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Estudo Técnico Preliminar 279/2025

1. Informacoes Basicas

Numero do processo:

2. Descricao da necessidade

MANUTEN(;AO EM COZINHA INDUSTRIAL
2.1 Motivos que geraram a necessidade da contratagdo
O Campus Muzambinho dispde de cozinha industrial equipada com diversos equipamentos industriais e uso continuo, indispensaveis para o preparo de

refeicdes destinadas a comunidade académica. A ocorréncia de falhas nesses equipamentos compromete diretamente a oferta de alimentac@o, atividade
essencial ao funcionamento institucional.

2.2 Objetivos, metas e beneficios a serem atendidos

O objetivo é assegurar a pronta recuperacao dos equipamentos de cozinha industrial, garantindo o pleno funcionamento das atividades alimentares.
Os beneficios esperados sdo:

® Minimizacdo de interrupgoes no fornecimento de refeicoes;
® Reducdo de riscos sanitéarios decorrentes de falhas em equipamentos;
® Preservacdo da vida ttil dos bens patrimoniais;

® Continuidade da rotina académica e administrativa.
2.3 Justificativa dos quantitativos solicitados
A necessidade é dimensionada a partir da lista de equipamentos existentes no Campus, incluindo fogdes, caldeirdes, fornos, batedeiras, amassadeiras,

processadores, modeladoras, maquinas de lavar louca e outros. Tais equipamentos, de uso intenso, apresentam falhas imprevisiveis que exigem
intervencdo corretiva especializada.

2.4 Impactos do nao atendimento
A auséncia de manutengdo corretiva imediata podera ocasionar:
® Interrupgdo no fornecimento de refeicdes;
® Aumento dos custos pela substituicdo precoce de equipamentos;
® Risco a saide alimentar da comunidade escolar;
® Prejuizo as atividades pedagdgicas e administrativas que dependem do servigo de alimentacao.
2.5 Aspectos sustentaveis considerados na solicitacao
A contratacdo deve priorizar:
® Reutilizagdo e substituicdo de pecas originais;
® Descarte ambientalmente adequado de componentes e residuos;

® Prolongamento da vida 1til dos equipamentos, evitando descarte prematuro.
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3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Coordenacdo Geral de Infraestrutura e Servicos (CGIS) Gregorio Barroso de Oliveira Prosperi

4. Descricdo dos Requisitos da Contratacao

4.1 Capacidade técnica e experiéncia

® A empresa contratada deve possuir atestado de capacidade técnica comprovando experiéncia em manutencdo corretiva de equipamentos de
cozinha industrial.

® A equipe técnica deve ser composta por profissionais habilitados e treinados para atuar em equipamentos industriais.

4.2 Equipamentos e ferramentas

® A empresa deve dispor de ferramentas adequadas para desmontagem, substituicdo de pegas, ajustes elétricos e mecanicos, bem como
equipamentos de teste e calibracao.

4.3 Conformidade com normas técnicas

® (Os servicos devem estar em conformidade com normas aplicaveis (ABNT, NR-12, normas de segurancga elétrica e mecanica), além das
recomendacdes dos fabricantes.

® A empresa deverd apresentar comprovacao de representacdo ou credenciamento técnico autorizado de pelo menos duas das marcas
listadas abaixo, que compdem a maior parte do parque de equipamentos do Campus:

® Cozil

® Grunox

® G.Paniz

® Superfecta

® Pratica Produtos S.A.
® Hobart Corporation

® Metalirgica Venancio

Justificativa da Exigéncia de Representacao Técnica Autorizada

A exigéncia de que a empresa licitante comprove representacao ou credenciamento técnico autorizado de, no minimo, duas das marcas
predominantes do parque de equipamentos do Campus Muzambinho (Cozil, Grunox, G. Paniz, Superfecta, Pratica Produtos S.A., Hobart Corporation e
Metaldrgica Venancio) fundamenta-se na necessidade de assegurar a contratagdo de empresa efetivamente especializada no ramo de manutencao de
equipamentos de cozinha industrial.

Tal requisito busca resguardar o 6rgdo contratante, de modo a:
® Evitar a contrata¢dao de intermediarios que ndo detenham capacidade técnica prépria para executar os servicos;

® Minimizar a subcontratacdo excessiva, que deve ocorrer apenas de forma pontual e eventual, quando houver demanda por servigos muito
especificos;

® Garantir a utilizacdo de pecas originais e servicos de qualidade, diretamente alinhados as orientagdes dos fabricantes;

® Assegurar maior agilidade na execucao das manutencgoes corretivas, reduzindo riscos de paralisacdo prolongada das atividades da cozinha
industrial.
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Considerando que as marcas mencionadas representam a maior parte dos equipamentos existentes no Campus, a comprovacao de credenciamento

autorizado em pelo menos duas delas demonstra que a empresa contratada possui know-how técnico compativel e condi¢des de realizar a maior parte
das manuten¢Ges sem depender de terceiros.

