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INSTITUTO FEDERAL DO AMAZONAS/CAMPUS HUMAITA

Estudo Técnico Preliminar 11/2026

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23504.000621/2026-65

2. Descricao da necessidade

A presente demanda decorre da necessidade de assegurar condi¢des adequadas de funcionamento da cozinha e do refeitério do IFAM — Campus
Humait4, mediante a disponibilizacdo de equipamentos e utensilios compativeis com as atividades de preparo, manipulacdo, porcionamento, distribui¢do
e apoio a alimentagdo escolar, bem como com as rotinas institucionais de copa abrangidas pela demanda.

A estrutura de alimentacdo escolar exige equipamentos e utensilios apropriados a natureza e a intensidade das atividades desenvolvidas, especialmente
diante do preparo e da distribuicdo de refeicdes em ambiente institucional. A insuficiéncia ou inadequacdo desses recursos pode comprometer a
organizacdo do fluxo de trabalho, a eficiéncia das atividades da cozinha, as condi¢oes de manipulacdo dos alimentos e a continuidade do atendimento
prestado aos estudantes.

A érea requisitante identificou a necessidade de disponibilizacdo de bens destinados as diferentes etapas da rotina operacional da cozinha e do refeitério,
abrangendo cocgdo e preparo de alimentos, processamento, pesagem, conservacdo tempordria da temperatura dos alimentos, manipulacdo,
porcionamento, higienizagdo e acondicionamento de residuos.

Nesse contexto, o planejamento contempla 12 itens, compreendendo fogdo industrial, liquidificadores industriais de diferentes capacidades, lixeiras com
tampa e rodas, balcdo térmico, balanca eletronica de plataforma, tesouras para cozinha industrial, panelas de pressao, colheres para alimentacdo escolar,
peneiras, descascadores de legumes e tdbuas para corte, selecionados em razdo das necessidades operacionais identificadas pelo Setor de Alimentagdo
Escolar.

Os bens possuem funcgdes distintas e complementares dentro das atividades desenvolvidas. Os equipamentos de maior porte estdo relacionados
principalmente ao preparo e a distribuicdo de alimentos em escala institucional, enquanto os utensilios ddo suporte as operagdes de manipulagdo,
preparo, porcionamento e organizacao da cozinha. As lixeiras, por sua vez, integram a estrutura necessaria ao adequado manejo dos residuos gerados
durante as atividades.

A necessidade administrativa, portanto, ndo se limita a simples aquisi¢do ou substituicdo isolada de utensilios e equipamentos, mas esta relacionada a
manutencdo de uma estrutura funcional capaz de dar suporte as atividades de alimentacdo escolar desenvolvidas no Campus e as rotinas institucionais
vinculadas a copa e ao refeitério.

Sob a perspectiva do interesse ptblico, pretende-se assegurar condi¢des materiais adequadas para a continuidade e eficiéncia das atividades de
alimentagdo desenvolvidas pelo Campus, proporcionando suporte operacional ao Setor de Alimentagdo Escolar e contribuindo para a adequada prestagao
dos servicos institucionais destinados a comunidade académica.

A definicdo das caracteristicas técnicas, capacidades e demais requisitos dos bens sera aprofundada nas etapas subsequentes deste Estudo Técnico

Preliminar e no Termo de Referéncia, de modo que as especificagdes sejam suficientes para atender a necessidade identificada, sem imposicdao de
requisitos desnecessarios ou potencialmente restritivos a competitividade.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Setor de Alimentacdo Escolar e Nutri¢do Ana da Silva Torres Viana

4. Descricao dos Requisitos da Contratacao

4.1. Requisitos gerais
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A solucao devera contemplar o fornecimento de materiais, utensilios e equipamentos adequados as atividades desenvolvidas na cozinha, no refeitério e
nas rotinas correlatas do IFAM — Campus Humait4, observados requisitos de qualidade, funcionalidade, resisténcia, durabilidade, seguranca e
facilidade de higienizacao, compativeis com a utilizagdo em ambiente institucional e com a rotina de producéo e distribuigdo de refei¢des.

Os equipamentos abrangidos pela contratacdo deverdo possuir padrdo industrial, quando assim definido na especificacdo do respectivo item, e ser
compativeis com utilizacdo frequente e com as exigéncias operacionais da cozinha do Campus, ndo sendo admitidos equipamentos de padrdo
exclusivamente doméstico quando a necessidade exigir desempenho industrial.

Todos os bens deverdo ser fornecidos novos, de primeiro uso, sem sinais de utilizacdo anterior, em perfeitas condicées de funcionamento e
conservacao, acompanhados dos componentes e acessorios indispensaveis a sua utilizagdo normal, quando aplicaveis.

Os materiais empregados deverdo apresentar resisténcia compativel com o uso continuo, umidade, temperatura, esforcos mecanicos e higienizacao
frequente préprios de uma cozinha institucional. Os componentes destinados ao contato direto com alimentos deverdo ser adequados a essa finalidade,
resistentes a corrosdo quando aplicavel e constituidos de materiais que permitam higienizacdo eficiente e utilizacdo segura.

As especificagdes deverdo privilegiar caracteristicas efetivamente relacionadas a necessidade, a funcionalidade e ao desempenho esperado, evitando
exigéncias meramente estéticas, comerciais ou excessivamente especificas que ndo produzam beneficio objetivo para a Administracdo.

Os c6digos CATMAT empregados na Pesquisa de Precos n° 17/2026 constituem referéncias de catalogacdo e de mercado, nio substituindo a
caracterizagdo técnica da necessidade. Para fins da contratagdo, deverdo ser observados os requisitos minimos definidos neste ETP e consolidados no
Termo de Referéncia, inclusive quando houver diferenca de detalhamento em relagdo as descrigdes padronizadas do catalogo.

4.2. Compatibilidade com a infraestrutura do Campus

Os equipamentos deverdo ser compativeis com a infraestrutura existente no IFAM — Campus Humait4, considerando tensdo elétrica, alimentacdo,
dimensoes, espaco disponivel e condi¢des normais de utilizagao.

Para os equipamentos elétricos abrangidos pela contratagdo, a tensao de referéncia sera 220 V, correspondente a infraestrutura da cozinha do Campus.

Serdo aceitos equipamentos fabricados para 220 V ou equipamentos bivelt 127/220 V, desde que funcionem regularmente em 220 V, sem necessidade
de transformadores, conversores ou adapta¢des externas e sem reducdo do desempenho ou da poténcia necessarios a utilizagdo pretendida.

Assim, a indicacdo de 220 V representa requisito de compatibilidade elétrica com o Campus, ndo constituindo impedimento a aceitacdo de
equipamento bivolt tecnicamente adequado.

Para os equipamentos cujo funcionamento dependa de gas, devera ser assegurada compatibilidade com Gas Liquefeito de Petréleo — GLP, utilizado na
estrutura de alimentacdo do Campus.

4.3. Requisitos técnicos minimos dos bens

Considerando os 12 itens efetivamente incluidos no planejamento e na Pesquisa de Precos n° 17/2026, deverdo ser observados, como parametros
minimos para continuidade do planejamento:

Item Bem Requisitos essenciais a preservar

Fogao industrial: destinado ao uso intensivo em cozinha institucional, com no minimo 6 bocas, sendo 3 queimadores
simples e 3 duplos, funcionamento a GLP, sistema de alta pressdo e grelhas reforcadas em ferro fundido, com
dimensdes minimas de 40 x 40 cm, adequadas a utilizacdo de panelas e recipientes de grande porte.

A mesa e as superficies externas deverdao ser predominantemente em aco inoxidavel AISI 304, em razdo das
condi¢des de utilizacdo da cozinha, caracterizadas por elevada exposicdo a umidade, vapores, calor, agentes de
higienizacdo e reduzida circulagdo de ar, fatores que favorecem processos de corrosdo e deterioracdo prematura. O

1 Fogao industrial requisito visa assegurar resisténcia a corrosdo, durabilidade, facilidade de higienizacdo e vida ttil compativel com o
uso institucional intensivo.

