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TERMO DE RATIFICAGAO DE MARCA
1- CONTEXTUALIZAGAO GERAL DO PROCESSO

O presente Termo de Ratificacdo de Marca insere-se no ambito de processo
licitatorio na modalidade Pregao Eletrénico, destinado a aquisicao de bens para
atendimento das necessidades operacionais da cozinha do Grande Hotel Campos do
Jorddo - Hotel Escola Senac, atendendo os critérios do memorial descritivo de
reforma, observando integralmente os principios da legalidade, isonomia,
competitividade, eficiéncia e julgamento objetivo.

No contexto da fase interna do certame, identificou-se a necessidade de indicagao
de marcas especificas para os itens do objeto, em razdo do projeto executivo e
memorial descritivo, caracteristicas técnicas operacionais, dimensionamentos
diretamente relacionados a padronizacdo do parque de equipamentos, a
competitividade comercial e a garantia do padrdo de qualidade e experiéncia
entregue aos clientes do Grande Hotel Campos do Jordao.

Este Termo consolida as justificativas técnicas pertinentes, conforme abaixo:

2- RATIFICAGAO DE MARCA

2.1 Item: Q07 Seladora a Véacuo
Marca: Multivac - P360

A aquisicdo da seladora a vacuo Multivac modelo P360 destina-se as operacdes de
producdo, armazenamento e conservagdo de alimentos nas areas de cozinha
quente, legumeria, acougue e confeitaria, garantindo seguranga alimentar,
aumento da vida util dos produtos, padronizacdao dos processos e reducdo de perdas
operacionais.

O equipamento apresenta construcdao em aco inox AISI 304, dupla barra de selagem
de 460 mm, bomba de vacuo de alta capacidade (24 m3/h), painel digital e
possibilidade de embalagem de produtos liquidos e molhos, caracteristicas que
atendem plenamente as necessidades de produgdo do Grande Hotel Campos do
Jordao.
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Seguem os aspectos técnicos:

Padronizacao Operacional - A Multivac é amplamente reconhecida no segmento
de embalagens a vacuo profissionais, proporcionando uniformidade dos processos
de conservagdo e armazenamento de alimentos.

Desempenho e Produtividade - A elevada capacidade da bomba de vacuo,
associada aos ciclos rapidos de operacdo, garante produtividade compativel com a
demanda institucional.

Qualidade de Selagem - O sistema de dupla barra de selagem com corte de
rebarbas proporciona vedacgdo segura, reduzindo riscos de perdas e contaminacao.
Seguranca Alimentar - Permite o correto acondicionamento de produtos sob
vacuo, contribuindo para o controle sanitario e ampliacao da vida util dos alimentos.
Durabilidade e Higienizagao - Construida integralmente em ago inox AISI 304,
assegura resisténcia a corrosdo e facilidade de limpeza.

Reconhecimento de Mercado e Assisténcia Técnica - A Multivac é referéncia
mundial em tecnologia de embalagens, com comprovada confiabilidade e suporte
técnico especializado.

Dessa forma, a indicacdo da marca Multivac decorre de justificativa técnica
fundamentada na eficiéncia operacional, robustez construtiva, seguranca alimentar
e confiabilidade do equipamento.

2.2 Item: Q08 Processador de Alimentos
Marca: Robot Coupe - CL-50Ultra

A aquisicdo do processador Robot Coupe CL-50 Ultra visa atender as atividades de
pré-preparo e processamento de alimentos realizadas nas areas de garde manger,
confeitaria, cozinha, legumeria e preparo geral.

O equipamento possui caracteristicas que garantem elevada produtividade,
precisdo nos cortes, versatilidade operacional e facilidade de higienizacao,
atendendo integralmente as demandas da unidade.

Padronizacdao dos Equipamentos - A Robot Coupe é amplamente utilizada em
cozinhas profissionais e escolas de gastronomia, sendo reconhecida por sua
confiabilidade.

Versatilidade Operacional - Possui diferentes bocais de alimentagdo que
permitem o processamento eficiente de diversos tipos de vegetais e frutas.
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Produtividade - Equipamento projetado para uso intensivo, garantindo alto
rendimento com qualidade padronizada.

Seguranca e Higienizacao - Sistema de desmontagem simplificada e dispositivos
de seguranga que facilitam a limpeza e reduzem riscos operacionais.
Durabilidade - Construcdo robusta em aco inox e componentes metalicos
destinados ao uso continuo.

Dessa forma, a indicacdo da marca Robot Coupe fundamenta-se na produtividade,
seguranca, robustez e ampla aceitacao no mercado profissional.

2.3 Item: Q10 Batedeira Planetaria 20 Litros
Marca: Ferneto — Modelo de referéncia: BTF20

A ratificacdo da Ferneto BTF20 decorre de sua correspondéncia com a configuracao
técnica estabelecida no Projeto Executivo para a batedeira planetaria de 20 litros.
O equipamento foi dimensionado no projeto com capacidade, caracteristicas
construtivas, sistema de controle, seguranca, dimensdes e alimentacdo elétrica
definidos, de forma compativel com o posto de trabalho e com a infraestrutura
prevista para sua instalacao.