Portanto, a exigéncia ndo tem cardter restritivo a competitividade, mas sim criterioso e proporcional, voltado a garantir que a institui¢do contrate
empresa que efetivamente assegure qualidade, seguranca e confiabilidade nos servicos prestados.

4.4 Atendimento e Prazos

A empresa contratada deverd garantir atendimento agil e eficiente em casos emergenciais, de modo a assegurar o restabelecimento imediato dos

servigos essenciais de alimentacdo fornecidos pelo Campus Muzambinho.

Nos casos em que a manutenc¢do corretiva envolver equipamentos de uso intenso e indispensavel ao funcionamento diario da cozinha industrial —
tais como fogdes industriais, fornos, caldeirdes, maquinas de lavar louga, amassadeiras, batedeiras, entre outros — a contratada devera iniciar a execucao
dos servicos em prazo ndo superior a 24 (vinte e quatro) horas, contadas a partir da comunicacdo oficial da ocorréncia e da emissao da respectiva
Ordem de Servico.

Esse prazo reduzido justifica-se pela relevancia social e operacional dos servigos prestados pela cozinha industrial, que atende diariamente a

comunidade académica. A interrupcéo prolongada de equipamentos criticos pode comprometer o fornecimento regular de refeicdes, trazendo prejuizos
diretos aos estudantes e demais usudrios do refeitério.

Além disso:

® Todos os orcamentos deverdo ser apresentados previamente, de forma detalhada, discriminando separadamente os valores de pecas, insumos
e Servicos;

® Para equipamentos cuja paralisacdo ndo comprometa diretamente o fornecimento de refeicdes, os prazos de atendimento poderdo ser ajustados

conforme a urgéncia e a disponibilidade de pecas, desde que previamente autorizados pela fiscalizacdo do contrato;

® A empresa devera manter canais de atendimento (telefone e e-mail) ativos e de facil acesso, garantindo comunicacédo imediata com os fiscais do
contrato.

4.5 Relacao de Equipamentos da Cozinha Industrial - Campus Muzambinho

1. Fogao Baixo 1000 a Gas

Marca: Cozil

Modelo: FGCIL5-8D

N° de série: 22030101101

Consumo GLP: 8,39 kg/h

Poténcia: 391.206 BTU

Pressdo do géas: GLP 285 mmca / GN 200 mmca

Construido em aco inoxidavel AISI 304, liga 18.8

Grelhas em ferro fundido 500x500mm

Queimadores em ferro fundido tipo coroa (295mm) ou cachimbo (g100mm)
Bandeja inferior coletora de residuos em inox

Prateleira inferior em ago inoxidéavel

2. Caldeirao 1

Marca: Grunox
Modelo: CGVG.200
N° de série: 220.18.12

Volume camisa: 0,48 m?2

3de 14



Volume panela: 0,200 m?

Consumo GLP: 2,15 kg/h

3. Caldeirao 2

Marca: Grunox

Modelo: CGVG.300

N° de série: 220.18.12
Volume camisa: 0,65 m?
Volume panela: 0,300 m?

Consumo GLP: 2,78 kg/h

4. Caldeirdo 3

Marca: Grunox

Modelo: CGVG.500

N° de série: 220.18.16
Volume camisa: 0,103 m?
Volume panela: 0,500 m?

Consumo GLP: 3,75 kg/h

5. Descascador de Leguminosas

Marca: Metalurgica Skymsen Ltda.
Modelo: DB-25HD-N

Cadigo: 46879.7

N° de série: 468797001133
Tensdo: 220V / 60 Hz

Peso: 60 kg

Poténcia nominal: 820 W

Poténcia motor: 1 CV

6. Cafeteira Elétrica

Marca: Cozil

Modelo: CFEHL-50

N° de série: 10207

Pressdo teste hidr.: 0,75 kgf/cm?

