal Setorial

6.25. Cabera ao fiscal setorial do contrato e, nos seus afastamentos e seus impedimentos legais, ao seu substituto exercer as atribuigdes de que tratam os arts. 17 ¢ 18
deste Decreto.

Gestor do Contrato

6.26. Cabera ao gestor do contrato e, nos seus afastamentos e seus impedimentos legais, ao seu substituto, em especial:

6.27. O Gestor coordenara as atividades relacionadas a fiscalizagdo técnica, administrativa e setorial, de que tratam os incisos II, IIT e IV do caput do art. 14 deste
Decreto. (Decreto Municipal n® 383, de 2023, art. 16, I);

6.28. Cabera ao gestor do contrato acompanhar os registros realizados pelos fiscais do contrato das ocorréncias relacionadas a execugdo do contrato e as medidas

adotadas, e informar a autoridade superior aquelas que ultrapassarem a sua competéncia. (Decreto Municipal n° 383, de 2023, art. 16, II);

6.29. Ao gestor cabera acompanhar a manuten¢do das condi¢des de habilitagdo do contratado, para fins de empenho de despesa e de pagamento, e anotar os
problemas que obstem o fluxo normal da liquidagdo e do pagamento da despesa no relatorio de riscos eventuais. (Decreto Municipal n® 383, de 2023, art. 16, I1I);

6.30. O gestor coordenara a rotina de acompanhamento e de fiscalizagdo do contrato, cujo historico de gerenciamento devera conter todos os registros formais da



execucdo, a exemplo da ordem de servigo, do registro de ocorréncias, das alteracdes e das prorrogagdes contratuais, e elaborar relatorio com vistas a verificagdo da
necessidade de adequagdes do contrato para fins de atendimento da finalidade da Administragao. (Decreto Municipal n°® 383, de 2023, art. 16, IV);

6.31. Cabera ao gestor coordenar os atos preparatorios a instrugdo processual e ao envio da documentagio pertinente ao setor de contratos para a formalizacdo dos
procedimentos de que trata o inciso I do caput do art. 14 deste Decreto. (Decreto Municipal n° 383, de 2023, art. 16, V);

6.32. O gestor elaborara o relatorio final de que trata a alinea “d” do inciso VI do § 3° do art. 174 da Lei n°® 14.133, de 2021, com as informagdes obtidas durante a
execugdo do contrato. (Decreto Municipal n® 383, de 2023, art. 16,VI);

6.33. Cabe ao gestor coordenar a atualizagdo continua do relatorio de riscos durante a gestdo do contrato, com apoio dos fiscais técnico, administrativo e setorial.
(Decreto Municipal n° 383, de 2023, art. 16,VII);

6.34. O gestor emitira documento comprobatério da avaliagdo realizada pelos fiscais técnico, administrativo e setorial quanto ao cumprimento de obrigagdes

assumidas pelo contratado, com mengdo ao seu desempenho na execugdo contratual, baseado em indicadores objetivamente definidos e aferidos, ¢ a eventuais penalidades
aplicadas, a constarem do cadastro de atesto de cumprimento de obrigagdes conforme disposto em regulamento. (Decreto Municipal n° 383, de 2023, art. 16, VIII);

6.35. A realizagdo do recebimento definitivo do objeto do contrato referido no art. 25 deste Decreto, sera realizado pelo gestor do contrato, mediante termo
detalhado que comprove o atendimento das exigéncias contratuais. (Decreto Municipal n° 383, de 2023, art. 16, IX); e

6.36. Cabe ao gestor tomar providéncias para a formalizagdo de processo administrativo de responsabiliza¢do para fins de aplicagdo de sangdes, a ser conduzido pela
comissdo de que trata o art. 158 da Lei n° 14.133, de 2021, ou pelo agente ou pelo setor competente para tal, conforme o caso. (Decreto Municipal n® 383, de 2023, art. 16,
X).

6.37. O cancelamento de nota fiscal eletronica pela CONTRATADA, apos o atesto pelo Fiscal do Contrato e sem prévia e expressa anuéncia da Administragéo,
caracteriza descumprimento contratual grave, sujeitando a CONTRATADA a multa de 0,5% a 15% sobre o valor da nota fiscal cancelada, sem prejuizo da apuragdo de
responsabilidade e da obrigagao de ressarcimento de valores eventualmente pagos, nos termos do art. 22, paragrafo unico, da IN n°® 8/2026/TCM-PA.

7. MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO

Condicdes de Entrega

7.1. A entrega devera ocorrer, de forma parcelada, de acordo com a necessidade da administragdo mediante a requisi¢do da Secretaria Municipal de Assisténcia
Social, Protegdo e Assuntos Comunitarios - SEASPAC.

7.1.1. Os bens deverdo ser entregues no seguinte enderego: Secretaria Municipal de Assisténcia Social, Protecdo e Assuntos Comunitarios — SEASPAC,
localizada na Rua Uba, Quadra 04, Lote 02, Agropolis do INCRA, Bairro Amapa, Nucleo Cidade Nova, Maraba/PA, CEP: 68510-970, de segunda a sexta feira, das 08h00 as
18h00.

7.1.2. As entregas deverdo ocorrer em horario de expediente da Administragdo, podendo ser previamente agendadas junto ao setor responsavel pelo recebimento.
7.1.3. O prazo de entrega dos bens sera de até 20 (vinte) dias corridos, contados do recebimento da Ordem de Fornecimento de Bens — OFB;
7.1.3.1. Para as Camaras Frigorificas de Resfriamento e de Resfriamento/Congelamento, em razdo da complexidade de fabricagdo e instalagdo desses

equipamentos, o prazo de entrega sera de até 30 (trinta) dias corridos, contados do recebimento da Ordem de Fornecimento de Bens — OFB, mantendo-se os 20 (vinte) dias
corridos para os demais itens.

7.2. Caso ndo seja possivel a entrega no prazo estabelecido, a contratada devera comunicar formalmente as razdes respectivas com antecedéncia minima de 24
(vinte e quatro) horas, para analise e eventual autorizagdo de prorrogagdo pela Administragdo, ressalvadas as hipoteses de caso fortuito ou forca maior devidamente
comprovadas.

Do recebimento e critérios de aceitagao

7.3. Os bens deverdo ser entregues em perfeitas condi¢des de uso e funcionamento, devidamente acondicionados e protegidos contra danos decorrentes de
transporte, armazenamento ¢ manuseio, acompanhados da respectiva nota fiscal, manuais, catdlogos técnicos, certificados, termos de garantia e demais documentos exigidos,
quando aplicavel.

7.4. O recebimento dos bens ocorrera em duas etapas:

I — Recebimento Provisorio: ocorrera no ato da entrega, para verificagdo preliminar quanto a conformidade dos produtos com as especificagdes constantes
neste Termo de Referéncia;

IT — Recebimento Definitivo: ocorrera apos conferéncia quantitativa e qualitativa dos materiais, no prazo maximo de até 10 (dez) dias corridos, contados do
recebimento provisorio.

7.5. Constatadas irregularidades, defeitos ou desconformidades nos bens fornecidos, a contratada devera promover a substitui¢do dos itens no prazo maximo de até
10 (dez) dias corridos, sem 6nus adicional para a Administragdo.

Serdo recusados os bens que:

7.6. apresentem defeitos, avarias ou sinais de uso;

7.7. estejam em desacordo com as especificagdes técnicas exigidas;

7.8. possuam caracteristicas inferiores as previstas na proposta vencedora ou neste Termo de Referéncia;

7.9. sejam entregues sem os documentos obrigatorios exigidos para sua utilizagdo ou comprovacao de conformidade;

7.10. apresentem funcionamento inadequado ou desempenho incompativel com sua finalidade.

7.11. Os equipamentos e materiais permanentes, quando aplicavel, deverdo ser entregues devidamente montados, instalados e em pleno funcionamento.

7.12. Na hipétese de recusa total ou parcial, a contratada devera promover a substitui¢do, corre¢do ou complementagdo dos itens rejeitados, as suas expensas, no

prazo estabelecido pela Administragdo, sem prejuizo da aplicagdo das sangdes cabiveis.

Garantia, manutengio e assisténcia técnica:
Aplicabilidade

7.13. As exigéncias relativas a garantia contratual, manutenco corretiva e assisténcia técnica aplicam-se aos bens permanentes cujas caracteristicas construtivas,
mecanicas, elétricas, eletronicas ou operacionais demandem suporte técnico especializado para assegurar seu regular funcionamento, durabilidade e continuidade
operacional. Enquadram-se nessa condi¢do, especialmente, os equipamentos de coc¢do industrial, equipamentos de refrigeragdo, equipamentos de processamento de
alimentos, equipamentos de higienizagdo, equipamentos de controle e pesagem, equipamentos administrativos, bem como os demais equipamentos permanentes que possuam
componentes elétricos, eletronicos, mecanicos ou sistemas operacionais sujeitos 8 manutengao técnica.

7.14. Para os equipamentos de cocgdo industrial, refrigeracdo e processamento de alimentos, devera ser assegurada garantia minima de fabrica de 12 (doze) meses,
contados a partir do recebimento definitivo do equipamento, devendo a contratada disponibilizar assisténcia técnica especializada e manutengdo corretiva, incluindo a
substitui¢do de pecas que apresentem defeitos de fabrica¢do, sem 6nus adicional para a Administragdo durante o periodo de garantia.

7.15. Para os equipamentos de higienizagdo, devera ser assegurada garantia minima de 12 (doze) meses, abrangendo defeitos de fabricagdo, falhas de
funcionamento, substituigdo de componentes e manutengao corretiva necessaria ao restabelecimento das condigdes normais de uso.

7.16. No caso dos equipamentos de controle e pesagem, além da garantia minima de 12 (doze) meses, devera estar incluida, quando aplicavel, a prestagao de
servicos de calibragdo, aferigdo e assisténcia técnica especializada, de modo a assegurar a precisdo operacional e a confiabilidade dos resultados obtidos.



7.17. Para os utensilios, mobiliarios e materiais de consumo que, por sua natureza, ndo demandem assisténcia técnica especializada, devera ser assegurada garantia
de 12 (doze) meses, contados a partir do recebimento definitivo dos produtos, abrangendo a substituicdo dos itens que apresentarem defeitos de fabricagdo ou
desconformidades, sem 6nus adicional para a Administragdo.

Garantia Contratual

7.18. O prazo de garantia contratual dos bens, complementar a garantia legal prevista na Lei n® 8.078/1990 — Cddigo de Defesa do Consumidor, sera de, no minimo,
12 (doze) meses, contado do primeiro dia util subsequente ao recebimento definitivo do objeto, ou pelo prazo fornecido pelo fabricante, se superior.

7.19. Caso o prazo de garantia fornecido pelo fabricante seja inferior ao estabelecido neste Termo de Referéncia, a contratada devera complementar a garantia pelo
periodo restante.

Manutencio e Assisténcia Técnica

7.20. A garantia compreendera a realizagdo de manutengdo corretiva dos equipamentos fornecidos, pelo proprio contratado ou por assisténcia técnica autorizada,
sem Onus adicional para a Administragao.

7.21. A manutengdo corretiva abrangera substitui¢do de pegas defeituosas, reparos, ajustes, corre¢des necessarias e demais servigos indispensaveis ao perfeito
funcionamento dos equipamentos.

7.22. As pegas substituidas deverdo ser novas, originais, de primeiro uso e possuir padrdes de qualidade e desempenho iguais ou superiores aos originais.

7.23. Uma vez notificada, a contratada devera realizar a repara¢@o ou substitui¢do do equipamento defeituoso no prazo méaximo de até 10 (dez) dias tteis, contados
da comunicagdo formal da Administragdo.

7.24. O prazo para reparagdo podera ser prorrogado uma Unica vez, por igual periodo, mediante solicitagdo formal devidamente justificada e aceita pela
Administragao.

7.25. Na hipétese de manutengdo que impega temporariamente a utilizagdo do equipamento, a contratada devera disponibilizar equipamento equivalente ou superior,
sem custos adicionais, quando a natureza do objeto exigir continuidade operacional.

7.26. Decorrido o prazo para reparos ou substituicdes sem atendimento da solicitagdo da Administragdo, ficara a Contratante autorizada a contratar terceiros para
execugdo dos servigos necessarios, podendo exigir da contratada o ressarcimento integral dos custos suportados, sem prejuizo da aplicagdo das penalidades cabiveis.

7.27. O custo referente ao transporte, retirada e devolugao dos equipamentos cobertos pela garantia sera de inteira responsabilidade da contratada.

7.28. A assisténcia técnica devera ser prestada por empresa autorizada ou credenciada pelo fabricante, quando aplicavel, garantindo atendimento adequado e

compativel com a necessidade da Administragao.

7.29. A garantia legal ou contratual do objeto possuira prazo de vigéncia proprio e desvinculado daquele fixado para o contrato administrativo, permanecendo
aplicaveis as obrigagdes da contratada mesmo apds o encerramento da vigéncia contratual, nos termos da legislagdo vigente.

8. OBRIGACOES DO CONTRATANTE (ART. 92, X, XI E XIV)

8.1. Sédo obrigacdes do Contratante:

8.2. Exigir o cumprimento de todas as obriga¢des assumidas pelo Contratado, de acordo com o contrato e seus anexos;

8.3. Receber o0 objeto no prazo e condi¢des estabelecidas no Termo de Referéncia;

8.4. Notificar o Contratado, por escrito, sobre vicios, defeitos ou incorregdes verificadas no objeto fornecido, para que seja por ele substituido, reparado ou
corrigido, no total ou em parte, as suas expensas;

8.5. Acompanhar e fiscalizar a execugdo do contrato e o cumprimento das obrigagdes pelo Contratado;

8.6. Efetuar o pagamento ao Contratado do valor correspondente ao fornecimento do objeto, no prazo, forma e condigdes estabelecidos no presente Contrato e no
Termo de Referéncia.

8.7. Aplicar ao Contratado as sangdes previstas na lei e neste Contrato;

8.8. Cientificar o 6rgdo de representacdo judicial do Municipio de Maraba, bem como a Controladoria Geral do Municipio de Maraba, para adogdo das medidas
cabiveis quando do descumprimento de obrigagdes pelo Contratado;

8.9. Explicitamente emitir decisdo sobre todas as solicitagdes e reclamagdes relacionadas a execugdo do presente Contrato, ressalvados os requerimentos
manifestamente impertinentes, meramente protelatorios ou de nenhum interesse para a boa execugao do ajuste.

8.10. A Administragdo terda o prazo de 30 (trinta) dias, a contar da data do protocolo do requerimento para decidir, admitida a prorrogagdo motivada, por igual
periodo.

8.11. Responder eventuais pedidos de reestabelecimento do equilibrio econdmico-financeiro feitos pelo contratado no prazo maximo de 30 (trinta) dias.

8.12. Notificar os emitentes das garantias quanto ao inicio de processo administrativo para apuragdo de descumprimento de clausulas contratuais.

8.13. A Administragao ndo respondera por quaisquer compromissos assumidos pelo Contratado com terceiros, ainda que vinculados a execugdo do contrato, bem

como por qualquer dano causado a terceiros em decorréncia de ato do Contratado, de seus empregados, prepostos ou subordinados.

9. OBRIGACOES DO CONTRATADO (ART. 92, XIV, XVI E XVII)

9.1. O Contratado deve cumprir todas as obrigagdes constantes deste Contrato e em seus anexos, assumindo como exclusivamente seus os riscos e as despesas
decorrentes da boa e perfeita execucdo do objeto, observando, ainda, as obrigagdes a seguir dispostas:

9.2. Entregar o objeto acompanhado do manual do usuario, com uma versdo em portugués, e da relagdo da rede de assisténcia técnica autorizada;

9.3. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes do objeto, de acordo com o Cddigo de Defesa do Consumidor (Lei n° 8.078, de 1990);

9.4. Comunicar ao contratante, no prazo maximo de 24 (vinte e quatro) horas que antecede a data da entrega, os motivos que impossibilitem o cumprimento do

prazo previsto, com a devida comprovagao;

9.5. Atender as determinagdes regulares emitidas pelo fiscal ou gestor do contrato ou autoridade superior (art. 137, II, da Lei n.° 14.133, de 2021) e prestar todo
esclarecimento ou informagdo por eles solicitados;

9.6. Reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, s suas expensas, no total ou em parte, no prazo fixado pelo fiscal do contrato, os bens nos quais se
verificarem vicios, defeitos ou incorre¢des resultantes da execugéo ou dos materiais empregados;

9.7. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execugdo do objeto, bem como por todo e qualquer dano causado a Administragdo ou terceiros, ndo
reduzindo essa responsabilidade a fiscalizagdo ou o acompanhamento da execugdo contratual pelo contratante, que ficara autorizado a descontar dos pagamentos devidos ou
da garantia, caso exigida, o valor correspondente aos danos sofridos;

9.8. Quando nao for possivel a verificagdo da regularidade no Sistema de Cadastro de Fornecedores — SICAF, o contratado devera entregar ao setor responsavel
pela fiscalizag@o do contrato, junto com a Nota Fiscal para fins de pagamento, os seguintes documentos:

a) prova de regularidade relativa a Seguridade Social;

b) certiddo conjunta relativa aos tributos federais ¢ a Divida Ativa da Unido;

c) certiddes que comprovem a regularidade perante a Fazenda Estadual ou Distrital do domicilio ou sede do contratado;
d) Certidao de Regularidade do FGTS — CRF; e



e) Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas — CNDT; Certiddo de Débitos Gerais, Divida Ativa e Tributos Municipais; Pesquisa Negativa Cadastro
Municipal de Empresas Punidas — CMEP e Pesquisa junto ao CEIS — Cadastro de Empresas Inidoneas;

9.9. Responsabilizar-se pelo cumprimento de todas as obrigagdes trabalhistas, previdenciarias, fiscais, comerciais e as demais previstas em legislagdo especifica,
cuja inadimpléncia ndo transfere a responsabilidade ao contratante e ndo podera onerar o objeto do contrato;

9.10. Comunicar ao Fiscal do contrato, no prazo de 24 (vinte e quatro) horas, qualquer ocorréncia anormal ou acidente que se verifique no local da execugdo do
objeto contratual.

9.11. Paralisar, por determinagdo do contratante, qualquer atividade que ndo esteja sendo executada de acordo com a boa técnica ou que ponha em risco a seguranga
de pessoas ou bens de terceiros.

9.12. Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigagdes assumidas, todas as condi¢des exigidas para habilitagdo na licitagao.

9.13. Cumprir, durante todo o periodo de execugdo do contrato, a reserva de cargos prevista em lei para pessoa com deficiéncia, para reabilitado da Previdéncia
Social ou para aprendiz, bem como as reservas de cargos previstas na legislacdo e no Edital (art. 116, da Lei n.° 14.133, de 2021).

9.14. Comprovar a reserva de cargos a que se refere a clausula acima, no prazo fixado pelo fiscal do contrato, com a indicagdo dos empregados que preencheram as
referidas vagas (art. 116, paragrafo tinico, da Lei n.° 14.133, de 2021).

9.15. Guardar sigilo sobre todas as informagdes obtidas em decorréncia do cumprimento do contrato.

9.16. Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos de sua proposta, inclusive quanto aos custos variaveis decorrentes de

fatores futuros e incertos, devendo complementa-los, caso o previsto inicialmente em sua proposta ndo seja satisfatorio para o atendimento do objeto da contratagdo, exceto
quando ocorrer algum dos eventos arrolados no art. 124, 11, d, da Lei n° 14.133, de 2021.

9.17. Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou municipal, as normas de seguranga do contratante;

10. INFRACOES E SANCOES ADMINISTRATIVAS

10.1. As regras acerca de infragdes e san¢des administrativas referentes 4 execugdo do contrato sdo aquelas definidas no proprio Instrumento Contratual, anexo ao
Edital.

11. CRITERIOS DE MEDICAO E DE PAGAMENTO

Indicadores objetivos de desempenho da contratada

11.1. Indicadores objetivos e aferiveis de desempenho da contratada, aptos a subsidiar a emissdo do documento comprobatorio de avaliagdo previsto no art. 11, X da
IN n° 8/2026/TCM-PA:

Indicador Meta Forma de Aferi¢io Consequéncia do descumprimento

Registro da ocorréncia, notificagdo para
regularizagdo e, conforme a gravidade e
reincidéncia, aplicagdo das medidas e sangdes
cabiveis

Conferéncia da data prevista e da
data efetiva de entrega, mediante
registros do processo

100% das entregas realizadas dentro

Cumprimento do prazo de entrega .
P P & do prazo estabelecido

Conferéncia fisica dos itens
entregues com a ordem de
fornecimento e Nota Fiscal

100% dos quantitativos entregues
conforme solicitado

Recusa parcial ou total do recebimento e obrigagao

Conformidade quantitativa d ~ . .. ~
e complementagdo, sem Onus para a Administragao

Conferéncia das caracteristicas,

100% dos itens em conformidade X o R
dimensdes, capacidade,

Rejei¢do do item, substituigdo ou corregdo as

Conformidade qualitativa e técnica com as especificagdes do TR e . - expensas da contratada, sem prejuizo das sangdes
funcionamento, acessorios e -
proposta . cabiveis
documentagdo técnica
100% dos equipamentos entregues . . . .
. . quip & Teste de funcionamento realizado Recusa do equipamento, reparo ou substitui¢ao,
Funcionamento dos equipamentos em pleno funcionamento, quando s .
.. pela fiscalizagdo no recebimento conforme o caso
aplicavel
- . . . ~ Notificagdo, registro da ocorréncia e aplicagdo das
100% das solicitagdes atendidas nos Registro das notificagdes, §40, reg plicag

Atendimento as solicitagdes da fiscalizagido medidas administrativas e san¢des cabiveis,

razos estabelecidos comunicagdes e respectivas respostas )
P ¢ P P conforme a gravidade
. . 100% das ocorréncias atendidas Registro da solicitagdo, data do Notificagdo, substituigdo/reparo e eventual aplicagido
Atendimento em garantia . ~ ~ .
dentro do prazo contratual atendimento e solugdo apresentada das sangdes cabiveis
11.2. A aferigdo dos indicadores sera realizada pelos fiscais responsaveis pela execugdo contratual, mediante registros no historico de gerenciamento do contrato,

termos de recebimento, relatorios de fiscalizagdo, notificagdes e demais documentos pertinentes.

11.3. Os indicadores serdo considerados em conjunto com as demais evidéncias da execugdo contratual e poderdo subsidiar a avaliagdo do desempenho da
contratada, sem prejuizo do contraditorio e da ampla defesa nos casos em que houver apuragio de descumprimento contratual.

Recebimento

11.4. Os bens serdo recebidos provisoriamente, de forma sumaria, no ato da entrega, juntamente com a nota fiscal ou instrumento de cobranga equivalente, pelo
servidor responsavel pelo acompanhamento e fiscalizagdo contratual, para verificagdo preliminar da conformidade dos produtos com as especificagdes constantes neste
Termo de Referéncia e na proposta apresentada.

11.5. Os bens poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as especificagdes constantes neste Termo de Referéncia, na proposta ou nas
normas técnicas aplicaveis, devendo a contratada promover sua substitui¢do no prazo maximo de até¢ 10 (dez) dias corridos, as suas expensas, sem prejuizo da aplicacdo das
penalidades cabiveis.

11.6. O recebimento definitivo ocorrera no prazo maximo de até 10 (dez) dias corridos, contados da comunica¢do formal da contratada, apos a verificagdo
quantitativa e qualitativa dos bens fornecidos e consequente aceitagdo pela Administragao.

11.7. No caso de controvérsia sobre a execugdo do objeto, quanto a dimensdo, qualidade e quantidade, devera ser observado o teor do art. 143 da Lei n® 14.133, de
2021, comunicando-se a empresa para emissdo de Nota Fiscal no que pertine a parcela incontroversa da execugio do objeto, para efeito de liquidagao e pagamento.

11.8. O prazo para a solugao, pelo contratado, de inconsisténcias na execugdo do objeto ou de saneamento da nota fiscal ou de instrumento de cobranga equivalente,
verificadas pela Administragdo durante a analise prévia a liquidagdo de despesa, ndo sera computado para os fins do recebimento definitivo.

11.9. O recebimento provisorio ou definitivo ndo excluira a responsabilidade civil pela solidez e pela seguranga dos bens nem a responsabilidade ético - profissional
pela perfeita execugdo do contrato.

Liquidagio

11.10. Recebida a Nota Fiscal ou documento de cobranga equivalente, correra o prazo de até 10 (dez) dias uteis para fins de liquidagdo, na forma desta segéo,
prorrogaveis por igual periodo.

11.11. Para fins de liquidagdo, o setor competente devera verificar se a nota fiscal ou instrumento de cobranca equivalente apresentado expressa os elementos
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necessarios e essenciais do documento, tais como:

11.11.1. o prazo de validade;
11.11.2. a data da emissdo;
11.11.3. os dados do contrato e do 6rgdo contratante;
11.11.4. o periodo respectivo de execugao do contrato;
11.11.5. o valor a pagar; e
11.11.6. eventual destaque do valor de retengdes tributarias cabiveis.
11.12. Havendo erro na apresentagdo da nota fiscal ou instrumento de cobranga equivalente, ou circunstincia que impega a liquidagdo da despesa, esta ficara

sobrestada até que o contratado providencie as medidas saneadoras, reiniciando-se o prazo apos a comprovagdo da regulariza¢do da situagdo, sem 6nus ao contratante;

11.13. A nota fiscal ou instrumento de cobranga equivalente devera ser obrigatoriamente acompanhado da comprovagao da regularidade fiscal, constatada por meio
de consulta on-line ao SICAF ou, na impossibilidade de acesso ao referido Sistema, mediante consulta aos sitios eletronicos oficiais ou a documentagéo mencionada no art.
68 da Lein® 14.133, de 2021.

11.14. A Administragdo devera realizar consulta ao SICAF para: a) verificar a manutengdo das condigdes de habilitagdo exigidas no edital; b) identificar possivel
raz8o que impega a participagdo em licitagdo, no dmbito do 6rgdo ou entidade, proibi¢do de contratar com o Poder Piblico, bem como ocorréncias impeditivas indiretas
(INSTRUCAO NORMATIVA N° 3, DE 26 DE ABRIL DE 2018).

11.15. Constatando-se, junto ao SICAF, a situag@o de irregularidade do contratado, sera providenciada sua notificagéo, por escrito, para que, no prazo de 5 (cinco)
dias uteis, regularize sua situagdo ou, no mesmo prazo, apresente sua defesa. O prazo podera ser prorrogado uma vez, por igual periodo, a critério do contratante.

11.16. Nao havendo regularizagdo ou sendo a defesa considerada improcedente, o contratante devera comunicar aos Orgdos responsaveis pela fiscalizagdo da
regularidade fiscal quanto a inadimpléncia do contratado, bem como quanto a existéncia de pagamento a ser efetuado, para que sejam acionados os meios pertinentes e
necessarios para garantir o recebimento de seus créditos.

11.17. Persistindo a irregularidade, o contratante devera adotar as medidas necessarias a rescisdo contratual nos autos do processo administrativo correspondente,
assegurada ao contratado a ampla defesa.

11.18. A liquidagdo da despesa somente ocorrera apds a comprovacdo do direito do credor, nos termos do art. 63 da Lei n° 4.320/1964, mediante consulta, pelo setor
de liquidagdo/finangas, & existéncia ¢ a validade da Nota Fiscal Eletronica (NF-¢) no portal do respectivo Fisco ou no Portal Nacional da NF-¢, imediatamente antes da
emissdo da ordem de pagamento. E vedado o pagamento de nota fiscal com status de cancelada ou denegada.

Prazo de pagamento
11.19. O pagamento sera efetuado no prazo de até 30 (trinta) dias contados da finalizagéo da liquidagdo da despesa, conforme sec¢@o anterior.

11.20. No caso de atraso pelo Contratante, os valores devidos ao contratado serdo atualizados monetariamente entre o termo final do prazo de pagamento até a data de
sua efetiva realiza¢do, mediante aplicagdo do indice IPCA de corregdo monetaria.

Forma de pagamento

11.21. O pagamento serd realizado por meio de ordem bancaria, para crédito em banco, agéncia e conta corrente indicados pelo contratado.
11.22. Sera considerada data do pagamento o dia em que constar como emitida a ordem bancaria para pagamento.
11.23. Quando do pagamento, sera efetuada a retengdo tributaria prevista na legislagio aplicavel.
11.23.1. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, quando houver, serdo retidos na fonte, quando da realizagdo do pagamento, os percentuais

estabelecidos na legislagdo vigente.

11.24. O contratado regularmente optante pelo Simples Nacional, nos termos daLei Complementar n® 123, de 2006, ndo sofrera a retengao tributaria quanto aos
impostos e contribuigdes abrangidos por aquele regime. No entanto, o pagamento ficara condicionado a apresenta¢do de comprovagao, por meio de documento oficial, de que
faz jus ao tratamento tributario favorecido previsto na referida Lei Complementar.

Reajuste

11.25. Os precos inicialmente contratados sdo fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da data do orgamento estimado em 17/07/2026.

11.26. Os pregos iniciais poderdo ser reajustados, mediante a aplicagdo, pelo Contratante, do Indice de Pregos ao Consumidor Amplo (IPCA), exclusivamente para as
obrigagdes iniciadas e concluidas apds a ocorréncia da anualidade.

11.27. Nos reajustes subsequentes ao primeiro, o interregno minimo de um ano sera contado a partir dos efeitos financeiros do ultimo reajuste.

11.28. No caso de atraso ou ndo divulgagdo do(s) indice (s) de reajustamento, o Contratante pagard ao Contratado a importancia calculada pela tltima variagdo
conhecida, liquidando a diferenga correspondente tao logo seja(m) divulgado(s) o(s) indice(s) definitivo(s).

11.29. Nas aferigdes finais, o(s) indice(s) utilizado(s) para reajuste sera(ao), obrigatoriamente, o(s) definitivo(s).

11.30. Caso o(s) indice(s) estabelecido(s) para reajustamento venha(m) a ser extinto(s) ou de qualquer forma ndo possa(m) mais ser utilizado(s), sera(do) adotado(s),
em substituicdo, o(s) que vier(em) a ser determinado(s) pela legislagdo entdo em vigor.

11.31. Na auséncia de previsdo legal quanto ao indice substituto, as partes elegerdo novo indice oficial, para reajustamento do prego do valor remanescente, por meio
de termo aditivo.

11.32. O reajuste sera realizado por apostilamento.

12. DA PARTICIPACAO, FORMA, CRITERIOS DE SELECAO DO FORNECEDOR E FORMA DE FORNECIMENTO

12.1. PARTICIPACAO DE CONSORCIOS

Na presente licitagdo, sera:
VEDADA a participag@o de consorcios, com base na seguinte justificativa:

E vedada a participagdo de empresas reunidas em consoércio, tendo em vista que o objeto da contratagio consiste no fornecimento de bens comuns, amplamente disponiveis no
mercado, com numero significativo de fornecedores aptos a execugao integral do objeto de forma individual.

A formacdo de consorcios, na presente hipotese, ndo ampliaria a competitividade do certame e poderia dificultar a gestdo contratual, a fiscalizagdo ¢ a responsabiliza¢do da
contratada.

A vedagdo encontra respaldo no art. 15 da Lei n° 14.133/2021.

12.2. PARTICIPACAO DE COOPERATIVAS
Na presente licitagdo, sera:

PERMITIDA a participagdo de cooperativas.
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12.3. PARTICIPACAO DE PESSOA FISICA
Na presente licitagdo, sera:
VEDADA participagdo de pessoa fisica, com base na seguinte justificativa:

E vedada a participagdo de pessoa fisica, tendo em vista que o objeto da contratagdo consiste no fornecimento de equipamentos, mobilidrios e utensilios de uso profissional, cuja
execugdo demanda estrutura organizacional, capacidade logistica, regularidade fiscal e trabalhista, capacidade econdmico-financeira e suporte técnico especializado, requisitos
incompativeis com a atuagio individual de pessoa fisica.

A restri¢do encontra respaldo na Instrugdo Normativa SEGES/ME n°® 116/2021

Forma de sele¢iio e critério de julgamento da proposta

12.4. O fornecedor sera selecionado por meio da realizagdo de procedimento de LICITACAQO, na modalidade PREGAO, sob a forma ELETRONICA, com
adogdo do critério de julgamento pelo MENOR PRECO POR ITEM.

12.5. Naio sera aplicada a margem de preferéncia prevista no art. 26, da Lei Federal n°. 14.133/21, vez que o Municipio ainda ndo regulamentou a matéria.

Forma de fornecimento

12.6. O fornecimento do objeto sera PARCELADO, conforme solicitado pelo Departamento de Compras/SEASPAC.
Modo de disputa
12.7. Aberto e fechado.

Critérios de aceitabilidade da proposta

12.8. Naio serdo aceitas propostas com valores unitario e global superiores aos estimados.

Exigéncias de Proposta

12.9. O licitante que estiver mais bem colocado na disputa devera apresentar a Administragdo, por meio eletronico, proposta adequada ao valor final do lance ou
negociado;
12.10. A proposta devera estar acompanhada de catalogo técnico, ficha técnica, manual do fabricante ou documento equivalente que comprove o atendimento das

especificagdes técnicas exigidas para o item ofertado.

Exigéncias de habilitaciao

12.11. Previamente a celebragdo do contrato, a Administragdo verificara o eventual descumprimento das condi¢des para contratagdo, especialmente quanto a
existéncia de sang¢do que a impega, mediante a consulta a cadastros informativos oficiais, tais como:
12.11.1. SICAF;
12.11.2. Cadastro Nacional de Empresas Inidoneas e Suspensas - CEIS, mantido pela Controladoria-Geral da Unido (www.portaldatransparencia.gov.br/ceis);
12.11.3. Cadastro Nacional de Empresas Punidas — CNEP, mantido pela Controladoria-Geral da Unido (https://www.portaltransparencia.gov.br/sancoes/cnep)
12.11.4. Cadastro Municipal de Empresas Punidas - CMEP, mantido pelo Municipio de Maraba (https://cmep.maraba.pa.gov.br/)

Habilitacdo juridica
12.12. Empresario individual: inscri¢do no Registro Piblico de Empresas Mercantis, a cargo da Junta Comercial da respectiva sede;

12.13. Microempreendedor Individual - MEI: Certificado da Condigdo de Microempreendedor Individual - CCMEI, cuja aceitagdo ficara condicionada a
verificagdo da autenticidade no sitio https:/www.gov.br/empresas-e-negocios/pt-br/empreendedor;

12.14. Sociedade empresaria, sociedade limitada unipessoal — SLU: inscricdo do ato constitutivo, estatuto ou contrato social no Registro Piblico de Empresas
Mercantis, a cargo da Junta Comercial da respectiva sede, acompanhada de documento comprobatorio de seus administradores;

12.15. Sociedade empresaria estrangeira: portaria de autorizagdo de funcionamento no Brasil, publicada no Diario Oficial da Unido e arquivada na Junta Comercial
da unidade federativa onde se localizar a filial, agéncia, sucursal ou estabelecimento, a qual sera considerada como sua sede, conforme Instru¢do Normativa DREI/ME n.° 77
de 18 de marco de 2020.

12.16. Sociedade simples: inscri¢ao do ato constitutivo no Registro Civil de Pessoas Juridicas do local de sua sede, acompanhada de documento comprobatério de
seus administradores;

12.17. Filial, sucursal ou agéncia de sociedade simples ou empresaria: inscricdo do ato constitutivo da filial, sucursal ou agéncia da sociedade simples ou
empresaria, respectivamente, no Registro Civil das Pessoas Juridicas ou no Registro Publico de Empresas Mercantis onde opera, com averbagdo no Registro onde tem sede a
matriz

12.18. Sociedade cooperativa: ata de fundagdo e estatuto social, com a ata da assembleia que o aprovou, devidamente arquivado na Junta Comercial ou inscrito no
Registro Civil das Pessoas Juridicas da respectiva sede, além do registro de que trata o art. 107 da Lei n® 5.764, de 16 de dezembro 1971.

12.19. Os documentos apresentados deverdo estar acompanhados de todas as alteragdes ou da consolidagdo respectiva.

Habilitacéo fiscal, social e trabalhista
12.20. Prova de inscrigdo no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas;

12.21. Prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional, mediante apresenta¢do de certiddo expedida conjuntamente pela Secretaria da Receita Federal do
Brasil (RFB) e pela Procuradoria-Geral da Fazenda Nacional (PGFN), referente a todos os créditos tributarios federais e a Divida Ativa da Unido (DAU) por elas
administrados, inclusive aqueles relativos a Seguridade Social, nos termos da Portaria Conjunta n® 1.751, de 02 de outubro de 2014, do Secretario da Receita Federal do
Brasil e da Procuradora-Geral da Fazenda Nacional.