Capacidade e controle do processo - O projeto estabelece capacidade de 20
litros, comando digital e variacdo eletronica de 20 velocidades, além de blogueio
automatico na subida e desbloqueio na descida do balde. Essa configuragao permite
adequar a operacdo as diferentes etapas e caracteristicas das preparagoes
executadas no equipamento, preservando o padrdao operacional previsto para o
posto.

Seguranca operacional — A especificacdo exige protecao do balde em grelha -
GTP e atendimento a NR-12, caracteristicas incorporadas a referéncia Ferneto
BTF20 e diretamente relacionadas a protecdo do operador durante a utilizacdo do
equipamento.

Construcao e higienizagcao - A estrutura, os pés e o suporte dianteiro do balde
foram especificados em aco inoxidavel AISI 304. A pinha possui tampa desmontavel
para limpeza, condicdo coerente com os requisitos de higienizacdo aplicaveis a
operagdo da cozinha profissional.

Versatilidade funcional — O conjunto especificado contempla pinha, pa, gancho
e balde, permitindo que um mesmo equipamento execute diferentes processos
previstos para as atividades de producao.
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Compatibilidade dimensional e de infraestrutura - O Projeto Executivo
dimensionou o equipamento em 485 x 725 x 1.075 mm, com poténcia de 0,75 kW,
alimentacgdo bifasica, 220 V. Esses parametros vinculam a especificagdo ao espacgo
e a infraestrutura elétrica considerados no projeto e devem ser preservados na
aquisicao.

Dessa forma, a ratificagdo se fundamenta na correspondéncia objetiva do modelo
com a capacidade de 20 litros, controle eletronico de 20 velocidades, sistemas de
seguranca, construcdao em AISI 304, conjunto de ferramentas, dimensdes e
alimentacao elétrica estabelecidos no Projeto Executivo para o item Q10.

2.4 Item: Q11 Cutter
Marca: Robot Coupe - Modelo de referéncia: R4

A ratificacdo do Robot Coupe R4 estd vinculada as caracteristicas funcionais
estabelecidas no Projeto Executivo para os dois cutters destinados aos setores de
confeitaria e garde-manger, nos quais o equipamento devera executar diferentes
operacOes de processamento dentro de uma mesma configuracdo compacta. O
Memorial especifica expressamente capacidade, velocidades, ferramentas,
dimensGes e poténcia para esse posto.

Capacidade e aplicacdao operacional - A especificacdo prevé cuba de 4,5 litros
e capacidade funcional para picados, recheios finos, emulsdes, mousses, triturados
e massas, permitindo atender diferentes preparacdes nos dois setores previstos no
projeto.

Precisao de processamento - O equipamento trabalha entre 1.800 e 3.600 rpm
e possui comando de impulso, expressamente especificado para permitir maior
precisao do resultado. Portanto, a fungdo pulse ndo constitui mero atributo adicional
do modelo: integra o requisito de controle do processamento definido no Memorial.
Configuracao das ferramentas - Além da faca lisa em aco inoxidavel destinada
a picar, misturar e emulsionar, o projeto exige faca serrilhada para triturar e
amassar e faca dentada para ervas e temperos. Essa composicao permite que o
mesmo equipamento execute operagbes distintas sem necessidade de
equipamentos especificos para cada processo.

Operacao e higienizacao - A tampa em policarbonato possibilita acrescentar
liguidos ou ingredientes durante o processamento, enquanto a alca ergondmica
integra a configuracao definida para manipulacao do equipamento.
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Compatibilidade com o posto e infraestrutura — O equipamento foi especificado
com dimensodes de 225 x 305 x 440 mm, poténcia de 0,9 kW, alimentacgao bifasica,
220 V, parametros que devem permanecer compativeis com a bancada/espaco e a
infraestrutura elétrica considerada no Projeto Executivo.

Dessa forma, a ratificacdo decorre da aderéncia do modelo ao conjunto simultadneo
de requisitos estabelecidos para o Q11: cuba de 4,5 litros, faixa de 1.800 a 3.600
rpm, comando de impulso, conjunto especifico de facas, capacidade para multiplos
processos, dimensGes compactas e alimentacdo elétrica compativel com o projeto.

2.5 Item: Q16 Camara de Fermentacdo
Marca: Pratica - Modelo de Referéncia: CFCK 20 G4

A ratificacdo da Pratica CFCK 20 G4 decorre de uma configuracdo operacional
precisamente definida no Projeto Executivo para o processo de fermentagao,
abrangendo capacidade produtiva, programacdo, controle de temperatura e
umidade, uniformidade entre niveis, construcdo, mobilidade e infraestrutura
elétrica.

Capacidade produtiva definida pelo projeto — A camara foi dimensionada para
40 assadeiras de 40 x 60 cm ou 20 niveis de 80 x 60 cm, correspondendo, segundo
o Memorial, a producdo de 720 pdes de 65 g. A capacidade, portanto, ndao é
genérica: foi expressamente estabelecida para o processo produtivo projetado.
Programacao do ciclo de fermentagdao - O projeto exige programacdo para
inicio da fermentagdo, denominada “Padeiro Noturno”, permitindo programar
previamente o processo. Essa funcionalidade integra diretamente a organizagao
operacional prevista para a padaria.