Pressdo de trabalho: 0,3 a 0,5 kgf/cm?
Construida em ago inoxidavel

Sistema de café coado por chuveiro interno
Aquecimento por resisténcias blindadas

Termometro anal6gico
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Torneiras de saida em aco inox

7. Cortador de Legumes (DTVQ500)

Marca: Valmaq
N° de méquina: 1368

Energia: 220 V

8. Batedeira BP 38C

9. Cortador de Frios Automatico BM 18 NR PF

Marca: G. Paniz

N° de série: 26118000282

N° de ordem: 6835887

Poténcia: 1650 W

Peso Liquido: 185 kg / Peso Bruto: 208 kg

Mono 220V / 60Hz

Marca: Bermar Industria e Comércio Ltda

N° de série: 4234

OP: 36451

Poténcia: 825 W

Tensdo: 127/220 V — 60 Hz — IPX1

Peso Liquido: 49 kg

10. Amassadeira

Marca: Superfecta
Modelo: AE50
N° de série: 02010001

Poténcia: 1,83 kW/h

11. Forno de Padaria

Marca: Pratica Produtos S/A

Modelo: G650 G2

N° de série: 45266

Tensao: 220 V / 3~

12. Omeleteira

Marca: Mult-Grill

Modelo: KE9 15.1

Poténcia: 3 kW

Tensdo: 220 V / 60 Hz

N° de série: 12936 — Lote: 16023
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13. Maquina de Lavar Louca
® Marca: Hobart Corporation
® Modelo: CRS66A
® N°de série: 15-74-0654
® Tensdo: 220 V /60 Hz
14. Pass Through Aquecido
® Marca: Frilux
® Modelo: EF-003
® N°de série: 101828 — Lote: 1090/22
® Tensdo: 220V /60Hz/4,5A
15. Carro Térmico Aquecido
® Marca: Cozil
® Modelo: CRTRE-ESP10
® N°de série: 181201010570
® Tensdo: 220 V /2,2 A —480 W/ 60 Hz
16. Forno Industrial
® Marca: Superfecta
® Patriménio: 2036189
17. Bebedouros (2 unidades)
® Marca: Frisbel
® Patriménio: (um sem n° — outro 2088031)
18. Processador de Legumes Pequeno
® Marca: Mult Grill
19. Pass Through Refrigerado
® Marca: Frilux
® Patrimdnio: 2086843
20. Processador de Alimentos BM 124 NR
® Marca: Bermar
® DPoténcia: 733 W
® Motor: 1/2 hp — 6 discos
® Tensdo: 127/220 V — 60 Hz
® N°de série: 378 — OP: 236198
® Peso: 23 kg
21. Modeladora de Pao

® Marca: Metaldrgica Vendncio Ltda
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® Modelo: MPSV50NR
® N°de série: 1621361811160068
® Poténcia: 608 W
® Capacidade: 1 kg
® Tensdo: 220 V - 60 Hz
22. Resfriador de Agua 100L Plus
® Marca: G. Paniz
® Modelo: RA-100
® N°de série: 210324000022
® N°de ordem: 1884439
® Tensdo: 220 V - 60 Hz
23. Cilindro 600 acabamento epoxi
® Marca: G. Paniz
® N°de série: 131218000069
® N°de ordem: 6995925
® Poténcia: 10.200 W
® Tensdo: 380 V- 60 Hz
® Peso: 405 kg (liquido) / 465 kg (bruto)

24. Novo equipamento: Caso seja adquirido um novo equipamento para a cozinha industrial, este sera incorporado na lista de equipamentos para
manuten¢do proveniente deste processo licitatorio.

VISTORIA PARA A LICITAGAO (FACULTATIVA):

As licitantes poderdo realizar uma vistoria facultativa até o segundo dia qitil anterior a data fixada para a abertura da sessdo publica. A vistoria devera ser
realizada no local da prestacdo dos servicos, permitindo que as licitantes obtenham pleno conhecimento das condi¢des dos equipamentos de cozinha
industrial, bem como das peculiaridades e grau de dificuldade envolvidos na manutengao desses equipamentos. Para realizar a vistoria, é necessario o
agendamento prévio junto a Coordenacdo Geral de Infraestrutura e Servigos (CGIS) pelo telefone (35) 3571-5090, de segunda a sexta-feira, das 07h as
17h. Serd emitida uma Declaracdo de Vistoria, fornecida pelo Contratante, atestando o comparecimento dos técnicos credenciados ao local onde serdo
executados o0s servigos objeto da licitagdo. Durante a vistoria, as licitantes devem se inteirar detalhadamente das condigdes e do grau de dificuldade dos
servicos a serem executados, sendo vedada, posteriormente, qualquer alegacdo de desconhecimento das condi¢Ges para justificar falhas ou dificuldades
na execucdo do contrato. Adicionalmente, os equipamentos que serdo objeto dos servicos de manutengdo estardo sujeitos a vistorias "in loco" pelo
Campus Muzambinho, tanto no momento da contratagdo quanto durante o andamento dos servicos, sempre que for necessario, para garantir a
conformidade e a qualidade das intervengoes realizadas.

