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COORDENACAO GERAL DE REC. LOGISTICOS - MTPS

Estudo Técnico Preliminar 32/2025

1. Informacoes Basicas

Nuimero do processo: 19958.205491/2025-69

2. Descricdo da necessidade

2.1. A presente aquisi¢do tem por finalidade a substituicdo dos equipamentos e mobiliarios pertencentes ao restaurante situado no Bloco F do Ministério
do Trabalho e Emprego que se encontram obsoletos em desacordo com as normas de ergonomia, seguranga e boas praticas sanitarias, bem como a
composicdo de equipamentos de cozinha modernos para a perfeita execugdo dos servigos.

2.2. Pretende-se com a referida aquisicao auxiliar na implantacao e operacionalizagdo do Projeto "Empresa Pedagdgica de Gastronomia" do Servigo
Nacional de Aprendizagem Comercial - SENAC, nos espagos gastrondmicos do MTE, em Brasilia/DF.

2.3. A execugdo do acordo firmado entre as partes serd realizada em regime de mutua cooperacdo ndo havendo transferéncia de recursos
financeiros, ficando sob responsabilidade do MTE a disponibilizacdo de infraestrutura adequada, incluindo os referidos equipamentos e mobilidrios.

2.4. Tém-se como premissa realizar agdes que promovam a preparacao de pessoas de forma adequada a sua inser¢do no mercado de trabalho, na area de
gastronomia, viabilizando a implantacdo e operacionalizacdo do modelo Empresa Pedagégica de Gastronomia, com disponibilizagdo de servigos
de lanchonete e restaurante.

2.5. Os equipamentos foram especificados conforme as necessidades apontadas pelo SENAC, considerando o acervo atualmente disponivel nas
instalagdes do MTE, mediante o qual foram sinalizados os itens insuficientes ou inexistentes, observadas mudangas tecnolégicas, bem como tendéncias
de mercado; a adequagdo das especificagoes dos bens e das obrigacdes da contratada aos critérios e as praticas de sustentabilidade.

2.6. Os equipamentos e mobilidrios sdo de grande importancia para o atendimento das demandas do SENAC, especialmente para o bom desempenho
das atividades funcionais do restaurante escola, haja vista tratar de itens essenciais para o desenvolvimento das rotinas dos servigos relacionados a
producao e fornecimento de alimentos seguros a saide do consumidor, atendendo aos requisitos sanitdrios estipulados pela vigilancia sanitdria distrital e
federal.

Resultados Esperados

Modernizagdo do espago gastronémico do Bloco F do MTE, garantindo funcionalidade, seguranca e adequagdo aos padrdes sanitarios.

® Suporte a implantacdo do Projeto “Empresa Pedagdgica de Gastronomia”, que proporcionara qualificacdo profissional e praticas educativas no
ambito do MTE.

® Proporcionar ambiente adequado para atividades formativas e de alimentagdo, em consondncia com normas técnicas e de seguranca.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Coordenacdo de Administracdo Predial e Servicos Gerais Marcus Danillo Mendes Furtado

4. Descricdo dos Requisitos da Contratacao

4.1. O fornecimento dos equipamentos e mobilidrios compreendera a entrega, instalagdo, montagem, testes de funcionamento, treinamento dos usudrios
indicados pela Administracdo e assisténcia técnica dos equipamentos e mobilidrios objeto desta contratagao.

4.2. O fornecedor sera responsavel por:

4.2.1. transporte, descarregamento e movimentagdo interna dos bens até o local indicado para instalacdo;
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4.2.2. fornecimento de todos os materiais, ferramentas, acessorios e mdo de obra necessarios para a instalagdo e perfeito funcionamento dos
equipamentos e mobiliarios;

4.2.3. realizacdo de testes de funcionamento, ajustes e calibracdo quando necessarios;
4.2.4. treinamento inicial da equipe designada pelo Ministério, abrangendo operagdo e manutencdo preventiva basica dos equipamentos.

4.3. Os bens a serem adquiridos deverdo ser novos, de primeiro uso, e entregues em suas embalagens originais, bem acondicionados e lacrados. Deverdo,
comprovadamente, estar em fase normal de producao/fabricacdo. Os materiais deverdo ser fornecidos com todos os acessorios necessarios a sua perfeita
instalacao e funcionamento, incluindo a documentagdo técnica completa e atualizada, como manuais, guias de instalagdo, conservagdo, manutencdo,
certificados de garantia e outros pertinentes.