Controle do processo — A especificacao determina controle de temperatura entre
2 °C e 40 °C, controle de umidade em quatro niveis e geracao de vapor por caldeira
com resisténcia elétrica, também regulavel em quatro condigdes: sem vapor, baixo,
médio e alto.

Uniformidade da fermentagao — O sistema foi especificado com trés ventiladores
e conveccao de ar forgcado, com a finalidade expressamente indicada de garantir
uniformidade em todos os niveis. Esse requisito é particularmente relevante em
uma camara de grande capacidade, pois relaciona o controle ambiental a
uniformidade do processo entre as assadeiras.
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Construcao, isolamento e higienizagcao — O projeto exige construcdo integral
em aco inoxidavel, isolamento interno de 50 mm de poliuretano expandido com
densidade de 40 kg/m3, rodizios reforgados, dobradica de porta reforgada, vedagao
magnética e dreno para facilitar a higienizagao e o escoamento da agua do processo.
Compatibilidade dimensional e elétrica — A cdmara esta definida com 755 x
965 x 2.079 mm, poténcia de 1,23 kW, alimentacdo bifasica, 220 V, estabelecendo
parametros objetivos para ocupacdo do espaco e infraestrutura elétrica previstos
no projeto.

Dessa forma, a ratificacdo esta fundamentada na correspondéncia do modelo com
a capacidade produtiva, programacao antecipada da fermentagdao, faixas de
temperatura e umidade, uniformidade por ventilagdo forcada, sistema de geragao
de vapor, configuracdo construtiva, dimensdes e infraestrutura elétrica
expressamente estabelecidos para o item Q16.

2.6 Item: Q21 Batedeira Planetaria 40 Litros
Marca: Ferneto - Modelo de Referéncia: BTF40

A ratificacdo da Ferneto BTF40 decorre da necessidade especifica do posto de
padaria, para o qual o Projeto Executivo estabeleceu uma batedeira de maior
capacidade, com 40 litros, caracteristicas préprias de movimentacdo do balde,
controle eletrénico, seguranca, ferramentas e infraestrutura compativeis com a
producdo prevista para esse setor.

Capacidade e padronizacao operacional — O equipamento de 40 litros possui a
mesma légica operacional prevista para a batedeira Q10 de 20 litros: 20 velocidades
com variagdo eletrénica, comando digital, bloqueio/desbloqueio automatico do
balde e protecédo em grelha. Essa correspondéncia permite manter a ldgica de
operacao entre equipamentos de capacidades distintas previstos no projeto.
Seguranca e higienizagdao — O Q21 exige protecdao do balde em grelha - GTP,
pinha com tampa desmontavel para limpeza e atendimento a NR-12.

Construcdo e mobilidade - A estrutura e os pés sdo especificados em AISI 304,
sendo o equipamento dotado de rodas. O conjunto inclui ainda carro inox especifico
para o balde de 40 litros - CBF/BTF040, elemento relevante para movimentacao da
cuba de maior capacidade no posto de padaria.
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Versatilidade do processo — O equipamento deve ser fornecido com pinha, p3a,
gancho e balde, permitindo diferentes operacbes de mistura no mesmo
equipamento.

Compatibilidade dimensional e de infraestrutura - O Q21 foi previsto com
dimensdes de 600 x 900 x 1.450 mm, poténcia de 2,2 kW, alimentacdo bifasica,
220 V, parametros que integram o dimensionamento fisico e elétrico do posto de
padaria.

Dessa forma, a ratificacdo estd associada a preservacao conjunta da configuracao
prevista para o posto de padaria e a padronizacdo operacional com a BTF20,
mantendo comando digital, 20 velocidades, sistema de movimentacdao e protecao
do balde, ferramentas, construcdo em AISI 304 e atendimento as dimensdes e a
infraestrutura elétrica definidas no Projeto Executivo.

2.7 Item: Q22 Fatiadora de Paes
Marca: Pratica - Modelo de Referéncia: Vitrine

A ratificacdo da Pratica Vitrine encontra respaldo em uma configuragdo muito
especifica estabelecida pelo Projeto Executivo para a padaria. O projeto determina
capacidade, espessura fixa, seguranca por sensores, automatizacdo do ciclo,
controle automatico do corte, configuragdo de entrada/saida e infraestrutura.

Capacidade e padronizagao do produto — O equipamento foi dimensionado para
fatiar até 250 produtos de 44 cm por hora, produzindo fatias fixas de 12 mm. Esses
parametros vinculam produtividade e padronizacdo do corte ao processo de
panificacdo previsto.

Seguranca operacional — O Projeto Executivo especifica sensores oOpticos que
interrompem o processo quando identificam a mao do operador, exigindo rearme
para retomada. Trata-se de caracteristica funcional de seguranga expressamente
incorporada a especificacdo do Q22.

Automacao e adequacao a diferentes produtos - O sistema controla
automaticamente pressao e velocidade de corte de acordo com a consisténcia do
alimento, sem necessidade de configuragao manual, permitindo o processamento
tanto de produtos macios quanto de produtos de casca grossa.

