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INST.FED.DE EDUC.,CIENC.E TEC.FLUMINENSE

Estudo Técnico Preliminar 106/2026

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23458.000689.2026-47

2. Descricao da necessidade

Aquisicdo de Maquina de Lavar lougas para atender as demandas do Restaurante Estudantil do Instituto Federal Fluminense Campus Quissama

O Instituto Federal Fluminense — Campus Quissama mantém Restaurante Estudantil destinado ao fornecimento diério de refeicBes aos estudantes, servidores e
demais usuarios autorizados, desempenhando papel essencial na permanéncia e éxito dos estudantes por meio da oferta de alimentagdo adequada, segura e de
qualidade. Atualmente sao servidas, em média, aproximadamente 180 refei¢cdes diarias no almoco, além de preparacdes servidas no periodo noturno, resultando em
elevado volume de utensilios utilizados diariamente, especialmente pratos, talheres, bandejas e utensilios auxiliares empregados durante a producao e distribuicdo
das refeigbes.

O processo de higienizac@o desses utensilios é etapa critica das Boas Praticas para Servigcos de Alimentagao, sendo indispensavel para prevenir contaminagdes
cruzadas, garantir a seguranca sanitaria dos alimentos e atender as exigéncias da legislagdo sanitaria vigente. A lavagem manual atualmente empregada demanda
elevado tempo operacional, maior consumo de &gua, esforgo fisico significativo dos colaboradores, além de apresentar maior variabilidade no processo de
higienizacdo quando comparada a lavagem mecanizada. Dessa forma, torna-se necessdria a aquisicdo de maquina de lavar lougas industrial destinada a
higienizagédo eficiente dos utensilios utilizados no Restaurante Estudantil, proporcionando maior produtividade, padroniza¢éo do processo de lavagem, redugéo do
consumo de 4gua, melhoria das condigdes ergondmicas dos trabalhadores e maior seguranca sanitaria.

A contratacd@o contempla ainda os acessérios necessarios ao adequado funcionamento do equipamento, incluindo racks para diferentes tipos de utensilios, cestos
para talheres e estante em ago inoxidavel destinada ao acondicionamento temporario dos utensilios higienizados. A presente contratagdo esta alinhada aos
principios da eficiéncia, economicidade, sustentabilidade e interesse publico previstos na Lei n® 14.133/2021.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel
COORDENACAO DE ALIMENTAGAO E NUTRIGCAO Caroline Ferreira Soares Cabral

4. Descricdo dos Requisitos da Contratacao
- Maquina de Lavar Loucas Industrial Tipo Capota (Hood Type)

Maquina de lavar lougas industrial tipo capota (hood type), destinada a lavagem e higienizagdo de pratos, bandejas, copos, xicaras, talheres e utensilios utilizados
em cozinha industrial, confeccionada em aco inoxidavel AISI 304 ou material de qualidade equivalente, resistente a corrosdo e apropriada para uso continuo em
Unidades de Alimentacéo e Nutri¢do.

O equipamento devera apresentar, no minimo, as seguintes caracteristicas:

e Capacidade mecanica minima de 60 gavetas por hora admitindo-se equipamentos de maior capacidade, desde que atendam aos demais requisitos de
produtividade, higienizacéo e seguranga.

e No minimo 3 ciclos de lavagem, com duragdo compativel com diferentes niveis de sujidade, sendo admitido ciclo de maior ou menor duragdo, desde que
asseguradas as temperaturas e eficiéncia de higienizacao especificadas.