Quanto a estrutura, deverd apresentar padrdao de robustez compativel com elementos estruturais de
aproximadamente 70 mm, correspondente ao padrao usualmente comercializado como Perfil 7, admitindo-se
solucdo construtiva equivalente ou superior que assegure resisténcia mecanica, estabilidade e capacidade estrutural
minima de 300 kg. A referéncia comercial possui carater exclusivamente descritivo do padrdo de robustez
pretendido, sem vinculagdo a marca, fabricante ou linha especifica.

Liquidificador industrial de alta rotagdo, capacidade minima de 2 litros, destinado ao uso intensivo em cozinha
institucional; copo e ldminas em aco inoxidavel; motor com poténcia minima de 900 W; rotagdo minima de 18.000

Liquidificador rpm; conjunto motor, eixo e laminas dimensionado para trituracdo e processamento rapido de alimentos, inclusive
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2 industrial 2 L. frutas, polpas congeladas e ingredientes de maior resisténcia, observados os limites de utilizacdo definidos pelo
fabricante; estrutura resistente, estavel e de facil higienizagdo. Tensao nominal de 220 V, admitido equipamento bivolt
127/220 V desde que opere normalmente em 220 V, sem utilizacdo de transformador ou adaptagdo externa.

Capacidade nominal minima de 100 litres; corpo produzido em material polietileno de alta densidade; material
plastico de elevada resisténcia e lavavel, adequado a utilizacdo em cozinha e refeitério; tampa com fechamento
Lixeira com tampa e adequado; deverad possuir sistema de abertura por pedal, permitindo acionamento sem contato manual direto, com
rodas — 100 L mecanismo resistente e adequado ao uso frequente em ambiente institucional; rodas resistentes e compativeis com o
peso do recipiente cheio; estrutura que permita deslocamento, limpeza e higienizacdo frequentes; superficies sem

reentrancias ou acabamento que dificulte a limpeza.

Balcdo térmico tipo banho-maria, para distribuicdo de alimentos, estrutura predominantemente em aco inoxidavel,
capacidade minima de 8 cubas em aco inoxidavel com tampas, controle de temperatura por termostato, alimentacao

4 Balcdo térmico em 220 V ou bivolt compativel, estrutura estavel e de facil higienizagdo. Deverd possuir protetor salivar superior em
vidro temperado ou material equivalente, sustentado por estrutura resistente, dimensionado para proteger
adequadamente as cubas e os alimentos durante a distribuigdo.

Liquidificador industrial de 8 litros: destinado ao uso intensivo em cozinha institucional e ao preparo de sucos,
vitaminas e outras preparagoes, inclusive com utilizacdo de polpas de frutas congeladas e gelo. Devera possuir copo e
laminas em ago inoxid4vel, motor com poténcia minima de 1.000 W e conjunto de laminas, eixo e transmissao
dimensionado para uso profissional frequente e adequado ao processamento de polpas congeladas e gelo,
observadas as condicoes e limites de utilizacao estabelecidos pelo fabricante. Estrutura robusta, estavel e de facil
higienizacdo. Tensdo nominal de 220 V, admitido equipamento bivolt 127/220 V, desde que opere regularmente em
220 V, sem necessidade de transformador ou adaptagao externa.

Liquidificador
industrial 8 L

Capacidade de pesagem minima de 300 kg; plataforma com dimensées minimas de 40 x 60 cm; divisdo de pesagem
de no maximo 50 g; func¢des de tara e zeragem; estrutura reforcada; coluna ou visor posicionado de maneira que
permita leitura adequada; display de facil visualizagdo; estabilidade durante a pesagem e precisdo compativel com sua
aplicacdo. Alimentagcdo em 220 V ou bivolt com funcionamento regular em 220 V. Quando submetida a controle
metrologico compulsério, devera atender a regulamentagdo aplicavel.

Balanca eletrénica de
plataforma

Tesoura destinada a utilizacdo em cozinha, com laminas em aco inoxidavel ou material de resisténcia e desempenho
equivalente; comprimento minimo de 10 polegadas, compativel com atividades de corte e preparacdo de alimentos;
cabo anatémico, resistente e que permita empunhadura segura, produzido em material que suporte higienizacdo
frequente; articulacdo firme e acabamento sem arestas, rebarbas ou irregularidades capazes de comprometer a
seguranca do usudrio.

Tesoura para cozinha
industrial

Panela de pressdao — 20 L: panela de pressdo destinada ao preparo de alimentos em volume compativel com cozinha
institucional, com capacidade nominal minima de 20 litros, confeccionada em material resistente, préprio para contato
com alimentos e adequado a utilizacdo frequente, com acabamento interno que permita adequada limpeza e
higienizacdo. Devera possuir valvulas e dispositivos de seguranga compativeis com operacdo sob pressdo, cabos ou
alcas resistentes e sistema de fechamento seguro. Considerando o processo de preparo e manipulacdo dos alimentos,
deverd apresentar formato baixo e largo, com diametro do corpo superior a sua altura, proporcionando maior area
util de fundo e abertura para preparo, retirada dos alimentos e higienizacdo, evitando modelos excessivamente altos e
estreitos.

Panela de pressao

20L

Colher produzida integralmente em ago inoxidavel, devidamente apropriado ao contato com alimentos; peca tinica,
sem emendas ou partes destacaveis; comprimento minimo 18 cm, para refei¢des; resisténcia compativel com
utilizacd@o e lavagem frequentes; acabamento uniforme e polido, sem rebarbas, arestas ou pontos cortantes; espessura
suficiente para evitar deformacdo durante o uso ordinario; apropriada a utilizacdo recorrente pelos estudantes no
refeitdrio.

Colher para merenda
escolar

Peneira de uso culinério, predominantemente em ago inoxidavel, resistente a corrosdo e a higienizacdo frequente;
10 Peneira de cozinha didmetro minimo de 27 ¢cm; malha adequada a finalidade culinéria; cabo resistente e firmemente fixado; estrutura que
ndo apresente pontas, rebarbas ou elementos que dificultem a higienizacao.

Utensilio proprio para manipulacdo de alimentos, de uso manual, com lamina em ago inoxidavel de boa resisténcia ao
Descascador de desgaste e a corrosdo; cabo ergondmico, resistente e confeccionado em material apropriado a higienizacdo frequente;
legumes comprimento total minimo de 10 cm, desenho que permita utilizacdo segura e eficiente; acabamento sem rebarbas

ou pontos capazes de reter residuos e dificultar a limpeza.

11
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Tabua destinada a preparacdo de alimentos, confeccionada em polipropileno ou material sanitariamente apropriado de
desempenho equivalente, resistente, atéxico, ndo absorvente e de facil higienizacdo; dimensdes minimas de 50 x 30

12 Tabua/placa para corte cm e espessura minima de 1,5 cm; superficie resistente ao corte e adequada ao uso recorrente; caracteristicas que
reduzam o deslizamento durante a utilizacdo. O material ndo devera liberar substancias, odores ou residuos capazes de
contaminar os alimentos.

4.3.1. Tensao elétrica dos equipamentos

Para os equipamentos elétricos abrangidos pela contratacdo, a tensdao de referéncia da unidade sera 220 V, em conformidade com a infraestrutura
disponivel na cozinha do Campus.

Serdo aceitos equipamentos fabricados especificamente para 220 V ou equipamentos bivelt 127/220 V, desde que estes operem normalmente na tensdo
de 220 V, sem necessidade de transformadores, conversores ou adaptagdes externas e sem reducdo das caracteristicas de poténcia e desempenho exigidas
para a utilizacdo pretendida.

Dessa forma, a indicagdo de 220 V representa requisito de compatibilidade com a infraestrutura elétrica do Campus, e ndo impedimento a aceitagdo
de equipamento bivolt tecnicamente compativel.

4.3.2. Padrado minimo de qualidade

Independentemente das especificagdes individuais, todos os produtos deverdo apresentar padrdo de fabricacdo compativel com sua destinacdo
institucional, ndo sendo admitidos bens de qualidade ou resisténcia incompativeis com a frequéncia de utilizacéo prevista.

Os materiais destinados ao contato com alimentos deverdo possuir superficies e componentes adequados a essa finalidade, permitindo higienizacao
segura e frequente e ndo devendo transmitir substancias, odores, sabores ou contaminantes aos alimentos.

Para equipamentos e utensilios submetidos a esforcos mecanicos, aquecimento, pressdo, lavagem frequente ou utilizacdo intensiva, a resisténcia e
durabilidade constituem requisitos relevantes para avalia¢do da adequacao do produto.