Ergonomia e fluxo operacional - Entrada do produto e saida das fatias estdo
previstas no mesmo lado do equipamento. O projeto também especifica gaveta de
residuos, suporte para embalagem e flaps que mantém as fatias unidas para facilitar
a retirada. Essas caracteristicas interferem diretamente na forma como o
equipamento se insere no posto e no fluxo de fatiamento/embalagem.
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Compatibilidade dimensional e elétrica - O equipamento possui dimensodes
previstas de 618 x 672 x 663 mm, acompanha base em aco inoxidavel e utiliza
poténcia de 0,49 kW, bifasico, 220 V, condigdes que devem ser compativeis com o
espaco e o ponto elétrico definidos para a padaria.

Dessa forma, a ratificacao esta objetivamente associada ao atendimento simultaneo
da produtividade de 250 produtos/hora, espessura de 12 mm, sensores Opticos de
seguranga, controle automatico de pressao e velocidade, fluxo de entrada e saida
pelo mesmo lado, recursos de apoio a retirada e embalagem e compatibilidade
dimensional e elétrica estabelecidas para o Q22.

2.8 Item: Q27 Maquina de Massas Multifuncional
Marca: P. Nuova (Bralyx)

A ratificacdo da P. Nuova (Bralyx) decorre da configuragdo multifuncional
estabelecida pelo Projeto Executivo para o setor de preparo, no qual um Unico
equipamento deve concentrar etapas de amassamento, cilindragem e producao de
diferentes familias de massas, dentro das dimensodes e infraestrutura previstas para
0 posto.

Capacidade produtiva — O projeto estabelece capacidade de processamento de
até 20 kg de massa por hora, parametro objetivo de produgdo para o equipamento.
Multifuncionalidade prevista no projeto — A maquina deve reunir amassadeira
e cilindro e possibilitar producao de ravioli, tagliatelle, gnocchi e massas extrudadas.
Portanto, a multifuncionalidade ndo é argumento genérico da marca; constitui
requisito expresso do Q27.

Amplitude das preparagdoes - O conjunto de acessoérios especificado amplia
objetivamente as operacOes: unidade de tagliatelle para massas longas em
diferentes larguras; Multipasta para ravioli com diferentes formas e recheios;
unidade de prensa para massas extrudadas mediante troca de matrizes; e
dispositivo para nhoque liso ou riscado.

Integraciao de processos no mesmo posto - Essa configuragdao permite
executar, no mesmo equipamento, etapas que abrangem preparo da massa,
cilindragem, corte, recheio, extrusdo e conformacdo. E essa concentracdo funcional
prevista no Projeto Executivo, e ndo simplesmente a versatilidade comercial da
marca, que sustenta tecnicamente a configuragdo ratificada.
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Construcao, contato com alimentos e seguranca - O projeto estabelece
estrutura em aluminio anodizado, partes em contato com a massa em ago
inoxidavel, grelha de protecao e botdo de seguranga.

Compatibilidade dimensional e elétrica - A especificagdo define dimensdes de
500 x 380 x 620 mm, poténcia de 900 W, alimentacdo bifasica, 220 V, condicdes
objetivas de compatibilidade com o espaco e a infraestrutura elétrica reservados
para o Q27.

Dessa forma, a ratificacdo estd fundamentada na aderéncia do equipamento a
configuracao multifuncional prevista para o Q27, reunindo capacidade de até 20
kg/h, amassamento e cilindragem, producdao de massas longas, recheadas,
extrudadas e nhoques, acessorios especificos, requisitos de seguranga e construgao
e compatibilidade dimensional e elétrica com o posto previsto no Projeto Executivo.

2.9 Item: Q34 Centrifuga de Folhas e Vegetais
Marca: Sammic - Modelo de Referéncia: ES-200

A ratificacdo da Sammic ES-200 decorre da correspondéncia do equipamento com
a configuracdo técnica estabelecida no Projeto Executivo para a area de legumeria,
na qual a centrifuga integra a etapa de pré-preparo de folhas e vegetais apos a
lavagem, devendo atender simultaneamente aos requisitos de capacidade,
produtividade, controle de processo, higienizacdo, mobilidade, dimensdes e
infraestrutura elétrica previstos para o posto. O préprio projeto insere a legumeria
no fluxo integrado de pré-preparo da cozinha, em articulagdo com os demais setores
produtivos.

Capacidade e produtividade compativeis com a operacdo - O Projeto
Executivo especifica capacidade de carga de 12 kg por ciclo e producdo horaria
declarada entre 240 kg e 720 kg, parametros objetivos definidos para o
atendimento da demanda operacional da legumeria. Dessa forma, a capacidade do
modelo ratificado ndo decorre de mera preferéncia por maior desempenho, mas da
necessidade de atender ao dimensionamento produtivo previsto no projeto.
Controle do processo de centrifugacao - A especificagdo exige painel de
controle eletronico, temporizagdo programavel em 60, 120 e 180 segundos e duas
velocidades de centrifugagdo, 350 rpm e 900 rpm. Essa combinagdo permite
adequar tempo e intensidade do processo as diferentes caracteristicas dos produtos
processados, mantendo o controle previsto para a etapa de pré-preparo.
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Preservacao da integridade dos produtos - A existéncia de duas faixas de
rotacdo permite diferenciar o processamento de produtos mais delicados daqueles
que admitem centrifugacdo mais intensa. Assim, a funcionalidade relevante nao
esta apenas em “secar vegetais”, mas em permitir a remogao da agua residual com
ajuste de velocidade e tempo conforme o produto, requisito diretamente
relacionado ao resultado esperado dessa etapa operacional.