e Capacidade minima por ciclo de 18 pratos, 09 bandejas, 41 copos, 39 xicaras ou até 240 talheres, conforme o rack utilizado;

e Temperatura de lavagem entre 55°C e 65°C;

e Temperatura de enxague entre 80°C e 90°C;
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e Consumo maximo de agua de 2,5 litros por ciclo;

e Sistema de lavagem com bragos giratdrios superiores e inferiores de alta pressao;

e Motobomba de lavagem e motobomba de enxague independentes, de alto desempenho, com sistema de aquecimento incorporado;
e Controles automaticos de nivel de agua e temperatura;

o Painel eletrdnico de comando de facil operagéo;

e TermOmetro digital para monitoramento das temperaturas de lavagem e enxague;

e Sistema de acionamento automatico do ciclo ao fechamento da capota;

e Sistema de seguranca que interrompa imediatamente o ciclo em caso de abertura da capota durante a operagéao;
o Filtro removivel para retengéo de residuos sélidos, permitindo limpeza sem utilizacéo de ferramentas;

e Aviso sonoro de término do ciclo;

e Pontos de conexdo para instalagéo de dosadores automaticos de detergente e secante;

o Alimentacéo elétrica em 220 V trifasica ou 380 V trifasica, conforme disponibilidade da unidade;

e Equipamento certificado conforme regulamentac&o vigente do INMETRO.

Acessorios minimos que deverdo acompanhar o equipamento:

e 06 (seis) gavetas (racks) de pinos para pratos, com capacidade minima para 18 pratos cada;
e 02 (duas) gavetas (racks) lisas para xicaras, pires e utensilios diversos;

e 02 (dois) cestos ou suportes para talheres, com capacidade minima para 240 talheres cada;
e Mangueira de alimentacéo de agua;

e Mangueira para escoamento (dreno);

e Cabo elétrico para instalagéo;

e Filtro para entrada de agua;

e Manual de operacédo e manutenc¢édo em lingua portuguesa.

- Estante para acondicionamento de utensilios higienizados

Devera acompanhar o fornecimento 01 (uma) estante em ago inoxidavel AlSI 304, destinada ao acondicionamento temporario de pratos, bandejas, talheres e demais
utensilios ap6s a lavagem, contendo, no minimo:

e Estrutura totalmente confeccionada em acgo inoxidavel AlSI 304;

e Minimo de 04 prateleiras lisas ou perfuradas, adequadas ao armazenamento de utensilios higienizados;

e Capacidade de carga compativel com uso em cozinha industrial;

e Sapatas niveladoras regulaveis;

e Acabamento sanitario, com superficies lisas e de facil higienizacéo;

e Dimensdes aproximadas de 1.800 mm de altura, 1.000 mm de largura e 500 mm de profundidade, admitindo-se variagdo de até +10%, desde que ndo comprometa
a funcionalidade.

*Serd aceita a oferta de equipamentos e acessorios de qualidade equivalente ou superior, desde que atendam integralmente as especificagdes técnicas minimas
estabelecidas neste Termo de Referéncia.

5. Levantamento de Mercado
Foram analisadas as alternativas disponiveis no mercado nacional para higienizacéo de utensilios utilizados em cozinhas industriais.

Alternativa 1 - Lavagem Manual
Consiste na higienizacao realizada integralmente por servidores utilizando pias, detergentes e utensilios de limpeza.

Vantagens:
e N&o requer investimento inicial em equipamentos.

Desvantagens

e Maior consumo de agua;

e Maior consumo de produtos saneantes;

e Elevado tempo de execucéo;

e Maior esforgo fisico dos trabalhadores;

e Maior risco de falhas na padronizagdo da higienizacao;
e Menor produtividade.

A alternativa mostrou-se inadequada para a demanda operacional do Restaurante Estudantil.
Alternativa 2 - Maquina de Lavar Loucas Industrial Tipo Monocamara

Consiste em equipamento com porta frontal destinado a lavagem de uma gaveta por ciclo.

Vantagens:
e Menor investimento inicial;
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e Reducgédo do consumo de agua em relagdo a lavagem manual;
e Boa eficiéncia de higienizacgéo.

Desvantagens

e Menor produtividade;

e Fluxo operacional mais lento;

e Menor ergonomia para utilizag&o continua;
e Indicado para cozinhas de pequeno porte.