As especificagOes definitivas deverdo privilegiar parametros objetivos de desempenho e qualidade, evitando indicagdo de marca ou caracteristicas
exclusivamente comerciais. Eventuais diferencas em relacdo as descricdes padronizadas do CATMAT serdo admitidas quando necesséarias ao
atendimento da demanda institucional, desde que tecnicamente justificadas e compativeis com os precos de mercado considerados na contratacao.

4.4. Qualidade, seguranca e conformidade

Os produtos deverao atender as normas técnicas, sanitdrias, metrolégicas e de seguranca quandoe houver regulamentacao especifica aplicavel ao
respectivo bem, incluindo certificacdo ou registro compulsério quando legalmente exigidos.

Ndo devera ser criada exigéncia genérica de certificacdo para todos os 12 itens. Eventual exigéncia de certificado, selo, registro ou ensaio devera estar
vinculada a legislacdo aplicavel ao produto ou possuir justificativa técnica relacionada a seguranga e a qualidade pretendidas, evitando restricao indevida
a competigdo.

Para os equipamentos elétricos, deverdo ser fornecidos cabos, plugues e demais componentes compativeis com as condi¢des normais de utilizagdo e com
os padrdes vigentes aplicaveis.

4.5. Garantia e assisténcia técnica

Os equipamentos deverdo possuir garantia compativel com a natureza do bem e com as condi¢oes ordinariamente praticadas pelo mercado. Nesta etapa
do ETP ndo se estabelece prazo diferenciado de garantia nem exigéncia de assisténcia técnica localizada em Humaita/AM ou regido, uma vez que
tais condi¢des ainda ndo foram identificadas como indispensaveis ao atendimento da necessidade. O prazo e as condi¢Oes definitivas de garantia deverdo
ser avaliados na elaboracdo do Termo de Referéncia, evitando-se exigéncias superiores as praticas usuais sem fundamento técnico.

A Lei n° 14.133/2021 prevé que garantia, manutencdo e assisténcia técnica sejam especificadas nas compras quando for o caso, o que permite que a
exigéncia seja calibrada de acordo com a natureza concreta dos equipamentos.

Quanto a garantia da contratagdo prevista nos arts. 96 e seguintes da Lei n® 14.133/2021, ndo se identifica necessidade de sua exigéncia, considerando a
natureza comum dos bens, o reduzido valor da contratacdo, o fornecimento em remessa unica e o baixo grau de complexidade e risco associado a
execucdo. A exigéncia de garantia contratual, nesse contexto, ndo se mostra necessdria a adequada protecao dos interesses da Administracdo, podendo
representar encargo adicional desproporcional ao objeto. Tal dispensa ndo se confunde com a garantia dos produtos fornecidos, que devera observar as
condigdes estabelecidas no Termo de Referéncia e na legislacdo aplicavel.

4.6. Sustentabilidade
Sempre que aplicavel e sem prejuizo da competitividade, deverdo ser considerados critérios relacionados a maior vida util dos bens, resisténcia e

durabilidade dos materiais, facilidade de higienizacdo e manutencdo, consumo eficiente de energia nos equipamentos elétricos e reducdo de materiais de
embalagem desnecessarios.
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Nos casos sujeitos a regulamentacdo especifica de eficiéncia energética ou ambiental, deverdo ser observados os padrdes legalmente aplicdveis. A IN
SEGES n° 58/2022 determina que os requisitos do ETP contemplem critérios e praticas de sustentabilidade e que sejam analisados consumo de energia,
recursos e medidas ambientais quando aplicaveis.

4.7. Auséncia de direcionamento de marca
Nado se identifica, nesta etapa, necessidade de indicagdo de marca ou modelo especifico para qualquer dos 12 itens.

As caracteristicas deverdo ser definidas prioritariamente por requisitos funcionais e de desempenho. Caso, durante a elaboracdo do Termo de
Referéncia, seja necessario mencionar determinada marca ou modelo exclusivamente para facilitar a compreensdo do padrdo pretendido, a referéncia
devera ser tecnicamente motivada e acompanhada da admissdo de produto equivalente, similar ou de qualidade superior, quando cabivel.

A indicac¢do de marca constitui hip6tese excepcional na Lei n° 14.133/2021 e depende de justificativa formal.
4.8. Entrega e recebimento

Os bens deverdo ser entregues no IFAM - Campus Humaita, devidamente acondicionados e protegidos contra danos durante o transporte,
acompanhados de manuais e demais documentos necessarios a operagao segura, quando aplicaveis.

O recebimento deverd considerar a correspondéncia entre o produto entregue e as especificagdes constantes do Termo de Referéncia, incluindo
quantidade, capacidade, dimensdes relevantes, tensdo elétrica, material, integridade fisica, acessdrios e funcionamento.

5. Levantamento de Mercado

5.1. Consideracdes iniciais

O levantamento de mercado foi realizado com a finalidade de identificar as alternativas tecnicamente disponiveis para atendimento da necessidade
descrita neste Estudo Técnico Preliminar e avaliar a solu¢do mais adequada as atividades da cozinha e do refeitério do IFAM — Campus Humaita.

Nos termos do art. 9°, inciso III, da IN SEGES n° 58/2022, o levantamento de mercado compreende a andlise das alternativas possiveis e a justificativa
técnica e econdmica da escolha do tipo de solugdo a contratar, podendo considerar, entre outros elementos, contratagdes similares realizadas por 6rgaos
publicos e entidades privadas, aquisi¢do, locagdo ou outras formas de acesso aos bens e alternativas logisticas disponiveis.

Foram consideradas, como subsidio ao presente levantamento, as caracteristicas dos bens disponiveis no mercado, as necessidades operacionais do Setor
de Alimentacdo Escolar e Nutri¢do e as referéncias de contratagdes ptiblicas e de mercado identificadas durante a elaboragdo da Pesquisa de Precos n® 17
/2026.

A Pesquisa de Precos n° 17/2026 evidenciou a existéncia de fornecedores e contratagdes ptiblicas relacionadas aos diferentes equipamentos e utensilios
contemplados neste planejamento, utilizando predominantemente registros do Compras.gov.br e, complementarmente em determinados itens, sitios
eletronicos especializados. O relatério atual contempla 12 itens e valor global de R$ 23.970,4520.

Ressalta-se, contudo, que levantamento de mercado e pesquisa de precos possuem finalidades distintas: o primeiro busca identificar e comparar as
solucdes capazes de atender a necessidade da Administracdo; a pesquisa de pregos, por sua vez, subsidia a formacdo do valor estimado da solugéo
escolhida. O TCU orienta que o levantamento de mercado seja utilizado para identificar as solu¢des disponiveis e conhecer as condi¢des usuais de
aquisicdo ou execucdo do objeto.

5.2. Caracteriza¢do do mercado

Os equipamentos e utensilios compreendidos na demanda apresentam caracteristicas usuais de fornecimento no mercado, embora determinados itens
exijam padrdo industrial e requisitos de desempenho superiores aos de produtos destinados ao uso doméstico.

A solucdo ndo depende de tecnologia proprietéria, integracdo exclusiva entre fabricantes ou aquisi¢do conjunta de produtos de uma mesma marca. Os

bens possuem funcionalidades préprias e podem ser encontrados em diferentes segmentos do mercado de equipamentos para cozinhas industriais,
utensilios, materiais para alimentagdo institucional e equipamentos de pesagem.
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A existéncia de diferentes referéncias de compras publicas para os produtos pesquisados demonstra que hd mercado fornecedor para os bens pretendidos,
devendo a definicdo das especificagGes preservar a competicdo entre produtos tecnicamente capazes de atender a necessidade, sem prejuizo dos padrdes
minimos de qualidade e desempenho estabelecidos neste ETP.

Especial atengdo devera ser dispensada as especificacdes que foram aprofundadas durante a elaboragdo deste estudo em relacdo as descrigdes
inicialmente utilizadas para a pesquisa de precos, de forma que os requisitos definitivos correspondam efetivamente a produtos disponiveis no mercado e

mantenham adequada relagdo com os precos estimados.