Construcdo sanitaria e higienizagdao - O Projeto Executivo determina corpo e
cesto escorredor em aco inoxidavel, material compativel com a utilizagdo em area
de manipulacao de alimentos e com as rotinas de limpeza e higienizacdo da cozinha
profissional. O Parecer Técnico reforca que os materiais e equipamentos da nova
cozinha foram especificados considerando facilidade de higienizacdao e
compatibilidade com as exigéncias sanitarias de uma operacdo de grande porte e
uso intensivo.

Seguranca e mobilidade no posto de trabalho - A especificacdo contempla
tampa elevavel com amortecedores e rodas com freio, caracteristicas que
contribuem para a abertura e fechamento controlados da tampa e para a
movimentacao e estabilizacdo do equipamento dentro da legumeria.
Compatibilidade dimensional e de infraestrutura — O equipamento foi previsto
com dimensdes de 540 x 750 x 815 mm, poténcia de 0,55 kW, alimentacdo bifasica
em 220 V. Esses parametros vinculam a especificagdo ao espago fisico e a
infraestrutura elétrica estabelecidos no Projeto Executivo e devem ser preservados
na aquisicao para evitar incompatibilidades de implantacao.

Dessa forma, a ratificacdo fundamenta-se no atendimento as caracteristicas
técnicas, operacionais, dimensionais e elétricas definidas no Projeto Executivo para
o item Q34, assegurando sua compatibilidade com o posto de trabalho e com a
operacao da legumeria.

2.10 Item: Q35 Processador de Vegetais de Piso
Marca: Robot Coupe - Modelo de Referéncia: CL-60 2 Bocas

A ratificacdo do Robot Coupe CL-60 2 Bocas esta vinculada a configuragdo técnica
definida no Projeto Executivo para a legumeria, onde o equipamento devera atender
as atividades de processamento de vegetais com elevada capacidade produtiva,
variedade de cortes, seguranga operacional e compatibilidade com o posto previsto.
O Memorial estabelece capacidade média de produgdo, conjunto de discos, sistema
de alimentagdo, dispositivos de seguranca, dimensGes e infraestrutura elétrica
especificos para o item Q35.
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Capacidade produtiva - O equipamento foi especificado com capacidade média
de producdo de até 450 kg/h, de acordo com o alimento processado, parametro
compativel com a demanda de pré-preparo prevista para a legumeria.
Configuracao de cortes — O Projeto Executivo exige conjunto composto por discos
para fatiamento de 2, 5 e 10 mm, corte em cubos de 10 x 10 mm, juliana de 2 x
8 mm, corte palito de 10 x 10 mm e ralador de 2 mm. Essa configuragdao permite
gue um unico equipamento atenda diferentes padrGes de corte necessarios as
atividades de preparo.

Sistema de alimentacgdo - A especificacdo prevé dois alimentadores distintos: um
tipo pusher feed para alimentos em geral e outro cilindrico para produtos que
necessitem de formato de corte definido. Essa caracteristica amplia a adequagao do
equipamento aos diferentes tipos e formatos de vegetais processados no setor.
Seguranca operacional — O equipamento deve possuir duas travas de segurancga,
sendo uma no alimentador pusher feed e outra relacionada a abertura da tampa
principal, além de comandos independentes de liga e desliga. Esses requisitos
integram a configuracdo de seguranca definida para o Q35.

Construcdo e apoio operacional - O Memorial especifica carcaga em aluminio
fundido e polido e fornecimento de carrinho em aco inoxidavel para apoio dos
recipientes GN, contribuindo para a organizacdo do processamento e transferéncia
dos alimentos no préprio posto de trabalho.

Compatibilidade dimensional e elétrica — O Q35 foi dimensionado em 360 X
300 x 590 mm, com poténcia de 1,5 kW, alimentacdo trifasica, 220 V,
caracteristicas que devem permanecer compativeis com o espaco e a infraestrutura
elétrica previstos para sua instalagao.

A indicagdo estd fundamentada no atendimento conjunto a capacidade produtiva,
aos padroes de corte, ao sistema de alimentacdo, aos dispositivos de seguranca e
as condicdes dimensionais e elétricas estabelecidas no Projeto Executivo para a
operacao da legumeria.

2.11 Item: Q37 Maquina de Lavar Vegetais
Marca: Nilma - Modelo de Referéncia: ATIR I

A ratificacdo da Nilma ATIR I estd vinculada a configuragdo técnica definida no
Projeto Executivo para a legumeria, onde o equipamento integra a etapa de
higienizagao dos vegetais. A especificacdo estabelece capacidades distintas para
vegetais leves e pesados, lavagem por turbilhdo ajustavel, renovagdao continua da
agua, processo sem operacdao manual, construgdo sanitaria e tempo de lavagem
determinado.
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Capacidade adequada aos diferentes produtos - O equipamento foi
especificado para processar até 16 kg de vegetais leves e até 70 kg de vegetais
pesados, permitindo que o mesmo posto atenda produtos com caracteristicas e
volumes distintos dentro da rotina da legumeria.