12.22. Prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servigo (FGTS);

12.23. Prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justi¢a do Trabalho, mediante a apresentagdo de certiddo negativa ou positiva com efeito de negativa,
nos termos do Titulo VII-A da Consolidagdo das Leis do Trabalho, aprovada pelo Decreto-Lei n°® 5.452, de 1° de maio de 1943;

12.24. Prova de inscrigdo no cadastro de contribuintes /Estadual/Distrital] ou [Municipal/Distrital] relativo ao domicilio ou sede do fornecedor, pertinente ao seu
ramo de atividade e compativel com o objeto contratual;

12.25. Prova de regularidade com a Fazenda [Estadual/Distrital] do domicilio ou sede do fornecedor, relativa a atividade em cujo exercicio contrata ou concorre;
12.26. Prova de regularidade com a Fazenda [Municipal/Distrital] do domicilio ou sede do fornecedor, relativa a atividade em cujo exercicio contrata ou concorre;
12.27. Caso o fornecedor seja considerado isento dos tributos /Estadual/Distrital] ou [Municipal/Distrital] relacionados ao objeto contratual, devera comprovar tal

condi¢do mediante a apresentagdo de declaragdo da Fazenda respectiva do seu domicilio ou sede, ou outra equivalente, na forma da lei.

12.28. O fornecedor enquadrado como microempreendedor individual que pretenda auferir os beneficios do tratamento diferenciado previstos na Lei Complementar


https://www.gov.br/empresas-e-negocios/pt-br/empreendedor
https://www.gov.br/economia/pt-br/assuntos/drei/legislacao/arquivos/legislacoes-federais/indrei772020.pdf
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/l5764.htm#art107

n. 123, de 2006, estara dispensado da prova de inscri¢do nos cadastros de contribuintes estadual e municipal.

Qualifica¢do Econdmico - Financeira
12.29. Certidao negativa de faléncia expedida pelo distribuidor da sede do fornecedor - Lei n® 14.133, de 2021, art. 69, caput, inciso II);

12.30. Balango Patrimonial (BP) e a Demonstragdo do Resultado do Exercicio (DRE) dos 02 (dois) Gltimos exercicios sociais, ja exigiveis e apresentados na forma da
lei, comprovando, indices de Liquidez Geral (LG), Liquidez Corrente (LC), e Solvéncia Geral (SG) superiores a 1 (um), obtidos por meio da aplicagdo das seguintes
formulas:

LG= Ativo Circulante + Realizavel a Longo Prazo
Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante

SG= Ativo Total
Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante

LC= Ativo Circulante
Passivo Circulante

12.30.1. Caso a empresa licitante apresente resultado inferior ou igual a 1 (um) em qualquer dos indices de Liquidez Geral (LG), Solvéncia Geral (SG), Liquidez
Corrente (LC), seré exigido para fins de habilitagdo capital minimo de 10% do valor total estimado da contratagio.

12.30.2. Para as PROPONENTES que fazem escrituragdo digital por meio do Sistema Publico de Escrituragdo Digital - SPED, deverdo apresentar os relatorios
gerados pelo SPED que contém as informagdes do Balango Patrimonial (Ativo e Passivo) e das Demonstragdes Contabeis de Resultado do Exercicio (DRE), e deverdao
apresentar o comprovante de envio do registro do arquivo eletronico do SPED CONTABIL para a Secretaria da Receita Federal do Brasil (recibo de entrega de escrituragdo
contabil digital do SPED).

12.30.3. Os documentos referidos acima limitar-se-do ao ultimo exercicio no caso de a pessoa juridica ter sido constituida ha menos de 2 (dois) anos;

12.30.4. Os documentos referidos acima deverdo ser exigidos com base no limite definido pela Receita Federal do Brasil para transmissdo da Escrituragdo Contabil
Digital - ECD ao Sped.

12.30.5. As empresas criadas no exercicio financeiro da licitagdo deverdo atender a todas as exigéncias da habilitagdo e poderdo substituir os demonstrativos
contabeis pelo balango de abertura. (Lei n° 14.133, de 2021, art. 65, §1°).

Qualificag¢do Técnica

12.31. Comprovagdo de aptiddo para o fornecimento de bens compativeis com o objeto licitado, mediante a apresentagdo de, no minimo, 01 (um) atestado de
capacidade técnica emitido por pessoa juridica de direito publico ou privado, que demonstre o fornecimento satisfatorio de bens similares ao item para o qual a licitante
apresentar proposta.

12.31.1. Para fins de comprovagao da capacidade técnica, os atestados deverdo demonstrar o fornecimento de bens compativeis com o objeto licitado, contendo, no
minimo:

a) indicag@o da contratante (pessoa juridica de direito publico ou privado);
b) numero do contrato, nimero do processo, nome, cargo ¢ assinatura do responsavel pela informagdo, vedada apresentagéo de atestado genérico;
¢) descrigdo detalhada do objeto do contrato, com a respectiva quantidade executada.

12.31.2. A Administragdo podera diligenciar para verificar a autenticidade e a veracidade das informagdes constantes nos atestados apresentados, podendo solicitar
documentos complementares, tais como copia do contrato, notas fiscais, empenhos, ordens de fornecimento ou outros documentos que comprovem a efetiva execugéio do
fornecimento.

12.31.3. Os atestados de capacidade técnica poderdo ser apresentados em nome da matriz ou da filial da licitante, conforme o caso.

Documentacio complementar para cooperativas
12.32. Para participacdo de cooperativas, sera exigida a seguinte documentagdo complementar:

12.32.1. A relagdo dos cooperados que atendem aos requisitos técnicos exigidos para a contratagdo e que executardo o contrato, com as respectivas atas de inscrigdo
e a comprovagao de que estdo domiciliados na localidade da sede da cooperativa, respeitado o disposto nos arts. 4°, inciso XI, 21, inciso I e 42, §§2° a 6° da Lei n. 5.764, de
1971;

12.32.2. A declaragao de regularidade de situagdo do contribuinte individual — DRSCI, para cada um dos cooperados indicados;

12.32.3. A comprovagdo do capital social proporcional ao numero de cooperados necessarios a execugdo contratual;

12.32.4. O registro previsto na Lei n. 5.764, de 1971, art. 107;

12.32.5. A comprovagao de integrag@o das respectivas quotas-partes por parte dos cooperados que executardo o contrato; e

12.32.6. Os seguintes documentos para a comprovagdo da regularidade juridica da cooperativa: a) ata de fundagdo; b) estatuto social com a ata da assembleia que o

aprovou; ¢) regimento dos fundos instituidos pelos cooperados, com a ata da assembleia; d) editais de convocagdo das trés tltimas assembleias gerais extraordinarias; e) trés
registros de presenga dos cooperados que executardo o contrato em assembleias gerais ou nas reunides seccionais; e f) ata da sessdo que os cooperados autorizaram a
cooperativa a contratar o objeto da licitagdo;

12.32.7. A 1ltima auditoria contabil-financeira da cooperativa, conforme dispde o art. 112 da Lei n. 5.764, de 1971, ou uma declaragéo, sob as penas da lei, de que
tal auditoria nao foi exigida pelo 6rgdo fiscalizador.

13. ESTIMATIVAS DO VALOR DA CONTRATACAO

13.1. O custo estimado total da contratagdo ¢ de R$ 3.361.951,32 (trés milhdes, trezentos e sessenta e um mil, novecentos e cinquenta e um reais e trinta e dois
centavos), conforme custos unitarios apostos na tabela em anexo.

13.2. A estimativa de custo levou em consideragdo o risco envolvido na contratagdo e sua alocag@o entre contratante e contratado, conforme o Mapa de Riscos da
Contratagdo, SEI n° 1980630.

14. ADEQUACAO ORCAMENTARIA
14.1. As despesas decorrentes da presente contratagdo correrdo a conta de recursos do erario Municipal especificos consignados no Or¢gamento Geral do Municipio.
14.2. As despesas serdo consignadas as seguintes dotagdes orgamentarias, exercicio 2026:

071301.08 122 0001 2.155 Manutengdo da Secretaria Municipal de Assisténcia Social, Prote¢do e Assuntos Comunitdrios;
071301.08 306 0011 2.159 - Seguranga Alimentar e Nutricional;

071301.08 244 0011 2.160 - Inclusdo Produtiva e Mundo do Trabalho;

071301.08 243 0011 2.163 - Gestdao e Modernizagdo do SUAS
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Elemento de despesa:

3.3.90.30.00 - Material de consumo.

Sub elemento:

3.3.90.30.21 - Material de Copa / Cozinha

3.3.90.30.36 - Material Hospitalar

Elemento de despesa:

4.4.90.52.00 - Equipamentos e material permanente.

Sub elemento:

4.4.90.52.12 - Aparelhos e Utensilios Domésticos;
4.4.90.52.24 - Equipamentos de prote¢do, seguranga e Socorro
4.4.90.52.28 - Maquinas e Equipamentos de natureza industrial
4.4.90.52.34 - Maquinas, utensilios e equipamentos diversos
4.4.90.52.39 - Equipamentos e Utensilios Hidraulico/Elétrico
4.4.90.52.42 - Mobiliario em Geral;

14.3. A dotagdo relativa aos exercicios financeiros subsequentes sera indicada apdés aprovagdo da Lei Orcamentaria respectiva e liberagdo dos créditos
correspondentes, mediante apostilamento.

15. DA CLASSIFICACAO DO TERMO DE REFERENCIA NOS TERMOS DA LEI N° 12.527, DE 18 DE NOVEMBRO DE 2011.
( X) Néo ha a necessidade de classifica-lo nos termos da Lei n° 12.527, de 18 de novembro de 2011.

() Ha a necessidade de classifica-lo nos termos da Lei n® 12.527, de 18 de novembro de 2011, conforme declaragdo em anexo.

16. DECLARACAO DE AUTOVERIFICACAO

16.1. Declaro, para fins de instrugdo processual, que o presente processo foi verificado internamente por esta Unidade Gestora quanto a observéancia da IN n°
8/2026/TCM-PA, constando dos autos:

a) Mapa de Riscos da Contratag@o constante no ID/SEI n°1980630;

b) Indicadores de desempenho;

¢) Clausula de cancelamento de NF-¢;

d) Clausula de consulta antecipada de NF-e;

¢) Documentagdo de fiscalizagdo especifica ao objeto, quando aplicavel; e

f) Segregacdo de fungdes na equipe de planejamento.
Maraba/PA, 30 de setembro de 2026.

Documento Assinado Eletronicamente
Terezinha da Silva Rodrigues
Coordenadora do Programa de Aquisigdo de Alimentos
Matricula 64744

Documento assinado eletronicamente
Josué Richardson Ramos de Oliveira
Integrante Técnico da Equipe de Planejamento
Coordenador IT
Portaria n° 1030/2025-GP

Documento assinado eletronicamente
Décio dos Santos Motta
Integrante Administrativo da Equipe de Planejamento
Almoxarife
Matricula 00.019

De acordo. Aprovo o Termo de Referéncia.

Documento assinado eletronicamente
Ménica do Socorro Thompson de Morais
Secretaria Municipal de Assisténcia Social,

Protegdo e Assuntos Comunitarios
Portaria n® 004/2025 - GP



ANEXO IT

ESPECIFICACAO DO OBJETO - RELACAO DE ITENS

PROCESSO N*: 050505412.000016/2026-04

PREGAO ELETRONICO (SRP)

Ne: 58/2026/CPL/DGLC/PMM - SEASPAC

CRITERIO DE JULGAMENTO: | MENOR PRECO POR ITEM

MODO DE DISPUTA: ABERTO E FECHADO

REGISTRO DE PRECOS PARA EVENTUAL AQUISICAQ DE
EQUIPAMENTOS INDUSTRIAIS, MOBILIARIOS, UTENSILIOS,
MATERIAIS PERMANENTES E EQUIPAMENTOS DE APOIO

OEJHIC DESTINADOS A IMPLANTACAO E FUNCIONAMENTO DE 02
(DUAS) UNIDADES DE RESTAURANTES POPULARES DO
MUNICIPIO DE MARABA, VINCULADAS A SEASPAC
SECRETARIA MUNICIPAL DE  ASSISTENCIA  SOCIAL

SIQILICITARI PROTECAO E ASSUNTOS COMUNITARIOS - SEASPAC.

UASG: 927877

OBSERVACAO IMPORTANTE: Em caso de discordincia entre as especificacées dos itens
descritos no sitio do Compras.gov.br e as especifica¢oes constantes deste Edital, prevalecerao
as ultimas.

O Item 50 constitui cota reservada de até 25% (vinte e cinco por cento) do objeto do item
principal a que se vincula, destinada exclusivamente a participagdo de microempresas, empresas
de pequeno porte e equiparadas, nos termos do art. 48, III, da Lei Complementar n® 123/2006 c/c
art. 8° do Decreto n° 8.538/2015. A cota reservada ndo esta sujeita ao limite de R$ 80.000,00
(oitenta mil reais), aplicavel apenas a participagdo exclusiva de que trata o art. 48, I, da mesma Lei
Complementar.

Considerando que o referido item nio pode ser parametrizado no sistema Compras.gov.br
com restricdo de participacdo, o item sera aberto a todas as empresas, sendo recusadas, na

fase de aceitacio, as propostas de licitantes
ME/EPP/equiparadas, conforme item 6.4.1 do Edital.

enquadrem

como

Fogdo Industrial a Gas GLP com 06 Queimadores, Banho-Maria e Forno Integrados:
Equipamento destinado ao preparo, coc¢do e manutengdo aquecida de alimentos em cozinhas
industriais, restaurantes populares e unidades de alimentagdo coletiva, operando com gas liquefeito
de petroleo (GLP). Devera possuir 06 (seis) queimadores, sendo preferencialmente combinagdo
entre queimadores simples e duplos, ou configuragdo equivalente funcional, adequados ao preparo
simultaneo de grandes volumes de alimentos.

A estrutura deverd ser confeccionada em ago carbono com tratamento anticorrosivo e pintura
eletrostatica, ou material equivalente de desempenho igual ou superior, resistente ao uso continuo,
calor, umidade e higienizagdo frequente. Devera possuir grelhas em ferro fundido ou material
equivalente de alta resisténcia térmica e mecénica, compativeis com panelas e recipientes de grande
porte.

O equipamento devera ser dotado de banho-maria integrado, adequado para conservagdo aquecida de
preparagdes prontas, com bandeja ou reservatorio removivel para dgua e residuos, facilitando
1 limpeza e manutengdo. Devera possuir forno integrado com capacidade minima de 90 (noventa)
litros, ou equivalente funcional, adequado para assados, gratinados e preparagdes diversas, com
porta refor¢ada, isolamento térmico e grade interna removivel.

Devera contar com registros individuais para controle de cada queimador, permitindo ajuste seguro e
preciso da chama, além de bandeja coletora removivel para residuos e gordura. O equipamento
devera apresentar dimensdes aproximadas compativeis com a configuragdo de 06 queimadores,
preferencialmente entre 180 e 195 cm de comprimento, 100 a 110 cm de profundidade e 80 a 90 cm
de altura, ou equivalente funcional.

O consumo de gas devera ser compativel com a capacidade operacional do equipamento, garantindo
desempenho térmico adequado para uso institucional continuo. O item devera ser fornecido novo, de
primeiro uso, acompanhado de manual de instrugdes, acessorios de instalagdo e garantia minima de
12 (doze) meses, em conformidade com as normas técnicas e de seguranga aplicaveis.

Marcas de referéncia (sem carater vinculante): Metalmagq, Venancio, Itajobi Fogdes, ou equivalente
técnico de qualidade igual ou superior.

Unid.

R$ 4.260,66

R$ 17.042,64

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]




Forno Elétrico Profissional de Alta Velocidade (Speed Oven): Equipamento destinado ao
preparo, regeneragdo, aquecimento e coc¢do acelerada de alimentos resfriados, congelados ou pré-
cozidos, para uso em cozinhas industriais, restaurantes populares e unidades de alimentagao coletiva,
construido em ago inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de resisténcia igual ou superior,
resistente a corrosao, altas temperaturas e higienizagao frequente.

O equipamento devera operar com tecnologia combinada de convecgdo forgada, micro-ondas e
radiagdo infravermelha, ou tecnologia equivalente de desempenho compativel, proporcionando
reducdo significativa do tempo de cocg¢do sem comprometimento da qualidade sensorial dos
alimentos.

Devera possuir painel digital programavel, com interface intuitiva para configuragdo e
gerenciamento de receitas, permitindo o armazenamento de no minimo 300 (trezentos) programas
ou receitas, com ajuste de tempo, temperatura, poténcia e modos de cocg¢do. Podera possuir conexido
USB, Wi-Fi ou tecnologia equivalente para atualizagdo, transferéncia de receitas e diagnosticos
operacionais, quando aplicavel.

A camara interna devera ser compativel com assadeiras em aluminio ou ago inox com dimensodes
aproximadas de 460 x 330 mm, ou equivalente funcional, suportando minimo de 03 (trés) assadeiras
em modo convecgdo ou 01 (uma) assadeira em modo de alta velocidade, conforme configuragéo do
fabricante.

O equipamento devera possuir sistema de circulagdo for¢ada de ar, aliado a filtros cataliticos,
tecnologia redutora de odores e vapores, ou sistema equivalente, permitindo operagdo segura em
ambientes internos e minimizando emissdes durante o preparo.

Deveré operar em tensdo elétrica de 127V, 220V ou tensdo compativel com a infraestrutura elétrica
da unidade contratante, com poténcia nominal total minima de 6.000 W, ou equivalente funcional,
garantindo desempenho térmico compativel com cocgdo acelerada. A temperatura de operagdo
devera ser compativel com processos de cocgdo profissional, preferencialmente entre 30°C e 280°C,
ou equivalente funcional.

O equipamento deverd ser fornecido com todos os acessérios, componentes e dispositivos
necessarios a instalagdo, funcionamento e opera¢do imediata, incluindo, quando aplicavel, pedra
refrataria, cesto, pd em ago inox ou aluminio e demais acessorios operacionais. O item devera ser
fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de manual de instrugdes, catalogo técnico do
equipamento ofertado e garantia minima de 12 (doze) meses contra defeitos de fabricagao.

Marcas de referéncia (sem carater vinculante): UNOX, Pratica Fornos, Merrychef, ou equivalente
técnico, similar ou de melhor qualidade.

Unid.

R$ 3.222,46

RS 6.444,92

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]

Fritadeira Elétrica Industrial: Equipamento destinado a fritura de proteinas (frango, carnes,
peixes), salgados e alimentos em geral, para uso em cozinhas industriais, restaurantes populares e
unidades de alimentagdo coletiva. Devera possuir estrutura externa em ago inox escovado AISI 430
ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, com tanque de fritura em ago inoxidavel
AISI 304 ou equivalente, adequado ao contato com alimentos, resistente a corrosdo, altas
temperaturas e higienizagdo frequente.

O equipamento devera possuir cuba/tanque com capacidade minima de 30 (trinta) litros de 6leo por
unidade, ou equivalente funcional, compativel com produgdo em média e alta demanda. Devera ser
dotado de cesta basculante automatica ou sistema equivalente de elevagao e drenagem, facilitando o
manuseio seguro dos alimentos e 0 escoamento do 6leo.

Devera possuir controle digital ou termostatico de temperatura, permitindo ajuste preciso da
operagdo, com faixa minima de temperatura entre 50°C e 200°C, ou equivalente funcional, adequada
aos diversos tipos de fritura. O sistema de aquecimento devera proporcionar distribuigdo térmica
uniforme e rdpida recuperagdo de temperatura entre ciclos.

O equipamento devera operar em alimentagdo elétrica monofésica 220V, com poténcia minima de
5,5 kW por tanque, ou equivalente funcional, garantindo desempenho compativel com uso
institucional continuo. Devera possuir sistema de seguranga contra superaquecimento, indicador de
funcionamento e componentes elétricos protegidos contra respingos e calor excessivo.

O item devera apresentar estrutura robusta, resisténcia mecanica compativel com uso continuo,
superficies de facil higienizag¢do e ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de manual de
instrucdes, acessorios necessarios a instalagdo e garantia minima de 12 (doze) meses contra defeitos
de fabricagéo.

Marcas de referéncia (sem carater vinculante): Skymsen, Metvisa, Venancio, ou equivalente técnico,
similar ou de melhor qualidade.

Unid.

R$ 5.698,53

R$ 11.397,06

PARTICIPAGCAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI

Caldeirdo Industrial a Gas: Equipamento destinado ao cozimento de grandes volumes de
alimentos liquidos, pastosos ou semissolidos, com sistema de aquecimento a gas e geragdo indireta
de vapor, tipo autogerador ou equivalente. Devera possuir capacidade minima de 500 (quinhentos)
litros, estrutura reforgada, cuba interna e revestimento externo em ago inoxidavel, isolamento
térmico, tampa com abertura segura, valvula de seguranca, registros de controle, dreno para
escoamento e dispositivos de seguranga operacional. Devera ser compativel com instalagio GLP ou
sistema equivalente, garantindo eficiéncia térmica, durabilidade e seguranga. O equipamento devera
ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de manual em portugués, garantia do fabricante e
em conformidade com normas da ABNT, ANVISA e demais normas aplicaveis as cozinhas
industriais.

Unid.

R$ 66.333,33

RS 198.999,99

ITEM 4 - AMPLA
PARTICIPACAO DE EMI
- VINCULADO AO IT

Caldeirdo Industrial a Gas: Equipamento destinado ao cozimento de grandes volumes de
alimentos liquidos, pastosos ou semissolidos, com sistema de aquecimento a gas e geragdo indireta
de vapor, tipo autogerador ou equivalente. Devera possuir capacidade minima de 500 (quinhentos)
litros, estrutura reforgada, cuba interna e revestimento externo em ago inoxidavel, isolamento
térmico, tampa com abertura segura, valvula de seguranga, registros de controle, dreno para
escoamento e dispositivos de seguranga operacional. Devera ser compativel com instalagio GLP ou
sistema equivalente, garantindo eficiéncia térmica, durabilidade e seguranga. O equipamento devera
ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de manual em portugués, garantia do fabricante e
em conformidade com normas da ABNT, ANVISA e demais normas aplicaveis as cozinhas
industriais.

Unid.

R$ 66.333,33

R$ 66.333,33

ITEM 5 - COTA RESER
PARA ME/EPP/EQUIPAR
VINCULADO AO ITE

Chaparia Elétrica Industrial: Equipamento destinado ao preparo e grelhamento de proteinas,
vegetais e alimentos diversos, com superficie lisa de cocgéio confeccionada em ago inoxidavel AISI
304 ou material equivalente de qualidade igual ou superior, adequada ao uso continuo em cozinhas
industriais e unidades de alimentagdo coletiva. Devera possuir dimensdes minimas de 120 cm de
largura e 60 cm de profundidade, chapa com espessura minima de 1/4”, estrutura reforgada, sistema
de controle de temperatura com regulagem de até 300°C, alimentagdo elétrica em 220V, poténcia
minima de 9,0 kW, isolamento térmico e dispositivos de seguranga operacional que garantam
estabilidade, eficiéncia térmica e seguranga durante a operagdo. O equipamento devera ser fornecido
novo, de primeiro uso, acompanhado de manual técnico em lingua portuguesa, certificado de
garantia do fabricante e em conformidade com normas da ABNT, INMETRO e demais normas
técnicas aplicaveis as cozinhas industriais.

Unid.

RS 4.495,58

R$ 17.982,32

PARTICIPAGCAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]




Forno Combinado Elétrico Industrial: Equipamento destinado ao preparo, cocgdo, regeneragio e
finalizagdo de alimentos, com funcionamento combinado por convecgdo (ar quente), vapor e vapor
combinado, adequado ao uso continuo em cozinhas industriais e unidades de alimentagdo coletiva.
Devera possuir configuragdo vertical, com capacidade minima para 20 (vinte) cubas gastronorm
padrao GN 2/1, com estrutura confeccionada em ago inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de
qualidade igual ou superior, cdmara interna resistente a corrosdo e de facil higienizagdo.

O equipamento devera operar com alimentagao elétrica em 220V trifasico, possuir painel de controle
digital ou tecnologia equivalente para ajuste de temperatura, tempo e modos de coc¢@o, sistema de
geragdo de vapor integrado, circulagdo uniforme de ar quente, isolamento térmico eficiente e
dispositivos de seguranga operacional.

Devera permitir, no minimo, as fungdes de assar, cozinhar a vapor, grelhar, regenerar e aquecer
alimentos, preservando caracteristicas sensoriais e nutricionais dos alimentos durante o preparo. O
equipamento devera apresentar capacidade operacional compativel com produgdo de refei¢des em
média e grande escala, adequada ao atendimento das unidades de Restaurantes Populares.

Como referéncia de qualidade e desempenho, poderéo ser considerados equipamentos de fabricantes
reconhecidos no mercado, tais como Rational, Venancio, Croydon, ou equivalentes, sendo
admitidos produtos de qualidade igual ou superior.

O equipamento devera ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de manual técnico em
lingua portuguesa, certificado de garantia do fabricante e em conformidade com normas da ABNT,
INMETRO, vigilancia sanitaria e demais normas aplicaveis as cozinhas industriais.

Unid.

R$ 37.954,31

R$ 113.862,93

ITEM 7 - AMPLA
PARTICIPACAO DE EMI
- VINCULADO AO IT

Forno Combinado Elétrico Industrial: Equipamento destinado ao preparo, cocgdo, regeneragao e
finalizagdo de alimentos, com funcionamento combinado por convecgdo (ar quente), vapor e vapor
combinado, adequado ao uso continuo em cozinhas industriais e unidades de alimentagdo coletiva.
Devera possuir configuragdo vertical, com capacidade minima para 20 (vinte) cubas gastronorm
padrao GN 2/1, com estrutura confeccionada em ago inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de
qualidade igual ou superior, cdmara interna resistente a corrosdo e de fécil higienizagdo.

O equipamento devera operar com alimentagao elétrica em 220V trifasico, possuir painel de controle
digital ou tecnologia equivalente para ajuste de temperatura, tempo e modos de coc¢do, sistema de
geragdo de vapor integrado, circulagdo uniforme de ar quente, isolamento térmico eficiente e
dispositivos de seguranga operacional.

Devera permitir, no minimo, as fungdes de assar, cozinhar a vapor, grelhar, regenerar e aquecer
alimentos, preservando caracteristicas sensoriais e nutricionais dos alimentos durante o preparo. O
equipamento devera apresentar capacidade operacional compativel com produgdo de refei¢des em
média e grande escala, adequada ao atendimento das unidades de Restaurantes Populares.

Como referéncia de qualidade e desempenho, poderdo ser considerados equipamentos de fabricantes
reconhecidos no mercado, tais como Rational, Venancio, Croydon, ou equivalentes, sendo
admitidos produtos de qualidade igual ou superior.

O equipamento devera ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de manual técnico em
lingua portuguesa, certificado de garantia do fabricante e em conformidade com normas da ABNT,
INMETRO, vigilancia sanitaria e demais normas aplicaveis as cozinhas industriais.

Unid.

R$37.954,31

R$ 37.954,31

ITEM 8 - COTA RESER
PARA ME/EPP/EQUIPAR
VINCULADO AO ITE

Balanca Digital Industrial de Plataforma: Equipamento destinado a pesagem de ingredientes,
insumos e porgdes alimentares, para uso em cozinhas industriais, refeitorios, restaurantes populares
e unidades de alimentagdo coletiva, visando controle de custos, padronizagdo de receitas,
fracionamento e controle de porgdes. Devera possuir plataforma em ago inoxidavel AISI 304 ou
material equivalente de resisténcia igual ou superior, adequada ao contato com alimentos, resistente
a corrosdo, umidade e higienizagdo frequente.

O equipamento devera possuir capacidade minima de pesagem de 15 (quinze) kg, ou equivalente
funcional, com divisdo minima (precisdo) de 1 (um) grama, garantindo elevada precisdo para
processos de dosagem e porcionamento. Devera contar com visor digital em LED ou LCD de facil
leitura, preferencialmente com iluminagédo, exibindo peso, tara e demais fungdes operacionais.

A balanga devera possuir fungdes minimas de tara, zeramento automatico e pesagem acumulada,
com plataforma de dimensdes compativeis com uso institucional, preferencialmente entre 30 x 30
cm e 40 x 40 cm, ou equivalente funcional. O equipamento devera operar por alimentagio elétrica
bivolt (127/220V) ou bateria recarregavel integrada, assegurando continuidade operacional em caso
de interrupgdo de energia.

Devera possuir célula de carga de alta precisdo, estrutura robusta, base antiderrapante e prote¢do
compativel contra respingos e umidade de ambiente alimenticio. O item devera ser fornecido novo,
de primeiro uso, com certificagio INMETRO ou conformidade metroldgica aplicavel, em
conformidade com as normas técnicas, elétricas e sanitarias vigentes.

Unid.

R$ 1.903,33

RS 7.613,32

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]

10

Balanga Industrial: Equipamento destinado & pesagem de insumos, alimentos e materiais diversos
em ambiente de cozinha industrial, com estrutura resistente ao uso continuo e plataforma em ago
inoxidavel ou material de qualidade equivalente, de facil higienizagdo. Devera possuir capacidade
minima de pesagem de 300 (trezentos) kg, com divisio minima de 100 g, sistema de tara, visor
digital de facil leitura, alimentagdo elétrica bivolt automatico ou equivalente, podendo possuir
bateria recarregavel para operagdo continua. A plataforma devera possuir dimensdes minimas
compativeis com a capacidade operacional do equipamento, adequadas ao manuseio seguro de
volumes e recipientes utilizados em cozinhas industriais. O equipamento devera ser fornecido novo,
de primeiro uso, devidamente calibrado e certificado pelo INMETRO, atendendo as normas técnicas,
metrologicas e de seguranga aplicaveis.

Unid.

R$ 1.870,39

R$ 7.481,56

PARTICIPAGAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]

11

Refrigerador Tipo Frigobar: Equipamento destinado ao armazenamento e conservagao refrigerada
de alimentos, bebidas e insumos, para uso em ambientes administrativos, copas, refeitorios e

unidades institucionais. Devera possuir capacidade entre 115 e 120 litros, ou equivalente funcional,

com porta unica, acabamento na cor branca ou tonalidade equivalente, ¢ dimensdes aproximadas de

490 x 520 x 870 mm (largura x profundidade x altura), ou equivalente funcional. O equipamento

devera possuir compartimento extra frio e congelador interno, adequado para conservagdo de

alimentos resfriados e congelados em pequeno volume. Devera operar com alimentagdo elétrica em

110V, ou tensdo compativel com a rede da unidade contratante, com sistema de refrigeragdo

eficiente, baixo nivel de ruido e consumo energético compativel com uso continuo. O item devera ser
fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de manual e em conformidade com as normas

técnicas e de seguranga aplicaveis. Para comprovagao do atendimento as especificagdes, devera ser
apresentado catalogo técnico do equipamento ofertado.

Marcas de referéncia (sem carater vinculante): Consul, Electrolux, Philco, ou equivalente técnico de

qualidade igual ou superior.

Unid.

R$ 2.067,83

R$ 12.406,98

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]
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Refrigerador Vertical: Equipamento destinado ao armazenamento e conservagdo refrigerada de
alimentos, bebidas e insumos, para uso em cozinhas industriais, refeitorios e unidades de
alimentagdo coletiva. Devera possuir capacidade entre 550 e 580 litros, ou equivalente funcional,
com porta Unica cega, acabamento na cor branca ou tonalidade equivalente, e dimensdes
aproximadas de 645 x 794 x 1960 mm (largura x profundidade x altura), ou equivalente funcional.
O equipamento devera operar com temperatura de funcionamento entre 0°C e +7°C, adequada a
conservagdo segura de alimentos refrigerados. Devera possuir sistema de degelo manual, 03 (trés)
prateleiras aramadas regulaveis, ou equivalente funcional, permitindo melhor organizagao interna. O
equipamento devera operar com alimentagdo elétrica em 110V, ou tensdo compativel com a rede da
unidade contratante, com sistema de refrigeracdo eficiente, baixo nivel de ruido e consumo
energético compativel com uso continuo. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em
conformidade com as normas técnicas, elétricas e sanitarias aplicaveis. Para comprovag¢do do
atendimento as especificagdes, devera ser apresentado catalogo técnico do equipamento ofertado.
Marcas de referéncia (sem carater vinculante): Gelopar, Metalfrio, Fricon, ou equivalente técnico de
qualidade igual ou superior.

Unid.

R$ 7.767,91

R$ 46.607,46

PARTICIPAGCAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI

Freezer Horizontal com Tampa Cega: Equipamento destinado ao armazenamento e conservagdo
de alimentos congelados e refrigerados, para uso em cozinhas industriais, refeitorios, restaurantes
populares e unidades de alimentagdo coletiva. Devera possuir capacidade minima de 450 litros,
preferencialmente entre 450 e 550 litros, ou equivalente funcional, com 02 (duas) tampas cegas,
acabamento na cor branca ou tonalidade equivalente. O equipamento devera operar em faixa de
temperatura ajustivel compativel com fungdes de congelamento e refrigeragéo, preferencialmente
entre -20°C e +8°C, ou equivalente funcional, permitindo uso versatil conforme a necessidade
operacional.

O gabinete devera ser fabricado em ABS, chapa de ago com tratamento anticorrosivo ou material
equivalente de resisténcia igual ou superior, com isolamento térmico adequado, dreno para
escoamento de liquidos, minimo de 04 (quatro) rodizios para movimentagdo, e fechadura de
seguranga. Devera operar com alimentagdo elétrica em 110V ou tensdo compativel com a rede da
unidade contratante, apresentando sistema de refrigeracdo eficiente, baixo nivel de ruido e consumo
energético compativel com uso continuo. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em
conformidade com as normas técnicas, elétricas e sanitarias aplicaveis. Para comprovagdo do
atendimento as especificagdes, devera ser apresentado catalogo técnico do equipamento ofertado.
Marcas de referéncia (sem carater vinculante): Metalfrio, Gelopar, Fricon, ou equivalente técnico de
qualidade igual ou superior.

Unid.

R$ 6.245,47

R$ 37.472,82

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI

14

Camara Frigorifica Modular para Congelamento e Resfriamento: Equipamento destinado ao
armazenamento, conservagio e controle térmico de hortifrutigranjeiros, laticinios, bebidas, polpas,
proteinas e demais géneros alimenticios pereciveis, para uso em cozinhas industriais e unidades de
alimentagdo coletiva, garantindo seguranga sanitaria e preservagdo da qualidade dos alimentos.

A camara frigorifica devera ser do tipo modular, composta por 02 (duas) zonas independentes de
operagdo, sendo uma destinada ao resfriamento, com faixa de temperatura ajustavel entre 2°C ¢ 6°C,
e outra destinada ao congelamento, com temperatura de operagdo de até -18°C, ou desempenho
térmico equivalente.

A estrutura devera ser composta por painéis isotérmicos modulares, fabricados em chapa metalica
galvanizada, pré-pintada, inoxidavel ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, com
nucleo isolante em PIR (poliisocianurato), poliuretano injetado ou material equivalente, possuindo
espessura minima de 100 mm, de forma a assegurar elevado desempenho de isolamento térmico e
eficiéncia energética.

A camara deverd possuir capacidade volumétrica compativel com a demanda operacional do
Restaurante Popular, preferencialmente equivalente a area util aproximada de 18 m? ou superior,
com dimensdes de 3,35 m (comprimento) x 2,31 m (largura), com pé-direito de 2,50 m, ou
dimensdes equivalentes funcionais previstas em projeto executivo. O sistema de refrigeragdo devera
incluir unidade condensadora, evaporadores, sistema de expanséo, controle digital de temperatura,
sensores térmicos e componentes elétricos completos, com capacidade frigorifica minima
compativel com a carga térmica do ambiente, preferencialmente igual ou superior a 2.653 kcal/h, ou
equivalente técnico.

O equipamento devera operar com alimentagao elétrica trifasica em 220V, ou tensdo compativel com
a rede da unidade contratante, possuindo vazao minima de ar no evaporador compativel com a carga
térmica, preferencialmente em torno de 2.879 m*/h, ou equivalente funcional. Devera possuir piso
refor¢ado para carga operacional continua, porta com vedagdo térmica, sistema de fechamento
seguro, iluminagao interna e acabamento sanitario de facil higienizagao.

O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, contemplando fornecimento integral, montagem,
instalagdo, testes de funcionamento, comissionamento e treinamento operacional basico, em
conformidade com as normas técnicas, sanitarias, elétricas e de seguranga aplicaveis.

Unid.

R$ 54.838,58

RS 164.515,74

ITEM 14 - AMPL/
PARTICIPACAO DE EMI
- VINCULADO AO ITE
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Camara Frigorifica Modular para Congelamento e Resfriamento: Equipamento destinado ao
armazenamento, conservagdo e controle térmico de hortifrutigranjeiros, laticinios, bebidas, polpas,
proteinas e demais géneros alimenticios pereciveis, para uso em cozinhas industriais e unidades de
alimentagdo coletiva, garantindo seguranga sanitaria e preservagio da qualidade dos alimentos.

A camara frigorifica devera ser do tipo modular, composta por 02 (duas) zonas independentes de
operagdo, sendo uma destinada ao resfriamento, com faixa de temperatura ajustavel entre 2°C e 6°C,
e outra destinada ao congelamento, com temperatura de operagdo de até -18°C, ou desempenho
térmico equivalente.

A estrutura devera ser composta por painéis isotérmicos modulares, fabricados em chapa metalica
galvanizada, pré-pintada, inoxidavel ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, com
nucleo isolante em PIR (poliisocianurato), poliuretano injetado ou material equivalente, possuindo
espessura minima de 100 mm, de forma a assegurar elevado desempenho de isolamento térmico e
eficiéncia energética.