5.3. Alternativas de solucao avaliadas

Alternativa Analise técnica e econémica Conclusao
Aquisicdo de Permite disponibilizacdo permanente dos bens para as rotinas da cozinha e do refeitério, definicdo objetiva dos Alternativa
equipamentos e requisitos de desempenho, higiene, seguranca e durabilidade e utilizagdo conforme a necessidade institucional. considerada
utensilios novos Ha referéncias de fornecimento dos diferentes produtos no mercado e em contratagdes ptblicas. adequada.

Locacdo ou outra Ndo apresenta aderéncia suficiente a natureza da demanda, que é continua e envolve equipamentos

forma temporaria de incorporados a rotina da cozinha, além de utensilios de menor valor e uso recorrente. A locacdo introduziria Nao
acesso aos pagamentos periédicos e condi¢des adicionais de disponibilidade e manutengdo, sem que tenham sido recomendada.
equipamentos identificados beneficios capazes de justificar sua adocdo para o conjunto da solugdo.

Manutencdo ou

50 d Pode constituir medida complementar quando houver equipamento passivel de reparo, porém nao representa Insuficiente
recuperacdo de

solucdo integral para a demanda, que contempla diferentes equipamentos e utensilios necessarios ao como solucao

equipamentos . . ~ N ~ L .
q p funcionamento das atividades e ndo se limita a recuperagdo de um tinico bem existente. global.
existentes
. . . . . . . Nao
Remanejamento, Poderia eventualmente reduzir despesas caso surgisse oportunidade compativel, porém depende da adequada
cessdo, doacdo ou  disponibilidade de terceiros e ndo assegura quantitativos, caracteristicas técnicas, condi¢des de conservagdo d luca
. . . . como solugdo
permuta de bens  nem atendimento da necessidade no periodo requerido. L. ¢
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Substituicdo da
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Representaria solucdo de natureza substancialmente distinta, envolvendo alteracdo do modelo de atendimento recomendada

da alimentacdo institucional e contratacdo continuada de servicos, ultrapassando a necessidade objeto deste para a

ETP, que consiste no suporte material a estrutura de cozinha e refeitdrio ja utilizada pelo Campus. necessidade
em analise.

5.4. Analise das soluc¢des disponiveis por natureza dos bens

Para os equipamentos destinados a coc¢do, o mercado dispde de diferentes configuragoes de fogdes industriais, com variacoes de quantidade de bocas,
pressdo, poténcia térmica, dimensdes das grelhas, materiais construtivos e presenca de forno. Para a presente necessidade, a solucdo devera priorizar
robustez, utilizacdo com GLP, rapidez de aquecimento e capacidade de suportar recipientes de maior porte, sem direcionamento a fabricante especifico.

Quanto aos equipamentos destinados ao processamento de alimentos, encontram-se solu¢des com diferentes capacidades, poténcias e regimes de
rotacdo. A escolha deve considerar o tipo de preparacdo efetivamente realizado no Campus. Para o equipamento de menor capacidade, pretende-se
desempenho compativel com processamento rapido e trituragdo. Para o equipamento de aproximadamente 8 L, a necessidade operacional inclui preparo
de sucos e vitaminas com utilizacdo de polpas congeladas e gelo, razdo pela qual o requisito deverd privilegiar poténcia, robustez e capacidade efetiva de
processamento desses ingredientes.

No tocante a conservacao temporaria e distribuicao de alimentos, a solugdo identificada corresponde ao balcdo térmico tipo banho-maria, com cubas
e protecao superior dos alimentos, compativel com a rotina de distribui¢do no refeitério.

Para as atividades de pesagem, a balanca eletronica de plataforma constitui solucdo compativel com a necessidade de mensuracdo de cargas e géneros
alimenticios em volumes superiores aos suportados por balancas convencionais de bancada.

Os demais utensilios — lixeira, tesoura, panela de pressao, colheres, peneira, descascadores e tdbuas de corte — correspondem a solugdes de aquisicao

direta de bens de uso proprio da cozinha, devendo a selecdo privilegiar resisténcia, seguranca, durabilidade, adequacdo ao contato com alimentos e
facilidade de higienizagao.
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5.5. Avaliacdo da competitividade das especificacoes

A definigdo das especificagOes técnicas observou a necessidade de compatibilizar o atendimento das condigdes operacionais do Setor de Alimentagdo
Escolar e Nutri¢do com a preservacdo da competitividade da contratacdo, evitando a adogdo de requisitos excessivos, desnecessarios ou sem relacdo
objetiva com o desempenho esperado dos bens.

Durante a consolidacdo do Termo de Referéncia e da Pesquisa de Pregos n° 17/2026, foram avaliadas as caracteristicas técnicas dos equipamentos e
utensilios, considerando a disponibilidade dos produtos no mercado, a adequacao as necessidades institucionais e a compatibilidade das especificagtes
com os precos utilizados para formac&o do valor estimado.

Em razdo de determinadas caracteristicas terem sido aperfeicoadas durante o planejamento, foi realizada verificacdo especifica dos itens 1, 2, 4, 5 e 8,
com a finalidade de assegurar que os requisitos definidos fossem tecnicamente necessérios, compativeis com produtos disponiveis no mercado e
adequadamente representados na estimativa de precos.

Item 1 — Fogao industrial: foram reavaliados os requisitos referentes a quantidade e configuracdo dos queimadores, funcionamento a GLP, sistema de
alta pressdo, dimensdes das grelhas, materiais construtivos e robustez estrutural. O aco inoxidavel AISI 304 foi mantido na mesa e superficies externas
em razdo da elevada exposicdo do equipamento a umidade, vapores, calor e agentes de higienizagdo, associada a reduzida circulagdo de ar no ambiente,
visando maior resisténcia a corrosdo e durabilidade. A robustez estrutural foi definida por elementos de aproximadamente 70 mm ou solucdao
construtiva equivalente ou superior, com capacidade estrutural minima de 300 kg, sem vinculagdo a nomenclatura comercial especifica. O sistema de
alta pressdo foi mantido em razdo da necessidade de rapidez no aquecimento e preparo dos alimentos. A configuracdo mostrou-se compativel com a
necessidade institucional e com a preservacgdo da competitividade.

Item 2 — Liquidificador industrial de 2 L: foram reavaliados os requisitos de capacidade minima de 2 litros, alta rotacdo, poténcia minima de 900 W,
rotacdo minima de 18.000 rpm, construcdo adequada ao uso industrial e capacidade de processamento rapido de alimentos, inclusive frutas, polpas
congeladas e ingredientes de maior resisténcia, observados os limites definidos pelo fabricante. A verificacdo realizada confirmou a disponibilidade de
equipamentos compativeis com o desempenho requerido e a adequacédo da especificagdo consolidada no Termo de Referéncia.

Item 4 — Balcdo térmico: foi verificada a configuragdo do balcdo térmico tipo banho-maria, com capacidade minima para oito cubas, controle de
temperatura e protecdo superior dos alimentos. A inclusdo de protetor salivar em vidro temperado ou material equivalente foi mantida por sua relacdo
direta com a protecdo dos alimentos durante a distribui¢do, tendo sido confirmada a viabilidade dessa caracteristica na solugdo consolidada.

Item 5 — Liquidificador industrial de 8 L: foram reavaliados os requisitos de capacidade minima de 8 litros, poténcia minima de 1.000 W, construgdo
robusta para uso intensivo e capacidade de processamento de preparacdes que envolvam polpas congeladas e gelo. A especificacdo foi consolidada
priorizando desempenho, poténcia e capacidade efetiva de processamento desses ingredientes, observadas as condi¢des e limitacoes técnicas
estabelecidas pelo fabricante. A anélise realizada confirmou a viabilidade técnica da configuracdo adotada e sua compatibilidade com a necessidade
operacional identificada.

Item 8 — Panela de pressdo com capacidade minima de 20 L: foram avaliadas a capacidade, a adequacéo ao uso frequente em cozinha institucional, os
requisitos de seguranca e a configuracdo necessaria ao preparo e manuseio dos alimentos. Foi mantido o formato baixo e largo, com diametro do
corpo superior a sua altura, por proporcionar maior area util de fundo e abertura, favorecendo o preparo, a retirada dos alimentos e a higienizacdo. A
analise confirmou a compatibilidade da especificacdo com a necessidade operacional e com produtos disponiveis no mercado.