Sistema de lavagem por turbilhdao ajustavel - O projeto estabelece sistema
vortex com agua limpa constante, no qual a movimentagdo da dgua penetra entre
os produtos e promove a retirada das impurezas, inclusive em vegetais de formatos
irregulares. Trata-se de caracteristica diretamente relacionada a fungdo de
higienizacdo prevista para o equipamento.

Renovacdo da agua e remocao de residuos — O movimento rotativo conduz a
sujeira para as laterais e para o fundo do tambor, direcionando-a progressivamente
a area de drenagem e permitindo que o enxague ocorra em agua limpa. Essa
configuracao diferencia tecnicamente o processo previsto de uma simples lavagem
por imersdo.

Automacao e produtividade do processo - A especificacdo determina operagao
sem necessidade de intervencao manual e ciclo de lavagem de 2 a 3 minutos,
reduzindo a manipulacdao durante essa etapa e estabelecendo um tempo objetivo
para o processamento dos vegetais.

Construcao sanitaria e adequacao ao posto - O equipamento é especificado
em acgo inoxidavel, inclusive no tambor de lavagem, que possui paredes e fundo
perfurados. As pernas em liga de aluminio polido sdo regulaveis em altura,
permitindo ajuste do equipamento as condigdes do posto de trabalho.

A indicagdo da Nilma ATIR I estd fundamentada no atendimento a capacidade
definida para vegetais leves e pesados, ao sistema de lavagem por turbilhdo com
agua limpa continua, ao ciclo de 2 a 3 minutos e a configuragdo construtiva
estabelecida para a operagao da legumeria.

2.12 Item: Q40 Aquecedor para Leite 20 Litros
Marca: Bravilor - Modelo de Referéncia: HM 520

A ratificacdo do Bravilor HM 520 esta vinculada a configuragdo prevista no Projeto
Executivo para a cambuza, onde foi estabelecido aquecedor com capacidade de 20
litros, sistema de banho-maria, controle de temperatura e caracteristicas
dimensionais e elétricas especificas para o posto.

Capacidade operacional - A capacidade de 20 litros foi definida no proprio
projeto, dimensionando o volume de leite disponivel para atendimento das
atividades de servigo realizadas a partir da cambuza.
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Controle de temperatura - O equipamento possui termostato ajustavel,
permitindo controlar a temperatura de operacao de acordo com a necessidade do
servico, em vez de trabalhar exclusivamente com uma condicdo fixa de
aguecimento.

Sistema de banho-maria - O projeto especifica mostrador do nivel de agua do
banho-maria, permitindo ao operador acompanhar a condicdo necessdria ao
funcionamento do sistema de aquecimento.

Construcdo e conservacgdo térmica - A configuracdo estabelece dupla parede
em aco inox, adequada ao contato rotineiro com ambiente de producdo e as
necessidades de limpeza do equipamento.

Compatibilidade dimensional e elétrica — O modelo foi especificado com
dimensbes de 377 x 458 mm, poténcia de 2,85 kW, alimentagdo bifasica, 220 V,
parametros diretamente relacionados ao espago e a infraestrutura elétrica previstos
para sua instalacdo na cambuza.

A indicacdo do Bravilor HM 520 decorre do atendimento a capacidade de 20 litros,
ao sistema de banho-maria com controle de nivel, ao termostato ajustavel e as
condicdes dimensionais e elétricas definidas para o Q40.

2.13 Item: Q43 Maquina de Café
Marca: BUNN - Modelo de Referéncia: Titan Dual DBC

A ratificacdo da BUNN Titan Dual DBC esta associada a operacao de alto volume
prevista para a cambuza, com capacidade de producdo, sistemas de controle da
extragdo, programacdo de temperatura, recipientes térmicos e requisitos de
infraestrutura definidos no projeto.

Capacidade produtiva - O equipamento foi dimensionado para producao de 140
litros por hora, permitindo atender a demanda de café e cha em grande volume
prevista para a operagao do hotel.

Controle e padronizacao da extragdao - A especificagdo reline BrewMETER®,
pré-infusdo, Pulse Brew e By-Pass, recursos destinados ao controle da rotina de
pulsos de agua, extracdo e concentracdo da bebida. Também estd prevista
programacado digital de temperatura e ducha SprayHead de maior vazao.
Capacidade de preparo por ciclo — O sistema possui dois porta-filtros, com
presilhas destinadas a evitar a dobra do filtro de papel durante o preparo, com
capacidade individual para até 800 g de café ou cha, caracteristica compativel com
a producao em escala prevista para o equipamento.
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Continuidade do servico - A configuracao especificada contempla quatro
containers térmicos de 11,4 litros, com tampa Brew-through, torneira de alta vazao
e sistema de visualizagdo de volume. O conjunto permite associar a capacidade de
producdao da maquina ao armazenamento temporario e a distribuicdo da bebida
durante o servigo.