Embora tecnicamente viavel, apresenta capacidade operacional inferior as necessidades futuras do Campus.

Alternativa 3 - Maquina de Lavar Loucgas Industrial Tipo Capota (Hood Type)

Consiste em equipamento destinado ao uso intensivo em cozinhas industriais, permitindo maior produtividade e melhor

organizacao do fluxo operacional.

Vantagens

e Elevada capacidade de producéo;

e Menor tempo de ciclo;

e Melhor ergonomia;

e Maior vida atil;

e Menor consumo de agua por utensilio higienizado;
e Maior padronizagdo da higienizacao;

e Facilidade operacional;

e Adequada para restaurantes institucionais.

Desvantagens
e Maior investimento inicial quando comparada a maguina monocamara.

Apesar do maior custo inicial, a alternativa apresenta melhor relagao custo-beneficio ao longo da vida util do equipamento.

ESCOLHA DA SOLUGAO:

Apbs analise das alternativas disponiveis, verificou-se que a aquisicdo de maquina de lavar lougas industrial tipo capota (hood type)
representa a solugdo mais vantajosa para a Administracdo. A solucdo apresenta capacidade operacional compativel com a producao
diaria do Restaurante Estudantil, permitindo atender com eficiéncia a demanda atual e possibilitando futuras amplia¢gdes do quantitativo
de refeigBes servidas, sem necessidade de substituicdo do equipamento. Além disso, a utilizacdo de racks adicionais para pratos, gavetas
lisas e cestos para talheres permitirda fluxo continuo de trabalho, reduzindo o tempo de espera entre ciclos e aumentando
significativamente a produtividade da equipe. Complementarmente, a aquisicdo de estante em aco inoxidavel proporcionara local
apropriado para acomodacéo temporaria dos utensilios higienizados, contribuindo para a organizagdo do ambiente e para a manutengéo

das condic¢des higiénico-sanitarias.

Conclui-se, portanto, que a solugcao 3, aquisicdo da maquina de lavar lougas industrial tipo capota, acompanhada dos respectivos
acessorios e estante em aco inoxidavel, constitui a solugdo técnica e economicamente mais adequada para atendimento das

necessidades do Restaurante Estudantil do Instituto Federal Fluminense — Campus Quissama.

6. Descricao da solucao como um todo

Para atendimento da necessidade identificada, a solu¢édo devera atender, no minimo, aos seguintes requisitos:
3.1 Requisitos

A maquina devera:

e ser nova, sem uso anterior;

e possuir fabricagdo em linha de producéo regular;

e ser destinada ao uso profissional em cozinhas industriais;

e possuir estrutura confeccionada em ago inoxidavel AlSI 304 ou material de qualidade equivalente;

e operar por meio de sistema mecanizado de lavagem e enxague;

® possuir sistema automatico de controle de temperatura;

e possuir sistema de seguranca que interrompa o funcionamento em caso de abertura da capota durante o ciclo;
e apresentar elevada produtividade compativel com a demanda do Restaurante Estudantil;

e possuir disponibilidade de pecas de reposi¢éo e assisténcia técnica no territério nacional.

3.2 Requisitos Operacionais
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O equipamento devera permitir:

e lavagem de pratos;

e lavagem de bandejas;

e lavagem de talheres;

e lavagem de copos e xicaras quando necessario;

e lavagem de utensilios compativeis com suas dimensges internas.

3.3 Requisitos de Instalacao

A empresa contratada devera:

realizar a entrega no Campus Quissama;

efetuar a instalagdo completa do equipamento;

realizar todos os testes de funcionamento;

efetuar regulagem operacional;

ministrar treinamento presencial aos servidores responsaveis pela operacao;
entregar manual de operacéo e manutengdo em lingua portuguesa.

3.4. Garania

O equipamento devera possuir garantia minima de 12 (doze) meses contra defeitos de fabricacédo, contados do recebimento e instalagédo
definitiva.