DOS TIPOS DE SERVICOS QUE PODERAO SER EXECUTADOS

A manutencdo corretiva em equipamentos de cozinha industrial podera abranger uma ampla gama de intervengdes técnicas, necessdrias para restabelecer
o pleno funcionamento dos bens patrimoniais.

Abaixo segue uma relacao exemplificativa, e ndo taxativa, de servigos que poderdo ser executados:
® Substituicdo de resisténcias elétricas queimadas em fornos, estufas e omeleteiras;
® Troca de componentes elétricos (disjuntores, cabos, contatores, termostatos e controladores digitais);

® Reparo em sistemas de aquecimento, vaporizagdo e refrigeragao;

7 de 14



® Substituicdo de queimadores, valvulas de gas, registros e mangueiras em fogdes e caldeirdes;

® Correcdo de falhas em motores e redutores de amassadeiras, batedeiras, cilindros e modeladoras de pao;

® Troca ou recuperacdo de bombas, rotores e sistemas hidraulicos de maquinas de lavar louca e bebedouros industriais;
® Ajustes e reparos em rolamentos, engrenagens, correias e eixos de transmissao;

® Recuperacdo e substituicdo de vidros, portas, dobradicas e puxadores em fornos e estufas;

® Reparo em sistemas eletronicos e de comando de pass throughs aquecidos e refrigerados;

® Servicos de soldagem em aco inoxidavel (solda INOX) em estruturas, tampos, cubas, prateleiras, suportes e carcacas de equipamentos,
considerados de demanda recorrente e para os quais o campus nao dispde de ferramentas e mao de obra préprias;

® Revisdo de sistemas de drenagem, conexdes e valvulas de seguranca;
® Reparo em sistemas de ventilacdo e exaustdo dos equipamentos;
® Manutengdes gerais visando restabelecer o funcionamento seguro e eficaz dos equipamentos de cozinha industrial.

Observacao: Esta lista é exemplificativa e ndo exaustiva, de modo que outros servicos relacionados a manutencdo corretiva de equipamentos de
cozinha industrial poderdo ser executados, ainda que nédo estejam contemplados expressamente nesta relagdo.

DA SUBCONTRATACAO

Considerando a diversidade técnica dos servicos de manutengao corretiva em equipamentos de cozinha industrial, a empresa contratada poder4,
mediante autorizacao expressa dos fiscais do contrato, realizar a subcontratacao de servicos especificos que demandem especializagdo ou
equipamentos de dificil disponibilidade.

A subcontratagdo devera:
® Ser previamente justificada pela contratada;
® Ser formalmente aprovada pela fiscalizacdo do Campus Muzambinho;
® Observar as mesmas condicoes de qualidade, seguranca e prazos previstas no contrato principal.

Essa previsdo visa garantir a continuidade dos servigos e a execucdo adequada de manutengdes especializadas, sem comprometer a eficiéncia e a
economicidade do contrato.

5. Levantamento de Mercado

O mercado regional e nacional conta com empresas especializadas em manutengao corretiva de equipamentos de cozinha industrial, muitas delas
representantes autorizadas de fabricantes renomados. Essa oferta garante ampla competitividade no certame, assegurando precos compativeis e servicos
de qualidade.

6. Descricao da solucao como um todo

A solucao consiste na contratacdo de empresa especializada para prestacdo de servigos corretivos sob demanda, mediante ordens de servico emitidas
pelo Campus. As atividades incluirdo diagndstico de falhas, substitui¢do de pecas, ajustes elétricos e mecanicos, testes de funcionamento e emissdo de
relatérios técnicos.

DA EXECUCAO DOS SERVICOS

1. Os servigos que a contratada devera executar referem-se exclusivamente a manutencao corretiva dos equipamentos de cozinha industrial do
Campus Muzambinho, conforme demanda e mediante ordens de servigo emitidas pela contratante. Estes servigos poderdo incluir o fornecimento
de materiais e pecas, quando necessarios, e poderdo ser realizados nas dependéncias do campus ou, quando tecnicamente invidvel, na sede da
empresa contratada. Os equipamentos e suas condi¢des serdo identificados no momento da vistoria e/ou ordem de servico.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

. Quaisquer servicos adicionais de conservacao, substituicdo de materiais ou instalacdo de componentes que se fizerem necessarios ficardo a cargo

da contratada, desde que previamente autorizados. Os materiais a serem empregados na execucdo desses servicos serdo objeto de orcamento em
separado. A contratada devera apresentar orcamento detalhado dos servigos a serem executados, incluindo pegas e insumos, conforme precos de
mercado, para andlise e aprovagao pelos fiscais da Instituigdo.