A camara deverd possuir capacidade volumétrica compativel com a demanda operacional do
Restaurante Popular, preferencialmente equivalente a area util aproximada de 18 m? ou superior,
com dimensdes de 3,35 m (comprimento) x 2,31 m (largura), com pé-direito de 2,50 m, ou
dimensdes equivalentes funcionais previstas em projeto executivo. O sistema de refrigeracdo devera
incluir unidade condensadora, evaporadores, sistema de expansdo, controle digital de temperatura,
sensores térmicos e componentes elétricos completos, com capacidade frigorifica minima
compativel com a carga térmica do ambiente, preferencialmente igual ou superior a 2.653 kcal/h, ou
equivalente técnico.

O equipamento devera operar com alimentagdo elétrica trifasica em 220V, ou tensdo compativel com
a rede da unidade contratante, possuindo vazao minima de ar no evaporador compativel com a carga
térmica, preferencialmente em torno de 2.879 m?h, ou equivalente funcional. Devera possuir piso
reforgado para carga operacional continua, porta com vedagdo térmica, sistema de fechamento
seguro, iluminagdo interna e acabamento sanitario de facil higienizagao.

O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, contemplando fornecimento integral, montagem,
instalagdo, testes de funcionamento, comissionamento e treinamento operacional basico, em
conformidade com as normas técnicas, sanitérias, elétricas e de seguranga aplicaveis.

Unid.

R$ 54.838,58

R$ 54.838,58

ITEM 15 - COTA RESER
PARA ME/EPP/EQUIPAR
VINCULADO AO ITE
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Camara Frigorifica de Resfri to/Congel to: Equipamento destinado ao armazenamento
e conservagdo de carnes, pescados, alimentos congelados e pereciveis, para uso em cozinhas
industriais, restaurantes populares e unidades de alimentagdo coletiva. Devera operar com faixa de
temperatura ajustavel entre -18°C e -25°C, ou equivalente funcional, garantindo conservagio segura
de produtos congelados.

A camara devera possuir dimensdes internas aproximadas de 3,35 m (comprimento) x 4,93 m
(largura) x 2,00 m (altura), ou equivalente funcional, com capacidade volumétrica aproximada de
33,03 m?, compativel com a faixa entre 30 m* e 35 m® e com armazenamento em médio volume. Sua
estrutura devera ser composta por painéis isotérmicos modulares com espessura minima entre 100
mm e 150 mm, confeccionados em ago galvanizado pré-pintado, inox ou material equivalente de alta
resisténcia, com isolamento térmico em poliuretano injetado de alta densidade (PU) ou equivalente,
garantindo elevada eficiéncia térmica.

O sistema de refrigeragdo devera ser composto por unidade condensadora e evaporadora de alto
desempenho, com poténcia minima entre 3 CV e 5 CV, ou equivalente funcional, utilizando gés
refrigerante ecoldgico (R-404A, R-410A, R-452A ou equivalente ambientalmente adequado).
Deveré operar com alimentagdo elétrica em 220V, 380V ou tensdo trifisica compativel com a rede
da unidade contratante, frequéncia de 60 Hz.

O equipamento devera possuir controlador digital de temperatura com display externo, permitindo
ajuste e monitoramento continuo, além de sistema de degelo automatico ou programavel. Devera
contar com porta isotérmica de giro ou correr, com vedagdo em borracha magnética, fechamento
hermético e dispositivo de abertura interna de seguranga. O piso devera ser antiderrapante e
resistente a cargas, quando aplicavel ao projeto.

O fornecimento devera contemplar instalagio completa, montagem, testes operacionais, materiais
acessorios e comissionamento, garantindo pleno funcionamento do sistema. O item devera ser
fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitérias, elétricas, ambientais e
de seguranga aplicéveis.

Unid.

R$ 71.892,67

R$ 143.785,34

AMPLA PARTICIPAC/
EMPRESAS

17

Geladeira Industrial Vertical com 02 Portas: Equipamento destinado ao armazenamento e
conservagdo refrigerada de alimentos, insumos e ingredientes de uso imediato, para utilizagdo em
setores de pré-preparo e preparo de cozinhas industriais, restaurantes populares e unidades de
alimentagdo coletiva. Devera ser fabricado em ago inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de
resisténcia igual ou superior, resistente a corrosao, umidade e higienizagao frequente.

O equipamento devera possuir capacidade minima de 500 (quinhentos) litros, preferencialmente
entre 500 e 800 litros, ou equivalente funcional, com 02 (duas) portas dotadas de sistema de vedagdo
eficiente, garantindo adequado isolamento térmico. Devera operar com faixa de temperatura
ajustavel entre 0°C e +10°C, ou equivalente funcional, adequada a conservagio segura de alimentos
refrigerados.

O sistema de refrigeragdo devera ser por ar forgado (ventilado) ou tecnologia equivalente,
assegurando distribui¢do uniforme da temperatura interna. O equipamento devera operar com
alimentagdo elétrica em 220V, ou tensdo compativel com a rede da unidade contratante, com
controle de temperatura por termostato analdgico ou digital, baixo nivel de ruido e consumo
energético compativel com uso continuo. O item devera possuir prateleiras internas ajustaveis,
estrutura robusta e ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas técnicas,
elétricas e sanitarias aplicaveis.

Unid.

R$ 10.140,50

R$ 40.562,00

PARTICIPAGCAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]

18

Condicionador de Ar Split 18.000 BTUs: Equipamento destinado a climatizagdo de ambientes
administrativos, refeitorios, salas de atendimento ou areas de uso coletivo, proporcionando conforto
térmico e melhoria das condi¢des ambientais. Devera ser do tipo Split Hi-Wall ou equivalente
funcional, com capacidade minima de refrigeragdo de 18.000 BTUs/h, compativel com a area de
instalagdo e demanda térmica do ambiente.

O equipamento devera operar em ciclo frio ou quente/frio, conforme necessidade da unidade
contratante, preferencialmente com tecnologia Inverter ou equivalente de alta eficiéncia energética,
garantindo menor consumo de energia e melhor estabilidade térmica. Devera utilizar gés refrigerante
ecologico R-32 ou equivalente de menor impacto ambiental.

O equipamento devera operar com alimentagao elétrica compativel com a rede local, em 220V, 127V
ou bivolt, conforme disponibilidade da unidade, e possuir controle remoto sem fio, com fungdes
minimas de ajuste de temperatura, velocidade de ventilagdo, timer ¢ modo de opera¢do. Devera
apresentar faixa de temperatura ajustavel entre 16°C e 25°C, ou equivalente funcional, com vazao de
ar minima de 15 m*/min, assegurando adequada circulagdo de ar no ambiente.

A unidade evaporadora devera ser fabricada em ago, plastico de engenharia ou materiais
equivalentes de alta resisténcia, com dimensdes aproximadas compativeis com a capacidade
operacional, preferencialmente proximas a 89 cm de largura, 29,5 cm de comprimento e 20,5 cm de
altura, sem carater restritivo. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de
instalagdo completa, suportes, tubulagdo, dreno, carga de gas, testes de funcionamento e manual
técnico, em conformidade com as normas técnicas, elétricas e de seguranga aplicaveis.

Unid.

R$ 5.368,16

R$ 42.945,28

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]
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Condicionador de Ar Split 12.000 BTUs: Equipamento destinado a climatizagdo de ambientes
administrativos, salas de atendimento, escritorios e areas de uso coletivo, proporcionando conforto
térmico e melhoria das condi¢des ambientais. Devera ser do tipo Split Hi-Wall ou equivalente
funcional, com capacidade minima de refrigeragdo de 12.000 BTUs/h, compativel com a area de
instalagdo e demanda térmica do ambiente.

O equipamento devera operar em ciclo frio ou quente/frio, conforme necessidade da unidade
contratante, preferencialmente com tecnologia Inverter ou equivalente de alta eficiéncia energética,
garantindo menor consumo de energia e maior estabilidade térmica. Devera utilizar gas refrigerante
ecologico R-32 ou equivalente de menor impacto ambiental.

O equipamento deverd operar com alimentagao elétrica compativel com a rede local, em 220V, 127V
ou bivolt, conforme disponibilidade da unidade, com poténcia minima aproximada de 1.180 W, ou
equivalente funcional. Deverd possuir controle remoto sem fio, com fun¢des minimas de ajuste de
temperatura, velocidade de ventilagdo, timer e modos de operagao.

Devera apresentar faixa de temperatura ajustavel compativel com climatizagdo de ambientes
internos, preferencialmente entre 16°C e 30°C, além de vazao de ar compativel com a capacidade do
equipamento. A unidade evaporadora devera ser fabricada em plastico de engenharia, ago ou
material equivalente de alta resisténcia, com dimensdes aproximadas de 82 cm de largura, 20 cm de
profundidade e 27 cm de altura, ou equivalente funcional, sem caréter restritivo. O item devera ser
fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de instalagdo completa, suportes, tubulagdo, dreno,
carga de gas, testes de funcionamento e manual técnico, em conformidade com as normas técnicas,
elétricas e de seguranga aplicaveis.

Unid.

R$ 3.206,13

R$ 19.236,78

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI
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Condicionador de Ar Split 24.000 BTUs: Equipamento destinado a climatizagdo de ambientes

administrativos, refeitorios, auditorios, salas de atendimento e areas de uso coletivo, proporcionando

conforto térmico e melhoria das condigdes ambientais. Devera ser do tipo Split Hi-Wall ou

equivalente funcional, com capacidade minima de refrigeracao de 24.000 BTUs/h, compativel com a
area de instalagdo e demanda térmica do ambiente.

O equipamento deverd operar em ciclo frio ou quente/frio, conforme necessidade da unidade
contratante, preferencialmente com tecnologia Inverter ou equivalente de alta eficiéncia energética,

garantindo menor consumo de energia e maior estabilidade térmica. Devera utilizar gas refrigerante

ecologico R-32 ou equivalente de menor impacto ambiental.

O equipamento devera operar com alimentagdo elétrica compativel com a rede local, em 220V, 127V
ou bivolt, conforme disponibilidade da unidade, com poténcia minima aproximada de 2.300 W, ou

equivalente funcional. Devera possuir controle remoto sem fio, com fun¢des minimas de ajuste de
temperatura, velocidade de ventilagdo, timer e modos de operagdo.

Devera apresentar faixa de temperatura ajustavel compativel com climatizagdo de ambientes
internos, preferencialmente entre 16°C e 30°C, com vazdo de ar compativel com a capacidade do

equipamento. A unidade evaporadora deverd ser fabricada em plastico de engenharia, ago ou

material equivalente de alta resisténcia, com dimensdes aproximadas de 109 cm de largura, 22,5 cm
de profundidade e 32 cm de altura, ou equivalente funcional, sem carater restritivo. O item devera
ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de instalagdo completa, suportes, tubulagdo,

dreno, carga de gas, testes de funcionamento e manual técnico, em conformidade com as normas

técnicas, elétricas e de seguranga aplicaveis.

Unid.

R$ 6.155,33

RS 24.621,32

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI
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Condicionador de Ar Split 36.000 BTUs: Equipamento destinado a climatizagdo de ambientes de
grande porte, especialmente refeitorios, auditorios e areas de uso coletivo, proporcionando conforto
térmico e melhoria das condi¢des ambientais. Devera ser do tipo Split Hi-Wall, Piso-Teto ou
equivalente funcional, com capacidade minima de refrigeragdo de 36.000 BTUs/h por unidade,
compativel com a carga térmica do ambiente. Para atendimento de area aproximada de 300 m? para
garantir climatiza¢do adequada do espago.

O equipamento devera operar em ciclo frio ou quente/frio, conforme necessidade da unidade
contratante, preferencialmente com tecnologia Inverter ou equivalente de alta eficiéncia energética,
garantindo menor consumo de energia e melhor estabilidade térmica. Devera utilizar gas refrigerante
ecologico R-32 ou equivalente de menor impacto ambiental.

O equipamento devera operar com alimentagdo elétrica compativel com a rede local,
preferencialmente em 220V, 127V ou bivolt, conforme disponibilidade da unidade, com poténcia
compativel com a capacidade operacional do sistema. Devera possuir controle remoto sem fio, com
fungdes minimas de ajuste de temperatura, velocidade de ventilagdo, timer e modos de operagao.
Devera apresentar faixa de temperatura ajustavel compativel com climatizagdo de ambientes
internos, preferencialmente entre 16°C e 30°C, com vazdo de ar adequada a capacidade de
refrigeragdo. As unidades evaporadora e condensadora deverdo ser fabricadas em ago, plastico de
engenharia ou materiais equivalentes de alta resisténcia, com dimensdes aproximadas compativeis
com a capacidade operacional, sem carater restritivo. O item devera ser fornecido novo, de primeiro
uso, acompanhado de instalagdo completa, incluindo suportes, tubulagdo, dreno, cabeamento, carga
de gas, testes de funcionamento e manual técnico, em conformidade com as normas técnicas,
elétricas e de seguranga aplicaveis.

Unid

R$ 11.323,86

R$ 90.590,88

ITEM 21 - AMPL/
PARTICIPACAO DE EMI
- VINCULADO AO ITF
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Condicionador de Ar Split 36.000 BTUs: Equipamento destinado a climatizagdo de ambientes de
grande porte, especialmente refeitorios, auditorios e areas de uso coletivo, proporcionando conforto
térmico e melhoria das condigdes ambientais. Devera ser do tipo Split Hi-Wall, Piso-Teto ou
equivalente funcional, com capacidade minima de refrigeragio de 36.000 BTUs/h por unidade,
compativel com a carga térmica do ambiente. Para atendimento de area aproximada de 300 m? para
garantir climatiza¢do adequada do espago.

O equipamento deverd operar em ciclo frio ou quente/frio, conforme necessidade da unidade
contratante, preferencialmente com tecnologia Inverter ou equivalente de alta eficiéncia energética,
garantindo menor consumo de energia e melhor estabilidade térmica. Devera utilizar gés refrigerante
ecoldgico R-32 ou equivalente de menor impacto ambiental.

O equipamento devera operar com alimentagdo elétrica compativel com a rede local,
preferencialmente em 220V, 127V ou bivolt, conforme disponibilidade da unidade, com poténcia
compativel com a capacidade operacional do sistema. Devera possuir controle remoto sem fio, com
fungdes minimas de ajuste de temperatura, velocidade de ventilagdo, timer e modos de operagao.
Devera apresentar faixa de temperatura ajustdvel compativel com climatizacdo de ambientes
internos, preferencialmente entre 16°C e 30°C, com vazio de ar adequada a capacidade de
refrigeragdo. As unidades evaporadora e condensadora deverdo ser fabricadas em ago, plastico de
engenharia ou materiais equivalentes de alta resisténcia, com dimensdes aproximadas compativeis
com a capacidade operacional, sem carater restritivo. O item devera ser fornecido novo, de primeiro
uso, acompanhado de instalagdo completa, incluindo suportes, tubulagéo, dreno, cabeamento, carga
de gas, testes de funcionamento e manual técnico, em conformidade com as normas técnicas,
elétricas e de seguranga aplicaveis.

Unid

R$ 11.323,86

RS 22.647,72

ITEM 22 - COTA RESER
PARA ME/EPP/EQUIPAR
VINCULADO AO ITE

23

Processador de Alimentos Industrial: Equipamento destinado ao processamento de grandes
volumes de alimentos, incluindo fatiar, ralar, picar e cortar legumes, verduras e hortaligas, para uso
em cozinhas industriais, restaurantes populares e unidades de alimentagdo coletiva, com o objetivo
de otimizar o pré-preparo de alimentos, reduzir tempo operacional e aumentar a produtividade.
Devera ser fabricado em ago inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de resisténcia igual ou
superior, adequado ao contato com alimentos, resistente a corrosdo e de facil higienizagdo. O
equipamento devera possuir capacidade minima de processamento de 250 kg/h, ou equivalente
funcional, compativel com operagdes de grande volume.

Devera possuir motor com poténcia minima de 600 W, ou equivalente técnico, com alimentag¢do
elétrica bivolt (127/220V) ou tensdo compativel com a rede da unidade contratante. O equipamento
devera contar com minimo de 07 (sete) discos ou laminas intercambidveis, aptos para operagdes de
fatiamento, ralagem e corte em diferentes espessuras e formatos.

Devera possuir bowl ou compartimento de alimentagdo com capacidade minima entre 20 e 30 litros,
ou equivalente funcional, estrutura robusta, sistema de seguranga operacional conforme normas
aplicaveis, protegdo contra acionamento acidental e componentes removiveis para higienizagdo. O
item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de acessorios ¢ manual técnico, em
conformidade com as normas sanitarias, elétricas e de seguranga aplicaveis.

Unid.

R$ 4.834,16

R$ 19.336,64

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI
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Picador de Carne Industrial: Equipamento destinado ao processamento e moagem de carnes em
grandes volumes, para uso em cozinhas industriais, agougues, restaurantes populares e unidades de
alimentagdo coletiva, garantindo produtividade, seguranga e padronizagdo no preparo de alimentos.
Devera possuir capacidade minima de produgio de 300 kg/h, ou equivalente funcional, compativel
com operagdo continua em ambiente profissional.

O equipamento devera possuir gabinete, prato de seguranga, bocal e componentes em ago inoxidavel
AISI 304 ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, adequados ao contato com
alimentos, resistentes a corrosdo e de facil higienizagdo. Devera contar com rosca sem-fim, faca e
disco de moagem em conjunto robusto, aptos ao processamento continuo de carnes.

Devera possuir motor com poténcia minima compativel com a capacidade operacional,
preferencialmente igual ou superior a 1,5 CV, ou equivalente técnico, com alimentagdo elétrica em
110V ou tensdo compativel com a rede da unidade contratante. O equipamento devera ser fornecido
com kit de discos de moagem intercambiaveis em multiplas granulometrias, adequados para
moagem fina, média e grossa, ou equivalente funcional.

Devera possuir protegdo fixa na entrada do bocal, botdo de seguranga, socador em material resistente
atoxico, pés em polietileno, borracha ou material equivalente antiderrapante, e atender integralmente
a Norma Regulamentadora NR-12, garantindo seguranga operacional. O item devera ser fornecido
novo, de primeiro uso, acompanhado de manual técnico e acessorios necessarios.

Marcas de referéncia (sem carater vinculante): Skymsen, CAF Maquinas, Bermar, Beccaro, ou
equivalente técnico de qualidade igual ou superior.

Unid.

R$ 5.197,09

R$ 10.394,18

PARTICIPAGAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]
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Carrinho Auxiliar em A¢o Inox: Equipamento destinado ao transporte e apoio operacional em
cozinhas industriais e unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em ago inoxidavel ou material
equivalente resistente a corrosdo e de facil higienizagdo, contendo no minimo 03 (trés) prateleiras
com protegdo lateral ou sistema equivalente de contengdo, estrutura reforgada, algas ou puxadores
para movimentagdo segura, rodizios resistentes com giro adequado, sendo ao menos 02 (dois) com
sistema de trava. Deverd possuir dimensdes minimas aproximadas compativeis com uso industrial,
suficientes para transporte seguro de utensilios, insumos e alimentos, garantindo estabilidade,
resisténcia mecanica e ergonomia no manuseio. O equipamento devera ser fornecido novo, de
primeiro uso, acompanhado de garantia do fabricante e documentag@o técnica pertinente. Marcas de
referéncia: Brascool, Ago Rio, Mattos Exaustores, ou equivalente, similar ou de melhor qualidade.

Unid.

R$ 1.781,06

R$ 10.686,36

PARTICIPAGCAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]
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Carrinho de Transporte de Pratos em Aco Inoxidiavel: Equipamento destinado ao
armazenamento, organizagdo e transporte de pratos limpos ou higienizados, para uso em cozinhas
industriais, refeitorios, restaurantes populares e unidades de alimentagdo coletiva. Devera ser
fabricado em ago inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de resisténcia igual ou superior,
adequado ao contato com utensilios alimentares, resistente a corrosdo, umidade e higienizagdo
frequente.

O equipamento devera possuir capacidade minima para 160 (cento e sessenta) pratos com diametro
de até 30 cm, distribuidos em 04 (quatro) colunas verticais independentes, ou configuragdo
equivalente funcional que garanta organizagdo, ventilagdo e facil manuseio dos utensilios. A
estrutura interna devera possuir divisorias, guias ou suportes refor¢ados, de modo a evitar
deslocamento, choques ou quebra dos pratos durante a movimentagao.

O carrinho devera apresentar dimensdes aproximadas compativeis com a capacidade operacional, ou
equivalente funcional, com estrutura tubular reforgada, capacidade de carga compativel com uso
institucional continuo e superficies lisas de facil higienizagdo. Devera possuir rodizios giratorios de
alta resisténcia, preferencialmente com revestimento em borracha, nylon ou poliuretano, sendo no
minimo 02 (dois) com sistema de freio, garantindo mobilidade e estabilidade durante a operagao.

O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas técnicas,
sanitarias e de seguranga aplicaveis.

Unid.

R$ 2.692,97

R$ 10.771,88

PARTICIPAGCAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI
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Batedeira Planetiria Industrial: Equipamento destinado ao preparo de massas leves e médias,
bolos, cremes, chantilly, misturas e demais preparagdes alimenticias, para uso em cozinhas
industriais, panificadoras, confeitarias e unidades de alimentagdo coletiva. Devera possuir sistema de
mistura planetario, no qual o batedor realiza movimento simultdneo de rotagdo e translago,
garantindo homogeneizagéo eficiente dos ingredientes.

O equipamento devera ser fabricado em estrutura metélica robusta, em aco SAE com pintura epoxi,
aco inoxidavel, aluminio ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, apropriado ao uso
continuo em ambiente profissional. Deverd possuir tigela removivel em ago inoxidavel, com
capacidade minima de 30 (trinta) litros, ou equivalente funcional, adequada ao preparo de grandes
volumes.

Devera possuir poténcia minima de 1 CV ou equivalente técnico, com alimentagdo elétrica em 220V
ou tensdo compativel com a rede da unidade contratante, e dimensdes aproximadas compativeis com
a capacidade operacional, preferencialmente proximas a 1,35 m de altura, 53 cm de largura e 78 cm
de profundidade, sem caréter restritivo. O equipamento devera possuir multiplas velocidades de
operagdo, sistema de protecdo movel ou grade de seguranga, dispositivos de parada segura e atender
integralmente a Norma Regulamentadora NR-12.

O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de batedores compativeis para
diferentes aplicagdes (globo, raquete e gancho, ou equivalentes funcionais), manual técnico e
acessorios necessarios, em conformidade com as normas técnicas, elétricas e sanitarias aplicaveis.

Unid.

R$ 19.135,59

R$ 76.542,36

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]
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Lavadora de Loucas Industrial Tipo Capota ou Tunel: Equipamento destinado a lavagem,
enxague e sanitizagdo de lougas, pratos, bandejas, utensilios e recipientes utilizados em cozinhas
industriais, restaurantes populares e unidades de alimentagdo coletiva, garantindo elevada
produtividade, eficiéncia operacional e conformidade sanitdria. Deveré possuir sistema de operagado
do tipo capota elevavel ou tinel continuo, com estrutura fabricada em ago inoxidavel AISI 304 ou
material equivalente de resisténcia igual ou superior, resistente a corrosdo, altas temperaturas,
umidade e higienizagdo frequente.

O equipamento devera possuir capacidade minima de processamento de 1.200 (mil e duzentos)
pratos por hora, ou equivalente funcional, com ciclos automaticos de lavagem, enxague e
sanitizagdo. Devera operar com temperatura minima de lavagem entre 55°C e 65°C e temperatura de
enxague/sanitizagdo entre 80°C e 90°C, ou pardmetros equivalentes que assegurem higienizagdo
eficaz conforme normas sanitarias aplicaveis.

Devera possuir sistema de aquecimento elétrico, a gas ou equivalente, com poténcia compativel com
a capacidade operacional, operando em alimentagdo elétrica de 220V, 380V ou tensdo trifasica
compativel com a rede da unidade contratante, frequéncia de 60 Hz. O equipamento deverd ser
compativel com cestos ou racks padrdo industrial, preferencialmente 500 x 500 mm ou equivalente
funcional.

Devera contar com dosadores automaticos de detergente e secante, sistema de filtragem de residuos,
controle de ciclos, painel de comando de facil operagdo e consumo de agua otimizado, compativel
com uso institucional continuo. O equipamento devera atender as normas de seguranga aplicaveis,
inclusive NR-12 quando pertinente, possuir dispositivos de protecdo operacional e ser fornecido
novo, de primeiro uso, acompanhado de manual técnico, garantia do fabricante, instalagdo, testes
operacionais e treinamento basico de operagdo, quando aplicavel.

Unid.

R$ 26.177.,45

R$ 52.354,90

PARTICIPAGAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI
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Maquina Industrial de Lavar Lougas para Copos, Xicaras e Utensilios: Equipamento destinado
a lavagem, enxague e sanitiza¢do de copos, xicaras, pratos, bandejas, cumbucas, talheres e utensilios
utilizados em cozinhas industriais e unidades de alimentagdo coletiva, confeccionado em ago
inoxidavel AISI 304 ou material equivalente resistente a corrosio e de facil higienizagdo, dotado de
bragos giratorios ou sistema equivalente de distribui¢ao de agua, painel de controle de facil operagao
e ciclos autométicos de lavagem e enxague. Devera possuir capacidade minima de 25 (vinte e cinco)
gavetas por hora, dimensdes compativeis com a categoria e instalagdo em cozinhas profissionais,
sistema de lavagem com 4gua aquecida e enxague em condi¢des adequadas de sanitizagdo, em
conformidade com as normas sanitarias ¢ de seguranga alimentar aplicaveis. Devera acompanhar
gavetas ou cestos adequados aos diferentes tipos de utensilios, possuir motor e poténcia compativeis
com a capacidade operacional exigida, além de alimentagdo elétrica compativel com a infraestrutura
da unidade contratante (127V, 220V ou bivolt, conforme disponibilidade local). O equipamento
devera ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de manual, garantia do fabricante e
documentagdo técnica comprobatoria. Marcas de referéncia: Hobart, Skymsen e Netter ou
equivalente, similar ou de melhor qualidade.

Unid.

R$ 35.811,33

R$ 71.622,66

PARTICIPAGCAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI
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Sistema de Exaustio Industrial com Coifa e Exaustor Centrifugo: Equipamento destinado a
captagdo e exaustdo de fumaga, vapores, calor, gordura e odores gerados em éreas de coc¢do, para
uso em cozinhas industriais, restaurantes populares e unidades de alimentagdo coletiva, garantindo
conforto térmico, seguranga operacional e redugdo do actimulo de residuos gordurosos nas
instalagdes. O sistema devera ser composto por coifa em ago inoxidavel AISI 304 ou material
equivalente de resisténcia igual ou superior, com estrutura reforgada, acabamento sanitirio e
dimensdes compativeis para cobertura integral da linha de cocgao, ou equivalente funcional.

A coifa devera possuir Largura: 4.500 mm (4,50 metros); Profundidade: 1.200 mm (1,20 metros);
Altura do Corpo (H): 600 mm; Altura da Saia/Aba Periférica: 500 mm, ou dimensdes equivalentes
funcionais, devendo ser apresentadas as dimensdes completas da coifa (largura, profundidade, altura
do corpo e altura da saia/aba periférica). Devera ser indicada a area de cobertura da coifa em relagao
a linha de cocgdo, de modo a demonstrar sua compatibilidade e cobertura integral dos equipamentos
instalados na area de cocgéo.

O conjunto devera incluir exaustor industrial com motor centrifugo monofésico ou trifasico, ou
equivalente técnico, com poténcia compativel com a demanda operacional do sistema, hélice com 06
(seis) pas em ago ou material equivalente de alta resisténcia, com didmetro aproximado de 50 cm, ou
equivalente funcional. O sistema devera garantir vazio minima de exaustio de 21.000 m*h, ou
superior, assegurando renovagao eficiente do ar e adequada remocao de fumaga e vapores.

O sistema deverd operar com alimentagdo elétrica em 220V ou 380V, monofésico ou trifasico,
frequéncia de 60 Hz, conforme compatibilidade com a infraestrutura elétrica da unidade contratante.
O motor devera possuir protegéo contra sobrecarga, superaquecimento e grau de protegdo compativel
com ambientes industriais, garantindo operagdo segura e continua.

A coifa devera possuir filtros removiveis para retengdo de gordura, em quantidade compativel com
suas dimensdes, preferencialmente em ago inox ou aluminio lavavel, permitindo facil remog&o para
limpeza e manutengao.

O fornecimento devera contemplar tubulagdo, dutos, conexdes, suportes, acessorios de fixagado, bem
como a defini¢do dos comprimentos dos dutos, incluindo curvas e conexdes, instalagdo completa,
testes operacionais e comissionamento, assegurando plena operacionalidade do sistema. Devera ser
apresentado desenho técnico ou esquema dimensional do sistema completo, contemplando, no
minimo, as dimensdes da coifa, area de cobertura da linha de cocgdo, disposi¢do e percurso dos
dutos, comprimentos, curvas, conexdes, pontos de instalagdo e demais componentes necessarios a
adequada compreensao e execucdo do sistema.

O equipamento devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas
técnicas, sanitarias, elétricas e de seguranga aplicaveis.

Conj.

R$3.012,33

RS 6.024,66

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]
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Bancada de Trabalho Industrial: Bancada destinada as atividades de apoio, preparo e manipulagdo
de alimentos em cozinhas industriais e unidades de alimentac@o coletiva, com estrutura e tampo em
aco inoxidavel AISI 304 ou material equivalente resistente a corrosio e de facil higienizagdo, dotada
de pés reforgados, apoio central e prateleira inferior para armazenamento e organizagio de utensilios
e insumos. Devera possuir comprimento minimo de 2,0 (dois) metros, além de dimensdes
compativeis com uso industrial, garantindo estabilidade, resisténcia mecanica, durabilidade e
condigdes adequadas de ergonomia e assepsia. O equipamento devera ser fornecido novo, de
primeiro uso, acompanhado de garantia do fabricante e documentagio técnica pertinente.

Unid.

R$ 3.168,00

R$ 25.344,00

PARTICIPAGCAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI
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Conjunto de Facas Profissionais para Cozinha Industrial: Conjunto de facas profissionais
destinado as atividades de corte, preparo, fatiamento, desossa e¢ manipulagdo de alimentos em
cozinhas industriais e unidades de alimentag@o coletiva, composto, no minimo, por faca de chef, faca
serrilhada, faca para legumes e faca para desossa, fabricadas em ago inoxidavel de alta resisténcia a
corrosdo, com cabos anatémicos, antiderrapantes e adequados ao uso continuo. Os utensilios deverdo
proporcionar seguranga, durabilidade, facilidade de higienizagdo e desempenho compativel com uso
profissional, sendo fornecidos novos, de primeiro uso, acompanhados de garantia do fabricante,
quando aplicavel.

Conj.

R$ 212,66

R$ 1.275,96

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]
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Tabuas de Corte Profissionais Coloridas: Equipamentos destinados ao corte, preparo e
manipulagdo de alimentos, para uso em cozinhas industriais, restaurantes populares e unidades de
alimentagdo coletiva, com a finalidade de reduzir o risco de contaminagdo cruzada durante o
processamento de alimentos. Deverdo ser fabricadas em Polietileno de Alta Densidade
(PEAD/HDPE), Polipropileno (PP) ou material equivalente de grau alimenticio, atéxico, ndo poroso,
resistente a impactos, cortes e higienizagao frequente.

As tabuas deverdo possuir dimensdes aproximadas de 50 x 30 cm (comprimento x largura), ou
equivalente funcional, com espessura minima de 10 mm a 15 mm, garantindo resisténcia mecénica
compativel com uso institucional continuo. Deverdo apresentar superficie lisa, sem porosidades,
cantos arredondados e acabamento sanitario, permitindo facil limpeza e desinfecgéo.

O conjunto devera ser composto por 10 (dez) unidades coloridas, distribuidas conforme
padronizagdo de uso para seguranga alimentar: 02 (duas) vermelhas para carnes cruas; 02 (duas)
verdes para vegetais e frutas; 02 (duas) amarelas para alimentos cozidos; 02 (duas) azuis para peixes
crus; e 02 (duas) beges ou brancas para paes, laticinios ou uso geral. O item devera ser fornecido
novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias e boas praticas de manipulagdo de
alimentos.

20

Unid.

R$ 111,36

R$ 2.227,20

PARTICIPAGCAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI

34

Assadeiras Gastronorm (GN 1/1) em Ago Inoxidavel: Equipamentos destinados ao preparo,
cocgdo, armazenamento e distribuicdo de alimentos, para uso em fornos combinados, cozinhas
industriais, restaurantes populares e unidades de alimentagdo coletiva. Deverdo seguir o padrdo
Gastronorm GN 1/1, compativeis com equipamentos e trilhos padronizados do mercado,
especialmente com espagamento entre trilhos de aproximadamente 62 mm ou equivalente funcional.
As assadeiras deverdo ser fabricadas em ago inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de
resisténcia igual ou superior, adequado ao contato com alimentos, resistente a corrosdo, altas
temperaturas, choques térmicos e higienizagdo frequente. Deverdo possuir dimensdes externas
compativeis com o padrdo GN 1/1 (aproximadamente 530 x 325 mm), ou equivalente funcional,
com profundidade/altura compativel com a aplicagdo operacional, preferencialmente entre 40 mm e
100 mm, conforme necessidade de preparo.

O material devera possuir espessura minima entre 0,8 mm e 1,0 mm, ou equivalente funcional,
garantindo resisténcia mecanica ao uso continuo, sem deformagdes excessivas sob aquecimento. As
pecas deverdo apresentar acabamento sanitario, superficies lisas, cantos arredondados e auséncia de
rebarbas, facilitando limpeza e manuseio seguro. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso,
em conformidade com as normas sanitarias e técnicas aplicaveis.

40

Unid.

R$ 127,47

R$ 5.098,80

PARTICIPAGAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI
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Assadeiras Gastronorm (GN 1/1 x 100 mm) em Ago Inoxidavel: Equipamentos destinados ao
armazenamento, transporte, distribui¢do, regeneragdo térmica e acondicionamento de alimentos
preparados, para uso em pass-through aquecido, carros de distribuigdo, cozinhas industriais,
restaurantes populares e unidades de alimentagdo coletiva. Deverdo seguir o padrao Gastronorm GN
1/1, com dimensdes compativeis com equipamentos padronizados de mercado, especialmente cubas
GN 1/1 com profundidade de 100 mm, ou equivalente funcional.

As assadeiras deverdo ser fabricadas em ago inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de
resisténcia igual ou superior, adequado ao contato com alimentos, resistente a corrosio, umidade,
variagdes térmicas e higienizagdo frequente. Deverdo possuir dimensdes externas aproximadas de
530 x 325 x 100 mm (comprimento x largura x profundidade), ou equivalente funcional,
assegurando perfeita acomodagdo em pass-throughs, trilhos e carros de distribui¢do compativeis com
padrdo GN 1/1.

O material devera possuir espessura minima entre 0,8 mm e 1,0 mm, ou equivalente funcional,
garantindo resisténcia mecénica ao uso continuo, empilhamento e transporte de alimentos sem
deformagdes excessivas. As pecas deverdo apresentar acabamento sanitario, superficies lisas, cantos
arredondados e auséncia de rebarbas, proporcionando seguranga no manuseio e facilidade de
limpeza. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas
sanitarias e técnicas aplicaveis.

40

Unid.

RS 144,28

R$ 5.771,20

PARTICIPAGCAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI

36

Liquidificador Industrial de Baixa Rotac¢do: Equipamento destinado ao preparo e processamento
de alimentos liquidos ou pastosos em cozinhas industriais e unidades de alimentagdo coletiva,
adequado para uso continuo e operagdes de mistura, trituragdo e homogeneizag¢do de ingredientes
diversos. Devera possuir copo em ago inoxidavel ou material equivalente resistente a corrosdo, com
capacidade minima de 6 (seis) litros, sistema de baixa rotagdo compativel com processamento de
misturas densas e pesadas, motor com poténcia compativel com uso industrial e tampa com vedagado
adequada para operagao segura. A alimentagao elétrica devera ser compativel com a infraestrutura da
unidade contratante (127V, 220V ou bivolt, conforme disponibilidade local). O equipamento devera
ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de manual, garantia do fabricante e
documentag@o técnica pertinente.

Unid.

RS 1.219,44

R$ 2.438,88

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI

37

Liquidificador Industrial de Baixa Rotac¢io: Equipamento destinado ao preparo e processamento
de alimentos liquidos, pastosos ou de maior densidade em cozinhas industriais e unidades de
alimentagdo coletiva, adequado para uso continuo e operagdes de mistura, trituragio e
homogeneizagdo de ingredientes diversos. Devera possuir copo em ago inoxidavel ou material
equivalente resistente & corrosdo, com capacidade minima de 10 (dez) litros, sistema de baixa
rotagdo compativel com o processamento de misturas densas e pesadas, motor com poténcia
compativel com a capacidade operacional exigida e tampa com vedagdo adequada para operagdo
segura. A alimentagdo elétrica devera ser compativel com a infraestrutura da unidade contratante
(127V, 220V ou bivolt, conforme disponibilidade local). O equipamento devera ser fornecido novo,
de primeiro uso, acompanhado de manual, garantia do fabricante e documentagio técnica pertinente.