3.5. Especificacao Técnica
- Maquina de Lavar Loucas Industrial Tipo Capota (Hood Type)

Maquina de lavar loucas industrial tipo capota (hood type), destinada a lavagem e higienizacéo de pratos, bandejas, copos, xicaras, talheres e utensilios utilizados
em cozinha industrial, confeccionada em aco inoxidavel AISI 304 ou material de qualidade equivalente, resistente a corrosdo e apropriada para uso continuo em
Unidades de Alimentagdo e Nutrigdo.

O equipamento devera apresentar, no minimo, as seguintes caracteristicas:

e Capacidade mecanica minima de 60 gavetas por hora admitindo-se equipamentos de maior capacidade, desde que atendam aos demais requisitos de
produtividade, higienizacéo e seguranca.

e No minimo 3 ciclos de lavagem, com duragdo compativel com diferentes niveis de sujidade, sendo admitido ciclo de maior ou menor duracao, desde que
asseguradas as temperaturas e eficiéncia de higienizacéo especificadas.

e Capacidade minima por ciclo de 18 pratos, 09 bandejas, 41 copos, 39 xicaras ou até 240 talheres, conforme o rack utilizado;

e Temperatura de lavagem entre 55°C e 65°C;

e Temperatura de enxague entre 80°C e 90°C;

e Consumo méaximo de agua de 2,5 litros por ciclo;

e Sistema de lavagem com bragos giratdrios superiores e inferiores de alta pressé@o ou sistema equivalente que assegure desempenho de lavagem e higienizacédo
igual ou superior

e Motobomba de lavagem e motobomba de enxague independentes, de alto desempenho, com sistema de aquecimento incorporado;

e Controles autométicos de nivel de agua e temperatura;

e Painel eletrdnico de comando de facil operagéo;

e TermOmetro digital para monitoramento das temperaturas de lavagem e enxague;

e Sistema de acionamento automaético do ciclo ao fechamento da capota;

e Sistema de seguranca que interrompa imediatamente o ciclo em caso de abertura da capota durante a operacéao;

o Filtro removivel para retencao de residuos solidos, permitindo limpeza sem utilizagéo de ferramentas;

e Aviso sonoro de término do ciclo;

e Pontos de conex&o para instalacéo de dosadores automaticos de detergente e secante;

e Alimentacéo elétrica em 220 V trifasica ou 380 V trifasica, conforme disponibilidade da unidade;

e Equipamento certificado conforme regulamentacéo vigente do INMETRO.

Acessoérios minimos que deverdo acompanhar o equipamento:

e 06 (seis) gavetas (racks) de pinos para pratos, com capacidade minima para 18 pratos cada;
e 02 (duas) gavetas (racks) lisas para xicaras, pires e utensilios diversos;

e 02 (dois) cestos ou suportes para talheres, com capacidade minima para 240 talheres cada;
e Mangueira de alimentacéo de agua;

e Mangueira para escoamento (dreno);

e Cabo elétrico para instalacéo;

e Filtro para entrada de agua;

e Manual de operagéo e manutencédo em lingua portuguesa.

"A quantidade de acessorios indicada constitui o fornecimento minimo obrigatério, devendo os acessérios adicionais ser fornecidos juntamente com o equipamento,
sem 6nus adicional para a Administracdo."

4de 8



- Estante para acondicionamento de utensilios higienizados

Devera acompanhar o fornecimento 01 (uma) estante em ago inoxidavel AlSI 304, destinada ao acondicionamento temporario de pratos, bandejas, talheres e demais
utensilios apds a lavagem, contendo, no minimo:

e Estrutura totalmente confeccionada em ago inoxidavel AISI 304;

e Minimo de 04 prateleiras lisas ou perfuradas, adequadas ao armazenamento de utensilios higienizados;

e Capacidade de carga compativel com uso em cozinha industrial;

e Sapatas niveladoras regulaveis;

e Acabamento sanitario, com superficies lisas e de facil higienizacéo;

e Dimensdes aproximadas de 1.800 mm de altura, 1.000 mm de largura e 500 mm de profundidade, admitindo-se variacdo de até +10%, desde que ndo comprometa
a funcionalidade.