. Somente poderdo ser executados servigos com fornecimento de materiais que ndo possam ser licitados separadamente e cuja execucao, caso se

submetesse a novo procedimento licitatério, causaria custos administrativos mais elevados ou prejuizos de dificil reparacdo ao Campus. Tais
situacOes deverdo ser devidamente justificadas.

. A falta de planejamento do setor requisitante ndo podera ser considerada como urgéncia de atendimento neste processo.

. A manutencdo corretiva visa o mais rapido restabelecimento das condiges de funcionamento da cozinha industrial, garantindo a seguranca

alimentar, a regularidade no fornecimento de refeicdes e a continuidade das atividades académicas e administrativas.

. Os servigos serdo executados conforme as necessidades do Campus Muzambinho, sendo as demandas verificadas e determinadas pelo setor de

fiscalizacdo, em conformidade com as disposicdes do presente Estudo Técnico Preliminar e do futuro Termo de Referéncia.

. Todos os servicos, incluindo fornecimento de pegas e insumos, serdo precedidos de orcamento prévio detalhado, discriminando valores de mao

de obra, pecas, materiais e tempo estimado para execucado. A coleta de precos deverd ser agil e submetida a anélise e aprovagdo do fiscal do
Campus. Orcamentos ndo aprovados ndo gerardo obrigacdo de pagamento.

. O orcamento apresentado devera estar em conformidade com os valores de mercado, tanto em relacdo a quantidade de horas técnicas quanto ao

fornecimento de pecas, assegurando custos compativeis com praticas comerciais usuais.

. A execucdo dos servicos podera ser realizada diretamente pelos funcionarios da empresa contratada ou, em casos de maior complexidade,

mediante subcontratacdo, desde que os custos reflitam os precos de mercado.

O contratante podera realizar pesquisas paralelas de mercado para verificar a adequacdo dos pregos apresentados, de forma a garantir que
estejam alinhados com a realidade do setor.

A exequibilidade dos servigos, em termos de custos e prazos, sera verificada pelo fiscal do contrato em conjunto com o setor requisitante,
assegurando que horas técnicas e precos de pecas estejam condizentes com o mercado.

Em caso de identificacdo de precos mais vantajosos, o0 Campus podera apresentar mapa comparativo de precos de pecas, cabendo a contratada
adquiri-las de terceiros ou praticar valores iguais ou inferiores aos da melhor proposta disponivel.

Durante a vigéncia da garantia dos servicos, a contratada devera, sem 6nus para o Campus, substituir ou reparar materiais ou pecas aplicados que
apresentarem defeitos ou falhas, no prazo méximo de 5 (cinco) dias uteis apds comunicagdo oficial. O ndo cumprimento ensejara a abertura de
processo administrativo.

A contratada devera disponibilizar canal de atendimento para abertura de chamados técnicos (telefone e e-mail), sem custo adicional para o
contratante.

Ap6s cada intervengdo, devera ser emitido relatério técnico contendo os servigos realizados, pegas substituidas e recomendagdes, o qual sera
submetido a aprovacdo do fiscal do Campus.

A entrada e saida de equipamentos das instalagdes do Campus sera controlada pelo gestor do contrato e pelo setor de patriménio, assegurando
rastreabilidade e preservacao dos bens publicos.

A contratada devera entregar ao gestor do contrato todas as pecas substituidas durante a manutencgao, para controle e descarte ambientalmente
adequado.

Os servigos deverdo ser realizados de forma a ndo interromper ou prejudicar as atividades da cozinha. Quando se tratar de manutengdes de maior
vulto, estas deverao ocorrer fora do horario regular de expediente ou em finais de semana, mediante autorizagdo prévia, sem custo adicional.

Todos os custos relacionados a deslocamento, logistica, transporte e coleta/entrega de equipamentos, fretes, impostos de substituicdo tributarias,
deverdo estar incluidos no valor da hora técnica ofertada. N&o serdo aceitas cobrancas adicionais a titulo de quilometragem, hospedagem,
alimentagdo ou outros encargos operacionais.

DO FORNECIMENTO DE PECAS, INSUMOS E MATERIAIS

1.

2.

3.

A contratada devera disponibilizar todas as pecas, insumos, ferramentas e utensilios necessarios a manutengdo corretiva, atendendo aos padrdes
técnicos e de qualidade estabelecidos pelos fabricantes.

Todos os materiais de reposicdo deverdo ser noves e originais, compativeis com as especifica¢des técnicas dos fabricantes dos equipamentos de
cozinha industrial (Cozil, Grunox, G. Paniz, Superfecta, Pratica Produtos S.A., Hobart Corporation, Metaltrgica Venancio, entre outros).