Unid.

R$ 1.611,29

RS 6.445,16

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI

38

Balciao de Distribui¢io Aquecido com Cubas GN: Equipamento destinado a manutengdo e
distribui¢do de alimentos quentes em cozinhas industriais ¢ unidades de alimentagdo coletiva,
confeccionado em ago inoxiddvel ou material equivalente resistente a corrosdo e de facil
higienizagdo, dotado de sistema de aquecimento uniforme para conservagdo térmica dos alimentos.
Devera possuir capacidade minima para 06 (seis) cubas gastronorm (GN), com cubas inclusas ou
compativeis, estrutura adequada para apoio e distribui¢do segura das refei¢des, prote¢do para os
alimentos contra contaminagdo durante o servigo e sistema de escoamento ou drenagem, quando
aplicavel. O equipamento devera manter temperatura compativel com as normas sanitérias aplicaveis
a conservagdo de alimentos quentes, garantindo seguranca alimentar e eficiéncia operacional. Devera
ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de manual, garantia do fabricante e
documentag@o técnica pertinente.

Unid.

R$ 3.545,87

R$ 7.091,74

PARTICIPAGCAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI

39

Balcio de Distribuicio Refrigerado com Cubas GN: Equipamento destinado a conservagio e
distribui¢do de alimentos resfriados em cozinhas industriais e unidades de alimentagdo coletiva,
confeccionado em ago inoxidivel ou material equivalente resistente a corrosdo e de fécil
higienizagdo, dotado de sistema de refrigeragdo eficiente e uniforme. Devera possuir capacidade
minima para 06 (seis) cubas gastronorm (GN), com cubas inclusas ou compativeis, estrutura
adequada para distribui¢do segura dos alimentos e protegdo contra contaminagdo durante o servigo.
O equipamento deverd manter faixa de temperatura compativel com a conservagdo segura de
alimentos resfriados, preferencialmente entre +2°C e +8°C, ou equivalente conforme normas
sanitarias aplicaveis, com sistema de controle e regulagem de temperatura. Devera ser fornecido
novo, de primeiro uso, acompanhado de manual, garantia do fabricante ¢ documentagdo técnica
pertinente.

Unid.

R$ 5.202,35

R$ 10.404,70

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI

40

Carro Basculante para Lavagem e Transporte de Cereais: Equipamento destinado a lavagem,
drenagem, transporte e movimentagdo de cereais, graos e alimentos diversos, para uso em cozinhas
industriais, restaurantes populares e unidades de alimentagdo coletiva. Devera possuir cuba
basculante, permitindo escoamento facilitado de agua e descarregamento seguro dos materiais
transportados.

O equipamento devera ser fabricado em ago inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de
resisténcia igual ou superior, com acabamento sanitario e superficies lisas de facil higienizagdo.
Devera possuir capacidade minima de 80 litros, preferencialmente entre 80 e 100 litros, ou
equivalente funcional, compativel com uso profissional continuo.

A estrutura deverd ser reforcada, com puxador ergondmico em tubo metalico, ou equivalente
funcional, e dimensdes aproximadas compativeis com a capacidade operacional, preferencialmente
proximas a 78 x 52 x 81 cm (altura x largura x comprimento), sem carater restritivo. O equipamento
devera possuir 04 (quatro) rodizios de alta resisténcia, sendo 02 (dois) giratorios e 02 (dois) com
freio, ou configuragdo equivalente que assegure mobilidade e estabilidade durante a operagéo.

O item deverd apresentar resisténcia mecanica compativel com uso continuo, sistema de
basculamento seguro e ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas
sanitarias e de seguranca aplicaveis.

Marcas de referéncia (sem carater vinculante): Revitec Inox, Tecnocuba, Projinox, ou equivalente
técnico de qualidade igual ou superior.

Unid.

R$ 7.666,66

R$ 15.333,32

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI

41

Tanque Industrial para Higienizacdo: Equipamento destinado a lavagem, higieniza¢do e
sanitizagdo de alimentos, utensilios ¢ materiais diversos, para uso em cozinhas industriais,
restaurantes populares e unidades de alimentag@o coletiva. Devera ser fabricado em ago inoxidavel
AISI 430 ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, com espessura minima de 0,8 mm,
resistente a corrosdo, umidade e higienizagdo frequente.

O equipamento devera possuir 01 (uma) cuba, com dimensdes minimas aproximadas de 60 x 50 x
30 cm (comprimento x largura x profundidade), ou equivalente funcional, proporcionando
capacidade volumétrica minima compativel com uso profissional continuo, preferencialmente em
torno de 90 litros.

A estrutura devera apresentar dimensdes externas aproximadas de 100 x 70 x 90 cm (comprimento x
largura x altura), ou equivalente funcional, garantindo ergonomia e operagdo segura. O item devera
possuir acabamento sanitario, superficies lisas, sem rebarbas, estrutura robusta e resisténcia
mecanica compativel com uso continuo, sendo fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade
com as normas sanitarias aplicaveis.

20

Unid.

R$2.971,95

R$ 59.439,00

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI




42

Prato Fundo para Refei¢ées: Utensilio destinado ao acondicionamento e distribui¢do de refeigoes
em unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em porcelana ou material equivalente de alta
resisténcia, adequado ao contato com alimentos e de facil higienizagdo. Devera possuir didmetro
entre 21 (vinte e um) e 23 (vinte e trés) centimetros, formato fundo, acabamento uniforme,
resisténcia mecanica e térmica compativel com uso continuo em cozinhas industriais e refeitérios. O
item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias
aplicaveis.

1.500

Unid.

RS 54,16

R$ 81.240,00

ITEM 42 - AMPL/
PARTICIPACAO DE EMI
- VINCULADO AO ITE

43

Prato Fundo para Refei¢des: Utensilio destinado ao acondicionamento e distribui¢do de refei¢des
em unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em porcelana ou material equivalente de alta
resisténcia, adequado ao contato com alimentos e de facil higienizagdo. Devera possuir didmetro
entre 21 (vinte e um) e 23 (vinte e trés) centimetros, formato fundo, acabamento uniforme,
resisténcia mecanica e térmica compativel com uso continuo em cozinhas industriais e refeitorios. O
item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias
aplicaveis.

500

Unid.

R$ 54,16

R$ 27.080,00

ITEM 43 - COTA RESER
PARA ME/EPP/EQUIPAR
VINCULADO AO ITE

44

Conjunto de Talheres para Refeigéio (Kit Individual): Conjunto de talheres destinado ao uso em
unidades de alimentagdo coletiva, composto, no minimo, por 01 (um) garfo, 01 (uma) faca e 01
(uma) colher, fabricados em ago inoxidavel 18/10 ou material equivalente de resisténcia igual ou
superior, adequado ao contato com alimentos e de facil higienizagao. Os talheres deverao apresentar
acabamento uniforme, bordas seguras, resisténcia a corrosao, durabilidade e ergonomia compativel
com uso continuo em refeitdrios e cozinhas industriais, sendo fornecidos novos, de primeiro uso, em
conformidade com as normas sanitérias aplicaveis.

2.000

Conj.

R$ 25,94

R$ 51.880,00

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]

45

Prato para Buffet em Ac¢o Inox: Utensilio destinado ao acondicionamento, exposigdo e servigo de
carnes, guarnigdes e preparagdes diversas em buffets, cozinhas industriais e unidades de alimentagio
coletiva, fabricado em ago inoxidavel ou material equivalente de resisténcia igual ou superior,
adequado ao contato com alimentos e de facil higienizagdo. Devera possuir dimensdes compativeis
com servi¢o de buffet, com comprimento minimo de 30 (trinta) centimetros, espessura compativel
com uso continuo e resisténcia mecanica adequada para suportar manuseio frequente sem
deformagdes. O item devera apresentar acabamento uniforme, resisténcia a corrosao, durabilidade e
condi¢des adequadas de assepsia, sendo fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as
normas sanitdrias aplicaveis.

20

Unid.

R$ 48,33

R$ 966,60

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI

46

Colheres de Servir e Pegadores em Aco Inoxidavel: Utensilios destinados a distribuigdo,
porcionamento e servico de alimentos, tais como sopas, molhos, carnes, massas, saladas e
guarnigdes, para uso em cozinhas industriais, restaurantes populares, refeitorios e unidades de
alimentagéo coletiva. Deverdo ser fabricados em ago inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de
resisténcia igual ou superior, adequado ao contato com alimentos, resistente a corrosdo, deformagdes
e higienizagdo frequente.

As colheres de servir tipo sopa deverdo possuir comprimento aproximado entre 30 cm e 40 cm, ou
equivalente funcional, com concha de capacidade compativel com porcionamento institucional, cabo
anatomico e estrutura reforgada para uso continuo.

Os pegadores para carnes e saladas deveréo possuir comprimento aproximado entre 25 cm e 35 cm,
ou equivalente funcional, com extremidades apropriadas para firme apreensdo dos alimentos,
permitindo manuseio seguro e eficiente durante o servigo.

Os utensilios deverdo possuir espessura minima compativel com uso profissional continuo,
preferencialmente entre 1,0 mm e 1,5 mm, acabamento sanitario com superficies lisas, bordas
arredondadas e auséncia de rebarbas, garantindo seguranga no manuseio e facilidade de limpeza. Os
itens deverdo ser fornecidos novos, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias
aplicaveis.

20

Unid.

R$ 99,37

RS 1.987,40

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]

47

Copos Descartaveis 150 mL: Material de consumo destinado ao acondicionamento e consumo de
bebidas, tais como 4gua, sucos, refrigerantes, café ou similares, para uso em refeitorios, cozinhas
industriais, unidades administrativas e demais ambientes institucionais. Deverdo ser fabricados em
polipropileno (PP), poliestireno (PS) ou material equivalente atéxico de grau alimenticio, resistente a
deformagdo, rachaduras e vazamentos durante o uso.

Os copos deverdo possuir capacidade nominal de 150 mL, ou equivalente funcional, com
espessura/gramatura minima compativel com uso institucional continuo, garantindo resisténcia
mecanica adequada ao manuseio. Deverdo apresentar bordas refor¢adas, acabamento uniforme e
superficie livre de imperfei¢cdes que comprometam sua utilizagao.

O produto devera ser fornecido, devidamente embalados e lacrados de fabrica, assegurando prote¢do
contra contaminagdo durante armazenamento e transporte. Devera atender as normas da ABNT,
regulamentagdes da ANVISA e demais normas sanitarias aplicaveis, sendo fornecido novo, de
primeiro uso.

900

Unid.

R$ 95,95

R$ 86.355,00

ITEM 47 - AMPL/
PARTICIPACAO DE EMI
- VINCULADO AO ITE

48

Copos Descartaveis 150 mL: Material de consumo destinado ao acondicionamento e consumo de
bebidas, tais como agua, sucos, refrigerantes, café ou similares, para uso em refeitorios, cozinhas
industriais, unidades administrativas e demais ambientes institucionais. Deverdo ser fabricados em
polipropileno (PP), poliestireno (PS) ou material equivalente atoxico de grau alimenticio, resistente a
deformagio, rachaduras e vazamentos durante o uso.

Os copos deverdo possuir capacidade nominal de 150 mL, ou equivalente funcional, com
espessura/gramatura minima compativel com uso institucional continuo, garantindo resisténcia
mecanica adequada ao manuseio. Deverdo apresentar bordas reforgadas, acabamento uniforme e
superficie livre de imperfeigdes que comprometam sua utilizagao.

O produto devera ser fornecido, devidamente embalados e lacrados de fabrica, assegurando protecdo
contra contaminagdo durante armazenamento e transporte. Devera atender as normas da ABNT,
regulamentagdes da ANVISA e demais normas sanitarias aplicaveis, sendo fornecido novo, de
primeiro uso.

300

Unid.

R$ 95,95

R$ 28.785,00

ITEM 48 - COTA RESER
PARA ME/EPP/EQUIPAR
VINCULADO AO ITE

49

Bandeja em Ao Inox para Refeitorio: Utensilio destinado ao transporte de pratos, copos, talheres
e refeigdes pelos usuérios em refeitorios e unidades de alimentag@o coletiva, fabricado em ago
inoxidavel ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, apropriado para uso em
ambientes de cozinha e refeitorio industrial. Devera possuir superficie lisa, bordas reforgadas para
manuseio seguro, dimensdes compativeis com o transporte de refei¢des, com comprimento minimo
de 40 (quarenta) centimetros, espessura compativel com uso continuo e resisténcia mecanica
adequada para suportar carga e manuseio frequente sem deformagdes. O item devera apresentar
acabamento uniforme, resisténcia a corrosdo, durabilidade e facilidade de higienizagdo, sendo
fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitérias aplicaveis.

1.500

Unid.

R$ 225,88

R$ 338.820,00

ITEM 49 - AMPL/
PARTICIPAGAO DE EMI
- VINCULADO AO ITE

50

Bandeja em Aco Inox para Refeitorio: Utensilio destinado ao transporte de pratos, copos, talheres
e refeigdes pelos usudrios em refeitorios e unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em ago
inoxidavel ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, apropriado para uso em
ambientes de cozinha e refeitorio industrial. Devera possuir superficie lisa, bordas reforgadas para
manuseio seguro, dimensdes compativeis com o transporte de refeicdes, com comprimento minimo
de 40 (quarenta) centimetros, espessura compativel com uso continuo e resisténcia mecénica
adequada para suportar carga ¢ manuseio frequente sem deformagdes. O item devera apresentar
acabamento uniforme, resisténcia a corrosdo, durabilidade e facilidade de higienizagdo, sendo
fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitérias aplicaveis.

500

Unid.

R$ 225,88

R$ 112.940,00

ITEM 50 - COTA RESER
PARA ME/EPP/EQUIPAR
VINCULADO AO ITE




51

Sistema de Coifa Industrial com Exaustdo: Sistema completo destinado a captagéo e exaustdo de
fumaga, vapores, gordura e calor gerados em cozinhas industriais, restaurantes populares e unidades
de alimentag@o coletiva, garantindo conforto térmico, seguranga operacional e redugdo do acumulo
de residuos gordurosos nas instalagdes. Devera ser composto por coifa fabricada em ago inoxidavel
AISI 304 ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, resistente a corrosdo, altas
temperaturas e de facil higienizagdo, com dimensdes compativeis para cobertura integral da area de
cocgdo, ou equivalente funcional.

A coifa devera possuir Largura: 4.000 mm (4,00 metros); Profundidade: 1.300 mm (1,30 metros);
Altura do Corpo/Plenum: 500 mm; Altura da Saia/Aba Frontal: 400 mm, ou dimensdes equivalentes
funcionais. Deverdo ser apresentadas as dimensdes completas da coifa (largura, profundidade, altura
do corpo/plenum e altura da saia/aba frontal), bem como a area de cobertura da coifa em relagdo a
area de coc¢do, de forma a demonstrar sua compatibilidade e cobertura integral dos equipamentos
instalados.

O sistema devera ser equipado com no minimo 02 (dois) motores/exaustores centrifugos ou
equivalentes, com poténcia compativel com a demanda operacional, garantindo vazdo minima de
exaustao nao inferior a 8.000 m*h, ou superior, assegurando eficiente renovagéo do ar e remogdo de
residuos aerotransportados. Devera operar com alimentagéo elétrica em 220V ou 380V, monofasico
ou trifasico, frequéncia de 60 Hz, conforme compatibilidade com a infraestrutura elétrica da unidade
contratante.

A coifa devera possuir filtros removiveis e lavaveis para reten¢do de gordura, preferencialmente em
aco inox ou aluminio lavavel, além de dutos, conexdes, suportes, painel de acionamento elétrico e
acessorios necessarios a instalagdo e pleno funcionamento. Os motores deverdo possuir protegao
contra sobrecarga e superaquecimento, com grau de prote¢do compativel com ambientes industriais.
O sistema devera apresentar nivel de ruido compativel com operago segura e continua.

O fornecimento devera contemplar dutos e acessorios necessarios ao pleno funcionamento do
sistema, incluindo seus respectivos comprimentos, curvas, conexdes, suportes ¢ elementos de
fixagdo, conforme as condigdes do local de instalagdo. Devera ser apresentado desenho técnico ou
esquema dimensional do conjunto, contemplando, no minimo, as dimensdes completas da coifa,
area de cobertura em relagdo a area de cocgéo, disposi¢do e percurso dos dutos, acessorios, pontos de
conexdo e pontos de fixagdo, permitindo a adequada compreensdo, montagem e instalagido do
sistema.

O equipamento devera ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de manual técnico,
garantia minima de 12 (doze) meses, documentagdo técnica pertinente, instalagdo completa, testes
operacionais e comissionamento, em conformidade com as normas técnicas, sanitarias, elétricas e de
seguranga aplicaveis.

Unid.

R$ 35.963,33

R$ 71.926,66

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI

52

Carrinho para Transporte de Bandejas: Equipamento destinado ao transporte, armazenamento
temporario ¢ movimentagdo de bandejas de refei¢des em cozinhas industriais e unidades de
alimentagdo coletiva, tipo carrinho esqueleto, confeccionado em ago inoxidavel ou material
equivalente de resisténcia igual ou superior, adequado ao uso continuo e de facil higienizagao.
Devera possuir capacidade minima compativel com 40 (quarenta) bandejas ou equivalente, estrutura
reforgada com guias de apoio para acomodagdo segura das bandejas e rodizios giratorios de facil
movimentagao, sendo no minimo 02 (dois) com sistema de freio, garantindo estabilidade, resisténcia
mecanica, ergonomia e seguranga operacional. O equipamento devera ser fornecido novo, de
primeiro uso, acompanhado de garantia do fabricante e documentagio técnica pertinente.

Unid.

R$ 8.246,33

R$ 16.492,66

PARTICIPAGAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]

53

Lixeira com Pedal: Recipiente destinado ao descarte de residuos em cozinhas industriais, refeitorios
e demais unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em polipropileno ou material equivalente de
resisténcia igual ou superior, de facil higienizagdo e adequado ao uso institucional. Devera possuir
capacidade minima de 50 (cinquenta) litros, tampa com sistema de abertura por pedal adequado para
uso continuo, permitindo acionamento sem contato manual, de modo a garantir melhores condigdes
de higiene e seguranga sanitaria. O item devera apresentar resisténcia mecanica compativel com uso
frequente, estabilidade durante a operagdo e ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade
com as normas sanitarias aplicaveis.

Unid.

R$ 233,25

R$ 3.732,00

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]

54

Lixeira com Pedal: Recipiente destinado ao descarte de residuos em cozinhas industriais, refeitorios
e unidades de alimentagao coletiva, fabricado em polipropileno ou material equivalente de resisténcia
igual ou superior, de facil higienizagdo e adequado ao uso institucional. Devera possuir capacidade
minima de 100 (cem) litros, tampa com sistema de abertura por pedal adequado para uso continuo,
permitindo acionamento sem contato manual, de modo a assegurar melhores condigdes de higiene,
seguranga sanitaria e praticidade operacional. O item devera apresentar resisténcia mecénica
compativel com uso frequente, estabilidade durante a operagéo e ser fornecido novo, de primeiro uso,
em conformidade com as normas sanitarias aplicaveis.

Unid.

R$ 497,60

R$ 4.976,00

PARTICIPAGAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]

55

Container Plaistico para Lixo: Recipiente destinado ao armazenamento e transporte de residuos
solidos em cozinhas industriais, refeitorios e unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em
polietileno de alta densidade (PEAD) ou material plastico equivalente de alta resisténcia, adequado
a0 uso institucional e de facil higienizagdo. Devera possuir capacidade minima de 1.000 (mil) litros e
capacidade minima de carga de 400 (quatrocentos) quilogramas, estrutura reforgada resistente a
impactos, intempéries e agentes quimicos de limpeza, tampa articulada de facil abertura e sistema de
mobilidade com 04 (quatro) rodizios resistentes, sendo no minimo 02 (dois) com freio. O
equipamento devera atender, quando aplicavel, as normas técnicas da ABNT, especialmente
relacionadas ao acondicionamento e movimentagdo de residuos, garantindo seguranga operacional,
durabilidade e estabilidade durante o uso continuo, devendo ser fornecido novo, de primeiro uso,
acompanhado de garantia do fabricante e documentagao técnica pertinente.

Unid.

R$ 2.904,96

RS 17.429,76

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]

56

Pia com Dispositivo de Acionamento Automatico: Equipamento destinado a higieniza¢do das
mdos em cozinhas industriais, dreas de manipulagdo de alimentos e unidades de alimentagdo
coletiva, visando reduzir riscos de contaminagdo cruzada e assegurar adequadas condigdes de higiene
sanitaria. Devera ser confeccionada em ago inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de
resisténcia igual ou superior, resistente a corrosao, umidade e higienizagdo frequente.

O equipamento devera possuir cuba com capacidade minima de 10 (dez) litros, ou equivalente
funcional, com dimensdes compativeis com uso institucional, estrutura reforgada e acabamento
sanitario com superficies lisas, cantos arredondados e auséncia de rebarbas. Devera ser adequado
para instalagdo em parede, pedestal ou bancada, conforme necessidade da unidade contratante.

O sistema de acionamento da agua devera ser automatico ou sem contato manual, por sensor
eletronico, pedal mecanico/hidraulico ou mecanismo equivalente, garantindo operagdo higiénica.
Quando equipado com sensor eletronico, devera operar com alimentagdo elétrica em 127V, 220V ou
bivolt, frequéncia de 60 Hz, ou sistema equivalente com fonte de alimentagdo adequada.

A pia devera ser fornecida com torneira, valvula, sifao e demais acessorios hidraulicos necessarios a
instalacdo e pleno funcionamento, quando aplicavel. O item devera apresentar estrutura resistente ao
uso continuo e ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de garantia minima de 12 (doze)
meses e documentagdo técnica pertinente, em conformidade com as normas sanitarias e técnicas
aplicaveis.

Unid.

R$ 756,33

R$ 6.050,64

PARTICIPAGAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI
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Mesa com Pia/Cuba Dupla em A¢o Inox: Equipamento destinado as atividades de higienizagéo,
lavagem e apoio operacional em cozinhas industriais e unidades de alimentagdo coletiva,
confeccionado em ago inoxidavel AISI 430, AISI 304 ou material equivalente de resisténcia igual ou
superior, com acabamento liso e de facil higienizagdo. Devera possuir 02 (duas) cubas integradas,
com capacidade minima de 18 (dezoito) litros por cuba, profundidade compativel com a finalidade
de lavagem de utensilios e alimentos, estrutura refor¢ada para uso continuo e sistema de redugéo de
ruido, quando aplicavel. O equipamento devera apresentar resisténcia mecénica, durabilidade,
estabilidade e conformidade com as normas sanitarias aplicaveis, sendo fornecido novo, de primeiro
uso, acompanhado de garantia do fabricante e documentagéo técnica pertinente.

Unid.

R$ 2.804,25

R$ 11.217,00

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]

58

Bebedouro Industrial Revestido em Ao Inoxidivel: Equipamento destinado ao fornecimento
continuo de agua potavel refrigerada em refeitorios, cozinhas industriais e unidades de alimentagéo
coletiva, confeccionado em ago inoxidavel AISI 304, ago inox equivalente ou material de resisténcia
igual ou superior, adequado ao uso institucional, resistente a corrosdo e de facil higienizagao.

O equipamento devera possuir reservatorio com capacidade minima de 200 (duzentos) litros, ou
equivalente funcional, com no minimo 04 (quatro) torneiras de alta resisténcia, preferencialmente
tipo pressdo, rosca ou sistema equivalente, permitindo atendimento simultaneo aos usuarios. Devera
possuir sistema de refrigeragdo por compressor hermético ou equivalente, com poténcia compativel
com a capacidade operacional do equipamento, garantindo capacidade de refrigeragdo compativel
com uso institucional continuo.

O equipamento devera possuir isolamento térmico em poliuretano injetado, EPS ou material
equivalente, garantindo eficiéncia energética e manutengao da temperatura. Devera operar com faixa
de temperatura ajustavel entre 4°C e 12°C, ou equivalente funcional, adequada ao consumo humano,
com controlador de temperatura por termostato mecanico ou digital.

Devera operar com alimentagdo elétrica em 127V, 220V ou bivolt, frequéncia de 60 Hz, conforme
compatibilidade com a infraestrutura elétrica da unidade contratante. Devera utilizar gas refrigerante
ecologico ou equivalente de menor impacto ambiental, em conformidade com normas ambientais
vigentes.

O equipamento devera possuir bandeja coletora de agua, sistema de drenagem, filtro interno ou
compatibilidade com sistema de filtragem externo, pés regulaveis ou base refor¢ada, e estrutura
resistente ao uso continuo. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de
manual técnico, garantia minima de 12 (doze) meses e documentagdo técnica pertinente, em
conformidade com as normas técnicas, elétricas, sanitarias e de seguranga aplicaveis.

Unid.

R$ 4.448,91

R$ 17.795,64

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI

59

Assadeira em A¢o Inox: Utensilio destinado ao preparo, acondicionamento e cocgdo de alimentos
em cozinhas industriais e unidades de alimentagéo coletiva, fabricado em ago inoxidavel ou material
equivalente de resisténcia igual ou superior, adequado ao contato com alimentos e de fécil
higienizagdo. Devera possuir formato retangular, com dimensdes aproximadas de 45 x 32
centimetros, ou dimensdes compativeis com padrdes gastrondmicos equivalentes, apresentando
estrutura resistente ao uso continuo, resisténcia térmica adequada para utilizagdo em fornos e
acabamento uniforme, sem rebarbas ou deformagdes. O item devera ser fornecido novo, de primeiro
uso, em conformidade com as normas sanitarias aplicaveis.

Unid.

R$ 124,60

R$ 1.495,20

PARTICIPAGAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]

60

Caixa Plastica para Carne: Recipiente destinado ao acondicionamento, armazenamento e
transporte de carnes e alimentos refrigerados em cozinhas industriais, cAmaras frias e unidades de
alimentagdo coletiva, fabricado em polietileno de alta densidade (PEAD), polipropileno ou material
plastico equivalente de resisténcia igual ou superior, atoxico, lavavel e adequado ao contato com
alimentos. Devera possuir capacidade minima de 40 (quarenta) litros, dimensdes compativeis com o
armazenamento ¢ manuseio seguro em ambiente institucional, estrutura reforgada resistente a
impactos, empilhamento e baixas temperaturas, além de superficie lisa que facilite a higienizagdo e
assepsia. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas
sanitarias aplicaveis.

40

Unid.

R$ 807,76

R$ 32.310,40

PARTICIPAGAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]

61

Caixa Plastica Branca Fechada: Recipiente destinado ao acondicionamento, armazenamento e
transporte de géneros alimenticios, insumos e materiais diversos em cozinhas industriais,
almoxarifados e unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em polietileno de alta densidade
(PEAD), polipropileno ou material plastico equivalente de resisténcia igual ou superior, atoxico,
lavavel e de facil higienizagdo. Devera possuir capacidade minima de 40 (quarenta) litros, dimensdes
compativeis com o uso institucional, estrutura fechada e refor¢ada, resistente a impactos,
empilhamento e uso continuo, garantindo durabilidade, seguranga no transporte e condigdes
adequadas de assepsia. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as
normas sanitérias aplicaveis.

20

Unid.

R$ 872,00

R$ 17.440,00

PARTICIPAGCAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI

62

Caldeirdo de Aluminio: Utensilio destinado ao preparo e coc¢do de alimentos em cozinhas
industriais e unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em aluminio refor¢ado ou material
equivalente de resisténcia igual ou superior, adequado ao contato com alimentos e ao uso continuo
em altas temperaturas. Deverd possuir capacidade minima de 19 (dezenove) litros, estrutura
resistente ao uso intensivo, algas laterais refor¢adas para manuseio seguro e acabamento uniforme,
garantindo resisténcia térmica, durabilidade e facilidade de higienizagdo. O item devera ser
fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias aplicaveis.

Unid.

R$ 148,77

R$ 595,08

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI

63

Caldeirdo de Aluminio: Utensilio destinado ao preparo e cocgdo de alimentos em cozinhas
industriais ¢ unidades de alimenta¢do coletiva, fabricado em aluminio reforcado ou material
equivalente de resisténcia igual ou superior, adequado ao contato com alimentos e ao uso continuo
em altas temperaturas. Devera possuir capacidade minima de 38 (trinta e oito) litros, estrutura
reforgada para uso intensivo, algas laterais resistentes para manuseio seguro e acabamento uniforme,
garantindo resisténcia térmica, durabilidade e facilidade de higienizagdo. O item devera ser
fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitérias aplicaveis.

Unid.

R$ 664,33

R$ 3.985,98

PARTICIPAGAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]

64

Caldeirdo de Aluminio: Utensilio destinado ao preparo e cocgdo de alimentos em cozinhas
industriais e unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em aluminio refor¢ado ou material
equivalente de resisténcia igual ou superior, adequado ao contato com alimentos e ao uso continuo
em altas temperaturas. Devera possuir capacidade minima de 45 (quarenta e cinco) litros, estrutura
reforgada para uso intensivo, algas laterais resistentes para manuseio seguro e acabamento uniforme,
garantindo resisténcia térmica, durabilidade e facilidade de higienizagdo. O item devera ser
fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias aplicaveis.

Unid.

R$ 609,54

R$ 3.657,24

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI

65

Caldeirdo de Aluminio: Utensilio destinado ao preparo e coc¢do de alimentos em cozinhas
industriais ¢ unidades de alimenta¢do coletiva, fabricado em aluminio reforcado ou material
equivalente de resisténcia igual ou superior, adequado ao contato com alimentos e ao uso continuo
em altas temperaturas. Devera possuir capacidade minima de 95 (noventa e cinco) litros, estrutura
reforgada para uso intensivo, algas laterais resistentes para manuseio seguro e acabamento uniforme,
garantindo resisténcia térmica, durabilidade e facilidade de higienizagdo. O item devera ser
fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitérias aplicaveis.

Unid.

R$ 678,13

R$ 5.425,04

PARTICIPAGCAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI

66

Caneciio de Aluminio: Utensilio destinado ao aquecimento, preparo ¢ manuseio de liquidos em
cozinhas industriais ¢ unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em aluminio reforgado ou
material equivalente de resisténcia igual ou superior, adequado ao contato com alimentos e ao uso
continuo em altas temperaturas. Devera possuir capacidade minima de 6,5 (seis virgula cinco) litros,
estrutura resistente para uso intensivo, alga refor¢ada para manuseio seguro e acabamento uniforme,
garantindo resisténcia térmica, durabilidade e facilidade de higienizagdo. O item devera ser
fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias aplicaveis.

Unid.

R$ 126,30

R$ 505,20

PARTICIPAGCAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI
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Caneciio de Aluminio: Utensilio destinado ao aquecimento, preparo e manuseio de liquidos em
cozinhas industriais e unidades de alimentagéo coletiva, fabricado em aluminio reforgado ou
material equivalente de resisténcia igual ou superior, adequado ao contato com alimentos e ao uso
continuo em altas temperaturas. Devera possuir capacidade minima de 7,5 (sete virgula cinco) litros,
estrutura resistente para uso intensivo, alga reforgada para manuseio seguro e acabamento uniforme,
garantindo resisténcia térmica, durabilidade e facilidade de higienizagdo. O item devera ser
fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitérias aplicaveis.

Unid.

R$ 192,50

R$ 770,00

PARTICIPAGAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]

68

Carro Funcional para Limpeza: Equipamento destinado ao transporte, organiza¢do e apoio as
atividades de limpeza e higienizagdo em cozinhas industriais, refeitorios, unidades administrativas e
demais ambientes institucionais. Devera ser fabricado em ago inoxidavel AISI 304, polipropileno
(PP) de alta resisténcia ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, resistente a umidade,
produtos quimicos de limpeza e higienizagdo frequente.

O equipamento devera possuir estrutura multifuncional com bandejas organizadoras, suportes para
acondicionamento de cabos de vassouras, rodos, mops e demais utensilios de limpeza, além de
compartimento especifico para armazenamento de produtos de limpeza e materiais auxiliares.
Devera possuir minimo de 02 (dois) baldes removiveis, com capacidade minima de 15 litros cada,
ou equivalente funcional, preferencialmente com sistema de separagéo de agua limpa e suja.

Devera possuir prensa para mop (espremedor) integrada, compativel com uso profissional continuo,
além de rodizios giratorios de alta resisténcia, preferencialmente com freio em pelo menos 02 (dois)
rodizios, garantindo mobilidade e estabilidade durante a operagdo. O equipamento devera suportar
capacidade minima de carga entre 60 kg e 100 kg, ou equivalente funcional, apresentando estrutura
robusta, ergonomia adequada e resisténcia mecanica compativel com uso continuo. O item devera
ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas técnicas e de seguranga
aplicaveis.

Unid.

R$ 258,81

R$ 1.552,86

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]

69

Chaleira de Aluminio: Utensilio destinado ao aquecimento e preparo de liquidos em cozinhas
industriais ¢ unidades de alimenta¢do coletiva, fabricado em aluminio reforcado ou material
equivalente de resisténcia igual ou superior, adequado ao contato com alimentos e ao uso continuo
em altas temperaturas. Devera possuir capacidade aproximada de 9 (nove) litros, ou equivalente
funcional, adequada ao uso continuo em unidades de alimentagdo coletiva, além de estrutura
resistente, alga reforgada para manuseio seguro e acabamento uniforme, garantindo resisténcia
térmica, durabilidade e facilidade de higienizagdo. O item devera ser fornecido novo, de primeiro
uso, em conformidade com as normas sanitarias aplicaveis.

Unid.

R$ 278,43

R$ 1.113,72

PARTICIPAGCAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI

70

Concha em Ac¢o Inox para Cereais: Utensilio destinado ao porcionamento e distribui¢do de
cereais, grdos e preparagdes similares em cozinhas industriais e unidades de alimentagdo coletiva,
fabricado em ago inoxidavel ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, adequado ao
contato com alimentos e de facil higienizagdo. Devera possuir capacidade volumétrica minima
compativel com aproximadamente 1 (um) quilograma de cereais, equivalente a cerca de 1 (um) litro,
cabo ergondémico para manuseio seguro e estrutura resistente ao uso continuo, garantindo
durabilidade, resisténcia mecanica e facilidade de limpeza. O item devera ser fornecido novo, de
primeiro uso, em conformidade com as normas sanitérias aplicaveis.

Unid.

RS 84,29

R$ 674,32

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]

71

Concha em Aco Inox para Cereais: Utensilio destinado ao porcionamento e distribui¢do de
cereais, grios e preparagdes similares em cozinhas industriais e unidades de alimentagdo coletiva,
fabricado em ago inoxidavel ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, adequado ao
contato com alimentos e de fécil higienizagdo. Deverd possuir capacidade volumétrica minima
compativel com aproximadamente 2 (dois) quilogramas de cereais, equivalente a cerca de 2 (dois)
litros, cabo ergondmico para manuseio seguro e estrutura resistente ao uso continuo, garantindo
durabilidade, resisténcia mecanica e facilidade de limpeza. O item devera ser fornecido novo, de
primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias aplicaveis.

Unid.

R$ 106,16

R$ 849,28

PARTICIPAGCAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI

72

Concha em Aco Inoxidavel: Utensilio destinado ao porcionamento, manuseio e distribui¢ao de
alimentos liquidos ou semiliquidos, tais como sopas, caldos, feijao, molhos e preparagdes similares,
para uso em cozinhas industriais, refeitorios e unidades de alimenta¢do coletiva. Deverd ser
fabricada em ago inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de resisténcia igual ou superior,
resistente a corrosao, calor e higienizagio frequente.

Para uso geral em sopas, feijdo e molhos, devera possuir capacidade volumétrica minima entre 300
mL e 500 mL, com didmetro aproximado de 10 cm a 14 cm e comprimento total entre 30 cm e 50
cm, ou equivalente funcional.

Para aplicagdes em frituras ou recipientes profundos, podera possuir didmetro aproximado entre 14
cm e 16 cm, com comprimento entre 50 cm e 55 cm, garantindo seguranga térmica ao operador. Para
uso em caldeirdes industriais, devera possuir capacidade compativel com grandes volumes, com
didmetro aproximado entre 16 cm e 20 cm e comprimento entre 60 cm ¢ 75 cm, ou equivalente
funcional.

O item devera apresentar cabo anatdmico e refor¢ado, preferencialmente com gancho ou sistema de
apoio, acabamento sanitario e resisténcia mecéanica compativel com uso continuo, sendo fornecido
novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias aplicaveis.

20

Unid.

R$ 44,19

R$ 883,80

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]

73

Escorredor de Macarrio em Ago Inox: Utensilio destinado ao escorrimento, lavagem e manuseio
de massas, legumes e alimentos similares em cozinhas industriais e unidades de alimentagdo
coletiva, fabricado em ago inoxidavel ou material equivalente de resisténcia igual ou superior,
adequado ao contato com alimentos e de facil higieniza¢do. Devera possuir didmetro aproximado de
50 (cinquenta) centimetros, ou faixa dimensional equivalente compativel com uso institucional,
profundidade e capacidade adequadas ao manuseio de grandes volumes de alimentos, estrutura
perfurada para drenagem eficiente de liquidos, algas reforgadas para manuseio seguro e resisténcia
mecanica compativel com uso continuo. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em
conformidade com as normas sanitérias aplicaveis.