*Sera aceita a oferta de equipamentos e acessorios de qualidade equivalente ou superior, desde que atendam integralmente as especificagdes técnicas minimas
estabelecidas neste Termo de Referéncia.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

A estimativa dos quantitativos foi elaborada considerando a demanda operacional do Restaurante Estudantil do
Instituto Federal Fluminense — Campus Quissama, que fornece, em média, aproximadamente 180 refei¢cbes diarias no
almoco, além das refeicGes ofertadas no periodo noturno, utilizando grande quantidade de utensilios para preparo,
distribuicdo e consumo dos alimentos.

A definicdo das quantidades buscou garantir a continuidade do fluxo operacional, evitando interrupgbes durante o
processo de higienizacdo e proporcionando maior produtividade da equipe.

Dessa forma, estima-se a necessidade de aquisi¢cdo dos seguintes itens:
- Maquina de lavar loucas industrial tipo capota Rack para pratos (capacidade minima para 18 pratos): 01 unidade.
Atendimento a demanda diaria de higieniza¢éo de utensilios do Restaurante Estudantil.

- Rack liso para utensilios diversos: 08 Unidades
Permitir fluxo continuo de operacdo durante os ciclos de lavagem, reduzindo o tempo de espera entre
descarregamento.

- Rack liso para utensilios diversos: 02 unidades
Lavagem de xicaras, pires, tigelas e utensilios diversos.

- Cesto para talheres: 02 unidades
Higienizacdo simultanea de garfos, facas e colheres.

- Estante inoxidavel em agco com 04 prateleiras: 01 unidade
Acondicionamento temporério dos utensilios higienizados, mantendo a organizacdo e as condi¢cdes higiénico-
sanitarias do ambiente.

A aquisicdo de uma Unica maquina de lavar loucas industrial € suficiente para atender a demanda operacional do
Restaurante Estudantil, considerando sua elevada capacidade produtiva.

A definicdo da quantidade de racks para pratos fundamenta-se na necessidade de manter fluxo continuo durante a
operacdo do equipamento. Enquanto uma gaveta encontra-se em processo de lavagem, outras podem ser
simultaneamente carregadas com novos utensilios, reduzindo o tempo de espera entre os ciclos. Da mesma forma, a
aquisicdo de racks especificos para utensilios diversos e cestos para talheres possibilita maior organizacdo da
operacao e melhor aproveitamento da capacidade do equipamento.

A estante em aco inoxidavel destina-se ao acondicionamento temporario dos utensilios ja higienizados, evitando seu
contato com superficies inadequadas e contribuindo para a manutencdo das condi¢des higiénico-sanitarias exigidas
pelas Boas Préticas para Servigos de Alimentacao.

Os quantitativos propostos representam solugdo equilibrada entre a necessidade operacional da unidade e a
observéancia dos principios da economicidade, eficiéncia e planejamento das contrata¢des publicas.
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8. Estimativa do Valor da Contratacao
Valor (R$): 38.562,50

O valor estimado foi constatado apds pesquisa de precos cadastrada no sistema do governo fereral, com consultas a sites de vendas especializadas no
produto.

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

A contratagdo devera ocorrer em lote Unico, contemplando a maquina de lavar lougas industrial, seus acessorios e a
estante em aco inoxidavel.

O néo parcelamento justifica-se pela necessidade de compatibilidade técnica entre os componentes, pela integragédo
operacional do conjunto e pela conveniéncia administrativa de concentrar em um Unico fornecedor a responsabilidade
pelo fornecimento, instalacédo, testes de funcionamento, garantia e assisténcia técnica.

O parcelamento da solugéo poderia resultar em incompatibilidade entre acessérios e equipamento, dificuldades na
instalacdo, aumento dos custos administrativos e eventuais conflitos quanto a responsabilidade por defeitos ou falhas
de funcionamento.