O contratante podera exigir comprovacdo da origem das pegas, certificados de qualidade ou ensaios técnicos, sem 6nus adicional.
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4. Todos os materiais fornecidos deverdo possuir garantia do fabricante. A contratada devera garantir a reposi¢do de pecas defeituosas durante a
vigéncia do contrato.

5. O fornecimento de pecas ocorrerd mediante apresentacdo de orcamento detalhado, submetido ao fiscal do contrato, que verificara
compatibilidade com valores de mercado.

6. Orcamentos deverdo ser apresentados em papel timbrado, contendo identificacdo completa do fornecedor (nome, CNPJ, endereco e contatos).
7. Caso o valor apresentado seja superior ao praticado no mercado, a contratada devera adequar os pregos ao valor médio encontrado.

8. As pegas utilizadas deverdo ser novas, ndo remanufaturadas, com garantia do fabricante e em conformidade com o Cédigo de Defesa do
Consumidor.

9. Sempre que possivel, a contratante podera fornecer pecas disponiveis em estoque, cabendo a contratada apenas a execugdo do servico.

10. O contratante indenizara o custo real das pegas e insumos a contratada, sem que esta aufira lucro sobre o fornecimento, garantindo a
economicidade do processo.

ESCOPO DOS SERVICOS

1. Escopo dos Servicos
A solucédo contempla exclusivamente servi¢os de manutengao corretiva em equipamentos de cozinha industrial do IFSULDEMINAS —
Campus Muzambinho.

® A manutengdo corretiva refere-se a intervengdo em casos de falhas, avarias ou defeitos detectados durante a operagao dos equipamentos.

® Inclui diagnéstico detalhado do problema, desmontagem, reparo ou substituicdo de pecgas defeituosas, remontagem e realizagdo de testes
operacionais, de forma a garantir o retorno do equipamento as suas condi¢des normais de funcionamento.

® Qs principais equipamentos atendidos sdo: fogdes industriais, fornos de padaria, caldeirdes, amassadeiras, batedeiras, modeladoras,
processadores, maquinas de lavar louga, carros térmicos, pass throughs aquecidos e refrigerados, dentre outros listados no inventério patrimonial
da cozinha industrial.

2. Metodologia e Procedimentos
A empresa contratada deverd observar metodologia de atendimento que garanta eficiéncia, agilidade e seguranga, contemplando:

® Relatoérios Técnicos: Ap6s cada manutengdo, deverao ser emitidos relatérios técnicos detalhados, contendo diagnéstico da falha, descrigao dos
servigos executados, pecas substituidas, testes realizados e condigtes finais do equipamento. Esses relatérios servirdo para controle da
fiscalizacdo e tomada de decisdes futuras.

® Atendimento Emergencial: A contratada deverd dispor de atendimento emergencial para situagdes de falha grave em equipamentos essenciais,
assegurando o restabelecimento rapido das condi¢Ges de operagdo da cozinha industrial, minimizando impactos na producéo e fornecimento de
refeicoes.

® Orcamento Prévio: Para cada manutengao corretiva que demande substitui¢do de pecas, devera ser apresentado orcamento detalhado, com
pesquisa de precos em pelo menos 3 (trés) fornecedores, assegurando a compatibilidade com os valores de mercado.

3. Requisitos Técnicos e Qualidade
A empresa contratada devera comprovar capacidade técnica por meio de atestados de execucdo de servicos similares e dispor de equipe de
profissionais qualificados, aptos a realizar a manutencdo em equipamentos de cozinha industrial, especialmente das marcas Cozil, Grunox, G.
Paniz, Superfecta, Pratica Produtos S.A., Hobart Corporation e Metahirgica Venancio, que representam a maior parte do parque instalado
no Campus.

® Exige-se ainda que a contratada seja representante autorizada de, no minimo, duas marcas de equipamentos de cozinha industrial, como
forma de assegurar a qualificacdo técnica e a legitimidade no fornecimento de pecas originais.

® Todos os servicos deverao ser executados em conformidade com os manuais dos fabricantes, com observancia as normas técnicas aplicaveis
(ABNT, NBR, NR-12 e correlatas), garantindo a seguranca operacional e a preservacdo dos equipamentos.

4. Sustentabilidade
A contratada devera adotar praticas sustentaveis na execugdo dos servicos, incluindo:

® Utilizacdo de pecas e insumos originais, que assegurem maior durabilidade e eficiéncia;

® Descarte ambientalmente correto das pegas substituidas, em conformidade com a legislacdo vigente;
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® Reciclagem de componentes sempre que tecnicamente viavel;
® Orientagdes para melhoria da eficiéncia energética e redugdo do consumo de recursos nos equipamentos reparados.