A avaliacdo realizada demonstrou que os requisitos consolidados sdo compativeis com a necessidade administrativa e com a utilizagdo pretendida, sem
identificacdo de caracteristica que, isoladamente, inviabilize a competicdo. As especificacdes foram estruturadas com base em parametros funcionais, de
desempenho, seguranca, resisténcia, durabilidade e facilidade de higienizagdo, evitando-se direcionamento injustificado a marca ou fabricante especifico.

Concluida a andlise técnica e a compatibilizacdo das especificacdes com a Pesquisa de Precos n° 17/2026, foram mantidos os requisitos consolidados no
Termo de Referéncia e os valores estimados da contratacdo, ndo sendo identificada necessidade de alteragdo da solucdo escolhida ou de nova formagdo
do valor estimado em razdo das caracteristicas avaliadas.

5.6. Justificativa da solucao escolhida

Apobs a andlise das alternativas, considera-se mais adequada a aquisicio de equipamentos e utensilios noves, com especificagdes funcionais
compativeis com a utilizacdo em cozinha e refeitério institucionais.

Sob o aspecto técnico, a aquisi¢do proporciona disponibilidade permanente dos bens, permite selecionar caracteristicas adequadas a frequéncia e a
intensidade de utilizacdo e possibilita estabelecer padroes minimos de desempenho, resisténcia, seguranca e higiene compativeis com a atividade
desenvolvida.

Sob o aspecto econdémico, ndo foram identificados elementos que demonstrem vantagem na adoc¢do de locagcdo ou de outras formas temporarias de
acesso aos bens para atendimento desta demanda. Além disso, parte significativa da solugdo é composta por utensilios e materiais cuja natureza e valor
tornam a aquisicao direta mais coerente com sua utilizacao continuada.

A solugdo também possibilita substituicdo ou reposicao individualizada dos bens ao longo de sua vida ttil, sem dependéncia tecnoldgica entre os itens ou
vinculagdo a fornecedor especifico.

Assim, a aquisicao dos 12 itens, novos e com caracteristicas técnicas compativeis com as necessidades operacionais do Setor de Alimentacao
Escolar e Nutricdo, apresenta-se como a solu¢do tecnicamente adequada para atendimento da necessidade identificada.

7 de 14



6. Descricao da solucao como um todo

6.1. Caracterizagdo da solugao

A solucdo definida para atendimento da necessidade consiste na aquisicdo de materiais, equipamentos e utensilios novos destinados a cozinha e ao
refeitéorio do IFAM — Campus Humaita, com caracteristicas de qualidade, resisténcia, capacidade e desempenho compativeis com a utilizagdo
institucional e com a rotina operacional do Setor de Alimentagdo Escolar e Nutricao.

A solucdo compreende 12 itens com funcdes distintas e complementares, abrangendo equipamentos destinados a cocgdo, processamento, pesagem e
distribuicdo de alimentos, bem como utensilios e materiais empregados nas atividades de preparo, manipulagdo, porcionamento, higienizacdo e manejo
de residuos.

A aquisicdo possibilitara a disponibilizacdo permanente dos bens necessérios ao desenvolvimento dessas atividades, em conformidade com a alternativa
considerada mais adequada no levantamento de mercado realizado neste ETP.

Os equipamentos especificados como industriais deverao apresentar padrdao de construgdo e desempenho compativel com a intensidade e a frequéncia de
utilizacdo esperadas em cozinha institucional, enquanto os utensilios deverdo possuir materiais, resisténcia e caracteristicas adequadas ao contato com
alimentos e a higienizagdo frequente, quando aplicavel.

6.2. Composicdo funcional da solucdo
A solucdo foi estruturada de modo a atender as diferentes etapas do fluxo operacional da cozinha e do refeitério.

® O fogdo industrial dard suporte as atividades de coccdo, especialmente as preparagOes realizadas em recipientes de maior porte e que
demandem capacidade térmica compativel com a rotina institucional.

® Os liquidificadores industriais de 2 e 8 litros atenderdo as atividades de processamento e trituracdo de alimentos em diferentes volumes. Os
equipamentos deverdo possuir desempenho adequado as preparacOes realizadas pelo setor, inclusive aquelas que envolvam frutas, polpas
congeladas, gelo e outros ingredientes compativeis com sua utilizagdo, conforme os requisitos técnicos definidos neste ETP.

® O balcdo térmico tipo banho-maria, dotado de protecdo superior para os alimentos, serd empregado na etapa de distribuicdo das refeicGes,
contribuindo para sua adequada disposigdo durante o atendimento no refeitério.

® A balanca eletronica de plataforma serd utilizada nas atividades de pesagem de géneros, insumos e demais cargas relacionadas a rotina do
setor, proporcionando suporte ao controle e a organizacao das atividades desenvolvidas.

® A panela de pressdo com capacidade minima de 20 litros dara suporte a cocgédo de alimentos em maior volume, com configuracdo apropriada
ao manuseio, retirada dos alimentos e higienizacdo apds o preparo.

® A tesoura para cozinha, as colheres, a peneira, os descascadores de legumes e as tabuas de corte integrardo as atividades de pré-preparo,
manipulagdo, corte, preparo e distribuicao dos alimentos, constituindo utensilios de apoio necessarios ao fluxo diario da cozinha e do refeitério.

® As lixeiras com tampa acionada por pedal e rodas complementardo a solu¢do mediante suporte ao acondicionamento e a movimentacao dos
residuos gerados durante as atividades, favorecendo a organizagdo e a higienizacdo do ambiente.

Dessa forma, embora os bens possuam utilizacdo individual, o conjunto apresenta complementaridade funcional, atendendo sucessivas etapas das
atividades desenvolvidas pelo Setor de Alimentacdo Escolar e Nutrigdo.

6.3. Adequacdo da solucdo a infraestrutura e a utilizacao institucional

A solugdo deverd ser compativel com as condig¢Oes existentes na cozinha e no refeitério do Campus, especialmente quanto a fonte de energia, tensdo
elétrica, alimentacdo por gés, espaco destinado aos equipamentos e condi¢Ges ordinarias de utilizagdo.

Para os equipamentos elétricos, a tensdo de referéncia sera 220 V, admitindo-se equipamentos bivolt 127/220 V quando capazes de operar normalmente
em 220 V, sem necessidade de transformadores, conversores ou adapta¢des externas e sem prejuizo do desempenho exigido.

O fogdo industrial deverd ser compativel com a utilizagdo de Gas Liquefeito de Petréleo — GLP, observadas as caracteristicas técnicas e de seguranca
aplicaveis ao equipamento.

Os equipamentos e utensilios destinados ao contato com alimentos deverdo possuir materiais e superficies compativeis com essa finalidade e permitir
higienizacdo frequente e adequada. Os equipamentos sujeitos a aquecimento, pressdo, esfor¢cos mecanicos ou utilizacdo intensiva deverdo apresentar
resisténcia, estabilidade e dispositivos de seguranca compativeis com sua funcao.

As especificagdes individualizadas estabelecidas na Secdo 4 deste ETP complementardo a presente descri¢do e deverdo ser consolidadas no Termo de
Referéncia, preservando os requisitos efetivamente necessérios ao desempenho esperado e evitando direcionamento injustificado a marca ou fabricante.

6.4. Integracao e independéncia entre os itens
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Os bens que compdem a solucdo ndo constituem sistema tecnoldgico tinico e ndo possuem dependéncia operacional que obrigue sua aquisicio de
um unico fabricante ou marca. Cada item possui fungdo propria e pode ser utilizado independentemente dos demais, embora sua utilizagdo conjunta
contribua para o funcionamento das diferentes etapas da cozinha e do refeitério.

Essa caracteristica permite que os equipamentos e utensilios sejam adquiridos de acordo com suas respectivas especificacdes técnicas, sem necessidade
de padronizagdo artificial de fabricante, tecnologia ou linha de produtos. A selucdo, portanto, deve preservar a compatibilidade funcional com as
atividades institucionais, sem estabelecer interdependéncias desnecessarias entre os bens.

6.5. Manutencao e assisténcia técnica da solugdo

Considerando a natureza dos bens, nao se identifica necessidade de contratacdo de servico continuado de manutencdo preventiva ou assisténcia
técnica como componente autonomo da solucdoe. Os equipamentos deverdo possuir condi¢des de manutencdo compativeis com sua natureza e
utilizacdo, devendo eventuais intervencOes necessarias durante o periodo de garantia observar as condi¢des definidas no Termo de Referéncia e aquelas
aplicaveis ao produto fornecido.