Assim, a contratacdo em lote Unico apresenta-se como a alternativa mais eficiente, econdmica e segura para a
Administragdo Publica.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

Nao ha contratagdes correlatas a essa aquisicao.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

A aquisicdo se encontra cadastrada no PGC 2026, anexao ao processo e segue de acordo com os objetivos institucionais de promogao da alimentacdo
estudantil.

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacdo

Com a presente contratacdo, pretende-se alcancar os seguintes resultados:

e aumentar a eficiéncia operacional do Restaurante Estudantil;

e reduzir significativamente o tempo destinado a higienizacéo dos utensilios;
e padronizar o processo de lavagem e sanitizagéao;

e reduzir o consumo de 4gua em comparacgéo ao processo manual;

e melhorar as condi¢Bes ergondmicas dos trabalhadores;

e reduzir o esforgo fisico da equipe responséavel pela higienizagéo;

e proporcionar maior seguranca sanitaria no processamento dos utensilios;
e atender as Boas Préticas aplicaveis aos servigos de alimentacao;

e ampliar a vida (til dos utensilios mediante processo de lavagem adequado;
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e proporcionar melhor organizacdo do ambiente de trabalho;
e garantir maior continuidade das atividades do Restaurante Estudantil;
e possibilitar atendimento da demanda atual e de futuras ampliagdes do nimero de refei¢cdes ofertadas.

Espera-se, ainda, que a aquisi¢do contribua para a melhoria da qualidade dos servi¢cos prestados pelo Restaurante
Estudantil, promovendo maior eficiéncia administrativa, racionalizacdo dos recursos publicos e fortalecimento das
acOes de assisténcia estudantil desenvolvidas pelo Instituto Federal Fluminense — Campus Quissama.

13. Providencias a serem Adotadas

Para viabilizar a implantacéo da solu¢do, a Administracdo devera adotar as seguintes providéncias antes e durante a
execucao contratual:

e verificar previamente a disponibilidade de ponto de alimentacdo elétrica compativel com as especificacdes do
equipamento a ser adquirido;

e verificar as condicfes das instalacfes hidraulicas e do sistema de esgotamento sanitario do local onde sera
instalado o equipamento;

e disponibilizar espago fisico adequado para instalacdo da maquina de lavar lougas industrial, observando as
recomendacdes do fabricante quanto a ventilacdo, acessibilidade e seguranca operacional;

e disponibilizar area destinada ao acondicionamento temporario dos utensilios higienizados, utilizando a estante em
aco inoxidavel objeto da contratacao;

e designar servidor(es) responsavel(is) pelo acompanhamento da entrega, instalacdo, testes de funcionamento e
recebimento definitivo do equipamento;

e acompanhar a realizacdo do treinamento operacional ministrado pela empresa contratada, garantindo que os
servidores responsaveis pela operagdo do equipamento sejam devidamente capacitados;

e providenciar a aquisicdo continua dos insumos necessarios ao funcionamento do equipamento, tais como
detergente e secante (abrilhantador) especificos para maquinas de lavar loucas industriais, observadas as
recomendacdes do fabricante.

Considerando que o Restaurante Estudantil do Campus ja dispde de area destinada a higienizacéo de utensilios, bem
como de infraestrutura hidraulica compativel e pias de apoio para pré-lavagem e organizacao do fluxo de trabalho,
ndo se prevé a necessidade de realizacdo de obras ou adaptacdes estruturais de grande porte para a implantacdo da
solucao.

14. Possiveis Impactos Ambientais

A contratacdo devera observar os principios do desenvolvimento sustentavel previstos na Lei n° 14.133/2021 e
demais normas aplicaveis & Administracdo Publica.

A utilizacdo da maquina de lavar loucas industrial contribuird para a racionalizacdo do consumo de recursos naturais,
especialmente agua, quando comparada ao processo de lavagem manual, proporcionando maior eficiéncia no uso
desse recurso.