5. Beneficios da Solucao
A contratagdo dos servicos de manutencao corretiva em equipamentos de cozinha industrial proporcionara:

® Reducao de Custos: Minimizagdo de gastos emergenciais com paralisagoes prolongadas e substitui¢do integral de equipamentos.

® Aumento da Vida Util dos Equipamentos: Reparo imediato e especializado, evitando danos maiores e prolongando o uso da infraestrutura
existente.

® Eficiéncia Operacional: Garantia de que os equipamentos da cozinha funcionem de forma continua, possibilitando a producéo e distribui¢do
regular de refei¢cdes aos usuarios.

® Conformidade e Seguranca: Atendimento rigoroso as normas técnicas e de segurancga, assegurando a integridade dos operadores e a
confiabilidade no preparo de alimentos.

6. Implementacao e Monitoramento
A execugdo dos servicos serd acompanhada pela Coordenacdo Geral de Infraestrutura e Servicos do Campus Muzambinho, que atuard na
fiscalizacdo do contrato, avaliando a conformidade das manutengdes realizadas, a adequacdo dos orcamentos apresentados e a eficacia das
préaticas adotadas pela empresa.
Relatérios técnicos e registros de atendimento serdo utilizados para monitorar a execucdo e apoiar futuras decisdes sobre a gestdo e substituicdo
de equipamentos da cozinha industrial.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas
A presente licitagdo sera estruturada em dois itens distintos, de forma a garantir maior transparéncia, eficiéncia e previsibilidade na execucéo contratual.

Item 01 — Horas Técnicas de Manutencdo Corretiva

® Descricao: Prestacdo de servicos de manutencao CORRETIVA em equipamentos de cozinha industrial, incluindo, mas ndo se limitando a:
fogoes industriais, fornos de padaria, maquinas de lavar louga Hobart, modeladoras de pao, caldeirdes, batedeiras, amassadeiras, processadores e
demais equipamentos constantes no inventario do Campus Muzambinho.

® Os servigos deverdo ser executados em conformidade com as orientagdes e manuais dos fabricantes, observando-se as normas técnicas
aplicéveis e os requisitos de seguranga previstos na legislagao vigente.

® A execucao ocorrera sob demanda, de acordo com ordens de servico emitidas pela contratante.

® Valor da hora Técnica devera ser composto por uma equipe de 2 pessoas, sendo Técnico em Manuteng¢do e um auxiliar técnico
® Unidade de medida: Hora Técnica
® Quantidade estimada: 250 horas

® Valor unitario estimado: R$ 409,00

Valor total estimado: R$ 102.250,00
Item 02 — Pecas e Insumos

® Descrigao: Fornecimento de pegas, insumos e componentes necessarios a manutencao corretiva dos equipamentos de cozinha industrial,
mediante prévia apresentacdo de Ordem de Servico pela contratante.

® A contratada deverd cumprir as seguintes etapas:
1. Realizagdo de vistoria técnica para identificagdo das avarias;
2. Apresentacdo de orcamento detalhado das pegas e insumos necessarios;

3. Pesquisa de mercado em, no minimo, trés fornecedores distintos, de forma a parametrizar e comprovar a razoabilidade do
valor or¢ado.

® O Campus Muzambinho podera realizar pesquisas paralelas de precos, sempre que julgar necessario, para validacdo dos valores
apresentados.
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® Unidade de medida: Ticket (indenizatério)

® Quantidade estimada: 12

® Valor unitario estimado: R$ 5.000,00

® Valor total estimado: R$ 60.000,00
VALOR TOTAL DO GRUPO: R$ 162.250,00

Observacao importante:

*0 Item 02 possui natureza indenizatdria e nio serd objeto de disputa de precos no certame. Seu valor ndo poderd sofrer alteragdo, sendo utilizado
exclusivamente para o reembolso de pecas e insumos adquiridos durante as manutenc¢des corretivas, conforme necessidade efetiva e comprovacao
documental.

* O quantitativo de horas técnicas (250 horas) e o valor estimado para pecas e insumos (R$ 60.000,00) apresentados neste Estudo Técnico Preliminar
possuem carater meramente estimativo, servindo apenas como pardmetro para a formagdo das propostas.