Eficiéncia operacional — O projeto prevé modo programavel de economia de
energia, que reduz a temperatura do tanque durante periodos prolongados sem
utilizagdo, além de torneira independente de agua quente.

Compatibilidade fisica, hidraulica e elétrica — O equipamento foi dimensionado
em 1.016 x 551 x 904 mm, para pressdao de agua entre 138 e 621 kPa, poténcia
de 8,0 kW, alimentacdo bifasica, 220 V. Portanto, sua especificacdo possui interface
direta ndo apenas com o espaco, mas também com as instalagbes hidraulica e
elétrica previstas para a cambuza.

A indicacdo da BUNN Titan Dual DBC estd fundamentada na capacidade de 140
litros/hora, nos recursos de controle da extracdao, na configuragdao para produgao e
distribuicdo em alto volume e na compatibilidade fisica, hidraulica e elétrica
estabelecida para o Q43.

2.14 Item: Q50 Robot Cook
Marca: Robot Coupe - Modelo de Referéncia: Robot Cook

A ratificacdo do Robot Coupe Robot Cook estad vinculada a necessidade de reunir
processamento, mistura e aquecimento controlado em um Unico equipamento,
conforme configuragdo técnica definida no Memorial para o Q50. Estdo previstas
duas unidades, embora o proprio documento registre que o item ndo estd
representado graficamente no projeto.

Processamento com diferentes regimes de velocidade - O equipamento foi
especificado com velocidade varidvel entre 100 e 3.500 rpm, velocidade Turbo de
4.500 rpm, fungao R-Mix entre -100 e -500 rpm e rotacdo intermitente da faca em
baixa velocidade. Essa amplitude permite adequar mecanicamente o
processamento as diferentes caracteristicas das preparacoes.

Processamento de produtos delicados - A fungdao R-Mix®, prevista no
Memorial, utiliza rotacdo invertida da lamina para misturar produtos delicados sem
corta-los, diferenciando essa operagdo dos processos convencionais de trituracdo.
Precisao de processamento e coccao — O sistema contempla fungdao Pulse de
alta precisao e aquecimento modulavel até 140 °C, reguldvel em incrementos de 1
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°C, permitindo controlar conjuntamente acdo mecanica e temperatura durante as
preparacoes.

Configuracao de ferramentas - A cuba possui capacidade de 3,7 litros, em aco
inox, e o conjunto inclui faca dentada com funcgdo Blixer e faca lisa com fungao
Cutter, ampliando as operacdes possiveis no mesmo equipamento.

Seguranca, higienizacdo e operacao - O Memorial prevé braco raspador
desmontavel, abertura na tampa para introducdo de ingredientes sem interrupgao
da receita, sistema de retengdo da lamina para esvaziamento seguro e pegas em
contato com os alimentos desmontaveis e lavaveis em maquina de lavar lougas. A
tampa é estanque e possui fungao de seguranca.

Compatibilidade dimensional e elétrica - O equipamento possui dimensoes de
226 x 338 x 522 mm, poténcia de 1,8 kW, alimentacgdo bifasica, 220 V.

A indicacdo do Robot Coupe Robot Cook esta fundamentada na combinagdao, em um
Unico equipamento, de processamento em diferentes velocidades, funcdo R-Mix®,
controle de aquecimento até 140 °C com precisdo de 1 °C, ferramentas especificas
e condicOes de seguranca e higienizagdo estabelecidas para o Q50.

2.15 Item: V03 Balanca Digital de Mesa
Marca: Ohaus - Modelo de Referéncia: Ranger 3000 R31P30

A ratificacdo da Ohaus Ranger 3000 R31P30 estd relacionada a necessidade de
padronizar as operagdes de pesagem em diferentes areas produtivas. O Projeto
Executivo prevé sete unidades, distribuidas entre agougue, confeitaria, padaria,
garde-manger e legumeria, com capacidade e recursos de conferéncia definidos
para utilizacdo nesses postos.

Capacidade de pesagem - O projeto estabelece capacidade de 30 kg, permitindo
utilizar a mesma configuracdo de equipamento nas diferentes areas produtivas
contempladas.

Padronizacao entre setores - A previsdo de sete equipamentos do mesmo
padrdo para cinco areas distintas permite manter capacidade, forma de leitura e
sistema de conferéncia de peso uniformes entre os postos, aspecto relevante para
processos executados em setores diferentes da cozinha.

Controle visual das pesagens - O equipamento possui trés indicadores LED —
amarelo, verde e vermelho — com operagdo configuravel e alerta sonoro,
permitindo estabelecer referéncias visuais e sonoras para conferéncia das
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pesagens. Esse é um argumento de padronizacdo mais concreto do que
simplesmente atribuir “precisdo” a marca.

Autonomia operacional - A bateria especificada permite 210 horas de uso
continuo entre recargas, com tempo de recarga de 12 horas, reduzindo a
dependéncia permanente de alimentacdo elétrica nos diferentes postos em que as
balancgas serdo utilizadas.

Construcao e leitura - A configuragao contempla carcaca em ABS, plataforma em
aco inoxidavel e display LCD retroiluminado, com digitos de 28 mm, facilitando a
leitura durante as operacdes de pesagem.