Além disso, o equipamento devera possibilitar a dosagem controlada de detergente e secante por meio de dosadores
automaticos, reduzindo desperdicios de produtos quimicos e minimizando impactos ambientais decorrentes do uso
inadequado desses insumos.

A contratada devera fornecer equipamento fabricado com materiais duraveis, resistentes a corrosédo e de facil
manutencao, contribuindo para 0 aumento da vida Util do bem e reducéo da geracédo de residuos.

As embalagens utilizadas no transporte deverdo, sempre que possivel, ser constituidas por materiais reciclaveis ou
passiveis de reutilizacdo, devendo a contratada promover sua destinagdo ambientalmente adequada, quando
aplicavel.

Ao final da vida util do equipamento, sua destinacao devera observar a legislacdo ambiental vigente, priorizando o
descarte ambientalmente adequado e a reciclagem dos materiais que o compdem.
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15. Declaracao de Viabilidade
Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratacao.
15.1. Justificativa da Viabilidade

A contrata¢do mostra-se viavel sob os aspectos técnico, operacional e econdmico, considerando a necessidade institucional de disponibilizacdo de equipamentos
adequados para a lavagem e higienizacéo de utensilios utilizados nos servigos de alimentagéo da Instituicéo.

A solugao proposta consiste na aquisicdo de maquinas industriais de lavar loucas de capota, com capacidade e caracteristicas compativeis com a demanda dos
restaurantes e demais unidades que necessitem desse tipo de equipamento. Os requisitos técnicos estabelecidos foram definidos com base nas necessidades de
produtividade, eficiéncia de higienizagdo, seguranga operacional, consumo racional de 4gua e facilidade de operagdo e manutengdo, contemplando parametros
disponiveis em equipamentos comercializados no mercado nacional.

A pesquisa de mercado realizada demonstrou a existéncia de fornecedores e de equipamentos capazes de atender as especifica¢cdes minimas estabelecidas, néo se
tratando, portanto, de solugéo de fornecimento restrito ou de tecnologia indisponivel no mercado. Foram identificados equipamentos com capacidade igual ou
superior a 60 gavetas por hora, diferentes ciclos de lavagem, controle de temperatura, sistemas independentes de lavagem e enxague, dispositivos de seguranca e
demais caracteristicas necessarias ao adequado funcionamento da solugéo.

Sob o aspecto econdmico, os valores identificados na pesquisa de mercado demonstram que a aquisicdo apresenta compatibilidade com os precos praticados para
equipamentos de caracteristicas equivalentes, devendo a estimativa de precos do processo considerar as condigdes comerciais, 0s acessorios necessarios e demais
componentes que integram a solugdo. A aquisi¢do do equipamento também tende a proporcionar maior eficiéncia operacional, reducao do tempo empregado na
higienizacéo dos utensilios e racionalizacdo do consumo de 4gua e insumos, contribuindo para a economicidade e para a melhoria das condi¢des de trabalho.

A solucdo mostra-se ainda operacionalmente adequada, uma vez que o0s equipamentos poderdo ser instalados nas estruturas destinadas aos servicos de
alimentacéo, observadas as condi¢Ges de infraestrutura elétrica, hidraulica e de esgotamento existentes em cada unidade. A utilizagdo de equipamentos
padronizados e de operagdo automatizada contribui para a uniformizagdo dos procedimentos de higienizagao e para a manutengéo dos padrdes de seguranca
sanitaria exigidos para o servico de alimentacao institucional.

Dessa forma, considerando a existéncia de solucéo disponivel no mercado, a compatibilidade dos equipamentos com a necessidade identificada, a viabilidade de

instalacéo e operacao, a disponibilidade de fornecedores e a razoabilidade dos valores praticados, conclui-se pela viabilidade da contratacdo, sendo a aquisigao das
maquinas industriais de lavar loucas de capota uma solu¢do adequada para atender as necessidades da Administragao.

16. Responsaveis

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