A manutencao corretiva é a acdo de reparar ou substituir pecas e componentes de equipamentos, maquinas ou sistemas apds a ocorréncia de uma falha ou
defeito. O objetivo principal é restaurar o funcionamento normal do sistema o mais rapido possivel, minimizando o tempo de inatividade e o impacto
negativo na operacdo. Este tipo de manutencdo pode ser planejada ou ndo planejada, sendo que a ndo planejada geralmente ocorre em carater de urgéncia.
E importante destacar que:

® O contratante ndo assume qualquer obrigacao de execucdo integral dos quantitativos previstos;

® A execucdo dos servicos ocorrera exclusivamente sob demanda, mediante a emissdo de ordens de servigco pelo Campus Muzambinho;

® Somente ap6s a ocorréncia de falhas ou necessidade de reparo em equipamentos serd autorizado o inicio da manutencdo corretiva;

® (s valores e quantidades apresentados ndo representam garantia minima de execugdo, mas apenas uma estimativa baseada em histérico de uso e
na expectativa de necessidade futura.

Dessa forma, a empresa contratada devera compreender que o contrato se destina a atender as necessidades eventuais do Campus, ndo havendo
qualquer asseguramento de faturamento integral dos quantitativos estabelecidos.

Forma de disputa
A disputa de precos devera ocorrer exclusivamente sobre o Item 01 (horas técnicas).
Para efeito de julgamento e equalizacdo, os lances deverdo ser apresentados com base no valor total do grupo de servicos. Contudo, a licitante terd

prerrogativa de ajustar apenas o valor da hora técnica, mantendo inalterado o valor referente ao Item 02.

Essa sistemadtica assegura que os pregos finais estejam compativeis com a realidade orgamentaria do Campus Muzambinho, permitindo uma execugdo
eficiente e financeiramente sustentavel do contrato.

8. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 260.000,00

O valor estimado devera ser obtido a partir de pesquisa de precos junto a fornecedores regionais e nacionais especializados, considerando a hora
técnica de manutengdo corretiva e a aquisi¢do de pecas de reposicdo originais.

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

Ndo se recomenda o parcelamento, pois a manutencao corretiva exige abordagem integrada e imediata. Dividir a contratacdo poderia gerar
dificuldades logisticas e comprometer a eficacia do atendimento.
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10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

Ndo hé contratagdes correlatas. A manutengdo preventiva é realizada internamente pelos técnicos do Campus, ficando a empresa contratada responsavel
apenas por Servigos corretivos.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

A contratagdo esta alinhada ao Plane Anual de Contratacdes do Campus Muzambinho, atendendo a necessidade de manter em pleno funcionamento
os servicos de alimentacdo estudantil e institucional.

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao
® Continuidade da oferta de refeicoes;
® Aumento da vida til dos equipamentos;
® Reducdo de custos com substitui¢des prematuras;
® Cumprimento de normas sanitérias e de seguranca;

® Atendimento rdpido a falhas emergenciais.

13. Providéncias a serem Adotadas

Para viabilizar a contratacdo dos servicos de manutengdo corretiva em equipamentos de cozinha industrial, deverdo ser adotadas as seguintes
providéncias: elaboracdo do Termo de Referéncia com base neste Estudo Técnico Preliminar; realizagdo de pesquisa de pregos para definicdo dos valores
estimados de horas técnicas e pecas de reposicdo; definicdo da modalidade de licitagdo mais adequada, observando-se os principios da economicidade,
competitividade e eficiéncia; submissdo do processo as instancias administrativas competentes para andlise e aprovacdo; publicacdo do edital no sistema

oficial; designagdo de fiscais e gestores do contrato para acompanhamento da execugdo; estabelecimento de mecanismos de controle e de recebimento
dos servicos prestados; e defini¢do de critérios para verificacdo da conformidade dos or¢amentos de pecas e insumos apresentados pela contratada.

14. Possiveis Impactos Ambientais
® Geragao de residuos solidos (pecas danificadas);
® Consumo de energia durante testes;
® Uso de lubrificantes e produtos quimicos.

® Mitigacdo: exigéncia de descarte adequado e reutilizacdo de pegas originais sempre que possivel.

15. Declaracao de Viabilidade
Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratacdo.
15.1. Justificativa da Viabilidade
A contratacdo é plenamente viavel, pois:
® Ha disponibilidade de fornecedores especializados;
® A manutengdo corretiva é essencial para o funcionamento da cozinha industrial;

® A solugdo assegura atendimento imediato as falhas;

® O custo estimado é compativel com o mercado;
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® A medida preserva o patriménio ptiblico e garante a continuidade das atividades essenciais.

16. Responsaveis

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

GREGORIO BARROSO DE OLIVEIRA PROSPERI

Agente de contratagdo

1Y
t“? Assinou eletronicamente em 08/09/2025 as 17:28:14.

FABIO DE OLIVEIRA ALMEIDA

Agente de contratagdo

1Y
tf Assinou eletronicamente em 08/09/2025 as 16:50:47.
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