Também ndo se identifica, neste estagio do planejamento, necessidade técnica de restringir a contratacdo a equipamentos que possuam assisténcia
técnica fisicamente localizada no Municipio de Humaité, desde que sejam assegurados meios adequados para atendimento das obrigacoes relacionadas a
garantia e a manutencdo quando necessarias.

A opgdo por ndo exigir servico continuado de manutencdo ndo afasta a necessidade de que os equipamentos apresentem construcdo adequada,
possibilidade razodvel de manutengdo e, quando pertinente, disponibilidade de componentes compativeis com sua vida util.

A inclusdo desse aspecto nesta secdo é pertinente porque tanto a Lei n® 14.133/2021 quanto a IN SEGES n° 58/2022 determinam que a descri¢do da
solucdo considere manutencgao e assisténcia técnica quando forem aplicaveis a solugao escolhida.

6.6. Sintese da solucao

A solucéo consiste, portanto, na aquisicdo de 12 itens de materiais, equipamentos e utensilios adequados a utilizacdo na cozinha e no refeitorio do
IFAM - Campus Humaita, destinados a atender, de maneira complementar, as atividades de coc¢do, processamento, pesagem, preparo, manipulagdo e
distribuicdo de alimentos, bem como as atividades auxiliares de organizagdo e manejo de residuos.

A solugdo busca disponibilizar ao Setor de Alimentacdo Escolar e Nutricdo meios materiais compativeis com sua rotina operacional, privilegiando
qualidade, resisténcia, desempenho, seguranca, durabilidade e facilidade de higienizacdo, de acordo com a fungdo de cada produto.

Os bens serdo funcionalmente complementares, porém independentes entre si, ndo havendo necessidade de adogdo de marca, fabricante ou tecnologia
unica para atendimento da demanda.

Dessa forma, a aquisicdo does bens noves, nas caracteristicas técnicas e funcionais estabelecidas neste ETP, constitui a solugdo selecionada para atender
a necessidade identificada, proporcionando estrutura material compativel com as atividades desenvolvidas na cozinha e no refeitério do Campus.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

7.1. Metodologia de dimensionamento

A estimativa das quantidades foi estabelecida a partir do levantamento das necessidades realizado pelo Setor de Alimentacao Escolar e Nutricdo,
considerando as atividades desenvolvidas na cozinha e no refeitério do IFAM — Campus Humaitd4, a finalidade especifica de cada equipamento ou
utensilio e a necessidade de disponibilizacdo de recursos materiais compativeis com o fluxo operacional do setor.

7.2. Quantitativos estimados

Com base no levantamento da 4rea requisitante e nas necessidades operacionais estabelecidas neste ETP, foram definidos os seguintes quantitativos:

Item Material/Equipamento/Utensilio Quantidade Unidade
1 Fogdo industrial — no minimo 6 bocas 1 unidade
2 Liquidificador industrial — capacidade minima de 2 L 1 unidade
3 Lixeira com tampa, pedal e rodas — capacidade minima 100 L. 3 unidades
4 Balcdo térmico tipo banho-maria — ¢/ minimo 8 cubas 1 unidade
5 Liquidificador industrial — capacidade minima de 8 L 2 unidades
6 Balanga eletronica de plataforma — capacidade minima 300 kg 1 unidade
7 Tesoura para cozinha industrial — minimo 10" 2 unidades
8 Panela de pressdo — capacidade minima 20 L 2 unidades
9 Colher para alimentacéo escolar - comprimento minimo de 18 cm 200 unidades
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10 Peneira para cozinha — didametro minimo 27 cm 3 unidades
11 Descascador manual de legumes — comprimento total minimo de 10 cm 10 unidades

12 Tabua/placa para corte — minimo 50 x 30 cm e espessura minima de 1,5 cm 5 unidades

Os quantitativos apresentam-se compativeis com a necessidade levantada pela area requisitante, considerando a funcao de cada item dentro do fluxo
operacional da cozinha e do refeitério.

Para os equipamentos de utilizacdo centralizada, foram previstos quantitativos reduzidos e suficientes ao desempenho da respectiva funcdo. Para os
utensilios de utilizacdo simultanea ou recorrente, foram estabelecidas quantidades superiores, de acordo com a dindmica das atividades desenvolvidas
pelo setor.

Ndo foram previstas margens genéricas de reserva ou acréscimos sem vinculacdo a necessidade identificada. Eventual alteracdo posterior dos
quantitativos devera ser devidamente justificada e refletida nos documentos de planejamento e na estimativa do valor da contratacdo.

8. Estimativa do Valor da Contratacao
Valor (R$): 23.970,45

A estimativa do valor da contratacdo foi elaborada por meio da Pesquisa de Precos n° 17/2026, realizada para os 12 itens previstos neste Estudo
Técnico Preliminar, observando-se os parametros e procedimentos estabelecidos na Lei n® 14.133/2021 e na IN SEGES/ME n° 65/2021.

Nos termos do art. 23 da Lei n° 14.133/2021, o valor previamente estimado da contratacdo devera ser compativel com os precos praticados no mercado,
consideradas as quantidades a serem contratadas, os precos constantes de bancos de dados publicos, a potencial economia de escala e as peculiaridades
do local de execucdo do objeto.

Na formacao dos precos referenciais foram utilizadas, conforme a disponibilidade e a adequacao de cada item, referéncias provenientes de contratacées
publicas e bases oficiais, complementadas, quando necessério, por precos obtidos em sitios eletronicos especializados, observados os requisitos
aplicaveis a pesquisa de precos. A IN n° 65/2021 determina a priorizagdo dos sistemas oficiais e das contratacdes similares realizadas pela Administracdo
Publica.

Os precos coletados foram submetidos a andlise critica, considerando a compatibilidade das caracteristicas dos produtos, a dispersdo dos valores e a
representatividade das referéncias. Para defini¢do do preco estimado de cada item foram empregadas média ou mediana, conforme o comportamento do
conjunto de precgos validos e o método considerado mais representativo para cada caso, nos termos do art. 6° da IN SEGES/ME n° 65/2021.

A estimativa atualmente apurada é a seguinte:

Item Objeto Qtd. Método Valor unitario estimado Valor total
1  Fogdo industrial 1 Mediana R$ 4.999,0800 R$ 4.999,0800
2 Liquidificador industrial — 2 L, 1 Mediana R$ 1.101,0900 R$ 1.101,0900
3  Lixeira com tampa e rodas — 100 L 3 Mediana R$ 470,0000 R$ 1.410,0000
4  Balcdo térmico 1 Mediana R$8.117,8800 R$8.117,8800
5 Liquidificador industrial — 8 L 2 Mediana R$ 1.584,5000 R$ 3.169,0000
6  Balanca eletronica de plataforma — 300 kg 1 Mediana R$ 1.600,0000 R$ 1.600,0000
7  Tesoura para cozinha industrial 2 Mediana R$ 31,3000 R$ 62,6000
8  Panela de pressdao— 20 L 2 Média R$ 666,1160 R$ 1.332,2320
9  Colher para alimentagdo escolar 200 Mediana R$ 4,7800 R$ 956,0000
10  Peneira para cozinha 3 Mediana R$ 48,4600 R$ 145,3800
11 Descascador manual de legumes 10 Média R$ 20,8440 R$ 208,4400
12 Tabua/placa para corte 5 Mediana R$ 173,7500 R$ 868,7500
VALOR GLOBAL ESTIMADO RS$ 23.970,4520

Assim, com base na Pesquisa de Pregos n° 17/2026, o valor global atualmente estimado para a contratacdo é de R$ 23.970,4520, correspondente a
aproximadamente R$ 23.970,45, considerados os quantitativos definidos neste ETP.

A memoria de célculo resulta da multiplicacdo dos precos unitérios referenciais pelas respectivas quantidades estimadas, estando os precos coletados,
critérios de selecdo, fontes consultadas e demais elementos comprobatérios registrados na Pesquisa de Precos n° 17/2026 e em seus documentos de
suporte. A IN n° 58/2022 prevé expressamente que esses elementos integrem ou acompanhem a estimativa constante do ETP.
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9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

A solucdo sera parcelada em 12 itens auténomos, com julgamento e adjudicacdo por item, considerando a natureza divisivel do objeto e a
independéncia técnica e funcional dos bens que compdem a contratagao.