Unid.

R$ 363,83

R$ 2.910,64

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]

74

Escumadeira em Ac¢o Inoxidavel: Utensilio destinado ao manuseio, retirada, drenagem e
escorrimento de alimentos solidos imersos em liquidos ou 6leo, tais como frituras, legumes, massas
e preparagdes em caldos, para uso em cozinhas industriais, refeitorios e unidades de alimentagdo
coletiva. Devera ser fabricada em ago inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de resisténcia
igual ou superior, resistente a corrosdo, altas temperaturas e higienizagéo frequente.

A escumadeira devera possuir base perfurada em malha metalica ou chapa perfurada em ago inox,
permitindo eficiente escoamento de liquidos e Oleos. Para uso geral, deverd possuir diametro
aproximado entre 10 cm e 14 cm, com comprimento total entre 30 cm e 50 cm, ou equivalente
funcional.

Para uso em frituras, devera possuir didmetro aproximado entre 14 cm e 16 cm e comprimento entre
50 cm e 55 cm, garantindo seguranga térmica ao operador. Para uso em caldeirdes industriais, devera
possuir capacidade compativel com grandes volumes, com didmetro aproximado entre 16 cm e 20
cm e comprimento entre 60 cm e 75 cm, ou equivalente funcional.

O item devera apresentar cabo anatomico refor¢ado, preferencialmente com gancho ou sistema de
apoio, acabamento sanitario e resisténcia mecéanica compativel com uso continuo, sendo fornecido
novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias aplicaveis.

Unid.

RS 41,14

RS 411,40

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI
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Escumadeira em Aco Inoxidavel para Arroz e Alimentos Cozidos: Utensilio destinado ao
manuseio, porcionamento, retirada e escorrimento de arroz, feijdo, legumes e demais alimentos
solidos ou semissolidos, para uso em cozinhas industriais, refeitorios e unidades de alimentagdo
coletiva. Devera ser fabricada em ago inoxiddvel AISI 304 ou material equivalente de resisténcia
igual ou superior, resistente a corrosdo, calor e higienizagao frequente.

A escumadeira devera possuir base perfurada em chapa ou malha perfurada em ago inox, permitindo
o adequado escoamento de liquidos. Para uso profissional em distribuig¢do e preparo de alimentos,
devera possuir didmetro aproximado entre 10 cm e 14 cm, com comprimento total entre 30 cm e 50
cm, ou equivalente funcional.

O item devera apresentar cabo anatomico reforgado, preferencialmente com gancho ou sistema de
apoio, proporcionando seguranga, ergonomia e resisténcia mecanica compativel com uso continuo.
Devera ser fornecido novo, de primeiro uso, com acabamento sanitario e em conformidade com as
normas sanitrias aplicaveis.

20

Unid.

R$ 40,83

R$ 816,60

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI

76

Espatula em Aco Inox: Utensilio destinado ao manuseio, preparo, raspagem e distribui¢do de
alimentos em cozinhas industriais e unidades de alimentagdo coletiva, tipo espatula reta multiuso,
fabricada em ago inoxidavel ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, adequada ao
contato com alimentos e de facil higienizagdo. Devera possuir 1dmina com dimensdes aproximadas
entre 12 (doze) e 20 (vinte) centimetros de comprimento e largura compativel com uso profissional,
além de cabo ergondmico confeccionado em material atoxico e resistente ao calor, proporcionando
seguranga, durabilidade, resisténcia mecanica e conforto durante o uso continuo. O item devera ser
fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias aplicaveis.

20

Unid.

R$ 40,17

R$ 803,40

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI

77

Faca para Corte de Carne em Aco Inoxidavel: Utensilio destinado ao corte, desossa, fatiamento e
preparo de carnes bovinas, suinas, aves e pescados, para uso em cozinhas industriais, agougues,
restaurantes populares e unidades de alimentagdo coletiva. Devera possuir lamina em ago inoxidavel
AISI 304, ago cirtrgico ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, com alta resisténcia
a corrosdo, desgaste e higienizagdo frequente.

A faca devera possuir lamina reta ou levemente curva, adequada ao corte profissional de carnes, com
comprimento aproximado de 8” (oito polegadas), equivalente a 20 cm a 22 cm, ou equivalente
funcional. O fio da 1damina devera ser liso (ndo serrilhado), permitindo cortes precisos e continuos.

O utensilio devera possuir cabo ergondmico em polipropileno, polimero de alta resisténcia ou
material equivalente, com superficie antiderrapante, proporcionando seguranga, conforto e firmeza
durante o manuseio. O item devera apresentar balanceamento adequado entre cabo e lamina,
resisténcia mecénica compativel com uso continuo e ser fornecido novo, de primeiro uso, em
conformidade com as normas sanitarias aplicaveis.

20

Unid.

R$ 45,00

R$ 900,00

PARTICIPAGCAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI

78

Faca para Legumes ou Salada em Aco Inoxidavel: Utensilio destinado ao corte, descascamento,
fatiamento e preparo de legumes, verduras, frutas e saladas, para uso em cozinhas industriais,
restaurantes populares e unidades de alimentagao coletiva. Devera possuir lamina em ago inoxidavel
AISI 304, ago cirirgico ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, resistente a
corrosdo, desgaste e higienizagdo frequente.

A faca devera possuir lamina reta ou levemente curva, adequada para cortes precisos e manuseio agil
de alimentos de pequeno e médio porte, com comprimento aproximado de 3” (trés polegadas),
equivalente a 7 cm a 9 cm, ou equivalente funcional. O fio da ldmina devera ser liso (ndo
serrilhado), permitindo cortes uniformes e acabamento preciso.

O utensilio devera possuir cabo ergondmico em ABS, polipropileno ou material equivalente de alta
resisténcia, preferencialmente com superficie antiderrapante, proporcionando seguranga, conforto e
firmeza durante o manuseio. O item deveré apresentar balanceamento adequado entre cabo e 1dmina,
resisténcia mecénica compativel com uso continuo e ser fornecido novo, de primeiro uso, em
conformidade com as normas sanitérias aplicaveis.

20

Unid.

R$ 45,81

R$ 916,20

PARTICIPAGAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]

79

Garfo Bidente em Aco Inox: Utensilio destinado ao manuseio, fixagdo e apoio no corte de carnes,
assados e preparagdes similares em cozinhas industriais e unidades de alimentagdo coletiva,
fabricado em ago inoxidavel ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, adequado ao
contato com alimentos e resistente a corrosdo. Devera possuir porte médio a grande, com dois dentes
reforgados, comprimento compativel com uso profissional e cabo ergondmico com comprimento
aproximado entre 30 (trinta) e 40 (quarenta) centimetros, proporcionando firmeza, seguranga no
manuseio e resisténcia mecanica adequada ao uso continuo. O item devera apresentar estrutura
robusta, durabilidade e facilidade de higienizagdo, sendo fornecido novo, de primeiro uso, em
conformidade com as normas sanitérias aplicaveis.

24

Unid.

R$ 68,87

RS 1.652,88

PARTICIPAGCAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI

80

Garrafa Térmica para Café: Recipiente destinado ao armazenamento e conservagdo térmica de
café e outras bebidas quentes em cozinhas industriais, refeitorios e unidades de alimentagao coletiva,
fabricado em ago inoxidavel, plastico de alta resisténcia ou material equivalente de resisténcia igual
ou superior, com ampola interna em vidro, inox ou tecnologia equivalente de isolamento térmico.
Devera possuir capacidade minima de 2 (dois) litros, sistema de isolamento térmico eficiente para
conservagdo da temperatura por periodo compativel com o uso institucional e mecanismo de
acionamento por pressdo, pump, rosca ou sistema equivalente, que permita uso seguro, pratico e
higiénico. O item devera apresentar estrutura resistente ao uso continuo, facilidade de limpeza e ser
fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias aplicaveis.

20

Unid.

R$ 175,04

R$ 3.500,80

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI
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Lixeira Plastica com Pedal: Recipiente destinado ao descarte de residuos em cozinhas industriais,
refeitorios e unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em polipropileno (PP), polietileno de alta
densidade (PEAD) ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, de facil higienizagéo e
adequado ao uso institucional. Devera possuir capacidade minima de 100 (cem) litros, tampa com
sistema de abertura por pedal adequado ao uso continuo, permitindo acionamento sem contato
manual, de modo a garantir melhores condig¢des de higiene e seguranga sanitaria. O item devera
apresentar estrutura resistente a impactos, estabilidade durante a operago, facilidade de limpeza e ser
fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias aplicaveis.

Unid.

R$ 475,00

R$ 5.700,00

PARTICIPAGAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]
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Lixeira para Banheiro: Recipiente destinado ao descarte de residuos em sanitarios, banheiros e
areas de apoio de uso institucional, fabricado em ago inoxidavel ou material equivalente de
resisténcia igual ou superior, com adequada resisténcia a corrosdo e de facil higienizagdo. Devera
possuir capacidade minima de 10 (dez) litros, tampa com sistema de abertura por pedal, permitindo
acionamento sem contato manual, além de balde interno removivel, facilitando o esvaziamento,
limpeza e manutengdo das condigdes sanitarias. O item devera apresentar estrutura estavel, resistente
a0 uso continuo e ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias
aplicaveis.

24

Unid.

R$ 305,86

RS 7.340,64

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI
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Monobloco Fechado: Recipiente destinado ao armazenamento, acondicionamento e transporte de
alimentos, insumos e materiais diversos, em cozinhas industriais, cimaras frias e unidades de
alimentagdo coletiva, fabricado em polietileno de alta densidade (PEAD), polipropileno (PP) ou
material equivalente de resisténcia igual ou superior, atoxico, lavavel e adequado ao contato com
alimentos. Devera possuir capacidade minima de 38 (trinta e oito) litros, preferencialmente na cor
branca, com dimensdes aproximadas compativeis com o uso institucional, incluindo largura,
comprimento e altura adequadas ao empilhamento e manuseio seguro. O item devera apresentar
estrutura monobloco fechada, resistente a impactos e uso continuo, de modo a permitir o transporte e
armazenamento de produtos sem vazamento, garantindo durabilidade, facilidade de higienizagdo e
conformidade com as normas sanitarias aplicaveis, sendo fornecido novo, de primeiro uso.

20

Unid.

R$ 875,66

R$ 17.513,20

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]
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Monobloco Vazado: Recipiente destinado ao armazenamento, transporte e acondicionamento de
alimentos, hortifrutigranjeiros e insumos diversos em cozinhas industriais, cdmaras frias e unidades
de alimentag@o coletiva, fabricado em polietileno de alta densidade (PEAD), polipropileno (PP) ou
material equivalente de resisténcia igual ou superior, atoxico, lavavel e adequado ao contato com
alimentos. Devera possuir capacidade minima de 38 (trinta e oito) litros, preferencialmente na cor
branca, com dimensdes aproximadas compativeis com o uso institucional, incluindo largura,
comprimento e altura adequadas ao empilhamento e manuseio seguro. O item devera apresentar
estrutura monobloco vazada, permitindo adequada ventilagdo, drenagem e escoamento de liquidos,
além de resisténcia a impactos, empilhamento e uso continuo, garantindo durabilidade, facilidade de
higienizagdo e conformidade com as normas sanitarias aplicaveis, sendo fornecido novo, de primeiro
uso.

20

Unid.

R$ 171,66

R$ 3.433,20

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]
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Pa para Caldeirio Profissional: Utensilio destinado ao preparo, mistura e manuseio de alimentos
em caldeirdes e recipientes de grande porte, para uso em cozinhas industriais e unidades de
alimentagdo coletiva, fabricado em polietileno de alta densidade (PEAD), polipropileno atéxico ou
material equivalente de resisténcia igual ou superior, com cabo em aco inoxiddvel ou material de
resisténcia equivalente, adequado ao contato com alimentos e resistente a altas temperaturas e uso
continuo. Deverd possuir comprimento minimo de 80 (oitenta) centimetros, ou equivalente
funcional, proporcionando alcance seguro, ergonomia no manuseio ¢ resisténcia mecénica
compativel com operagdes de mistura e porcionamento de alimentos. O item devera ser fornecido
novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias aplicaveis.

Unid.

R$ 294,66

R$ 2.946,60

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]
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Pa em Polietileno (PEAD) — Tamanho (P): Utensilio destinado ao manuseio, porcionamento e
transferéncia de alimentos secos ou preparados, tais como arroz, graos e insumos diversos, para uso
em cozinhas industriais e unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em polietileno de alta densidade]
(PEAD) ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, atoxico, lavavel e adequado ao
contato com alimentos. Devera possuir dimensdes aproximadas entre 20 (vinte) e 30 (trinta)
centimetros de comprimento total, ou equivalente funcional compativel, estrutura resistente ao uso
continuo, superficie lisa de facil higienizagdo e resisténcia mecanica adequada as operagdes de prepar:
e porcionamento de alimentos. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade
com as normas sanitarias aplicaveis.

Unid.

R$ 149,30

RS 1.194,40

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]
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Pa em Polietileno (PEAD) — Tamanho Pequeno (M): Utensilio destinado ao manuseio,
porcionamento e transferéncia de alimentos secos ou preparados, tais como arroz, graos e insumos
diversos, para uso em cozinhas industriais e unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em
polietileno de alta densidade (PEAD) ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, atoxico,
lavavel e adequado ao contato com alimentos. Devera possuir dimensdes aproximadas entre 40
(quarenta) e 60 (sessenta) centimetros de comprimento total, ou equivalente funcional compativel
com porte pequeno, estrutura resistente ao uso continuo, superficie lisa de facil higienizagdo e
resisténcia mecanica adequada as operagdes de preparo e porcionamento de alimentos. O item devera
ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias aplicaveis.

Unid.

R$ 57,71

RS 461,68

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]
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Panela Comum de Aluminio: Utensilio destinado ao preparo e cocgdo de alimentos em cozinhas
industriais ¢ unidades de alimenta¢do coletiva, fabricado em aluminio reforcado ou material
equivalente de resisténcia igual ou superior, com espessura compativel com uso industrial continuo,
adequado ao contato com alimentos e resistente a altas temperaturas. Devera possuir capacidade
aproximada entre 50 (cinquenta) e 55 (cinquenta e cinco) litros, tampa compativel em aluminio ou
material de resisténcia equivalente, com encaixe adequado para conservagao térmica, além de algas
ou pegadores laterais reforgados para manuseio seguro. O item devera apresentar estrutura robusta,
resisténcia mecanica, durabilidade e facilidade de higienizagdo, sendo fornecido novo, de primeiro
uso, em conformidade com as normas sanitarias aplicaveis.

Unid.

R$ 629,75

R$ 2.519,00

PARTICIPAGAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]
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Panela Grande com Tampa de Aluminio: Utensilio destinado ao preparo e cocgdo de alimentos
em cozinhas industriais e unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em aluminio refor¢ado ou
material equivalente de resisténcia igual ou superior, com espessura compativel com uso industrial
continuo, adequado ao contato com alimentos e resistente a altas temperaturas. Devera possuir
capacidade aproximada entre 70 (setenta) e 75 (setenta e cinco) litros, tampa compativel em
aluminio ou material de resisténcia equivalente, com encaixe adequado para conservagdo térmica,
além de algas ou pegadores laterais reforgados para manuseio seguro. O item devera apresentar
estrutura robusta, resisténcia mecénica, durabilidade e facilidade de higienizagdo, sendo fornecido
novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias aplicaveis.

Unid.

R$ 794,58

R$ 3.178,32

PARTICIPAGCAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]
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Panela Grande com Tampa de Aluminio: Utensilio destinado ao preparo e cocgdo de alimentos em
cozinhas industriais e unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em aluminio reforgado ou
material equivalente de resisténcia igual ou superior, com espessura compativel com uso industrial
continuo, adequado ao contato com alimentos e resistente a altas temperaturas. Deverd possuir
capacidade aproximada entre 120 (cento e vinte) e 130 (cento e trinta) litros, tampa compativel em
aluminio ou material de resisténcia equivalente, com encaixe adequado para conservagdo térmica,
além de algas ou pegadores laterais reforgados para manuseio seguro. O item devera apresentar
estrutura robusta, resisténcia mecénica, durabilidade e facilidade de higienizagdo, sendo fornecido
novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias aplicaveis.

Unid.

R$ 1.322,66

R$ 5.290,64

PARTICIPAGCAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI
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Pegador Grande em Ago Inox: Utensilio destinado ao manuseio e servigo de alimentos quentes ou
frios, tais como carnes, massas, saladas e guarni¢des, em cozinhas industriais, refeitorios e unidades
de alimentagdo coletiva, fabricado em ago inoxidavel ou material equivalente de resisténcia igual ou
superior, adequado ao contato com alimentos e resistente a corrosdo. Devera possuir comprimento
aproximado entre 30 (trinta) e 35 (trinta e cinco) centimetros, ou equivalente funcional, com formato
ergondmico apropriado para pegada firme e segura, estrutura resistente ao uso continuo e fécil
higienizag@o. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas
sanitdrias aplicaveis.

Unid.

R$ 33,83

R$ 405,96

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]
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Espatula Raspadeira Curva em Ago Inox: Utensilio destinado ao manuseio, raspagem e preparo
de alimentos em cozinhas industriais e unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em ago
inoxidavel ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, adequado ao contato com
alimentos e resistente a corrosdo. Devera possuir cabo em pléstico de alta resisténcia, polipropileno
ou material equivalente de alta durabilidade, com dimensdes aproximadas de 30 (trinta) x 10 (dez)
centimetros, ou equivalente funcional, formato curvo apropriado para raspagem eficiente de
superficies e recipientes, além de resisténcia mecanica compativel com uso continuo e facilidade de
higienizagdo. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas
sanitarias aplicaveis.

Unid.

R$ 79,60

R$ 477,60

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]
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Faca em A¢o Inox: Utensilio destinado ao corte e preparo de alimentos em cozinhas industriais e
unidades de alimentagdo coletiva, fabricado com lamina em ago inoxidavel ou material equivalente
de resisténcia igual ou superior, adequada ao contato com alimentos e resistente a corrosdo. Devera
possuir lamina reta com comprimento aproximado entre 30 (trinta) e 32 (trinta e dois) centimetros,
ou equivalente funcional, apropriada para cortes de carnes, legumes e preparagdes em geral. Devera
possuir cabo resistente, ergondmico e confeccionado em material atoxico, adequado ao uso continuo
e a higieniza¢do frequente, garantindo seguranca, durabilidade e firmeza no manuseio. O item
devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias aplicaveis.

Unid.

R$ 80,40

R$ 964,80

PARTICIPAGAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI
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Panela de Pressdo Industrial: Utensilio destinado ao cozimento de alimentos sob pressdo em
cozinhas industriais ¢ unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em aluminio refor¢ado, ago
inoxidavel ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, adequado ao contato com
alimentos e resistente ao uso continuo em altas temperaturas. Devera possuir capacidade aproximada
de 20 (vinte) litros, sistema de travamento seguro da tampa, valvula de seguranga e dispositivo de
alivio de pressdo, garantindo operagdo segura durante o uso. O item deverd apresentar estrutura
robusta, resisténcia mecanica compativel com preparo em grandes volumes, facilidade de
higienizagdo e atender as normas técnicas e de seguranga aplicaveis, sendo fornecido novo, de
primeiro uso.

Unid.

RS 833,47

R$ 5.000,82

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]
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Picador de Legumes Profissional: Equipamento destinado ao processamento de hortaligas,
legumes e vegetais em grandes volumes, para uso em cozinhas industriais, restaurantes populares e
unidades de alimentagdo coletiva, com a finalidade de otimizar o pré-preparo de alimentos,
reduzindo tempo operacional e esforgo manual. Devera ser do tipo manual ou elétrico, conforme
necessidade operacional da Administragdo.

O equipamento devera possuir estrutura em aluminio fundido, ago inoxidavel, aluminio anodizado
ou material equivalente de alta resisténcia, com laminas ou facas em ago inoxidavel, resistentes a
corrosdo e adequadas ao contato com alimentos. Devera apresentar capacidade/produtividade
minima compativel com uso profissional continuo, preferencialmente igual ou superior a 100 kg/h
quando elétrico, ou equivalente funcional.

O sistema de corte devera permitir multiplos tipos de corte, incluindo fatias, tiras e cubos, com
fornecimento de minimo de 03 (trés) laminas ou discos intercambiaveis, ou equivalente funcional,
possibilitando diferentes espessuras e formatos de corte. Deverd possuir bocal ou éarea de
alimentagdo compativel com processamento de vegetais de médio porte, componentes removiveis
para higienizagdo e sistema de travamento ou base antiderrapante para garantir estabilidade durante a
operagao.

Quando do tipo elétrico, o equipamento devera operar com alimentagao elétrica em 127V, 220V ou
bivolt, frequéncia de 60 Hz, com poténcia compativel com a produtividade operacional, motor
protegido contra sobrecarga e sistema de seguranga em conformidade com a NR-12, quando
aplicavel. Quando do tipo manual, devera possuir sistema de alavanca ou prensagem ergondomico,
resistente ao uso continuo.

O equipamento deverd apresentar dimensdes aproximadas compativeis com a capacidade
operacional, preferencialmente proximas a 45,5 cm de largura por 55 cm de profundidade, ou
equivalente funcional. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de manual
técnico, acessorios necessarios e garantia minima de 12 (doze) meses, em conformidade com as
normas sanitérias, elétricas e de seguranga aplicaveis.

Unid.

R$ 383,63

R$2.301,78

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]
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Suporte para Papel Toalha: Dispensador destinado ao acondicionamento e fornecimento de papel
toalha para sanitarios, lavatorios de usudrios e areas de apoio de funcionarios, fabricado em pléstico
ABS de alta resisténcia, polipropileno, ago inoxidavel ou material equivalente de resisténcia igual ou
superior, adequado ao uso continuo e resistente a umidade. Devera ser compativel com papel toalha
interfolhado ou em bobina, conforme a necessidade da unidade, possuir sistema de abertura para
reposi¢do do papel com fechamento por trava ou chave, além de ser apropriado para fixagdo em
parede, garantindo durabilidade, facilidade de higieniza¢@o e uso seguro em ambiente institucional.
O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias
aplicaveis.

40

Unid.

R$ 48,30

R$ 1.932,00

PARTICIPAGAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]
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Suporte (Dispensador) para Sabonete Liquido: Dispensador destinado ao acondicionamento e
fornecimento de sabonete liquido para sanitdrios, lavatorios de usudrios e areas de apoio de
funcionarios, fabricado em plastico ABS de alta resisténcia, polipropileno ou material equivalente de
resisténcia igual ou superior, adequado ao uso continuo e resistente a umidade. Deverd possuir
reservatorio com capacidade minima de 800 (oitocentos) mililitros, ou equivalente funcional,
sistema de acionamento manual por pressdo, visor para acompanhamento do nivel do produto,
sistema de abertura para reabastecimento e estrutura apropriada para fixagdo em parede, garantindo
durabilidade, facilidade de higienizagdo e uso seguro em ambiente institucional. O item devera ser
fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitérias aplicaveis.

80

Unid.

R$ 60,45

R$ 4.836,00

PARTICIPAGCAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI

98

Suporte/Dispenser para Papel Higiénico: Equipamento destinado ao acondicionamento, prote¢do
e dispensagdo de papel higiénico em sanitarios de usuarios e funcionarios, para uso em ambientes
institucionais, refeitorios e unidades administrativas. Devera ser fabricado em polipropileno (PP) de
alta resisténcia, ABS ou material equivalente de durabilidade igual ou superior, resistente a umidade,
impactos e higienizagdo frequente.

O equipamento deverd possuir capacidade compativel com rolos de papel higiénico de até 500
(quinhentos) metros, ou equivalente funcional, garantindo autonomia de uso e redugédo da frequéncia
de reposi¢do. Devera ser adequado para fixagdo em parede de alvenaria, concreto, drywall ou
superficie equivalente, com sistema de instalagdo seguro e estavel.

O dispenser devera possuir visor frontal ou lateral para acompanhamento do nivel de papel, além de
sistema de abertura manual para reposi¢do, com fechamento por trava, chave ou mecanismo
equivalente de seguranga, evitando abertura indevida. Devera apresentar estrutura com superficies
lisas, cantos arredondados e acabamento que facilite limpeza e desinfecgo, sem rebarbas ou arestas
cortantes.

O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de acessorios de fixagdo, quando
aplicavel, em conformidade com as normas sanitarias e técnicas aplicaveis.

24

Unid.

R$ 68,27

RS 1.638,48

PARTICIPAGAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]
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Tabuleiro Grande: Utensilio destinado ao preparo, transporte, armazenamento e apoio no manuseio
de alimentos em cozinhas industriais e unidades de alimentagéo coletiva, fabricado em aluminio
reforgado ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, adequado ao contato com
alimentos e resistente ao uso continuo. Devera possuir formato retangular, com dimensdes
aproximadas de 70 (setenta) x 40 (quarenta) centimetros, ou equivalente funcional, estrutura
resistente a altas temperaturas, bordas reforgadas para manuseio seguro, durabilidade e facilidade de
higienizagdo. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas
sanitarias aplicaveis.

Unid.

R$ 374,66

R$ 5.994,56

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI
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Equipamento de Protec¢do Individual — Avental de Vinil: Equipamento destinado a prote¢do do
tronco e parte das pernas dos trabalhadores durante atividades de preparo, manipulagdo de alimentos,
higienizagdo e limpeza em cozinhas industriais, restaurantes populares e unidades de alimentagdo
coletiva. Devera ser confeccionado em vinil impermeavel ou material equivalente de resisténcia
igual ou superior, resistente a umidade, respingos, gordura, produtos de limpeza e ao uso continuo.
O avental devera possuir espessura minima entre 0,20 mm e 0,30 mm, ou equivalente funcional,
garantindo resisténcia mecanica adequada sem comprometer a flexibilidade durante o uso. Devera
possuir tamanho tinico ou tamanhos variados, com dimensdes minimas aproximadas entre 1,20 m e
1,40 m de altura por 0,65 m a 0,70 m de largura, ou equivalente funcional, assegurando cobertura
adequada do tronco e das pernas.

O equipamento devera possuir sistema de fixagdo por tiras ajustaveis ou amarragdo reforcada,
proporcionando ergonomia, conforto e seguranga durante o uso. Quando aplicavel a categoria de
protegao, devera possuir Certificado de Aprovagao (CA) valido emitido pelo Ministério do Trabalho
e Emprego, em conformidade com as normas de seguranga ocupacional aplicaveis. O item devera ser
fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias e de seguranca
vigentes.

160

Unid.

R$ 93,63

R$ 14.980,80

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]
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Equipamento de Protecio Individual (EPI) — Avental Corta-Chamas: Equipamento de protegdo
individual destinado a protegdo do tronco e membros inferiores do usuario contra calor, respingos
quentes e agentes térmicos provenientes de operagdes de cocgdo em cozinhas industriais e unidades
de alimentagdo coletiva, confeccionado em tecido de algoddo com tratamento retardante a chamas,
revestido em silicone ou material equivalente com protegdo térmica compativel, sem forro ou com
configuragdo funcional equivalente, e costuras em material resistente ao calor. Devera possuir
dimensdes aproximadas de 0,90 m x 0,70 m, ou equivalente funcional, garantindo cobertura
corporal adequada, conforto e mobilidade durante o uso continuo. O item devera possuir Certificado
de Aprovagdo (CA) valido, emitido pelo Ministério do Trabalho e Emprego, compativel com a
protegdo contra agentes térmicos, sendo fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as
normas de seguranga do trabalho e sanitdrias aplicaveis.

100

Unid.

R$ 164,35

R$ 16.435,00

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]
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Equipamento de Proteciio Individual — Botas de Borracha/PVC: Equipamento destinado a
protegdo dos pés e parte inferior das pernas durante atividades de limpeza, higienizagdo,
manipulagdo de alimentos e operagdes em areas Umidas, para uso em cozinhas industriais,
restaurantes populares e unidades de alimentagdo coletiva. Deverd ser confeccionado em PVC,
borracha nitrilica, borracha vulcanizada ou material equivalente de resisténcia igual ou superior,
apresentando elevada durabilidade, resisténcia mecanica e quimica, além de impermeabilidade total
contra umidade e liquidos.

A bota devera possuir cano curto, médio ou longo, conforme necessidade operacional da unidade,
preferencialmente na cor branca ou tonalidade clara, adequada para ambientes alimenticios. O
equipamento devera possuir solado antiderrapante, resistente a abrasdo e adequado para superficies
molhadas ou escorregadias, garantindo maior seguranga durante a movimentagio.

O fornecimento devera atender a numeragio dos usuarios, preferencialmente em grade entre 34 e 44,
ou equivalente funcional. O item devera possuir Certificado de Aprovagao (CA) valido emitido pelo
Ministério do Trabalho e Emprego, em conformidade com as normas de seguranga ocupacional
aplicaveis, sendo fornecido novo, de primeiro uso.

100

R$ 136,91

R$ 13.691,00
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Equipamento de Protec¢do Individual (EPI) — Sapato de Seguran¢a Ocupacional: Equipamento
de protegdo individual destinado a protegéo dos pés durante atividades de manipulagao de alimentos,
higienizagdo e operagdes em cozinhas industriais e unidades de alimentagao coletiva, confeccionado
em EVA, polimero impermeavel ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, com
padrdo de desempenho similar ou superior a calgados profissionais ocupacionais disponiveis no
mercado. Deverd possuir cor branca, design fechado na parte superior e no calcanhar,
proporcionando prote¢do adequada aos pés, solado antiderrapante e resistente a 6leo ou gordura,
adequado para superficies imidas ou escorregadias. O material devera permitir higieniza¢do
frequente e minimizar a retengéo de odores, garantindo conforto, durabilidade e seguranga durante o
uso continuo. O fornecimento devera atender & numeragdo compativel com os usuérios, conforme
demanda da Administragdo. O item devera possuir Certificado de Aprovagdo (CA) valido, emitido
pelo Ministério do Trabalho e Emprego, e atender as normas de seguranga ocupacional aplicaveis,
sendo fornecido novo, de primeiro uso.

200

R$ 147,00

R$ 29.400,00
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Equipamento de Protecdo Individual — Japona Térmica para Cimara Fria: Equipamento
destinado a protegdo térmica do tronco e membros superiores dos trabalhadores durante atividades
em ambientes refrigerados e camaras frias, para uso em cozinhas industriais, restaurantes populares e
unidades de alimentag@o coletiva. Devera ser confeccionado em nylon, lona ou material equivalente
de resisténcia igual ou superior, com forro interno matelassé em manta acrilica, poliéster térmico ou
material equivalente, garantindo isolamento térmico eficiente e conforto durante o uso continuo.

A japona devera oferecer protecdo térmica adequada para ambientes refrigerados e camaras frias,
suportando temperaturas minimas compativeis com operagdes de resfriamento e congelamento,
preferencialmente até -20°C ou equivalente funcional. Devera possuir fechamento frontal por ziper
reforgado, botdes de pressdo ou sistema equivalente, além de punhos ajustaveis que minimizem a
entrada de ar frio.

O fornecimento devera contemplar tamanhos variados (P, M, G, GG ou equivalentes), conforme
necessidade dos usuarios e ordem de fornecimento. Quando aplicavel a categoria de protegdo, o item
devera possuir Certificado de Aprovagdo (CA) valido emitido pelo Ministério do Trabalho e
Emprego, em conformidade com as normas de seguranga ocupacional aplicaveis. O equipamento
devera ser fornecido novo, de primeiro uso, com resisténcia mecanica compativel com uso continuo.

Unid.

R$ 202,92

R$ 2.029,20
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Equipamento de Prote¢io Individual (EPI) — Luvas Descartaveis de Vinil: Equipamento de
protegdo individual destinado a protegdo das maos durante atividades de manipulagio de alimentos,
higienizagdo e procedimentos operacionais em cozinhas industriais e unidades de alimentag&o
coletiva, confeccionado em vinil de alta resisténcia ou material equivalente de desempenho igual ou
superior, com espessura compativel para uso continuo e protegdo contra contaminagdo. Devera ser
fornecido sem pod, em tamanhos variados (P, M, G ou equivalentes), com formato anatdmico que
proporcione conforto, sensibilidade tatil e facilidade de calce. O item devera ser descartavel, atoxico,
ndo estéril e ambidestro, adequado ao contato com alimentos e resistente ao rasgo durante o uso
regular. Quando aplicavel, devera possuir Certificado de Aprovagéo (CA) valido, emitido pelo
Ministério do Trabalho e Emprego, em conformidade com as normas de seguranga ocupacional e
sanitarias aplicaveis, sendo fornecido novo, de primeiro uso. Caixa com 100 unidades.

100

R$ 54,60

R$ 5.460,00

PARTICIPAGAO EXCL
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Equipamento de Protecdo Individual (EPI) — Luvas Térmicas de Nylon para Cimara Fria:

Equipamento de protecdo individual destinado a prote¢do das maos durante atividades realizadas em
camaras frias e ambientes refrigerados de baixa temperatura, em cozinhas industriais ¢ unidades de
alimentagdo coletiva, confeccionado em nylon com forro térmico interno, isolamento térmico ou
material equivalente de resisténcia igual ou superior, adequado a prote¢do contra frio e umidade.
Deveré ser compativel com uso em ambientes refrigerados e cdmaras frias, com prote¢do térmica
adequada para baixas temperaturas operacionais, possuir forro interno térmico, punho longo ou
ajustavel para melhor prote¢do dos punhos e antebragos, e ser fornecido em tamanhos variados (P,
M, G ou equivalentes), conforme necessidade dos usudrios. O item devera proporcionar conforto,
mobilidade, resisténcia ao uso continuo e facilidade de higienizagdo. Quando aplicavel, devera
possuir Certificado de Aprovagao (CA) valido, emitido pelo Ministério do Trabalho e Emprego, em
conformidade com as normas de seguranga ocupacional e sanitarias aplicaveis, sendo fornecido
novo, de primeiro uso.

R$ 58,19

R$ 581,90
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Equipamento de Prote¢iio Individual (EPI) — Mdscara de Protecdo com Elastico: Equipamento
de protegao individual destinado a protegao das vias respiratorias durante atividades de manipulagdo
de alimentos, higienizagdo e rotinas operacionais em cozinhas industriais e unidades de alimentagéo
coletiva, do tipo mascara de protegdo ndo cirirgica ou mascara cirtirgica descartavel, confeccionada
em material ndo tecido (TNT) ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, com no
minimo dupla camada de protegdo, preferencialmente tripla camada, e sistema de fixagao por eléstico
auricular ou equivalente, proporcionando ajuste adequado ao rosto. Devera possuir capacidade de
filtragem compativel com a finalidade de protegao contra particulas, goticulas e contaminantes
ambientais, permitindo respirabilidade, conforto durante o uso continuo e adequada barreira de
prote¢do. O item devera ser atoxico, hipoalergénico, de facil utilizagdo e higieniza¢do ou descarte,
conforme sua natureza, sendo fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas
sanitarias e de seguranga ocupacional aplicaveis. Caixa com 100 unidades.

100

R$ 45,96

R$ 4.596,00
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Equipamento de Protecio Individual (EPI) — Touca Descartavel em TNT: Equipamento de
protecdo individual destinado & contengao total dos cabelos e controle de contaminagéo durante
atividades de manipulagdo de alimentos, higieniza¢do e rotinas operacionais em cozinhas industriais e
unidades de alimentagdo coletiva, confeccionado em tecido ndo tecido (TNT) descartavel, com
gramatura minima compativel com uso institucional, ou material equivalente de resisténcia igual ou
superior. Devera possuir elastico reforgado e flexivel em todo o perimetro, garantindo ajuste seguro e
confortavel a cabega, com cobertura total dos cabelos, inclusive para usuarios com maior volume
capilar. O item devera ser descartavel, atoxico, hipoalergénico, resistente ao uso regular durante a
jornada de trabalho e adequado ao controle sanitario de contaminagio, sendo fornecido novo, de
primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias e de seguranga ocupacional aplicaveis.
Caixa com 100 unidades.

100

R$ 38,66

R$ 3.866,00
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Uniforme para Produgiio de Alimentos (Unissex): Conjunto composto por calga e blusa de manga,
destinado ao uso por profissionais de cozinhas industriais e unidades de alimentagdo coletiva durante
atividades de preparo, manipulagao e distribui¢ao de alimentos. A calga devera ser confeccionada em
tecido brim ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, com composi¢do em algodao,
poliéster ou mistura equivalente, ¢ gramatura minima compativel com uso institucional continuo,
proporcionando durabilidade, conforto e resisténcia ao desgaste. A blusa devera possuir mangas
curtas ou longas, conforme necessidade operacional, confeccionada em tecido respiravel, de facil
higienizagdo, em cor clara (preferencialmente branca), favorecendo condi¢des adequadas de
assepsia. Devera conter aplicagdo do brasdo do Municipio no peito, em silk screen, bordado ou
técnica equivalente, em posi¢ao frontal, com dimensdes aproximadas compativeis com identificagao
institucional. O item devera ser fornecido em tamanhos variados, conforme demanda da
Administragdo, sendo novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias e de
seguranga ocupacional aplicaveis.

200

Unid.