A indicacdao da Ohaus Ranger 3000 R31P30 estad fundamentada na capacidade de
30 kg, autonomia de 210 horas, sistema configuravel de conferéncia por LEDs e
alerta sonoro e, especialmente, na utilizagdo da mesma configuragdao de pesagem
nos diferentes setores previstos no Projeto Executivo.

2.16 Item: KO1 Forno Micro-ondas Profissional
Marca: Menumaster - Modelo de Referéncia: MCS10TS

A ratificagdo do Menumaster MCS10TS esta vinculada a necessidade de utilizagdo
de micro-ondas de uso profissional em quatro diferentes setores da cozinha:
confeitaria, cozinha quente, garde-manger e cambuza. O Projeto Executivo prevé
quatro unidades com a mesma capacidade, programacdo, configuracdo construtiva,
dimensGbes e alimentagdo elétrica, estabelecendo um padrdo comum para operagoes
de aquecimento nesses ambientes.

Capacidade e uso profissional - O equipamento foi especificado para uso
profissional, com capacidade interna de 34 litros, condicao estabelecida de forma
uniforme para os quatro postos.

Programacao e padronizacao operacional - A configuracdo contempla 100
itens de menu programaveis, quatro estdgios de cozimento e cinco niveis de
poténcia. Esses recursos permitem estabelecer pardmetros previamente definidos
para preparacdes recorrentes, reduzindo a dependéncia de ajustes manuais
diferentes entre os quatro setores.

Controle da operagao - O visor digital possui temporizador com contagem
regressiva, permitindo acompanhamento objetivo do ciclo. A porta de vidro
temperado, associada a iluminacéo interna, possibilita visualizar o alimento durante
o funcionamento sem necessidade de abertura da porta.
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Acessibilidade - O touch pad em Braille integra expressamente a configuragao
especificada no Memorial, constituindo caracteristica funcional do equipamento
previsto para os diferentes setores.

Construcao e higienizagdao - A especificacdo estabelece construcdo interna e
externa em aco inox, adequada as rotinas de utilizacdo e higienizacdo dos
ambientes profissionais onde os quatro equipamentos serdo instalados.
Compatibilidade dimensional e elétrica - Cada unidade foi especificada com
dimensbes de 559 x 438 x 349 mm, poténcia de 1,0 kW, alimentacgdo bifasica, 220
V, preservando a compatibilidade dos quatro equipamentos com o0s espacgos e
pontos elétricos considerados no projeto.

A indicacdo do Menumaster MCS10TS esta fundamentada no atendimento conjunto
a capacidade de 34 litros, aos 100 programas, quatro estagios de cozimento, cinco
niveis de poténcia, acessibilidade por comando em Braille e a padronizacao
dimensional e elétrica das quatro unidades previstas para confeitaria, cozinha
quente, garde-manger e cambuza.

3- CONSOLIDAGAO E SOLICITAGAO A AUTORIDADE COMPETENTE

A vista das justificativas técnicas individualizadas apresentadas para os
itens deste processo licitatorio, resta demonstrado que as referéncias de marca e
modelo adotadas decorrem da necessidade de atendimento as caracteristicas
técnicas, operacionais, dimensionais, construtivas e de infraestrutura previstas no
Projeto Executivo e no Termo de Referéncia, e ndo de preferéncia subjetiva por
determinado fabricante.

As ratificacdes estdo fundamentadas na correspondéncia entre os
equipamentos indicados e os requisitos estabelecidos para cada posto de trabalho
e setor da nova cozinha, considerando, conforme a aplicacdo de cada item, aspectos
como capacidade produtiva, faixas de operagao, sistemas de controle, automacao,
seguranga, higienizacdo, materiais construtivos, acessorios, dimensées, poténcia,
tensdo, alimentacgdo elétrica e, quando aplicavel, interfaces hidraulicas e condigoes
especificas de instalacao.

Em diversos itens, a prépria configuracdo do projeto demonstra a
necessidade de padronizacdo operacional entre equipamentos distribuidos por
diferentes setores, de forma a manter capacidades, comandos, formas de utilizacao
e condicdes de instalagdo coerentes com os postos previstos. Essa padronizacao
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decorre das caracteristicas técnicas requeridas para a operacdo e nao do
reconhecimento comercial das marcas indicadas.

As referéncias utilizadas, portanto, representam parametros técnicos de
atendimento ao projeto, devendo a avaliacao das propostas considerar o
cumprimento integral das caracteristicas justificadas para cada item, especialmente
aquelas que asseguram desempenho, produtividade, seguranga, compatibilidade
com a infraestrutura, adequacdo sanitaria e integracdo com o ambiente projetado.

Diante das informacOes acima, solicitamos a V.Sa. ratificar a indicacao das
marcas de referéncia dos itens constantes neste Termo, consoante o que estabelece
o paragrafo 19, artigo 25, da Resolugdo n°® 18/2024:

"Na definicdo do objeto e para atendimento das necessidades da contratante,
podera ser realizada a indicacdo de caracteristicas e especificacées exclusivas ou
marcas, mediante justificativa técnica”.

Marcelo Femando Picka Van Roey R
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