Os materiais, equipamentos e utensilios possuem caracteristicas, especifica¢gdes, quantidades e precos préprios, podendo ser fornecidos e utilizados de
forma independente, sem necessidade de aquisi¢do conjunta, padroniza¢do de marca, fabricante tinico ou integracao tecnoldgica entre os itens.

Embora os bens sejam funcionalmente complementares para atendimento das atividades da cozinha e do refeitério, ndo ha dependéncia técnica entre
eles que justifique sua reunido em lote ou grupe. O fornecimento de um item ndo condiciona a utilizagdo dos demais, nem exige que todos sejam
adquiridos de um mesmo fornecedor.

O parcelamento por item amplia a competitividade, permitindo a participacdo de fornecedores especializados em diferentes segmentos de mercado e
evitando que a exigéncia de fornecimento conjunto de produtos distintos restrinja indevidamente a disputa.

Ndo foi identificada economia de escala ou vantagem técnica ou econdmica que justifique a formacdo de grupos, lotes ou adjudicagdo global. A reunido
dos itens poderia, ao contrario, limitar a participacdo de empresas que comercializam apenas parte dos bens pretendidos, sem beneficio correspondente
para a Administracdo.

Dessa forma, cada item constituird unidade autdnoma de disputa, possibilitando a selecdo da proposta mais vantajosa individualmente, preservando a
competitividade e a adequada execugdo da solugdo.

O parcelamento adotado ndo configura fracionamento indevido da contratacdo, pois todos os itens permanecem inseridos no mesmo planejamento e
na mesma necessidade administrativa, sendo a divisdo decorrente da prépria natureza divisivel do objeto.

Assim, o parcelamento da solugdo por item mostra-se tecnicamente viavel, economicamente adequado e compativel com a ampliacdo da
competitividade, em observancia ao art. 40, inciso V, alinea “b”, e §§ 2° e 3°, da Lei n° 14.133/2021, bem como as diretrizes aplicaveis ao planejamento
da contratagao.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

Para esta solucdo ndo ha contratagdes que guardam relacdo/afinidade/dependéncia com o objeto da compra/contratacdes correlatas ou
interdependentes necessarias a implementacao da solu¢do objeto deste Estudo Técnico Preliminar.

Os materiais, equipamentos e utensilios a serem adquiridos possuem utilizagdo auténoma e destinam-se ao suporte das atividades desenvolvidas na
cozinha e no refeitério do IFAM — Campus Humaita, ndo dependendo da celebracdo ou execucdo de outra contratacdo para que possam cumprir suas
respectivas finalidades.

Embora existam outras contrata¢des relacionadas ao funcionamento operacional da cozinha e a execucao das atividades de alimentacao escolar, tais
objetos possuem natureza e finalidade préprias, ndo constituindo requisito técnico, operacional ou contratual para a presente aquisicao.

Dessa forma, a existéncia de outros contratos vinculados as atividades rotineiras da cozinha ndo caracteriza relacao de interdependéncia com esta
contratacdo, uma vez que a aquisicao dos 12 itens pode ser realizada, recebida e utilizada independentemente desses instrumentos.

Assim, conclui-se que nao ha contratacgées correlatas ou interdependentes a serem consideradas para fins de viabilidade da presente solucdo, sem
prejuizo da utilizacdo dos bens adquiridos nas atividades operacionais regularmente desenvolvidas na cozinha e no refeitério do Campus.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

A presente contratagdo encontra-se prevista no Plano de Contratacées Anual — PCA 2026 do IFAM — Campus Humaita, em conformidade com o
planejamento institucional para o exercicio e alinhada ao Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) 2025-2029 do IFAM para ampliar e consolidar a
infraestrutura académica, administrativa e tecnoldgica, considerando a aquisi¢do dos equipamentos e utensilios que contribuird para a melhoria da
infraestrutura da Copa/Cozinha do Campus.

No Portal Nacional de Contratagdes Ptblicas — PNCP, a demanda est4 registrada sob o Id do item no PCA n° 303, na classe/grupo 7320 —
Equipamentos e Aparelhos de Cozinha, vinculada ao identificador da futura contratagdo 154783-12/2026, com valor total preliminarmente estimado
em R$ 30.000,00.

O registro integra o PCA 2026 da UASG 154783 — IFAM/Campus Humaitd, identificado no PNCP pelo n° 10792928000100-0-000012/2026,
publicado em 29/12/2025.
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A contratacdo permanece vinculada a necessidade prevista no PCA 2026, qual seja, a aquisicdo de equipamentos, materiais e utensilios destinados a
cozinha e ao refeitério do Campus, tendo a fase preparatéria promovido o detalhamento necessario a sua adequada instrugao.

A IN SEGES n° 58/2022 estabelece que o ETP deve demonstrar a previsdo da contratacdo no Plano de Contratagdes Anual, quando elaborado, de modo
a evidenciar seu alinhamento com o planejamento da Administracdo.

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacdo

A contratagdo pretende proporcionar ao IFAM — Campus Humaita condi¢des materiais adequadas ao funcionamento da cozinha e do refeitério,
mediante a disponibilizacdo de equipamentos e utensilios compativeis com a rotina institucional e com as atividades desenvolvidas pelo Setor de
Alimentagdo Escolar e Nutricdo.

Com a aquisigdo, pretende-se alcancar maior eficiéncia operacional nas etapas de preparo, processamento, coc¢do, pesagem, manipulacdo e
distribuicao dos alimentos, mediante utilizacdo de equipamentos com capacidade, poténcia, resisténcia e desempenho adequados as necessidades
identificadas neste Estudo Técnico Preliminar.

A disponibilizacdo de equipamentos de padrdo industrial e utensilios apropriados ao uso institucional devera favorecer o melhor aproveitamento dos
recursos humanes, reduzindo dificuldades operacionais decorrentes da utilizacdo de bens inadequados a intensidade e ao volume das atividades e
permitindo que as tarefas sejam executadas com maior racionalidade, seguranca e organizacao.

Quanto aos recursos materiais, busca-se proporcionar maior durabilidade, resisténcia e adequacdo ao uso, priorizando bens compativeis com
higienizagdo frequente, contato com alimentos e utilizagdo continua, de modo a reduzir a necessidade de substitui¢des prematuras e favorecer o
aproveitamento dos equipamentos e utensilios ao longo de sua vida util.

Sob o aspecto financeiro, a solugdo busca assegurar a aplicacdo eficiente dos recursos piiblicos, mediante aquisi¢do de quantitativos compativeis com a
necessidade identificada, especificacdes técnicas proporcionais a utilizagdo pretendida, parcelamento da contratagdo por item e selecdo das propostas
mais vantajosas para a Administragdo, evitando aquisi¢do de bens em quantidade ou padrdo superiores ao necessario.

A contratagdo também contribuira para a melhoria das condicdes de higiene, seguranca e organizacio do ambiente de alimentacdo, mediante
utilizacdo de materiais adequados ao contato com alimentos, equipamentos compativeis com as condi¢es de operacdo da cozinha e utensilios que
permitam limpeza e higieniza¢do apropriadas.

Especificamente no fluxo operacional, os equipamentos destinados a cocgdo e ao processamento deverdo ampliar a capacidade de execucdo das
preparacoes; o balcdo térmico dard suporte a distribui¢do dos alimentos; a balanca auxiliara as atividades de pesagem e controle; os utensilios apoiardo o
pré-preparo, preparo e porcionamento; e as lixeiras contribuirdo para o adequado acondicionamento e movimentagdo dos residuos.

Dessa forma, os principais resultados pretendidos concentram-se na melhoria da eficiéncia das atividades da cozinha e do refeitério, melhor
aproveitamento dos recursos humanos e materiais, racionalizaciao dos recursos financeiros, maior seguranca e adequacao operacional e suporte
a continuidade das atividades de alimentacao escolar desenvolvidas pelo Campus.