R$ 213,66

R$ 42.732,00
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Amaciador de Carne Elétrico, modelo de referéncia ABS-HD ou equivalente funcional, destinado
ao amaciamento e preparo de carnes em cozinhas industriais, Restaurantes Populares e unidades de
alimentagdo coletiva, com a finalidade de promover a ruptura controlada das fibras da carne,
proporcionando melhoria da textura, maciez e rendimento no preparo. Devera ser fabricado em ago
inoxidavel AISI 304, aluminio anodizado ou material equivalente de resisténcia igual ou superior,
adequado ao contato com alimentos, resistente a corrosdo, a higienizagdo frequente e ao uso
continuo em ambiente profissional.

O equipamento devera possuir capacidade de produgdo minima de 300 kg/h, ou equivalente
funcional compativel com a demanda operacional da unidade, permitindo utilizagdo continua em
ambiente de cozinha industrial. O sistema de amaciamento devera operar por rolos, laminas ou
mecanismo equivalente de alta eficiéncia, proporcionando processamento uniforme e adequado, sem
comprometer a integridade e as caracteristicas do alimento.

Devera possuir componentes removiveis para facilitar a desmontagem e higienizagdo, bocal de
alimentagdo compativel com pegas de carne de porte médio, estrutura robusta, base estdvel e/ou
antiderrapante, proporcionando seguranga, estabilidade e facilidade de operagdo. Devera contar com
protegdes de seguranga em conformidade com a NR-12, incluindo barreiras fisicas, protegdo das
partes moveis e dispositivo de desligamento seguro.

O sistema de acionamento devera ser elétrico, com poténcia nominal minima de 550 W, equivalente
a aproximadamente 0,74 CV, compativel com a produtividade exigida, devendo possuir motor
adequado a operagdo continua e prote¢do contra sobrecarga e superaquecimento. A alimentagdo
elétrica devera ser em 127 V, 220 V ou bivolt, conforme configuragdo do equipamento e
compatibilidade com a infraestrutura elétrica da unidade, em frequéncia de 60 Hz.

As dimensdes aproximadas do equipamento deverdo ser de 465 mm de altura x 245 mm de largura
x 530 mm de profundidade (A x L x P), admitindo-se variagdo dimensional compativel com
equipamentos de mesma categoria, desde que ndo comprometa a funcionalidade, a instalagdo, a
operagdo, a estabilidade ou o atendimento a necessidade da Administragio.

O equipamento devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em perfeitas condigdes de
funcionamento, acompanhado de manual de opera¢do e manutengao, acessorios necessarios ao pleno
funcionamento e demais componentes originais, devendo atender as normas sanitarias, elétricas e de
seguranga aplicdveis, inclusive aquelas relativas a seguranga em maquinas e equipamentos. Devera
possuir garantia minima de 12 (doze) meses, contados do recebimento definitivo, abrangendo
defeitos de fabricagdo e funcionamento.

Unid.

R$ 8.779,66

R$ 17.559,32
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Caixa Térmica Hot Box: Equipamento destinado ao armazenamento e transporte de alimentos
preparados, quentes ou frios, em cozinhas industriais e unidades de alimentagdo coletiva, fabricado
em polietileno de alta densidade (PEAD), polimero de alta resisténcia ou material equivalente de
resisténcia igual ou superior, com isolamento térmico em poliuretano expandido ou material
equivalente de desempenho térmico compativel. Devera possuir capacidade aproximada de 100
(cem) litros, com dimensdes aproximadas compativeis com a categoria do equipamento, ou
equivalente funcional, estrutura robusta, tampa com fechamento seguro e algas ou sistema de
manuseio que facilitem o transporte. O equipamento deverd garantir manutengfo da temperatura
interna dos alimentos por periodo minimo compativel com a operagéo de transporte e distribuigo,
preservando as condi¢des adequadas de conservagdo térmica, seguranga alimentar e higiene. O item
devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias aplicaveis.

Unid.

R$ 2.406,54

R$ 24.065,40
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Balcao Corre-Prato Aquecido para Buffet Self Service: Equipamento destinado a distribuigdo e
conservagdo térmica de refeicdes em sistema self service, para uso em restaurantes populares,
refeitorios e unidades de alimentag@o coletiva. Deverd ser do tipo aquecido, fabricado em ago
inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, adequado ao contato
com alimentos, resistente a corrosdo, umidade e higienizagao frequente.

O equipamento devera possuir capacidade minima para 08 (oito) cubas gastrondomicas padrao GN,
compativeis com o padrdao GN 1/1, com profundidade minima de 100 mm, ou equivalente funcional,
incluindo suporte apropriado para acomodagdo segura das cubas. Devera possuir superficie de apoio
para pratos, estrutura refor¢ada e acabamento sanitario com superficies lisas e sem rebarbas.

O sistema de aquecimento deverd operar por resisténcia elétrica, banho-maria ou tecnologia
equivalente de desempenho igual ou superior, garantindo aquecimento uniforme. O equipamento
deverad manter os alimentos em faixa de temperatura operacional minima entre 60°C e 90°C, ou
equivalente funcional, assegurando conservagdo térmica segura durante a distribuicdo, em
conformidade com as normas sanitérias aplicaveis.

O equipamento devera possuir controle de temperatura por termostato analdgico ou digital,
permitindo ajuste e monitoramento da temperatura de operagdo. Devera operar com alimentagdo
elétrica em 127V, 220V ou 380V, monofasico ou trifasico, frequéncia de 60 Hz, com poténcia
compativel com a capacidade operacional do equipamento.

Devera apresentar estrutura robusta, isolamento térmico compativel, resisténcia mecanica para uso
continuo em ambiente institucional e, quando aplicavel, protetor salivar (sneeze guard) em vidro
temperado ou material equivalente. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso,
acompanhado de manual técnico, garantia minima de 12 (doze) meses ¢ documentagdo técnica
pertinente, em conformidade com as normas sanitarias, elétricas e de seguranga aplicaveis.

Unid.

R$ 4.035,00

R$ 8.070,00
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Pass Through Aquecido: Equipamento destinado ao armazenamento e transporte térmico de
alimentos prontos, para uso em cozinhas industriais e unidades de alimentagdo coletiva, com
estrutura externa em ago inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de resisténcia igual ou
superior, e isolamento térmico interno em poliuretano expandido, polietileno rotomoldado ou
material equivalente de desempenho térmico compativel. Devera possuir capacidade aproximada de
540 (quinhentos e quarenta) litros, com capacidade para no minimo 24 (vinte e quatro) cubas
gastrondmicas padrdo GN 1/1 com profundidade minima de 100 mm, ou equivalente funcional. O
equipamento devera possuir sistema de aquecimento por resisténcias elétricas, banho-maria, ar
forgado ou tecnologia equivalente, capaz de operar em faixa de temperatura minima entre 60°C e
90°C, garantindo conservagdo térmica segura dos alimentos durante o transporte e distribuigao.
Devera ainda possuir alimentagdo elétrica compativel com a infraestrutura da unidade (127V, 220V
ou trifasico), com poténcia compativel com a capacidade de aquecimento, estrutura robusta,
fechamento seguro e facilidade de higienizaggo. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso,
em conformidade com as normas sanitarias e de seguranga aplicaveis.

Unid.

R$9.935,03

R$59.610,18
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Balcao Horizontal Freezer, modelo de referéncia 250 cm, Linha Prime, com tampo liso,
alimentagdo elétrica 220 V, ou equivalente funcional, destinado ao armazenamento, conservagio e
congelamento de alimentos em cozinhas industriais, Restaurantes Populares e unidades de
alimentagdo coletiva. Devera possuir comprimento aproximado de 2.500 mm (2,50 m), com
estrutura robusta, fabricada em ago inoxidavel, ago galvanizado com revestimento anticorrosivo ou
material equivalente de resisténcia igual ou superior, adequado ao ambiente de uso profissional,
resistente a corrosdo, a umidade e a higienizagdo frequente.

Devera possuir tampo superior liso, de facil limpeza e higieniza¢do, com acabamento adequado ao
uso em ambiente de manipulagio de alimentos, e compartimento interno destinado ao
armazenamento de produtos congelados, com capacidade volumétrica compativel com a dimensdo
do equipamento e com a demanda operacional da unidade. A capacidade interna devera ser
informada pelo fabricante em litros.

O equipamento devera operar em faixa de temperatura adequada a conservagao e ao congelamento
de alimentos, preferencialmente com capacidade de atingir e manter temperatura de até -18 °C ou
inferior, mediante sistema de refrigeracdo estatico, ventilado ou tecnologia equivalente, assegurando
distribui¢do uniforme da temperatura interna e conservagio adequada dos produtos armazenados.
Devera possuir tampas superiores basculantes, deslizantes ou sistema equivalente, com fechamento
seguro, vedagdo adequada e facilidade de abertura e fechamento durante a rotina operacional. O
compartimento interno devera permitir organizagdo e acesso aos alimentos, sem comprometer a
eficiéncia do sistema de refrigeracao.

O sistema de refrigeragdo devera ser dimensionado para operagdo continua em ambiente
profissional, possuir controle de temperatura compativel com a aplicagdo e dispositivos de protegao
necessarios ao funcionamento seguro do equipamento. A alimentagéo elétrica devera ser em 220 V,
frequéncia de 60 Hz, compativel com a infraestrutura elétrica da unidade contratante.

O equipamento devera apresentar pés ou estrutura de apoio com estabilidade adequada,
possibilitando operagdo segura e higienizagdo do ambiente, além de acabamento externo e interno
compativel com as exigéncias sanitarias aplicaveis as unidades de alimentagao coletiva.

O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em perfeitas condi¢des de funcionamento,
acompanhado de manual de opera¢do e manutengio, acessorios necessarios ao pleno funcionamento
e garantia minima de 12 (doze) meses, devendo atender as normas sanitarias, elétricas, de seguranga
e demais regulamentagdes técnicas aplicaveis.

Unid.

R$ 15.840,00

RS 31.680,00
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Cilindro de GLP P-45 (45 kg): Recipiente destinado ao armazenamento e fornecimento de Gas
Liquefeito de Petroleo (GLP) para uso em cozinhas industriais e unidades de alimentagéo coletiva,
com capacidade nominal de 45 (quarenta e cinco) quilogramas, padrdo P-45. O item devera ser
fornecido abastecido (carregado) com GLP, incluindo, quando aplicavel, o sistema de troca do casco
(recipiente retornavel) em perfeitas condi¢des de uso, conservagio e seguranga. O recipiente devera
possuir certificagdo valida e estar em conformidade com as normas da Agéncia Nacional do
Petroleo, Gas Natural e Biocombustiveis (ANP), do INMETRO e demais normas técnicas aplicaveis,
sem avarias, corrosdo excessiva ou irregularidades que comprometam sua seguranga operacional. O
item devera ser fornecido novo ou requalificado conforme regulamentagdo vigente, apto para uso
imediato e seguro.

Unid.

R$ 1.852,33

R$ 33.341,94
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Carro para Remolho de Talheres: Equipamento destinado ao remolho, lavagem, transporte e
acondicionamento temporario de talheres e utensilios, para uso em cozinhas industriais e unidades de
alimentagdo coletiva, fabricado em aco inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de resisténcia
igual ou superior, com espessura compativel para uso institucional continuo, adequado ao contato
com alimentos, resistente a corrosdo e a umidade. Devera possuir cuba removivel com capacidade
minima de 70 (setenta) litros, instalada sobre estrutura metalica robusta, com suporte interno ou
prateleira inferior para maior estabilidade e apoio operacional. O equipamento devera contar com
rodizios giratorios de alta resisténcia, sendo no minimo 2 (dois) com sistema de freio, adequados
para movimentagdo segura sob carga imida. Devera apresentar dimensdes aproximadas compativeis
com a categoria do equipamento, ou equivalente funcional, estrutura refor¢ada, facilidade de
higienizagdo e resisténcia mecanica compativel com uso continuo. O item devera ser fornecido novo,
de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias aplicaveis.

Unid.

R$ 4.563,26

RS 18.253,04
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Carro com Tampa para Transporte de Carnes: Equipamento destinado ao transporte e
acondicionamento de carnes cruas, refrigeradas ou em preparo, para uso em cozinhas industriais e
unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em ago inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de
resisténcia igual ou superior, adequado ao contato com alimentos, resistente a corrosdo, umidade e
higienizagdo frequente. Devera possuir capacidade minima de 180 (cento e oitenta) litros, com cuba
integrada dotada de dreno para escoamento de residuos liquidos, quando operacionalmente
necessario. Devera possuir tampa com sistema de vedagdo por borracha, silicone ou fechamento
hermético equivalente, de modo a minimizar contaminagdes, odores e vazamentos durante o
transporte. O equipamento devera contar com rodizios de borracha ou material equivalente de alta
resisténcia, preferencialmente giratorios e com sistema de freio, além de puxador tubular ergondmico
em inox para movimentagdo segura. A estrutura devera apresentar resisténcia mecénica compativel
com carga imida e uso continuo, garantindo durabilidade, facilidade de higienizagéo e seguranga
operacional. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas
sanitarias aplicaveis.

Unid.

R$ 3.285,08

R$ 6.570,16
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Carro Plataforma Dobravel: Equipamento destinado ao transporte ¢ movimentagdo de cargas,
materiais, insumos e equipamentos em cozinhas industriais, almoxarifados e unidades de
alimentagdo coletiva, fabricado em ago carbono com pintura epoxi, ago inoxidavel ou material
equivalente de resisténcia igual ou superior, com estrutura reforgada e sistema dobravel para facilitar
armazenamento e transporte. Devera possuir capacidade minima de carga de 200 (duzentos)
quilogramas, com plataforma de dimensdes aproximadas compativeis com a categoria do
equipamento, ou equivalente funcional, proporcionando area util adequada para movimentagdo
segura de volumes diversos. O equipamento devera contar com rodizios de alta resisténcia, com
diametro compativel com a capacidade de carga, preferencialmente giratorios, sendo no minimo 2
(dois) dotados de sistema de freio, garantindo estabilidade, mobilidade e seguranga durante a
operagdo. O item deverd apresentar estrutura robusta, resisténcia mecénica para uso continuo,
facilidade de manuseio e ser fornecido novo, de primeiro uso.

Unid.

R$ 605,25

R$ 2.421,00
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Carro Suporte (Auxiliar) para Transporte de Cubas: Equipamento destinado ao transporte, apoio
e movimentagdo de cubas gastrondomicas contendo alimentos ou preparagdes, para uso em cozinhas
industriais e unidades de alimentag@o coletiva, fabricado em ago inoxidavel AISI 304 ou material
equivalente de resisténcia igual ou superior, adequado ao contato com alimentos, resistente a
corrosao, umidade e higienizagdo frequente. Devera possuir plataforma lisa com 2 (dois) planos de
apoio, com dimensdes aproximadas de 900 x 600 x 900 mm (ou equivalente funcional), compativel
com cubas gastronomicas padrdo GN (Gastronorm) ou padrio equivalente adotado pela unidade. O
equipamento devera suportar capacidade minima de carga de 150 (cento e cinquenta) quilogramas,
distribuida de forma segura entre os planos. Devera contar com rodizios giratorios em poliuretano ou
material equivalente de alta resisténcia, com didmetro minimo compativel com a capacidade de
carga, sendo os rodizios traseiros dotados de sistema de freio, garantindo estabilidade, mobilidade e
seguranga durante a operagdo. O item devera apresentar estrutura robusta, resisténcia mecanica para
uso continuo, facilidade de higienizag¢do e ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade
com as normas sanitarias aplicaveis.

Unid.

R$ 2.668,58

R$ 10.674,32

PARTICIPACAO EXCL
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Catraca Eletrénica Biométrica: Equipamento destinado ao controle de acesso de pessoas, com
registro de entrada e saida, para uso em prédios administrativos, unidades institucionais e areas de
acesso restrito. Devera possuir sistema de autenticagdo biométrica facial ou multimodal
(reconhecimento facial, cartdo, senha, biometria digital ou tecnologia equivalente), com capacidade
minima de cadastro de 10.000 (dez mil) usuarios faciais ou equivalente funcional, acompanhado de
software de gerenciamento e controle de acesso compativel, permitindo cadastro, monitoramento,
emissdo de relatorios e gerenciamento de permissdes. A catraca devera ser do tipo tripé, pedestal ou
tecnologia equivalente de controle fisico de passagem, com estrutura robusta e resistente ao uso
continuo. Devera possuir capacidade de fluxo compativel com alta circulagdo de usuarios, com
desempenho minimo adequado ao controle seguro de acessos por minuto, além de alimentagdo
elétrica compativel com a infraestrutura da unidade (110V ou 220V, 50/60 Hz). O item devera ser
fornecido novo, de primeiro uso, incluindo instalagdo, configuragdo e treinamento operacional, em
conformidade com as normas técnicas e de seguranga aplicaveis.

Unid.

R$ 9.626,66

R$ 57.759,96

PARTICIPACAO EXCL
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Descascador de Tubérculos Industrial: Equipamento destinado ao descascamento de tubérculos,
legumes e hortaligas, tais como batata, mandioca e similares, para uso em cozinhas industriais e
unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em ago inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de
resisténcia igual ou superior, adequado ao contato com alimentos, resistente a corrosdo e de facil
higieniza¢do. Devera possuir capacidade minima de processamento de 10 (dez) quilogramas por
ciclo, ou equivalente funcional, com sistema de descascamento por abrasdo, disco abrasivo, lixa
rotativa ou tecnologia equivalente, capaz de realizar o processamento de forma eficiente e segura. O
equipamento devera possuir alimentagdo elétrica em 220V, estrutura robusta, sistema de seguranga
operacional, componentes removiveis para limpeza e resisténcia mecanica compativel com uso
continuo. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas
sanitarias e de seguranga aplicaveis.

Marcas de referéncia (sem carater vinculante): Skymsen, Metvisa, G.Paniz, ou equivalente técnico
de qualidade igual ou superior.

Unid.

R$ 5.409,12

R$ 10.818,24

PARTICIPAGCAO EXCL
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Estante Metalica com 06 Prateleiras: Equipamento destinado ao armazenamento e organizagio de
géneros, insumos, utensilios e materiais em cozinhas industriais, almoxarifados e unidades de
alimentagdo coletiva, fabricado em ago carbono com pintura anticorrosiva (epoxi) ou ago inoxidavel,
ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, adequado ao uso institucional continuo.
Devera possuir estrutura desmontavel ou modular, facilitando montagem, transporte, manutengo e
eventual reconfiguragdo do espago. A estante devera conter 06 (seis) prateleiras, com dimensdes
aproximadas de 198 x 90 x 27 c¢m (altura x largura x profundidade), ou equivalente funcional, e
capacidade de suportar carga minima distribuida de 150 (cento e cinquenta) quilogramas. Devera
possuir sapatas plasticas protetoras ou sistema equivalente de apoio, garantindo estabilidade,
protegdo do piso e resisténcia mecanica adequada ao uso continuo. O item devera ser fornecido
novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas técnicas aplicaveis.

24

Unid.

R$ 431,33

R$ 10.351,92

PARTICIPAGAO EXCL
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Estante Prateleira Gradeada em Inox com 05 Planos: Equipamento destinado ao armazenamento
e organizacdo de géneros alimenticios, insumos e utensilios em cozinhas industriais, cdmaras frias,
almoxarifados e unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em ago inoxidavel AISI 304 ou
material equivalente de resisténcia igual ou superior, adequado ao contato com alimentos, resistente
a corrosdo, umidade e higienizagdo frequente. Devera possuir estrutura gradeada com 05 (cinco)
planos de apoio, permitindo ventilagdo e melhor acondicionamento dos materiais armazenados. As
prateleiras deverdo possuir dimensdes aproximadas de 150 x 42 x 155 cm (comprimento X
profundidade x altura), ou equivalente funcional, com capacidade de carga compativel com uso
institucional continuo e distribuigdo uniforme do peso. O item devera apresentar estrutura robusta,
estabilidade adequada, facilidade de montagem e higienizagdo, sendo fornecido novo, de primeiro
uso, em conformidade com as normas sanitérias aplicaveis.

20

Unid.

R$ 1.492,04

R$ 29.840,80

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]

124

Extintor de Incéndio CO2 (Didéxido de Carbono): Equipamento de seguranga destinado ao
combate inicial de principios de incéndio em ambientes administrativos, cozinhas industriais,
refeitorios e unidades de alimentag@o coletiva, adequado para incéndios das classes B (liquidos
inflamaveis) e C (equipamentos elétricos energizados). Devera utilizar como agente extintor dioxido
de carbono (COz2), com capacidade minima de carga de 6 (seis) quilogramas, acondicionado em
recipiente metalico de alta resisténcia, dotado de valvula de acionamento, mangueira e difusor
apropriado para aplicagdo segura do agente extintor. O equipamento deverd possuir selo de
conformidade e certificagdo valida do INMETRO, atendendo as normas de seguranga contra
incéndio, preven¢do e combate a incéndios vigentes, incluindo regulamentagdes do Corpo de
Bombeiros e normas técnicas aplicaveis. O item devera ser fornecido novo, carregado, lacrado e
pronto para uso, acompanhado de identificagdo de validade, manual de instrugdes e sinaliza¢do

obrigatoria.

40

Unid.

R$ 935,38

R$ 37.415,20

PARTICIPACAO EXCL
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Fatiador de Carne Profissional: Equipamento destinado ao fatiamento de carnes, frios, embutidos
e produtos similares, para uso em cozinhas industriais, agougues, refeitorios ¢ unidades de
alimentagdo coletiva, fabricado em ago inoxidavel AISI 304, aluminio anodizado ou material
equivalente de resisténcia igual ou superior, adequado ao contato com alimentos, resistente a
corrosao e de facil higienizagao.

O equipamento devera possuir motor elétrico monofasico ou equivalente, com poténcia minima de
1/2 CV (0,5 CV), ou equivalente funcional, frequéncia de 60 Hz, compativel com operagao continua
em ambiente profissional. Devera operar com alimentagdo elétrica em 127V, 220V ou bivolt,
conforme compatibilidade com a infraestrutura elétrica da unidade contratante, possuindo prote¢do
contra sobrecarga e superaquecimento do motor.

O sistema de corte devera operar por disco rotativo, com lamina em ago inoxidavel temperado ou
material equivalente de alta resisténcia, com didmetro aproximado de 350 mm, ou equivalente
funcional, apta a realizar cortes uniformes e precisos. Devera permitir regulagem de espessura de
corte de at¢ 15 mm ou superior, possibilitando diferentes tipos de fatiamento conforme a
necessidade operacional.

O equipamento devera apresentar produtividade compativel com uso profissional continuo,
preferencialmente adequada ao processamento de grandes volumes em ambiente institucional.
Devera possuir mesa de apoio movel, carro deslizante ou bandeja de alimentagio, sistema de afiagdo
da lamina integrado ou compativel, base antiderrapante e estrutura robusta que garanta estabilidade
operacional.

Devera possuir dispositivos de protegdo e seguranga em conformidade com a NR-12, incluindo
protegdo contra contato acidental com a lamina, sistema de acionamento seguro, botdo liga/desliga
protegido e demais mecanismos de seguranca aplicaveis. O item devera ser fornecido novo, de
primeiro uso, acompanhado de manual técnico, garantia minima de 12 (doze) meses e documentagéo
técnica pertinente, em conformidade com as normas sanitarias, elétricas e de seguranga aplicaveis.

Unid.

R$ 4.058,46

R$ 8.116,92

PARTICIPACAO EXCL
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Filtro de Agua para Uso Institucional: Equipamento destinado 4 filtragem e purificagio de agua
para consumo humano, para uso em cozinhas industriais, refeitorios e unidades de alimentagdo
coletiva, com sistema de filtragem por elemento mecanico em polipropileno (PP), carvao ativado,
Carbomax ou tecnologia equivalente de desempenho igual ou superior, apto a reten¢do de particulas
solidas, redugdo de cloro, odores e impurezas da d4gua. Devera possuir vazdo minima de 90 (noventa)
litros por hora, ou equivalente funcional, compativel com a demanda operacional da unidade. O
equipamento devera ser apropriado para instalagdo em bancada, parede ou ponto de uso, conforme
necessidade da Administragdo, com conexdes de entrada e saida de 4gua em padrao compativel com
instalagdes hidraulicas usuais (minimo 1/2” ou equivalente). Devera operar em faixa de pressdo
compativel com redes hidraulicas prediais, garantindo desempenho adequado de filtragem sem
comprometer o fluxo de agua. O item devera apresentar estrutura resistente, componentes de facil
substitui¢do e manutengao, sendo fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas
sanitarias aplicaveis.

Marcas de referéncia (sem carater vinculante): Hoken, Europa, IBBL, ou equivalente técnico de
qualidade igual ou superior.

Unid.

R$ 105,02

R$ 420,08

PARTICIPACAO EXCL
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Guarda-Volumes em A¢o Inoxidavel com 16 Portas: Equipamento destinado ao armazenamento
individual de pertences pessoais, uniformes e objetos de uso dos colaboradores, para utilizagdo em
vestiarios de funcionarios, cozinhas industriais, refeitorios, escolas ou unidades de alimentagdo
coletiva, fabricado em ago inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de resisténcia igual ou
superior, resistente a corrosdo, umidade e higieniza¢do frequente. Devera possuir 16 (dezesseis)
compartimentos individuais com portas independentes, com dimensdes totais aproximadas
compativeis com a categoria do equipamento, ou equivalente funcional, garantindo espago adequado
para acondicionamento seguro de objetos pessoais. Cada porta devera possuir sistema individual de
fechamento por tranca para cadeado, fechadura com chave ou mecanismo equivalente de travamento
seguro. O equipamento devera apresentar estrutura robusta, ventilagdo adequada dos
compartimentos, estabilidade e resisténcia mecanica compativel com uso institucional continuo,
sendo fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas técnicas aplicaveis.

Unid.

R$2.213,57

R$ 26.562,84

PARTICIPACAO EXCL
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Impressora Fiscal / Nao Fiscal Térmica: Equipamento destinado & emissdo de cupons fiscais,
comprovantes, recibos ou tickets de atendimento, para uso em pontos de venda, recep¢do, controle
de acesso ou unidades administrativas. Devera ser compativel com o modelo de emissdo fiscal
adotado pela Administragdo, tais como ECF, SAT, NFC-e ou tecnologia equivalente, conforme
legislagao tributaria aplicavel.

O equipamento devera utilizar tecnologia de impressdo térmica direta, com alimentagdo por bobina
interna de papel térmico, dispensando cartuchos ou toners, sendo compativel com bobinas de largura
padrio de 57 mm, 80 mm ou equivalente funcional. Devera possuir velocidade minima de impressdo
igual ou superior a 200 mm/s, com resolu¢gdo minima de 180 dpi ou equivalente, garantindo
legibilidade e qualidade de impressao.

Devera contar com guilhotina automatica ou sistema equivalente de corte, com durabilidade
compativel com uso institucional continuo, além de vida util da cabega térmica compativel com
elevado volume de impressdo. O equipamento devera possuir interfaces de comunicagdo USB,
Serial, Ethernet ou equivalente, compativeis com sistemas de automagdo comercial e softwares de
gestdo utilizados pela Administragao.

O equipamento devera operar com alimentagao elétrica em 100-240V (bivolt automatico) ou fonte
externa equivalente, frequéncia de 50/60 Hz, conforme especificagio do fabricante e
compatibilidade com a infraestrutura elétrica da unidade contratante. Devera ser compativel com
sistemas operacionais Windows, Linux ou equivalentes, incluindo drivers e utilitirios necessarios
para instalagdo e operagao.

O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de cabos, fonte de alimentagao,
drivers, manuais técnicos e garantia minima de 12 (doze) meses, em conformidade com as normas
técnicas, elétricas e fiscais aplicaveis.

Marcas de referéncia (sem carater vinculante): Elgin (Bematech), Epson, Daruma, ou equivalente
técnico de qualidade igual ou superior.

Unid.

R$ 933,91

R$ 3.735,64
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Mangueira para Incéndio: Equipamento de seguranga destinado ao combate e controle inicial de
incéndios em edificagdes institucionais, cozinhas industriais, refeitorios e unidades administrativas,
confeccionado em fibra sintética de poliéster de alta tenacidade ou material equivalente de
resisténcia igual ou superior, com revestimento interno em borracha sintética, PVC, elastomero ou
material equivalente, adequado para condugdo de agua sob pressdo. Devera possuir comprimento de
15 (quinze) metros, didmetro nominal de 38,1 mm (1'4”), e ser classificada, no minimo, como
Classe 2 ou superior, conforme a ABNT NBR 11861, adequada para uso predial, comercial ou
industrial. O item devera suportar pressdo de trabalho compativel com sistemas de combate a
incéndio, apresentar alta resisténcia a abrasdo, umidade e intempéries, e possuir certificagdo valida
do INMETRO, atendendo integralmente as normas técnicas de seguranga contra incéndio aplicaveis.
O produto devera ser fornecido novo, de primeiro uso, pronto para instalagdo e operagao.

Unid.

R$ 578,08

R$2.312,32

PARTICIPACAO EXCL
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Mio Francesa em Aco Inoxidavel: Suporte metalico destinado a fixagdo e sustentagdo de
prateleiras, bancadas ou estruturas de apoio em cozinhas industriais, almoxarifados e unidades de
alimentagdo coletiva, fabricado em ago inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de resisténcia
igual ou superior, resistente a corrosdo, umidade e higienizagdo frequente. Devera possuir espessura
minima compativel com a capacidade estrutural exigida, preferencialmente igual ou superior a 1,5
mm, garantindo resisténcia mecanica adequada ao uso continuo. O suporte devera apresentar
dimensdes aproximadas de 16 x 2 x 30 cm (altura x largura x profundidade), ou equivalente
funcional, com capacidade minima de carga de 30 (trinta) quilogramas, considerando carga
uniformemente distribuida. Devera ser adequado para fixagdo em parede de alvenaria, concreto,
drywall reforgado ou superficie equivalente, com sistema de instalagdo por parafusos, buchas ou
ferragens compativeis, assegurando estabilidade e seguranca operacional. O item deverd ser
fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado dos acessorios necessarios para instalagdo, quando
aplicavel.

Unid.

R$ 164,33

R$ 2.629,28

PARTICIPACAO EXCL
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Mesa para Panificadora com Tampo em Inox: Equipamento destinado ao preparo, manipulagao e
apoio operacional de massas, panificados e alimentos em geral, para uso em panificadoras, cozinhas
industriais e unidades de alimentagdo coletiva, fabricado com estrutura em ago carbono com pintura
anticorrosiva, ago inoxidavel ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, e tampo em
aco inoxidavel AISI 304 ou equivalente, adequado ao contato com alimentos, resistente a corrosao e
de facil higienizagdo. O tampo deverd possuir espessura minima de 0,8 mm ou equivalente
funcional, garantindo resisténcia mecanica compativel com uso continuo. A mesa devera apresentar
dimensdes aproximadas de 190 x 70 x 90 cm (comprimento x largura x altura), ou equivalente
funcional, com estrutura robusta, estabilidade adequada e capacidade para suportar cargas
compativeis com operagdes de panifica¢do. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, com
acabamento sanitario, superficies lisas e sem rebarbas, em conformidade com as normas sanitarias
aplicaveis.

Unid.

R$ 2.524,38

R$ 15.146,28

PARTICIPAGCAO EXCL
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Monobloco Fechado com Tampa: Equipamento destinado ao armazenamento, acondicionamento e
transporte de alimentos, insumos ou materiais diversos, para uso em cozinhas industriais,
almoxarifados, estoques e unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em polipropileno (PP) de alta
resisténcia ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, atoxico, resistente a impactos,
umidade e higienizagdo frequente. Devera possuir capacidade minima de 61 (sessenta e um) litros,
com dimensdes aproximadas de 32,5 x 62 x 38,5 cm (altura x largura x profundidade), ou
equivalente funcional. O equipamento devera possuir tampa compativel com sistema de encaixe
simples, trava de seguranca ou fechamento hermético equivalente, garantindo prote¢do contra
contaminagdo, derramamentos e agentes externos durante o armazenamento ou transporte. O item
devera apresentar estrutura monobloco fechada, superficies lisas para facil higienizagdo, resisténcia
mecanica compativel com uso continuo e ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade
com as normas sanitarias aplicaveis.

20

Unid.

R$ 310,97

R$ 6.219,40

PARTICIPACAO EXCL
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Pallet de Polietileno (Estrado): Equipamento destinado ao armazenamento, apoio ¢ movimentagdo
de cargas, géneros alimenticios, insumos e materiais diversos, para uso em cozinhas industriais,
estoques, almoxarifados, cdmaras frias e unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em polietileno
de alta densidade (PEAD/HDPE) ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, resistente
a umidade, impactos, corrosdo e higienizag¢do frequente. Devera possuir formato tipo estrado/pallet,
com dimensdes aproximadas de 82 x 41 x 25 cm (comprimento x largura x altura), ou equivalente
funcional, adequado para elevagdo e isolamento de materiais em relagdo ao piso. O equipamento
devera suportar capacidade minima de carga estatica compativel com armazenamento continuo de
materiais empilhados, bem como capacidade de carga dindmica compativel com movimentagdo
segura por operadores ou equipamentos auxiliares, sem deformacdo estrutural. O item devera
apresentar superficie antiderrapante ou acabamento que favorega estabilidade da carga, resisténcia
mecanica para uso continuo e ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas
sanitarias aplicaveis.

24

Unid.

RS 154,74

R$ 3.713,76

PARTICIPAGCAO EXCL
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Pedestal Organizador de Fila com Fita Retratil: Equipamento destinado a organizagao,
direcionamento e controle de fluxo de pessoas em recepgdes, areas de atendimento, refeitorios,
unidades administrativas ¢ demais ambientes institucionais, fabricado com tubo em ago inoxidavel
AISI 304 ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, resistente a corrosdo, impactos e
higieniza¢do frequente. Devera possuir fita retratil em nylon, poliéster ou material equivalente de
alta resisténcia, com extensdo minima de 2 (dois) metros e maxima aproximada de 5 (cinco) metros,
ou equivalente funcional, adequada a delimitagdo segura de filas e areas de circulagdo. O
equipamento devera apresentar altura aproximada de 91 ¢cm, com sistema retratil de recolhimento
automatico da fita e mecanismo de travamento seguro. Devera possuir base redonda, quadrada ou
reforgada, com peso compativel para garantir estabilidade e evitar tombamento durante o uso,
preferencialmente com acabamento antiderrapante ou protegio inferior para o piso. O item devera
ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas técnicas aplicaveis.

20

Unid.

R$ 290,49

R$ 5.809,80

PARTICIPAGCAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI

135

Pia em A¢o Inoxidavel: Equipamento destinado a higieniza¢do de alimentos, utensilios e apoio as
atividades de limpeza e preparo em cozinhas industriais, refeitorios e unidades de alimentagdo
coletiva, fabricado em ago inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de resisténcia igual ou
superior, adequado ao contato com alimentos, resistente a corrosdo, umidade e higienizagdo
frequente. Deverd possuir formato retangular, com dimensdes aproximadas de 120 x 53 cm
(comprimento x largura), ou equivalente funcional, e cuba com profundidade minima de 25 cm ou
equivalente funcional, garantindo capacidade adequada para lavagem e manuseio de utensilios e
alimentos em ambiente profissional. O equipamento devera ser adequado para instalagdo em parede,
bancada, embutido ou com gabinete, conforme necessidade da Administragdo, possuindo
acabamento sanitario, superficies lisas e sem rebarbas para facilitar a limpeza. O item devera ser
fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias aplicaveis.

Unid.

R$ 444,51

R$ 889,02

PARTICIPACAO EXCL
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Prateleira Lisa em Aco Inoxidavel: Equipamento destinado ao armazenamento e apoio de
utensilios, insumos e géneros alimenticios em cozinhas industriais, refeitorios, almoxarifados e
unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em ago inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de
resisténcia igual ou superior, adequado ao contato com alimentos, resistente a corrosdo, umidade e
higienizagdo frequente. Devera possuir superficie lisa, com dimensdes aproximadas de 150 x 40 cm
(comprimento x largura), ou equivalente funcional, e estrutura reforgada com aba/rebordo de
aproximadamente 4 cm ou espessura compativel com a capacidade de carga exigida, garantindo
resisténcia mecéanica adequada ao uso continuo. O equipamento devera ser apropriado para fixagao
em parede, por meio de mao francesa (suporte), trilho metalico ou sistema equivalente, com kit de
fixagdo incluso, quando aplicavel. O item devera apresentar estrutura robusta, acabamento sanitério,
superficies lisas e sem rebarbas, sendo fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as
normas sanitarias aplicaveis.

24

Unid.

R$ 629,88

RS$ 15.117,12
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Refresqueira Industrial: Equipamento destinado ao armazenamento, refrigeragio e dispensacéo de
bebidas frias, tais como sucos, refrescos e similares, para uso em cozinhas industriais, refeitorios e
unidades de alimentagdo coletiva. Devera ser fabricado com estrutura em ago inoxidavel AISI 304
ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, e depdsitos em policarbonato atoxico,
transparente e resistente a impactos, adequados ao contato com alimentos.

O equipamento deverd possuir sistema de refrigeragdo por compressor hermético ou equivalente,
com poténcia compativel com a capacidade operacional, utilizando gas refrigerante ecoldgico ou
equivalente de menor impacto ambiental, garantindo resfriamento continuo e uniforme das bebidas.
Devera operar com faixa de temperatura aproximada entre 0°C e 10°C, ou equivalente funcional,
compativel com conservagdo segura para consumo.