13. Providencias a serem Adotadas

As condigOes necessarias a implementagdo da solucdo foram consideradas durante o planejamento da contratacdo, ndao sendo identificadas
providéncias adicionais de natureza estrutural, técnica ou operacional que condicionem a aquisi¢ao dos materiais, equipamentos e utensilios.

A infraestrutura existente na cozinha e no refeitério do IFAM — Campus Humaitd é compativel com a utilizacdo dos bens previstos. Para os
equipamentos elétricos, foi definida a tensdo de 220 V, sendo igualmente aceitos equipamentos bivolt 127/220 V, desde que operem normalmente em
220 V, sem necessidade de transformadores, conversores ou adaptacdes externas. Para o fogdo industrial, foi considerada a utilizacdo de GLP,
compativel com a estrutura operacional da cozinha.

A Pesquisa de Precos n° 17/2026 encontra-se concluida e validada, constituindo o suporte para a estimativa do valor da contratagdo. As
especificacdes técnicas, quantitativos e demais elementos definidos neste ETP constituem a base do planejamento, enquanto as condi¢des definitivas de
fornecimento, entrega, recebimento, garantia e demais obrigacdes aplicaveis serdo estabelecidas no Termo de Referéncia, em conformidade com a
solucdo aqui definida.

Também ndo foi identificada necessidade de capacitacdo especifica prévia dos servidores para implantacdo da solucdo, considerando a natureza dos
equipamentos e utensilios, sem prejuizo da observancia das orientagdes de operagdo, seguranga, higienizagdo e manutengdo fornecidas pelos fabricantes.

Da mesma forma, nao foi identificada necessidade de capacitacao especifica prévia dos servidores para utiliza¢ao dos bens ou para

acompanhamento da contratacdo, considerando a natureza dos equipamentos e utensilios pretendidos. Deverao, contudo, ser observadas as instrugdes
de operacdo, seguranga, higienizacdo e manutencdo fornecidas pelos respectivos fabricantes.
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Assim, as providéncias prévias concentram-se na consolidacdo do Termo de Referéncia, compatibilizacdo das especificacdes com a pesquisa de
precos, verificacdo da infraestrutura necessaria, definicao dos responsaveis pelo acompanhamento e recebimento e confirmacao das condic¢ées
administrativas e orcamentarias da contratacao, ndo sendo identificadas medidas extraordinarias que impegam ou condicionem a implementacdo da
solucdo.

14. Possiveis Impactos Ambientais

A aquisicdo dos materiais, equipamentos e utensilios podera gerar impactos ambientais associados principalmente a fabrica¢cdao dos bens, consumo de
energia e de GLP durante a utilizacdo dos equipamentos, transporte até o Campus, geracdo de embalagens e descarte dos produtos e
componentes ao final de sua vida util.

Como medidas de mitigacdo, deverdo ser priorizados bens com qualidade, resisténcia e durabilidade compativeis com o uso institucional, de modo a
prolongar sua vida ttil e reduzir a necessidade de substitui¢des prematuras e, consequentemente, a geracao de residuos.

Para os equipamentos elétricos, deverdo ser observados, quando aplicdveis a respectiva categoria, padroes de eficiéncia e consumo energético
compativeis com o desempenho necessario, evitando-se equipamentos subdimensionados ou com consumo desproporcional a finalidade pretendida.
No caso do fogdo industrial, a utilizagdo devera observar as condigdes adequadas de funcionamento e manutencgdo, favorecendo o uso eficiente do GLP.

Os utensilios destinados ao contato com alimentos deverdo possuir materiais resistentes a utilizacdo e a higienizacdo frequentes, como aco inoxidavel,
polipropileno e demais materiais definidos nas especifica¢des, contribuindo para maior durabilidade e reducdo do descarte decorrente de deterioragcdo
precoce.

As embalagens utilizadas no fornecimento deverdo ser suficientes para garantir a integridade dos produtos durante o transporte, evitando-se, sempre que
possivel, excesso de materiais. Ap6s o recebimento, papelao, plastico e demais residuos de embalagem deverao ser destinados de acordo com as préticas
de segregacao e gerenciamento de residuos adotadas pela Administragao.

Ao final da vida util dos equipamentos e utensilios, o desfazimento deverd observar a destinacdo ambientalmente adequada, priorizando, quando
tecnicamente possivel, reaproveitamento, reciclagem ou encaminhamento aos sistemas de logistica reversa legalmente aplicaveis. A Politica Nacional de
Residuos Soélidos estabelece instrumentos voltados ao gerenciamento adequado de residuos e a logistica reversa.

Nio foram identificados, para a presente aquisicdo, impactos ambientais especificos que exijam medidas extraordinarias, licenciamento ambiental
préprio da contratacdo ou alteracdo da solucao escolhida, considerando tratar-se do fornecimento de equipamentos e utensilios usuais de cozinha e
refeitério. As exigéncias ambientais deverdo ser aplicadas de forma proporcional a natureza de cada item e somente quando houver regulamentacdo
especifica pertinente.

Dessa forma, as medidas ambientais aplicaveis a contratagdo concentram-se na aquisicdo de bens duraveis e adequados ao uso, racionalizacdo do
consumo de energia e recursos, reducdo e destinacao adequada das embalagens e correto desfazimento dos bens ao final de sua vida qtil,
observada a logistica reversa quando legalmente aplicavel, em conformidade com o art. 18, § 1°, XII, da Lei n° 14.133/2021 e o art. 9°, XII, da IN
SEGES n° 58/2022

15. Declaracao de Viabilidade

Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratagdo.

15.1. Justificativa da Viabilidade

A contratagdo é considerada viavel sob os aspectos técnico, econdmico, operacional e ambiental, tendo em vista que a solugdo definida neste Estudo
Técnico Preliminar atende a necessidade do IFAM — Campus Humaita de disponibilizar materiais, equipamentos e utensilios adequados as atividades da

cozinha e do refeitério.

O levantamento de mercado demonstrou a existéncia de solu¢des disponiveis para atendimento da demanda, sendo definida a aquisicao de bens novos
como alternativa adequada as caracteristicas e a utilizagdo institucional pretendida.

Os requisitos técnicos, quantitativos e condi¢des da solucdo foram estabelecidos de forma compativel com as necessidades do Setor de Alimentacao
Escolar e Nutricao, observando critérios de qualidade, desempenho, resisténcia, segurancga, durabilidade e facilidade de higienizagdo.

A contratagdo contempla 12 itens autonomos, com parcelamento por item, permitindo maior competitividade e participacdo de fornecedores
especializados, sem prejuizo da funcionalidade do conjunto da solugéo.

A estimativa de pregos foi consolidada por meio da Pesquisa de Precos n° 17/2026, que apurou valor global estimado de R$ 23.970,4520, compativel
com o0s quantitativos e caracteristicas dos bens planejados.
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A contratagdo encontra-se prevista no PCA 2026 do IFAM — Campus Humaita, Item n° 303, mantendo alinhamento com o planejamento institucional
para o exercicio.

Também ndo foram identificadas contratacdes correlatas ou interdependentes, obras, reformas, adaptagdes estruturais ou outras providéncias que
constituam impedimento a implementagdo da solugdo. A infraestrutura existente foi considerada compativel com os equipamentos previstos, inclusive
quanto a utilizacdo de 220 V, admitidos equipamentos bivolt compativeis, e ao uso de GLP para o fogdo industrial.

Os possiveis impactos ambientais identificados sdo compativeis com a natureza dos bens e podem ser mitigados mediante medidas relacionadas a
durabilidade, uso eficiente de energia e recursos, adequada destinagdo de embalagens e correto desfazimento dos bens ao final de sua vida til.

Diante dos elementos analisados, a equipe de planejamento declara viavel a contratacao, considerando que a solucdo proposta é adequada para

atendimento da necessidade institucional, possui disponibilidade no mercado, apresenta estimativa de valor compativel com o planejamento realizado e
ndo apresenta impedimentos técnicos, operacionais ou ambientais que inviabilizem sua execugdo.

16. Responsaveis

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

ANA DA SILVA TORRES VIANA

Presidente

RAIMUNDO NATALINO ALMEIDA AZEVEDO

Apoio Administrativo

1Y
tf Assinou eletronicamente em 01/09/2026 as 17:23:30.

ARACELLY ESTENSSORO ROSSENDY

Apoio Administrativo
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