Devera possuir 02 (dois) depdsitos independentes, com capacidade minima de 15 (quinze) litros
cada, totalizando 30 (trinta) litros, ou equivalente funcional. O sistema de circulagdo interna devera
operar por pas agitadoras, bomba de recirculagio ou tecnologia equivalente, assegurando
homogeneidade térmica e evitando decantagdo do produto.

A dispensacdo devera ocorrer por torneira manual, alavanca ou sistema equivalente de acionamento
seguro e ergondmico, permitindo fluxo continuo e controle adequado da saida do liquido. O
equipamento devera apresentar dimensdes aproximadas de 73 x 44 x 56 cm (altura x largura x
profundidade), ou equivalente funcional, além de bandeja coletora removivel, estrutura robusta,
superficies de facil higienizago e resisténcia mecanica compativel com uso continuo.

O equipamento devera operar com alimentagdo elétrica em 127V, 220V ou bivolt, frequéncia de 60
Hz, conforme compatibilidade com a infraestrutura elétrica da unidade contratante. O item devera ser
fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de manual técnico, garantia minima de 12 (doze)
meses e documentagio técnica pertinente, em conformidade com as normas sanitarias, elétricas e de
seguranga aplicaveis.

Marcas de referéncia (sem carater vinculante): Venancio, Marchesoni, Croydon, ou equivalente
técnico de qualidade igual ou superior.

Unid.

R$ 5.113,00

R$ 10.226,00

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI
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Refrigerador Vertical Industrial Tipo Pass-Through: Equipamento destinado ao armazenamento
e conservagdo refrigerada de alimentos, insumos e preparagdes, com acesso por ambos os lados,
visando otimizar o fluxo operacional em cozinhas industriais, refeitérios e unidades de alimentagéo
coletiva. Devera possuir capacidade minima de 560 (quinhentos e sessenta) litros, ou equivalente
funcional, com 05 (cinco) prateleiras internas ajustaveis, ou equivalente funcional, adequadas ao
armazenamento organizado de alimentos, cubas e recipientes diversos.

O equipamento devera ser fabricado em ago inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de

resisténcia igual ou superior, com superficies internas e externas resistentes a corrosao, umidade e

higienizagdo frequente. Devera possuir sistema de refrigeragdo ventilado (ar for¢ado) ou tecnologia
equivalente, garantindo distribui¢do uniforme de frio, com degelo automatico e operagdo continua de
alta eficiéncia.

A faixa de temperatura de operagdo devera ser de aproximadamente 0°C a 10°C, ou equivalente

funcional, adequada a conservagdo segura de alimentos refrigerados. O equipamento devera possuir
controlador de temperatura por termostato digital ou sistema equivalente, com display externo para
monitoramento e ajuste operacional.

As portas deverdo ser fabricadas em ago inox ou material equivalente de alta resisténcia, com
sistema de vedagdo por borracha magnética ou tecnologia equivalente, assegurando isolamento
térmico eficiente e minimizagado de perdas de frio. Devera possuir isolamento térmico em poliuretano
injetado ou material equivalente, além de estrutura robusta com capacidade de carga compativel por
prateleira para uso institucional continuo.

O sistema de refrigeragdo devera operar com compressor hermético ou equivalente, com poténcia
compativel com a capacidade operacional do equipamento, utilizando gas refrigerante ecoldgico ou
equivalente de menor impacto ambiental. O equipamento devera operar com alimentagéo elétrica em
127V, 220V ou 380V, monofasico ou trifasico, frequéncia de 60 Hz, conforme compatibilidade com

a infraestrutura elétrica da unidade contratante.

O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de manual técnico, garantia
minima de 12 (doze) meses e documentagdo técnica pertinente, em conformidade com as normas
sanitarias, elétricas e de seguranga aplicaveis.

Marcas de referéncia (sem carater vinculante): Gelopar, Metalfrio, Fricon, ou equivalente técnico de

qualidade igual ou superior.

Unid.

R$ 13.817,38

RS 55.269,52

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI
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Tendal de Parede / Suporte para Carnes: Equipamento destinado ao armazenamento, exposi¢ao,
escorrimento, pendura ou apoio operacional de carnes em camaras frias, areas de manipulagdo ou
maturagdo, para uso em cozinhas industriais, agougues e unidades de alimentagdo coletiva, fabricado
em ago inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, adequado ao
contato com alimentos, resistente a corrosdo, umidade e higienizagdo frequente. Devera possuir
capacidade minima de 648 (seiscentos e quarenta e oito) litros ou equivalente funcional, com 05
(cinco) bandejas em ago inoxidavel, adequadas ao acondicionamento e escorrimento de carnes ou
outros alimentos. O equipamento devera apresentar dimensoes aproximadas de 1500 x 1395 x 675
mm (largura x altura x profundidade), ou equivalente funcional, com estrutura robusta para fixagao
em parede. O sistema de suporte devera ser composto por barras, trilhos, ganchos em inox ou
suportes para bandejas, conforme aplicagdo operacional, permitindo acondicionamento seguro,
ventilagdo adequada e organizagdo eficiente dos produtos. O item devera apresentar resisténcia
mecanica compativel com uso continuo, superficies lisas de facil higienizagdo e ser fornecido novo,
de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitarias aplicaveis.

Unid.

R$ 461,25

R$ 922,50

PARTICIPAGCAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI

140

Transpallet (Paleteira para Movimentag¢io de Cargas): Equipamento destinado & movimentagéo,
elevagdo e transporte horizontal de pallets, cargas e materiais diversos em almoxarifados, estoques,
cozinhas industriais e unidades de alimentagéo coletiva. Devera possuir sistema de elevagdo manual
hidraulico ou tecnologia equivalente de desempenho igual ou superior, adequado para operagdo
continua e segura. O equipamento deverd suportar capacidade minima de carga de 2 (duas)
toneladas, com estrutura metalica reforgada, resistente a impactos e uso institucional continuo.
Devera possuir rodas em nylon ou material equivalente de alta resisténcia, adequadas a
movimentagdo em pisos industriais. Os garfos deverdo possuir dimensdes aproximadas de 1.150 mm
de comprimento por 685 mm de largura total, ou equivalente funcional, com largura util compativel
com pallets padrdo. O sistema de elevagéo devera permitir altura minima aproximada de 75 a 85 mm
(posigdo rebaixada) e altura méaxima de elevagdo de 190 a 200 mm, ou equivalente funcional,
possibilitando operagdo segura de carga e descarga. O item devera apresentar sistema hidraulico de
acionamento ergondmico, estrutura robusta, resisténcia mecanica compativel com uso continuo e ser
fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas técnicas e de seguranga
aplicaveis.

Unid.

R$2.013,25

R$ 4.026,50

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]
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Ventilador de Parede para Refeitério: Equipamento destinado a ventilagdo e circulagéo de ar em
areas de refeitorio, cozinhas industriais e ambientes de uso coletivo, especialmente em locais sem
climatizag@o por ar-condicionado. Devera ser do tipo parede fixa com suporte articulado ou suporte
simples reforgado, adequado para fixagdo segura em alvenaria ou estrutura equivalente, garantindo
estabilidade e operagdo continua.

O equipamento devera possuir 03 (trés) velocidades de operagdo, com sistema de controle por chave
seletora, controle eletronico ou mecanismo equivalente. Devera possuir 03 (trés) pas, fabricadas em
plastico ABS, polipropileno, metal ou material equivalente de alta resisténcia, com didmetro
aproximado de 60 cm, ou equivalente funcional, adequado a ventilagao de areas amplas.

O ventilador devera possuir poténcia minima de 200 W, ou equivalente funcional, com motor de
rotagdo compativel com uso continuo, preferencialmente com vazio de ar adequada para ambientes
coletivos, garantindo eficiente circulagdo do ar. Devera contar com sistema de oscilagdo horizontal
acionavel, permitindo melhor distribui¢do do fluxo de ventilagdo no ambiente.

O equipamento devera possuir grade de prote¢do metalica ou material equivalente de alta resisténcia,
atendendo as normas de seguranga aplicaveis, bem como motor com protegdo contra
superaquecimento e sobrecarga, baixo nivel de ruido e resisténcia mecanica compativel com uso
institucional continuo.

O ventilador deverd operar com alimentagao elétrica em 127V, 220V ou bivolt, frequéncia de 60 Hz,
conforme compatibilidade com a infraestrutura elétrica da unidade contratante. O item devera ser
fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de manual técnico, kit de fixa¢do, garantia minima
de 12 (doze) meses e documentagdo técnica pertinente, em conformidade com as normas elétricas e
de seguranca aplicaveis.

Unid.

R$ 411,86

R$ 4.942,32

PARTICIPAGAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]
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Caixa Plastica para Armazenamento (Perfurada): Equipamento destinado ao armazenamento,
acondicionamento e transporte de alimentos, hortifrutigranjeiros, carnes ou materiais diversos, para
uso em cozinhas industriais, camaras frias, estoques e unidades de alimentagédo coletiva, fabricado
em polipropileno (PP), polietileno de alta densidade (PEAD/HDPE) ou material equivalente de
resisténcia igual ou superior, atoxico, resistente a impactos, umidade e higienizagdo frequente.
Devera possuir formato retangular e estrutura perfurada, permitindo ventilagdo adequada e
escoamento de liquidos, favorecendo a conservagdo de produtos pereciveis. O equipamento devera
apresentar dimensdes aproximadas de 60 x 40 cm (comprimento x largura), com altura compativel
com capacidade minima de 33 (trinta e trés) litros, ou equivalente funcional, preferencialmente na
cor branca ou tonalidade clara, adequada ao uso alimentar. O item devera apresentar superficies lisas
para facil higienizagdo, estrutura robusta e resisténcia mecanica compativel com uso continuo, sendo
fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas sanitérias aplicaveis.

Unid.

RS 148,33

R$ 2.076,62

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI
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Molheira / Salsicheira Elétrica em Inox (Banho-Maria): Equipamento destinado ao aquecimento,
conservagdo e distribuigdo de molhos, salsichas e alimentos quentes, para uso em cozinhas
industriais, lanchonetes, refeitorios e unidades de alimentagdo coletiva, fabricado em ago inoxidavel
AISI 304 ou material equivalente de resisténcia igual ou superior, adequado ao contato com
alimentos, resistente a corrosdo, umidade e higienizagao frequente. Devera possuir 04 (quatro) cubas
gastrondmicas de 1/2 GN ou equivalente funcional, com capacidade total minima de 25 (vinte e
cinco) litros, operando por sistema de aquecimento em banho-maria, que garanta aquecimento
uniforme e conservagdo térmica dos alimentos. O equipamento devera apresentar dimensdes
aproximadas de 45 x 27 x 15 cm (comprimento x largura x altura), ou equivalente funcional, e
possuir controle de temperatura por termostato analdgico ou digital, com faixa de operagdo de 0°C a
120°C e precisdo de controle compativel com uso profissional, assegurando estabilidade térmica
durante a operag@o. Devera possuir poténcia minima compativel com a capacidade do equipamento,
preferencialmente entre 1.000 W e 1.500 W, com alimentagdo elétrica em 127V, 220V ou tensdo
equivalente compativel com a rede da unidade contratante. O item devera apresentar estrutura
robusta, aquecimento uniforme, resisténcia mecénica para uso continuo e ser fornecido novo, de
primeiro uso, em conformidade com as normas elétricas, sanitarias e de seguranga aplicaveis.

Unid.

RS 1.147,27

R$ 4.589,08

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]
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Carrinho Escorredor para Pratos: Equipamento destinado ao armazenamento, transporte e
escorrimento de pratos apds higienizagdo, para uso em cozinhas industriais, refeitorios e unidades de
alimentagdo coletiva, fabricado em ago inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de resisténcia
igual ou superior, resistente a corrosdo, umidade e higienizagdo frequente. Devera possuir
capacidade minima para 174 (cento e setenta e quatro) pratos, ou equivalente funcional, com
estrutura interna vertical, horizontal ou sistema misto de divisorias/suportes, projetada para
acomodagao segura dos pratos, permitindo ventilagdo e escoamento adequado da agua residual. O
equipamento devera apresentar dimensdes aproximadas compativeis com a capacidade operacional,
preferencialmente entre 100 a 140 cm de altura, 60 a 90 cm de largura ¢ 70 a 100 cm de
profundidade, ou equivalente funcional, garantindo mobilidade e facilidade de operagdo. Devera
contar com rodizios de alta resisténcia, preferencialmente giratorios e com sistema de freio em pelo
menos 2 (dois), assegurando estabilidade e movimentagao segura. O item devera apresentar estrutura
robusta, resisténcia mecanica compativel com uso continuo e ser fornecido novo, de primeiro uso,
em conformidade com as normas sanitarias aplicaveis.

Unid.

R$ 9.403,00

RS 56.418,00

PARTICIPAGCAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI
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Termdmetro Tipo Espeto Digital: Equipamento destinado a medigio e controle de temperatura de
alimentos, liquidos e preparagdes culinarias, para uso em cozinhas industriais, refeitorios, unidades
de alimentagdo coletiva e atividades de inspegdo sanitdria, adequado ao monitoramento de cocgdo,
resfriamento, armazenamento e distribui¢do de alimentos. Devera possuir faixa de medi¢do minima
entre -50°C e +300°C, ou equivalente funcional, permitindo ampla aplicagdo em processos térmicos
diversos. O equipamento devera possuir haste tipo espeto em ago inoxidavel AISI 304 ou material
equivalente de resisténcia igual ou superior, apropriada para contato com alimentos, resistente a
corrosdo e de facil higienizagdo. Devera apresentar alta precisdo de leitura, com margem de erro
méxima de +I1°C (ou equivalente funcional), garantindo confiabilidade nas medigdes. O
equipamento devera possuir tempo de resposta entre 3 e 5 segundos, ou equivalente funcional,
assegurando rapidez na estabilizagdo da leitura. O item devera apresentar visor de facil leitura,
estrutura resistente ao uso continuo e ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as
normas sanitarias e técnicas aplicaveis.

Unid.

R$ 181,33

RS 1.087,98

PARTICIPAGAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]
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Termdmetro Infravermelho (Laser): Equipamento destinado a medi¢do sem contato da
temperatura de superficies, equipamentos, recipientes e alimentos, para uso em cozinhas industriais,
refeitorios, unidades de alimentagdo coletiva e atividades de inspegdo sanitiria, permitindo
monitoramento térmico rapido e seguro. Devera possuir faixa minima de medig@o entre -50°C e
+600°C, ou equivalente funcional, adequada ao controle de processos de aquecimento, resfriamento
e armazenamento. O equipamento devera possuir mira a laser integrada para direcionamento da
leitura e display digital em LCD com retroiluminagdo, facilitando visualizagdo em diferentes
condigdes de iluminagdo. Devera apresentar precisao minima de £1,5°C ou £1,5% da leitura (o que
for maior), ou equivalente funcional, garantindo confiabilidade nas medigdes. O equipamento devera
possuir relagdo distancia/medi¢ao (D:S) minima de 12:1 ou equivalente, permitindo medigdes
precisas a distancias seguras. O item devera apresentar tempo de resposta rapido, preferencialmente
inferior a 1 segundo, estrutura resistente ao uso continuo e ser fornecido novo, de primeiro uso, em
conformidade com as normas técnicas aplicaveis.

Marcas de referéncia (sem carater vinculante): Minipa, Fluke, Instrutherm, ou equivalente técnico de
qualidade igual ou superior.

Unid.

R$ 140,90

R$ 563,60

PARTICIPAGCAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI
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Termdmetro de Ambiente com Registro de Temperatura Médxima e Minima: Equipamento
destinado ao monitoramento e controle da temperatura ambiente em cozinhas industriais, cmaras
frias, areas de armazenamento e unidades de alimentagdo coletiva, permitindo acompanhamento das
temperaturas minima e maxima registradas para fins de controle sanitario e operacional.

O equipamento devera ser do tipo parede (fixagdo em parede) ou bancada, conforme necessidade
operacional da unidade, com leitura digital ou analdgica de facil visualizagdo, devendo permitir
identificagdo clara da temperatura atual, maxima e minima registradas.

Devera possuir faixa de medi¢do minima entre -50°C e +70°C, ou equivalente funcional, adequada
ao monitoramento de ambientes refrigerados e climatizados. O equipamento devera possuir corpo
em poliestireno, ABS ou material equivalente de alta resisténcia, com sensor de medi¢do em ago
inoxidével ou tecnologia equivalente, resistente ao uso continuo.

Devera operar com alimentag@o por pilha, bateria ou fonte elétrica compativel (110V/220V, quando
aplicavel), com dimensdes aproximadas compativeis com boa visualizagdo, preferencialmente
proximas a 6,4 cm de altura, 8,5 cm de largura e 2,2 cm de profundidade, sem carater restritivo. O
item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, em conformidade com as normas técnicas
aplicaveis.

Unid.

R$ 129,59

R$ 1.555,08

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI
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Embaladora Industrial para Filme PVC 50 cm em Inox: Equipamento destinado ao
acondicionamento, embalagem e selagem de produtos pereciveis ou fracionados, tais como carnes,
frios, frutas, legumes, panificados e alimentos em geral, por meio de pelicula de PVC esticavel, para
uso em cozinhas industriais, agougues, supermercados e unidades de alimentagdo coletiva. Fabricada
com estrutura em ago inoxidavel AISI 304 ou material equivalente de resisténcia igual ou superior,
resistente a corrosdo, umidade e higienizagdo frequente. Devera ser compativel com bobinas de filme
PVC com largura de até 50 cm, ou equivalente funcional.

O equipamento devera possuir sistema de corte ¢ selagem térmica por resisténcia elétrica, com barra
de corte equipada com fio resistivo em liga metalica de alta resisténcia térmica (nichrome, inox ou
material equivalente) ou ldmina aquecida equivalente, garantindo corte preciso e selagem eficiente
da embalagem. Devera possuir prote¢do na resisténcia de corte, evitando contato acidental com as
mdos durante a operagao.

Devera operar em tenséo elétrica de 127V ou 220V, conforme necessidade da Administragdo, com
poténcia minima entre 300 W e 800 W, ou equivalente funcional, compativel com aquecimento
rapido e operagdo continua. O equipamento devera possuir tempo de aquecimento reduzido,
adequado para uso profissional continuo, com estabiliza¢do térmica rapida para selagem uniforme.
Devera apresentar dimensdes aproximadas compativeis com bobina de 50 cm, preferencialmente
entre 60 a 70 cm de comprimento, 50 a 60 cm de largura e 12 a 20 cm de altura, ou equivalente
funcional. O item devera apresentar estrutura robusta, operagdo ergondmica, resisténcia mecénica
compativel com uso continuo e ser fornecido novo, de primeiro uso, com certificagio de
conformidade elétrica e de seguranga aplicavel.

Unid.

R$2.107,33

R$ 4.214,66

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPA]
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Seladora a Vacuo Profissional com Dois Bicos de Sucgiio: Equipamento destinado ao selamento e
embalagem a vacuo de alimentos secos, imidos e congelados, para uso em cozinhas industriais,
restaurantes populares e unidades de alimentagdo coletiva, com a finalidade de ampliar a
conservagao, reduzir oxidagdo e preservar a qualidade dos alimentos. Devera ser do tipo seladora a
vacuo por sucgdo externa com 02 (dois) bicos de sucgdo, ou tecnologia equivalente de desempenho
igual ou superior, sem camara interna de vacuo, compativel com embalagens lisas ou com ranhuras.

O equipamento devera possuir estrutura em ago inoxidavel, aluminio ou material equivalente de alta
resisténcia, com barra de selagem de comprimento minimo de 42 cm, largura minima de selagem de
10 mm, e sistema de corte integrado por faca ou mecanismo equivalente para acabamento da
embalagem. Devera operar com alimentagao elétrica em 110V ou 220V, com poténcia minima de

260 W ou equivalente técnico.

Devera possuir bomba de vacuo seca ou com 6leo, com capacidade minima compativel com uso
profissional continuo, capaz de gerar nivel de viacuo minimo de 85% (pressdo negativa aproximada
de -80 kPa ou superior), garantindo extracdo eficiente do ar. O equipamento deverd apresentar
dimensdes aproximadas de 540 x 280 x 155 mm (comprimento x largura x altura), ou equivalente
funcional, estrutura robusta, comandos de féacil operagdo e componentes removiveis para
higienizagdo. O item devera ser fornecido novo, de primeiro uso, acompanhado de manual técnico e
acessorios necessarios, em conformidade com as normas elétricas, sanitarias e de seguranca
aplicaveis.

Unid.

R$ 6.631,33

RS 13.262,66

PARTICIPACAO EXCL
PARA ME/EPP/EQUIPAI

Valor total estimado ¢ de RS 3.361.951,32 (trés milhdes, trezentos e sessenta e um mil novecentos e cinquenta e um reais e trinta e dois centavos), para
todo o objeto, obtidos a partir de pesquisas de precos org¢adas pela Secretaria Municipal de Assisténcia Social Protecdo e Assuntos Comunitarios - SEASPAC, e juntadas aos
autos do processo licitatorio.



ANEXO IIT
ATA DE REGISTRO DE PRECOS N° XX/2026/CPL/DGLC/PMM

PREGAO ELETRONICO PARA REGISTRO DE PRECOS N° 58/2026/CPL/DGLC/PMM - SEASPAC

A SECRETARIA MUNICIPAL DE ASSISTENCIA SOCIAL, PROTECAO E ASSUNTOS COMUNITARIOS - SEASPAC , inscrita no CNPJ/MF sob o n°
15.110.906/0001-36, com enderego na Travessa da Fonte, n.° 95-179, bairro Amapa, CEP 68.502-620, cidade de Maraba/PA, neste ato representada pela Secretaria, Senhora
Monica do Socorro Thompson de Morais, nomeada pela Portaria n° 04/2025-GP, de 02 de janeiro de 2025, publicada no FAMEP em 03 de janeiro de 2025, Matricula n°
36602, considerando o julgamento da licitagdo na modalidade de pregdo, na forma eletronica, para REGISTRO DE PRECOS n° 58/2026/CPL/DGLC/PMM -
SEASPAC publicada no [imprensa oficial] de [informar data], processo administrativo n® 050505412.000016/2026-04, RESOLVE registrar os precos da(s) empresa(s)
indicada(s) e qualificada(s) nesta ATA, de acordo com a classifica¢do por ela(s) alcangada(s) e na(s) quantidade(s) cotada(s), atendendo as condigdes previstas no Edital de
licitagdo, sujeitando-se as partes as normas constantes na Lei n® 14.133, de 1° de abril de 2021, no Decreto n® 405, de 05 de outubro de 2023, e em conformidade com as
disposicdes a seguir:

1. CLAUSULA PRIMEIRA - DO OBJETO

1.1. A presente Ata tem por objeto o REGISTRO DE PRECOS PARA EVENTUAL AQUISICAO DE EQUIPAMENTOS INDUSTRIAIS,
MOBILIARIOS, UTENSILIOS, MATERIAIS PERMANENTES E EQUIPAMENTOS DE APOIO DESTINADOS A IMPLANTACAO E FUNCIONAMENTO
DE 02 (DUAS) UNIDADES DE RESTAURANTES POPULARES DO MUNICIPIO DE MARABA, VINCULADAS A SEASPAC, especificados no Anexo II —
Especificagdo do Objeto — Relagao de Itens do edital de Licitagdo n°58/2026/CPL/DGLC/PMM - SEASPAC, que ¢ parte integrante desta Ata, assim como as propostas cujos
pregos tenham sido registrados, independentemente de transcrigdo.

2. CLAUSULA SEGUNDA - DA RELACAO DOS FORNECEDORES BENEFICIARIOS DO REGISTRO DE PRECOS

2.1. O prego registrado, as especificacdes do objeto, as quantidades minimas e maximas de cada item, fornecedor(es) ¢ as demais condi¢des ofertadas na(s)
proposta(s) sdo as que seguem:

Fornecedor | (razdo social, CNPJ/MF, endereco, contatos, representante)
o Q0 TR epeincagio 078 o Moltloe g Qgainde Quaninde 1 | 1 e
2.2. A listagem do cadastro de reserva referente ao presente registro de precos consta como anexo a esta Ata.
3. CLAUSULA TERCEIRA — ORGAO GERENCIADOR E PARTICIPANTE(S)
3.1. O orgdo gerenciador sera a Secretaria Municipal De Assisténcia Social Protegdo e Assuntos Comunitarios - SEASPAC.
3.2. Além do gerenciador, ndo ha orgaos e entidades publicas participantes do registro de pregos.
4. CLAUSULA QUARTA - DA ADESAO A ATA DE REGISTRO DE PRECOS
4.1. Durante a vigéncia da ata, os orgdos e as entidades da Administragdo Publica que néo participaram do procedimento de IRP poderdo aderir a ata de registro de
pregos na condigéo de ndo participantes, observados os seguintes requisitos:
4.1.1. apresentacao de justificativa da vantagem da adesdo, inclusive em situagdes de provavel desabastecimento ou descontinuidade de servigo publico;
4.1.2. demonstragdo de que os valores registrados estdo compativeis com os valores praticados pelo mercado na forma do art. 23 da Lei n® 14.133, de 2021; ¢
4.1.3. consulta e aceitagdo prévias do 6rgdo ou da entidade gerenciadora e do fornecedor.
4.2. A autorizagdo do 6rgdo ou entidade gerenciadora apenas sera realizada apos a aceitagdo da adesdo pelo fornecedor.
4.2.1. O orgdo ou entidade gerenciadora podera rejeitar adesdes caso elas possam acarretar prejuizo a execugdo de seus proprios contratos ou a sua capacidade de
gerenciamento.
4.3. Apbs a autorizagdo do 6rgao ou da entidade gerenciadora, o 6rgdo ou entidade ndo participante devera efetivar a aquisicdo ou a contratagdo solicitada em até
noventa dias, observado o prazo de vigéncia da ata.
4.4. O prazo de que trata o subitem anterior, relativo a efetivagdo da contratagdo, podera ser prorrogado excepcionalmente, mediante solicitagdo do érgdo ou da

entidade ndo participante aceita pelo orgdo ou pela entidade gerenciadora, desde que respeitado o limite temporal de vigéncia da ata de registro de precos.

4.5. O 6rgdo ou a entidade podera aderir a item da ata de registro de pregos da qual seja integrante, na qualidade de ndo participante, para aqueles itens para os
quais ndo tenha quantitativo registrado, observados os requisitos do item 4.1.

Dos limites para as adesdes

4.6. As aquisi¢des ou contratagdes adicionais ndo poderdo exceder, por 6rgdo ou entidade, a cinquenta por cento dos quantitativos dos itens do instrumento
convocatorio registrados na ata de registro de pregos para o gerenciador e para os participantes.

4.7. O quantitativo decorrente das adesdes ndo podera exceder, na totalidade, ao dobro do quantitativo de cada item registrado na ata de registro de pregos para o
gerenciador e os participantes, independentemente do numero de 6rgéos ou entidades ndo participantes que aderirem a ata de registro de pregos.

4.8. A adesdo a ata de registro de pregos por orgdos e entidades da Administragdo Publica podera ser exigida para fins de transferéncias voluntarias, ndo ficando
sujeita ao limite de que trata o item 4.7, desde que seja destinada a execugdo descentralizada de programa ou projeto federal e comprovada a compatibilidade dos pregos
registrados com os valores praticados no mercado na forma do art. 23 da Lei n°® 14.133, de 2021.

Vedacio a acréscimo de quantitativos

4.9. E vedado efetuar acréscimos nos quantitativos fixados na ata de registro de precos.
5. CLAUSULA QUINTA — VALIDADE, FORMALIZACAO DA ATA DE REGISTRO DE PRECOS E CADASTRO RESERVA
5.1. A validade da Ata de Registro de Pregos sera de 1 (um) ano, contado a partir do primeiro dia til subsequente a data de divulgagdo no PNCP, podendo ser
prorrogada por igual periodo, mediante a anuéncia do fornecedor, desde que comprovado o prego vantajoso.
5.1.1. Eventual prorrogagio da Ata de Registro de Precos pressupde a renovagdo dos quantitativos inicialmente fixados nesta Ata.
5.1.2. O contrato decorrente da ata de registro de precos tera sua vigéncia estabelecida no proprio instrumento contratual e observara no momento da contratagdo

e a cada exercicio financeiro a disponibilidade de créditos orgamentarios, bem como a previsdo no plano plurianual, quando ultrapassar 1 (um) exercicio financeiro.

5.1.3. Na formalizagéo do contrato ou do instrumento substituto devera haver a indicagéo da disponibilidade dos créditos orgamentarios respectivos.



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

5.2.1. O instrumento contratual de que trata o item 5.2. devera ser assinado no prazo de validade da ata de registro de precos.
53. Os contratos decorrentes do sistema de registro de pregos poderao ser alterados, observado o art. 124 da Lei n® 14.133, de 2021.
5.4. Apos a homologacdo da licitagdo ou da contratagdo direta, deverdo ser observadas as seguintes condigdes para formalizagao da ata de registro de pregos:
54.1. Sera incluido na ata, na forma de anexo, o registro dos licitantes ou dos fornecedores que:
5.4.1.1. Aceitarem cotar os bens, as obras ou 0s servigos com precos iguais aos do adjudicatario, observada a classificacao da licitagdo; e
5.4.1.2. Mantiverem sua proposta original.
54.2. Sera respeitada, nas contratagdes, a ordem de classificagdo dos licitantes ou dos fornecedores registrados na ata.
5.5. O registro a que se refere o item 5.4.1 tem por objetivo a formacao de cadastro de reserva para o caso de impossibilidade de atendimento pelo signatario da
ata.
5.6. Para fins da ordem de classificagdo, os licitantes ou fornecedores que aceitarem reduzir suas propostas para o prego do adjudicatario antecederdo aqueles que
mantiverem sua proposta original.
5.7. A habilitagdo dos licitantes que compordo o cadastro de reserva a que se refere o item 5.4.2.1 somente sera efetuada quando houver necessidade de contratagao
dos licitantes remanescentes, nas seguintes hipoteses:
5.7.1. Quando o licitante vencedor ndo assinar a ata de registro de pregos, no prazo e nas condigdes estabelecidos no edital; e
5.7.2. Quando houver o cancelamento do registro do licitante ou do registro de precos nas hipoteses previstas no item 8.1.
5.8. O prego registrado com indicagdo dos licitantes e fornecedores sera divulgado no PNCP e ficara disponibilizado durante a vigéncia da ata de registro de pregos.
5.9. Apos a homologagao da licitagdo ou da contratagdo direta, o licitante mais bem classificado ou o fornecedor, no caso da contratagdo direta, sera convocado

para assinar a ata de registro de pregos, no prazo e nas condi¢des estabelecidos no edital de licitagdo ou no aviso de contratagdo direta, sob pena de decair o direito, sem
prejuizo das sangdes previstas na Lei n° 14.133, de 2021.

59.1. O prazo de convocagdo podera ser prorrogado 1 (uma) vez, por igual periodo, mediante solicitagdo do licitante ou fornecedor convocado, desde que
apresentada dentro do prazo, devidamente justificada, e que a justificativa seja aceita pela Administragao.
5.10. A ata de registro de pregos sera assinada por meio de assinatura digital e disponibilizada no Sistema de Registro de Pregos.
5.11. Quando o convocado ndo assinar a ata de registro de pregos no prazo e nas condigdes estabelecidos no edital ou no aviso de contratagdo, e observado o

disposto no item 5.7 e subitens, fica facultado a Administragdo convocar os licitantes remanescentes do cadastro de reserva, na ordem de classifica¢do, para fazé-lo em igual
prazo e nas condigdes propostas pelo primeiro classificado.

5.12. Na hipotese de nenhum dos licitantes que trata o item 5.4.1.1, aceitar a contratagdo nos termos do item anterior, a Administragao, observados o valor estimado
e sua eventual atualizagdo nos termos do edital, podera:

5.12.1. Convocar para negociagdo os demais licitantes ou fornecedores remanescentes cujos precos foram registrados sem redugdo, observada a ordem de
classifica¢do, com vistas a obtengdo de pre¢o melhor, mesmo que acima do preco do adjudicatario; ou

5.12.2. Adjudicar e firmar o contrato nas condi¢des ofertadas pelos licitantes ou fornecedores remanescentes, atendida a ordem classificatoria, quando frustrada a
negociag¢do de melhor condigédo.

5.13. A existéncia de pregos registrados implicara compromisso de fornecimento nas condi¢des estabelecidas, mas ndo obrigara a Administragdo a contratar,
facultada a realizagdo de licitagdo especifica para a aquisi¢do pretendida, desde que devidamente justificada.

6. CLAUSULA SEXTA — ALTERACAO OU ATUALIZAGCAO DOS PRECOS REGISTRADOS

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

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

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

6.1.3. Na hipotese de previsdo no edital ou no aviso de contratagdo direta de clausula de reajustamento ou repactuagdo sobre os pregos registrados, nos termos da
Lei n° 14.133, de 2021.

6.1.3.1. No caso do reajustamento, devera ser respeitada a contagem da anualidade e o indice previsto para a contratagdo (IPCA, conforme item 11.25 ¢ 11.26 do
Termo de Referéncia) e a data base de consolidacio do relatorio, em 17/07/2026;

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

7. CLAUSULA SETIMA - NEGOCIACAO DE PRECOS REGISTRADOS

7.1. Na hipoétese de o preco registrado tornar-se superior ao prego praticado no mercado por motivo superveniente, o 6rgdo ou entidade gerenciadora convocara o
fornecedor para negociar a redugdo do preco registrado.

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

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

7.1.3. Se ndo obtiver éxito nas negociagdes, o orgdo ou entidade gerenciadora procedera ao cancelamento da ata de registro de pregos, adotando as medidas
cabiveis para obtengdo de contratagdo mais vantajosa.

7.1.4. Na hipoétese de redugdo do prego registrado, o gerenciador comunicara aos orgéos e as entidades que tiverem firmado contratos decorrentes da ata de
registro de pregos para que avaliem a conveniéncia e a oportunidade de diligenciarem negociagdo com vistas a alteracdo contratual, observado o disposto no art. 124 da Lei n°
14.133, de 2021.

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

7.2.1. Neste caso, o fornecedor encaminhara, juntamente com o pedido de alteragdo, a documentagdo comprobatoria ou a planilha de custos que demonstre a
inviabilidade do prego registrado em relagdo as condigdes inicialmente pactuadas.

722. Naéo hipotese de ndo comprovagdo da existéncia de fato superveniente que inviabilize o prego registrado, o pedido sera indeferido pelo 6rgdo ou entidade
gerenciadora e o fornecedor devera cumprir as obrigagdes estabelecidas na ata, sob pena de cancelamento do seu registro, nos termos do item 8.1, sem prejuizo das sangdes
previstas na Lei n° 14.133, de 2021, e na legisla¢do aplicavel.

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

7.2.4. Se ndo obtiver éxito nas negociagdes, o 6rgao ou entidade gerenciadora procedera ao cancelamento da ata de registro de pregos, nos termos do item 8.4, ¢
adotara as medidas cabiveis para a obtengdo da contratagdo mais vantajosa.



7.2.5. Na hipotese de comprovagdo da majoragao do prego de mercado que inviabilize o prego registrado, conforme previsto no item 7.2 e no item 7.2.1, o érgao
ou entidade gerenciadora atualizara o prego registrado, de acordo com a realidade dos valores praticados pelo mercado.

7.2.6. O o6rgdo ou entidade gerenciadora comunicara aos 6rgaos e as entidades que tiverem firmado contratos decorrentes da ata de registro de pregos sobre a
efetiva alteragdo do preco registrado, para que avaliem a necessidade de alteragdo contratual, observado o disposto no art. 124 da Lei n® 14.133, de 2021.

8. CLAUSULA OITAVA — CANCELAMENTO DO REGISTRO DO LICITANTE VENCEDOR E DOS PRECOS REGISTRADOS
8.1. O registro do fornecedor sera cancelado pelo gerenciador, quando o fornecedor:
8.1.1. Descumprir as condigdes da ata de registro de pregos, sem motivo justificado;
8.1.2. Nao retirar a nota de empenho, ou instrumento equivalente, no prazo estabelecido pela Administragéo sem justificativa razoavel;
8.1.3. Nao aceitar manter seu prego registrado, na hipotese prevista no artigo 27, § 2°, do Decreto n°® 405, de 2023; ou
8.1.4. Sofrer sangdo prevista nos incisos III ou IV do caput do art. 156 da Lei n°® 14.133, de 2021.
8.1.4.1. Na hipotese de aplicagdo de sang@o prevista nos incisos IIT ou IV do caput do art. 156 da Lei n® 14.133, de 2021, caso a penalidade aplicada ao

fornecedor ndo ultrapasse o prazo de vigéncia da ata de registro de pregos, o 6rgdo ou a entidade gerenciadora podera, mediante decisdo fundamentada, decidir pela
manutengdo do registro de pregos, vedadas contratagdes derivadas da ata enquanto perdurarem os efeitos da sangao.

8.2. O cancelamento de registros nas hipoteses previstas no item 8.1 sera formalizado por despacho do 6rgdo ou da entidade gerenciadora, garantidos os principios
do contraditorio e da ampla defesa.
8.3. Na hipétese de cancelamento do registro do fornecedor, o 6rgdo ou a entidade gerenciadora podera convocar os licitantes que compdem o cadastro de reserva,
observada a ordem de classificagao.
8.4. O cancelamento dos precos registrados podera ser realizado pelo gerenciador, em determinada ata de registro de pregos, total ou parcialmente, nas seguintes
hipéteses, desde que devidamente comprovadas e justificadas:

8.4.1. Por razdo de interesse publico;

8.4.2. A pedido do fornecedor, decorrente de caso fortuito ou forga maior; ou

8.4.3. Se ndo houver éxito nas negociagdes, nas hipdteses em que o prego de mercado tornar-se superior ou inferior ao prego registrado, nos termos do artigos 26,

§ 3°¢e 27, § 4°, ambos do Decreto n® 405, de 2023.

9. CLAUSULA NONA - DAS PENALIDADES
9.1. O descumprimento da Ata de Registro de Pregos ensejara aplicagéio das penalidades estabelecidas no edital.
9.1.1. As sangdes também se aplicam aos integrantes do cadastro de reserva no registro de pregos que, convocados, ndo honrarem o compromisso assumido

injustificadamente apos terem assinado a ata.

9.2. E da competéncia do gerenciador a aplicagio das penalidades decorrentes do descumprimento do pactuado nesta ata de registro de preco (art. 7°, inc. XIV, do
Decreto n° 405, de 2023), exceto nas hipdteses em que o descumprimento disser respeito as contratagdes dos orgdos ou entidade participante, caso no qual cabera ao
respectivo orgdo participante a aplicagdo da penalidade (art. 8°, inc. IX, do Decreto n°® 405, de 2023).

9.3. O o6rgido ou entidade participante devera comunicar ao 6rgdo gerenciador qualquer das ocorréncias previstas no item 8.1, dada a necessidade de instauragio de
procedimento para cancelamento do registro do fornecedor.

10. CLAUSULA DECIMA — CONDICOES GERAIS

10.1. As condigdes gerais de execugdo do objeto, tais como os prazos para entrega e recebimento, as obrigagdes da Administragdo e do fornecedor registrado,
penalidades e demais condi¢des do ajuste, encontram-se definidos no Termo de Referéncia, anexo ao edital .

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



ANEXO IV

MINUTA DE CONTRATO

Unidade Gestora: Secretaria Municipal de Assisténcia Social, Protecdo e Assuntos Comunitarios - SEASPAC.

CONTRATO PARA AQUISICAO DE  EQUIPAMENTOS  INDUSTRIAIS,
MOBILIARIOS, UTENSILIOS, MATERIAIS PERMANENTES E EQUIPAMENTOS DE
APOIO DESTINADOS A IMPLANTAGCAO E FUNCIONAMENTO DE 02 (DUAS)
UNIDADES DE RESTAURANTES POPULARES DO MUNICIPIO DE MARABA,
VINCULADAS A SEASPAC QUE CELEBRAM ENTRE SI A SECRETARIA
MUNICIPAL DE  ASSISTENCIA  SOCIAL, PROTECAO E ASSUNTOS
COMUNITARIOS - SEASPAC E A [DIGITE AQUI O NOME DA EMPRESA].

A SECRETARIA MUNICIPAL DE ASSISTENCIA SOCIAL, PROTECAO E ASSUNTOS COMUNITARIOS — SEASPAC ., inscrita no CNPJ/MF sob o n°
15.110.906/0001-36, com enderego na Travessa da Fonte, n.° 95-179, bairro Amapa, CEP 68.502-620, cidade de Maraba/PA, doravante denominada CONTRATANTE,
neste ato representada pela Secretaria, Senhora Ménica do Socorro Thompson de Morais, nomeada pela Portaria n° 04/2025-GP, de 02 de janeiro de 2025, publicada no
FAMEP em 03 de janeiro de 2025, doravante denominado CONTRATANTE, e de outro lado a [DIGITE AQUI O NOME DA EMPRESA], inscrita no CNPJ/MF sob o n°
[digite aqui o CNPJ], estabelecida a [digite aqui o endere¢o completo da empresa], doravante denominada CONTRATADA, neste ato representada pelo Senhor(a) [digite
aqui o nome], [cargo], conforme atos constitutivos da empresa, tendo em vista o que consta no Processo n° 050505412.000016/2026-04 ¢ em observéncia as disposigdes da
Lei n° 14.133, de 1° de abril de 2021, Decreto Municipal n® 383/2023, e demais legislagao aplicavel, resolvem celebrar o presente Termo de Contrato, decorrente do Pregdo
Eletronico n°58/2026/CPL/DGLC/PMM - SEASPAC, mediante as clausulas e condigdes a seguir enunciadas:

1. CLAUSULA PRIMEIRA - DO OBJETO (ART. 92, I E IT)

1.1. O objeto do presente instrumento ¢ a contratagio para AQUISICAO DE EQUIPAMENTOS INDUSTRIAIS, MOBILIARIOS, UTENSILIOS,
MATERIAIS PERMANENTES E EQUIPAMENTOS DE APOIO DESTINADOS A lMPLANTACAO E FUNCIONAMENTO DE 02 (DUAS) UNIDADES DE
RESTAURANTES POPULARES DO MUNICIPIO DE MARABA, VINCULADAS A SEASPAC, nas condigdes estabelecidas no Termo de Referéncia.

1.2 Objeto da contratagdo:
. CATMAT/ A
ITEM ESPECIFICACAO CATSER UNIDADE DE MEDIDA QUANTIDADE VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
1
2
3
1.3. Vinculam esta contrata¢o, independentemente de transcri¢ao:
1.3.1. O Termo de Referéncia;
1.3.2. O Edital da Licitag@o;
1.3.3. A Proposta do contratado;
1.3.4. Termo de designagao do Gestor e Fiscal (is) de Contrato.
1.3.5. Eventuais anexos dos documentos supracitados.
2. CLAUSULA SEGUNDA — DA VIGENCIA
2.1. O prazo de vigéncia da contratagdo ¢ de 12 (doze) meses, contados da assinatura do contrato, nos termos do art. 105, Lei n® 14.133/2021.
3. CLAUSULA TERCEIRA — DO MODELO DE EXECUCAO E GESTAO CONTRATUAL
3.1. O regime de execugdo contratual, os modelos de gestdo e de execugdo, assim como os prazos e condigdes de conclusdo, entrega, observagao e recebimento do

objeto constam no Termo de Referéncia, anexo a este Contrato.

CLAUSULA QUARTA — DA SUBCONTRATACAO

4.1. Naéo ¢ admitida a subcontratagao do objeto contratual.

5. CLAUSULA QUINTA - DO PRECO

5.1. O valor total da contratagdo ¢ de RS.......... ()]

5.2. No valor acima estdo incluidas todas as despesas ordinarias diretas e indiretas decorrentes da execugdo do objeto, inclusive tributos e/ou impostos, encargos

sociais, trabalhistas, previdenciarios, fiscais e comerciais incidentes, taxa de administragdo, frete, seguro e outros necessarios ao cumprimento integral do objeto da
contratacao.

6. CLAUSULA SEXTA - DO PAGAMENTO
6.1. O prazo para pagamento ao contratado e demais condigdes a ele referentes encontram-se definidos no Termo de Referéncia, anexo a este Contrato.
6.2. O Contratante devera efetuar na fonte a retengdo do imposto sobre a renda incidente sobre os pagamentos ao Contratado, observada a Instru¢do Normativa

RFB n° 1.234, de 11 de janeiro de 2012.

7. CLAUSULA SETIMA - DO REAJUSTE

7.1. As regras acerca do reajuste do valor contratual sdo aquelas definidas no Termo de Referéncia, anexo a este Contrato.

7.2. Os pregos inicialmente contratados sdo fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da data de consolidagdo do orgamento estimado em 17/07/2026.

7.3. Os pregos iniciais poderdo ser reajustados, mediante a aplicago, pelo Contratante, do Indice de Pregos ao Consumidor Amplo (IPCA), exclusivamente para as

obrigacdes iniciadas e concluidas apos a ocorréncia da anualidade.




7.4. Nos reajustes subsequentes ao primeiro, o interregno minimo de um ano sera contado a partir dos efeitos financeiros do ultimo reajuste.

7.5. No caso de atraso ou ndo divulgagdo do(s) indice (s) de reajustamento, o Contratante pagara ao Contratado a importancia calculada pela ultima variagao
conhecida, liquidando a diferenga correspondente tdo logo seja(m) divulgado(s) o(s) indice(s) definitivo(s).

7.6. Nas aferigdes finais, o(s) indice(s) utilizado(s) para reajuste sera(2o), obrigatoriamente, o(s) definitivo(s).

7.7. Caso o(s) indice(s) estabelecido(s) para reajustamento venha(m) a ser extinto(s) ou de qualquer forma ndo possa(m) mais ser utilizado(s), sera(ao) adotado(s),
em substituicdo, o(s) que vier(em) a ser determinado(s) pela legislagdo entdo em vigor.

7.8. Na auséncia de previsdo legal quanto ao indice substituto, as partes elegerdo novo indice oficial, para reajustamento do prego do valor remanescente, por meio
de termo aditivo.

7.9. O reajuste sera realizado por apostilamento.

8. CLAUSULA OITAVA — OBRIGACOES DO CONTRATANTE

8.1. Sao obrigagdes do Contratante:

8.2. Exigir o cumprimento de todas as obriga¢des assumidas pelo CONTRATADO, de acordo com o contrato e seus anexos;

8.3. Receber o objeto no prazo e condigdes estabelecidas no Termo de Referéncia;

8.4. Notificar o CONTRATADO, por escrito, sobre vicios, defeitos incorre¢des, imperfeigdes, falhas ou irregularidades verificadas na execugdo do objeto

contratual, fixando prazo para que seja substituido, reparado ou corrigido, total ou parcialmente, as suas expensas, certificando-se de que as solugdes por ele propostas sejam
as mais adequadas;

8.5. Acompanhar e fiscalizar a execugdo do contrato e o cumprimento das obrigagdes pelo CONTRATADO;

8.6. Efetuar o pagamento ao CONTRATADO do valor correspondente ao fornecimento do objeto, no prazo, forma e condigdes estabelecidos no presente Contrato
e no Termo de Referéncia.

8.7. Aplicar ao CONTRATADO as sangdes previstas na lei e neste Contrato;

8.8. Cientificar o 6rgdo de representagdo judicial do Municipio de Maraba, bem como a Controladoria Geral do Municipio de Maraba, para ado¢do das medidas
cabiveis quando do descumprimento de obrigagdes pelo Contratado;

8.9. Explicitamente emitir decisdo sobre todas as solicitagdes e reclamagdes relacionadas a execugdo do presente Contrato, ressalvados os requerimentos
manifestamente impertinentes, meramente protelatorios ou de nenhum interesse para a boa execugdo do ajuste.

8.10. A Administragdo tera o prazo de 30 (trinta) dias, a contar da data do protocolo do requerimento para decidir, admitida a prorroga¢do motivada, por igual
periodo.

8.11. Responder eventuais pedidos de reestabelecimento do equilibrio econdmico-financeiro feitos pelo contratado no prazo maximo de 30 (trinta) dias.

8.12. Notificar os emitentes das garantias quanto ao inicio de processo administrativo para apuragdo de descumprimento de clausulas contratuais.

8.13. A Administragdo ndo respondera por quaisquer compromissos assumidos pelo CONTRATADO com terceiros, ainda que vinculados a execugdo do contrato,

bem como por qualquer dano causado a terceiros em decorréncia de ato do CONTRATADO, de seus empregados, prepostos ou subordinados.

9. CLAUSULA NONA — OBRIGACOES DO CONTRATADO

9.1. O CONTRATADO deve cumprir todas as obrigagdes constantes deste Contrato e de seus anexos, assumindo como exclusivamente seus os riscos e as despesas
decorrentes da boa e perfeita execugdo do objeto, observando, ainda, as obrigagdes a seguir dispostas:

9.2. Atender as determinagdes regulares emitidas pelo fiscal ou gestor do contrato ou autoridade superior e prestar todo esclarecimento ou informagao por eles
solicitados;

9.3. Reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, no prazo fixado pelo fiscal do contrato, os bens e servigos nos

quais se verificarem vicios, defeitos ou incorregdes resultantes da execug@o ou dos materiais empregados;

9.4. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execucgdo do objeto, bem como por todo e qualquer dano causado a Administragdo ou terceiros, nao
reduzindo essa responsabilidade a fiscalizagdo ou o acompanhamento da execucao contratual pelo CONTRATANTE, que ficara autorizado a descontar dos pagamentos
devidos ou da garantia, caso exigida, o valor correspondente aos danos sofridos;

9.5. Quando ndo for possivel a verificagdo da regularidade no Sistema de Cadastro de Fornecedores — SICAF, o CONTRATADO devera entregar ao setor
responsavel pela fiscalizagdo do contrato, junto com a Nota Fiscal para fins de pagamento, os seguintes documentos:

9.5.1. prova de regularidade relativa a Seguridade Social;

9.5.2. certiddo conjunta relativa aos tributos federais e a Divida Ativa da Unido;

9.5.3. certiddes que comprovem a regularidade perante a Fazenda Estadual ou Distrital do domicilio ou sede do CONTRATADO;

9.5.4. Certiddo de Regularidade do FGTS — CRF; e

9.5.5. Certidao Negativa de Débitos Trabalhistas — CNDT.
9.6. Responsabilizar-se pelo cumprimento de todas as obrigagdes trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributarias, fiscais, comerciais e as demais previstas em
legislagdo especifica, cuja inadimpléncia nao transfere a responsabilidade ao CONTRATANTE e néo podera onerar o objeto do contrato;
9.7. Comunicar ao Fiscal do contrato tempestivamente, observada a urgéncia da situagdo, qualquer ocorréncia anormal ou acidente que se verifique no local da
execugdo do objeto contratual, ndo ultrapassando o prazo de 24 (vinte e quatro) horas;
9.8. Paralisar, por determinagdo do CONTRATANTE, qualquer atividade que ndo esteja sendo executada de acordo com a boa técnica ou que ponha em risco a
seguranga de pessoas ou bens de terceiros;
9.9. Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigagdes assumidas, todas as condigdes exigidas para habilita¢do na licitagdo;
9.10. Cumprir, durante todo o periodo de execugdo do contrato, a reserva de cargos prevista em lei para pessoa com deficiéncia, para reabilitado da Previdéncia
Social ou para aprendiz, bem como as reservas de cargos previstas na legislagao;
9.11. Comprovar a reserva de cargos a que se refere a clausula acima, no prazo fixado pelo fiscal do contrato, com a indicagdo dos empregados que preencheram as
referidas vagas;
9.12. Guardar sigilo sobre todas as informagdes obtidas em decorréncia do cumprimento do contrato;
9.13. Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos de sua proposta, inclusive quanto aos custos variaveis decorrentes de

fatores futuros e incertos, devendo complementa-los, caso o previsto inicialmente em sua proposta ndo seja satisfatorio para o atendimento do objeto da contrata¢do, exceto
quando ocorrer algum dos eventos arrolados no art. 124, 11, d, da Lei n° 14.133, de 2021;

9.14. Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou municipal, as normas de seguranga do CONTRATANTE;

9.15. Cumprir as normas de protegdo ao trabalho, inclusive aquelas relativas a seguranga e a satide no trabalho;

9.16. Nao submeter os trabalhadores a condi¢des degradantes de trabalho, jornadas exaustivas, servidao por divida ou trabalhos forgados;

9.17. Néo permitir a utilizagdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos de idade, exceto na condi¢do de aprendiz para os maiores de quatorze anos de idade,

observada a legislagdo pertinente;

9.18. Nao submeter o menor de dezoito anos de idade a realizagdo de trabalho noturno e em condigdes perigosas e insalubres e a realizacdo de atividades constantes
na Lista de Piores Formas de Trabalho Infantil, aprovada pelo Decreto n® 6.481, de 12 de junho de 2008;



9.19. Receber e dar o tratamento adequado a dentincias de discriminagdo, violéncia e assédio no ambiente de trabalho;

9.20. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes do objeto, de acordo com o Codigo de Defesa do Consumidor (Lei n® 8.078, de 1990);
9.21. Comunicar a0 CONTRATANTE, no prazo maximo de 24 (vinte e quatro) horas que antecede a data da entrega, os motivos que impossibilitem o cumprimento
do prazo previsto, com a devida comprovagao;
9.22. Entregar o objeto acompanhado do manual do usuario, com uma versao em portugués, e da relagao da rede de assisténcia técnica autorizada.
10. CLAUSULA DECIMA - GARANTIA DE EXECUCAO
10.1. Naio havera exigéncia de garantia contratual da execugao.
11. CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA — INFRACOES E SANCOES ADMINISTRATIVAS
11.1. Comete infragdo administrativa, nos termos do art. 155 da Lei n® 14.133, de 1° de abril de 2021, 0o CONTRATADO que, com dolo ou culpa:
11.1.1. der causa a inexecugdo parcial do contrato;
11.1.2. der causa a inexecugdo parcial do contrato que cause grave dano a Administragdo, ao funcionamento dos servigos publicos ou ao interesse coletivo;
11.1.3. der causa a inexecugdo total do contrato;
11.1.4. ensejar o retardamento da execugdo ou da entrega do objeto sem motivo justificado;
11.1.5. apresentar declaragdo ou documentagao falsa ou prestar declaracdo falsa durante a execugdo do contrato;
11.1.6. praticar ato fraudulento na execugdo do contrato;
11.1.7. comportar-se de modo inidoneo ou cometer fraude de qualquer natureza; ou
11.1.8. praticar ato lesivo previsto no art. 5° da Lei n° 12.846, de 1° de agosto de 2013.
11.2. A caracterizagdo do grave dano de que trata o item 11.1.2 serd motivada no processo administrativo de responsabilizagdo, consideradas, exemplificativamente,

as ocorréncias indicadas no Termo de Referéncia.

11.3. Pelas infragdes do item 11.1 serdo aplicadas a0 CONTRATADO, sem prejuizo das responsabilidades civil e criminal, as sangdes de adverténcia, multa,
impedimento de licitar e contratar e declara¢do de inidoneidade para licitar ou contratar, podendo as trés wltimas ser aplicadas cumulativamente com a multa, observados os
seguintes parametros (art. 156 da Lei n® 14.133, de 2021, ¢ arts. 4° a 9° do Decreto Municipal n° 441, de 2 de maio de 2024):

Infracio Multa (art. 6°) Impedimento de licitar e contratar — Municipio de Declaracéo de inidoneidade — todos os entes, minimo de 3
Maraba (art. 8°) anos (art. 9°)
11.1.1 15% sobre o valor da parcela ndo executada, ou — —
adverténcia (item 11.4)
11.1.2 20% do valor do contrato até 2 anos até 6 anos, se justificada penalidade mais grave
11.13 20% do valor do contrato até 3 anos até 6 anos, se justificada penalidade mais grave
11.1.4 multa de mora (item 11.6) até 1 ano até 6 anos, se justificada penalidade mais grave
11.1.5 20% do valor do contrato — até 4 anos
11.1.6 20% do valor do contrato — até 6 anos
11.1.7 20% do valor do contrato — até 6 anos
11.1.8 20% do valor do contrato — até 6 anos
11.4. A adverténcia sera aplicada exclusivamente pela infragdo do item 11.1.1, quando se tratar de descumprimento de pequena relevéncia, assim entendido o

descumprimento de obrigagdes ou deveres instrumentais ou formais que ndo impactem objetivamente a execugdo do contrato nem causem prejuizos a Administragdo, e ndo
se justificar penalidade mais grave (art. 156, § 2°, da Lei n° 14.133, de 2021, e arts. 3°, III, e 5° do Decreto Municipal n° 441, de 2024).

11.5. A multa compensatoria ndo sera inferior a 0,5% (cinco décimos por cento) nem superior a 30% (trinta por cento) do valor do contrato, prevalecendo o limite
minimo quando o célculo sobre a parcela ndo executada resultar em valor inferior (art. 156, § 3°, da Lei n° 14.133, de 2021). Considera-se valor do contrato o valor vigente
na data da infrag@o, com os reajustes, repactuagdes, acréscimos e supressoes formalizados.

11.6. O atraso injustificado sujeitara 0o CONTRATADO a multa de mora de 0,5% (cinco décimos por cento) por dia, calculada sobre o valor da parcela inadimplida,
até o limite de 30 (trinta) dias; ultrapassado esse limite, ou antes dele, se o atraso comprometer a utilidade da prestagdo, a Administragdo podera converté-la em
compensatoria e promover a extingdo unilateral do contrato, abatendo-se da multa compensatoria o valor da multa de mora ja aplicada pelo mesmo fato (arts. 137, 1, ¢ 162 da
Lei n® 14.133, de 2021, e arts. 3°, VI, e 4°, § 1°, do Decreto Municipal n° 441, de 2024).

11.7. A multa pelo cancelamento de nota fiscal eletronica apds o atesto, sem prévia e expressa anuéncia da Administragdo, ¢ a prevista na Clausula DO
CANCELAMENTO DE NOTA FISCAL.

11.8. O valor da multa seré retido dos pagamentos devidos em razao deste ou de outros contratos que 0 CONTRATADO possua com o mesmo 6rgéo ou entidade,
pago por Documento de Arrecadagdo Municipal (DAM) no prazo de 15 (quinze) dias tteis, contado da intimagdo da decisdo definitiva, ou cobrado judicialmente; se a multa
e as indenizagdes superarem os pagamentos devidos, a diferenga sera descontada da garantia ou cobrada judicialmente (art. 156, § 8°, da Lei n° 14.133, de 2021, ¢ art. 7° do
Decreto Municipal n° 441, de 2024).

11.9. Os ajustes de pagamento decorrentes do Instrumento de Medigdo de Resultado (IMR) ou dos indicadores de desempenho previstos no Termo de Referéncia
ndo tém natureza sancionatoria e ndo afastam a apuragdo das infragdes previstas nesta Clausula.

11.10. A apuragdo das infragdes e a aplicagdo das sangdes dependerdo de processo administrativo de responsabilizagdo conduzido pela Controladoria-Geral do
Municipio, por meio da Comissdo Permanente de Apuragdo, e observardo, quanto a dosimetria, a competéncia, ao rito, as intimagdes, aos recursos, aos cadastros de
sancionados, a desconsideragdo da personalidade juridica, a reabilitagdo e a prescrigdo, os arts. 155 a 163 e 166 a 168 da Lei n° 14.133, de 2021, o art. 151 do Decreto
Municipal n° 383, de 28 de marco de 2023, e o Decreto Municipal n® 441, de 2024, que integram este Contrato independentemente de transcrigdo, sem prejuizo da obrigagao
de reparagdo integral do dano causado a Administragdo.

12. CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - DA EXTINCAO CONTRATUAL
12.1. O contrato sera extinto quando cumpridas as obrigagdes de ambas as partes, ainda que isso ocorra antes do prazo estipulado para tanto.
12.2. Se as obrigagdes ndo forem cumpridas no prazo estipulado, a vigéncia ficara prorrogada até a conclusdo do objeto, caso em que devera a Administragdo
providenciar a readequac@o do cronograma fixado para o contrato.
12.2.1. Quando a ndo conclusio do contrato referida no item anterior decorrer de culpa do CONTRATADO:
12.2.1.1. ficara ele constituido em mora, sendo-lhe aplicaveis as respectivas sangdes administrativas; e
12.2.1.2. podera a Administragdo optar pela extingdo do contrato e, nesse caso, adotara as medidas admitidas em lei para a continuidade da execugdo contratual.
12.3. O contrato podera ser extinto antes de cumpridas as obrigagdes nele estipuladas, ou antes do prazo nele fixado, por algum dos motivos previstos no artigo 137
da Lei n° 14.133/21, bem como amigavelmente, assegurados o contraditorio e a ampla defesa.
12.3.1. Nesta hipotese, aplicam-se também os artigos 138 e 139 da mesma Lei.
12.3.2. A alteragdo social ou a modificagdo da finalidade ou da estrutura da empresa ndo ensejara a extingdo se ndo restringir sua capacidade de concluir o
contrato.

12.3.2.1. Se a operagdo implicar mudanga da pessoa juridica contratada, devera ser formalizado termo aditivo para alteragdo subjetiva.




12.4. O termo de extingdo, sempre que possivel, sera precedido:

12.4.1. Balango dos eventos contratuais ja cumpridos ou parcialmente cumpridos;

12.4.2. Relagdo dos pagamentos ja efetuados e ainda devidos;

12.4.3. Indenizagdes e multas.
12.5. A extingdo do contrato ndo configura obice para o reconhecimento do desequilibrio econémico-financeiro, hipotese em que sera concedida indenizagdo por
meio de termo indenizatorio (art. 131, caput, da Lei n.° 14.133, de 2021).
12.6. CONTRATANTE podera ainda:

12.6.1. nos casos em que houver necessidade de ressarcimento de prejuizos causados a Administragdo, nos termos do inciso IV do art. 139 da Lei n.° 14.133, de

2021, reter os eventuais créditos existentes em favor do CONTRATADO decorrentes do contrato.

12.7. O contrato podera ser extinto caso se constate que o contratado mantém vinculo de natureza técnica, comercial, econdmica, financeira, trabalhista ou civil com
dirigente do 6rgdo ou entidade contratante ou com agente publico que tenha desempenhado fungao na licitagdo ou atue na fiscalizagdo ou na gestao do contrato, ou que deles
seja conjuge, companheiro ou parente em linha reta, colateral ou por afinidade, até o terceiro grau (art. 14, inciso IV, da Lei n.° 14.133, de 2021).

13. CLAUSULA DECIMA TERCEIRA - DOTACAO ORCAMENTARIA

13.1. As despesas decorrentes da presente contratagdo correrdo a conta de recursos do erario Municipal especificos consignados no or¢gamento deste exercicio, na
dotagdo abaixo discriminada:

071301.08 122 0001 2.155 Manutengdo da Secretaria Municipal de Assisténcia Social, Prote¢do e Assuntos Comunitarios;
071301.08 306 0011 2.159 - Seguranga Alimentar e Nutricional;
071301.08 244 0011 2.160 - Inclusdo Produtiva e Mundo do Trabalho;
071301.08 243 0011 2.163 - Gestdo e Modernizagdo do SUAS
Elemento de despesa:

3.3.90.30.00 - Material de consumo.

Sub elemento:

3.3.90.30.21 - Material de Copa / Cozinha

3.3.90.30.36 - Material Hospitalar

Elemento de despesa:

4.4.90.52.00 - Equipamentos e material permanente.

Sub elemento:

4.4.90.52.12 - Aparelhos e Utensilios Domésticos;

4.4.90.52.24 - Equipamentos de protecdo, seguranga e SOcorro
4.4.90.52.28 - Maquinas e Equipamentos de natureza industrial
4.4.90.52.34 - Maquinas, utensilios e equipamentos diversos
4.4.90.52.39 - Equipamentos e Utensilios Hidraulico/Elétrico
4.4.90.52.42 - Mobiliario em Geral;

13.2. A dotagdo relativa aos exercicios financeiros subsequentes sera indicada apds aprovacdo da Lei Orgamentaria respectiva e liberagdo dos créditos
correspondentes, mediante apostilamento.

14. CLAUSULA DECIMA QUARTA - DOS CASOS OMISSOS

14.1. Os casos omissos serdo decididos pelo CONTRATANTE, segundo as disposi¢des contidas na Lei n® 14.133, de 2021, e demais normas federais aplicaveis e,
subsidiariamente, segundo as disposi¢des contidas na Lei n° 8.078, de 1990 — Cddigo de Defesa do Consumidor — e normas e principios gerais dos contratos.

15. CLAUSULA DECIMA QUINTA — ALTERACOES

15.1. Eventuais alteragdes contratuais reger-se-ao pela disciplina dos arts. 124 e seguintes da Lei n° 14.133, de 2021.

15.2. O CONTRATADO ¢ obrigado a aceitar, nas mesmas condi¢des contratuais, os acréscimos ou supressdes que se fizerem necessarios, até o limite de 25%
(vinte e cinco por cento) do valor inicial atualizado do contrato.

15.3. As supressdes resultantes de acordo celebrado entre as partes contratantes poderdo exceder o limite de 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial atualizado
do contrato.

15.4. As alteragdes contratuais deverdo ser promovidas mediante celebragdo de termo aditivo, submetido a prévia aprovagdo da Procuradoria-Geral e Controladoria-

Geral do contratante, salvo nos casos de justificada necessidade de antecipagao de seus efeitos, hipotese em que a formalizagdo do aditivo devera ocorrer no prazo maximo de
1 (um) més (art. 132 da Lei n® 14.133, de 2021).

15.5. Registros que ndo caracterizam alteragdo do contrato podem ser realizados por simples apostila, dispensada a celebra¢@o de termo aditivo, na forma do art. 136
da Lein® 14.133, de 2021.

16. CLAUSULA DECIMA SEXTA — PUBLICACAO

16.1. Incumbira ao contratante divulgar o presente instrumento no Portal Nacional de Contratagdes Piblicas (PNCP), na forma prevista no art. 94 da Lei 14.133, de
2021, bem como no respectivo sitio oficial na Internet, FAMEP e, quando cabivel no Diario Oficial da Unido (DOU), Imprensa Oficial do Estado do Para (IOEPA) e Jornal
de Grande Circulagdo, em atengdo ao art. 91, caput, da Lei n.° 14.133, de 2021, e ao art. 8°, §2°, da Lei n. 12.527, de 2011, c/c art. 7°, §3°, inciso V, do Decreto n. 7.724, de
2012.

17. CLAUSULA DECIMA SETIMA — DA PROTECAO DE DADOS PESSOAIS

17.1. As partes deverdo cumprir a Lei n® 13.709, de 2018 (LGPD), quanto a todos os dados pessoais a que tenham acesso em razdo do certame ou do contrato
administrativo que eventualmente venha a ser firmado, a partir da apresentagdo da proposta no procedimento de contratagdo, independentemente de declaragdo ou de
aceitagdo expressa.

17.2. Os dados obtidos somente poderdo ser utilizados para as finalidades que justificaram seu acesso e de acordo com a boa-fé e com os principios do art. 6° da
LGPD.
17.3. E vedado o compartilhamento com terceiros dos dados obtidos fora das hipoteses permitidas em Lei.

17.4. A Administragdo devera ser informada no prazo de 5 (cinco) dias tteis sobre todos os contratos de suboperagio firmados ou que venham a ser celebrados pelo



CONTRATADO.

17.5. Terminado o tratamento dos dados nos termos do art. 15 da LGPD, é dever do CONTRATADO elimina-los, com excecdo das hipoteses do art. 16 da LGPD,
incluindo aquelas em que houver necessidade de guarda de documentagdo para fins de comprovagao do cumprimento de obrigagdes legais ou contratuais e somente enquanto
ndo prescritas essas obrigagdes.

17.6. E dever do CONTRATADO orientar e treinar seus empregados sobre os deveres, requisitos e responsabilidades decorrentes da LGPD.

17.7. O CONTRATANTE podera realizar diligéncia para aferir o cumprimento dessa clausula, devendo o CONTRATADO atender prontamente eventuais pedidos
de comprovagdo formulados.

17.8. O CONTRATADO devera prestar, no prazo fixado pelo CONTRATANTE, prorrogavel justificadamente, quaisquer informagdes acerca dos dados pessoais
para cumprimento da LGPD, inclusive quanto a eventual descarte realizado.

17.9. Bancos de dados formados a partir de contratos administrativos, notadamente aqueles que se proponham a armazenar dados pessoais, devem ser mantidos em
ambiente virtual controlado, com registro individual rastreavel de tratamentos realizados (LGPD, art. 37), com cada acesso, data, horario e registro da finalidade, para efeito
de responsabilizagdo, em caso de eventuais omissdes, desvios ou abusos.

17.9.1. Os referidos bancos de dados devem ser desenvolvidos em formato interoperavel, a fim de garantir a reutilizagdo desses dados pela Administragdo nas
hipoteses previstas na LGPD.
17.10. O contrato esta sujeito a ser alterado nos procedimentos pertinentes ao tratamento de dados pessoais, quando indicado pela autoridade competente, em especial
a ANPD por meio de opinides técnicas ou recomendagdes, editadas na forma da LGPD.
17.11. Os contratos e convénios de que trata o § 1° do art. 26 da LGPD deverdo ser comunicados a autoridade nacional.
18. CLAUSULA DECIMA OITAVA - DA LIQUIDACAO DA DESPESA
18.1. A liquidagdo da despesa somente ocorrera apds a comprovagdo do direito do credor, nos termos do art. 63 da Lei n® 4.320/1964, mediante consulta, pelo setor

de liquidacdo/finangas, a existéncia e a validade da Nota Fiscal Eletronica (NF-e) no portal do respectivo Fisco ou no Portal Nacional da NF-e, imediatamente antes da
emissdo da ordem de pagamento. E vedado o pagamento de nota fiscal com status de cancelada ou denegada.

19. CLAUSULA DECIMA NONA - DO CANCELAMENTO DE NOTA FISCAL

19.1. O cancelamento de nota fiscal eletronica pelo CONTRATADO, apos o atesto pelo Fiscal do Contrato e sem prévia ¢ expressa anuéncia da Administragao,
caracteriza descumprimento contratual grave, sujeitando o CONTRATADO a multa de 0,5% (cinco décimos por cento) a 15% (quinze por cento) sobre o valor da nota fiscal
cancelada, observado o limite minimo de 0,5% (cinco décimos por cento) do valor do contrato, sem prejuizo da apuracao de responsabilidade, da obrigagdo de ressarcimento
de valores eventualmente pagos e, se configurado ato fraudulento, das sang¢des previstas para a infragdo do item 11.1.6 (art. 22, paragrafo tnico, da Instru¢do Normativa n°
8/2026/TCM-PA, e art. 156, § 3°, da Lei n°® 14.133, de 2021).

A multa de que trata o item anterior sera aplicada mediante o processo administrativo de responsabilizagdo previsto na Clausula de Sangdes e Infragdes, observados os
critérios de dosimetria nela estabelecidos.

20. CLAUSULA VIGESIMA - DO FORO

20.1. Fica eleito o Foro da Comarca de Maraba, Estado do Para, para dirimir os litigios que decorrerem da execugdo deste Termo de Contrato que ndo puderem ser
compostos pela conciliagdo, conforme art. 92, §1°, da Lei n® 14.133/21.

Maraba/PA, _ de de 2026.

Representante legal do CONTRATANTE

Representante legal do CONTRATADO



ANEXO V

MODELO DA DECLARACAO DE ADESAO AO CADASTRO DE RESERVA

A [Empresa), pessoa juridica de direito privado, [endere¢o completo], inscrita no CNPJ n° [...], neste ato representada pelo seu [socio / procurador],
DECLARA seu interesse na adesdo ao Cadastro de Reservado processo em epigrafe, de acordo com o disposto no Edital.

Maraba - PA, de de20 .

Nome da empresa
Nome do representante legal da empresa
Assinatura representante legal da empresa

ANEXO VI
MODELOS

DECLARACAO DE CUMPRIMENTO DE REQUISITOS PARA ME E EPP E ATENDIMENTO DO §2° DO ART. 4° DA LEI N° 14.133/21

A empresa , inscrita no CNPJ sob n° , por seu diretor (socio gerente, proprietario) , portador(a) da Carteira de Identidade n°
, e inscrito(a) no CPF/MF com o n° , DECLARA, sob as penas da lei que:

Que no ano - calendario de realizagdo desta licitagdo, os valores somados dos contratos celebrados com a Administragdo Publica ndo extrapolam a receita bruta maxima
admitida para fins de enquadramento como empresa de pequeno porte, nos termos do art. 4°, § 2° da Lei n® 14.133/2021.

, de de202_ .

[Nome e assinatura do

responsavel pela empresa]

DECLARACAO ELETRONICA E DEMAIS MEIOS DE CONTATO

IDENTIFICACAO DA EMPRESA

Empresa

CNPJ

Endereco

E-mail

Telefone
Celular

IDENTIFICACAO DO REPRESENTANTE LEGAL

Nome

CPF

Endereco

E-mail

Telefone
Celular

Declaro sob as penas da legisla¢do brasileira, que as informagdes por mim emitidas para as finalidades da Lei N.° 14.133, de 1° de abril de 2021 e do Decreto
Municipal N.° 441, de 2 de maio de 2024, e demais legislacdes pertinentes, sdo veridicas, estando ciente do dever de atualizagdo cadastral perante a Receita Federal e
Prefeitura Municipal de Maraba sempre que houver alteragéo de dados cadastrais e meios de contato.

Declaro ainda que estou ciente que eventuais comunicagdes e notificagdes em procedimentos administrativos perante a Prefeitura Municipal de Maraba serdo
encaminhadas preferencialmente para o endereco eletronico (e-mail) acima informado.

E considerado crime, com pena de reclusiio e multa, omitir, em documento piblico ou particular, declaracio que dele devia constar, ou nele inserir ou
fazer inserir declaraciio falsa ou diversa da que devia ser escrita, com o fim de prejudicar direito, criar obrigaciio ou alterar a verdade sobre fato juridicamente
relevante (art. 299, do Cédigo Penal).

/ s / /
Cidade/UF Data (dia, més, ano)

Assinatura do Declarante
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