4.4 Para que o objeto da contrata¢do seja completamente atendido a empresa devera comprovar aptiddo para o fornecimento dos bens em caracteristicas,
quantidades e prazos compativeis com o objeto, mediante a apresentacdo de atestados (declaracdo ou certiddo) fornecidos por pessoas juridicas de direito
publico ou privado.

4.5. Os impostos, taxas e fretes e outras despesas oriundas do fornecimento, correrdo por conta do fornecedor.

4.6 Sustentabilidade

4.6.1 Como requisito elementar, ndo serdo aceitos materiais descontinuados ou fora de linha de produgdo do fabricante.
4.6.2 Atender as normas da ABNT, ANVISA e legislacOes aplicaveis.

4.6.3 Obrigatoriedade de descarte ambientalmente adequado das embalagens e residuos da instalacao.

4.6.4 Preferéncia por fornecedores que adotem praticas sustentaveis (coleta seletiva, logistica reversa, ISO 14001).

4.6.5 Além dos critérios de sustentabilidade eventualmente inseridos acima, devem ser atendidos os seguintes requisitos, que se baseiam no Guia
Nacional de Contratagdes sustentaveis:

4.6.5.1 O produtos, com excecdo dos mobilidrios e equipamentos que ndo necessitam do consumo de energia deverdo possuir a Etiqueta Nacional de
Conservacao de Energia — ENCE, observando as classes de coeficiente de eficiéncia energética.

4.6.5.2 Atender, no que couber, a Portaria INMETRO n° 200 de 29 de abril de 2021, que aprova os Requisitos Gerais de Certificagdo de Produtos -
RGCP.

4.6.5.3 Atender, no que couber, a Portaria INMETRO n° 148, de 28 de margo de 2022 (Aprova os Requisitos de Avaliacdo da Conformidade para
Aparelhos Eletrodomésticos e Similares — Consolidado).

4.6.5.4 Atender, no que couber, a Resolugio CONAMA n° 20, de 07/12/94 (Dispde sobre a instituigdo do Selo Ruido de uso obrigatério para aparelhos
eletrodomésticos que geram ruido no seu funcionamento).

4.6.5.5 Atender, no que couber, a Portaria INMETRO n° 6, de 5 de janeiro de 2022 que aprova os Requisitos de Avaliacdo de Conformidade para
Poténcia Sonora de Aparelhos Eletrodomésticos - Consolidado.

4.7 Indica¢do de marcas ou modelos

4.7.1 Considerando que o objeto da presente licitacdo envolve bens cujas caracteristicas técnicas ndo podem ser plenamente compreendidas apenas por
meio de descrigdo descritiva e detalhamento em texto, faz-se necessdrio indicar determinada marca/modelo apenas como referéncia.

4.7.2 Tal indicagdo visa facilitar a compreensdo pelos licitantes quanto ao padrdo de qualidade, desempenho e funcionalidades minimas esperadas,
evitando interpretagdes divergentes e propostas inadequadas que possam comprometer a execug¢do contratual.

4.7.3 Ressalta-se que a referéncia a marca/modelo ndo possui caréter restritivo, conforme previsto no art. 41, inciso I, alinea d, da Lei n° 14.133/2021,
sendo permitida a oferta de produtos equivalentes ou superiores, desde que atendam as especificagoes técnicas estabelecidas no Termo de Referéncia.

4.7.4 Dessa forma, a indicagdo excepcional de marca/modelo constitui medida de interesse ptblico, garantindo maior clareza na descrigdo do objeto,
maior competitividade entre os licitantes e, consequentemente, propostas mais vantajosas para a Administracao.

4.8 Natureza do objeto

4.8.1 A natureza do objeto a ser contratado enquadra-se na categoria de bens e servigos considerados comuns de uso geral, conforme prevé o inciso XIII
do art. 6° da Lei n° 14.133/2021, por possuirem padroes de desempenho e qualidades que podem ser objetivamente definidas pelo edital, por meio de
especificagdes usuais de mercado.

4.9 Vigéncia inicial do Contrato

4.9.1 Prazo de vigéncia é de 12 (doze) meses contados a partir da data de assinatura do contrato.
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4.10 Local de entrega

4.10.1 A entrega dos equipamentos e mobiliarios, devera ser realizada em periodo comercial, de segunda a sexta, das 09:00 as 11:00 e 13:00 as 17
horas, agendado previamente na Divisdo de Patriménio situada na Zona Civico-Administrativa, Esplanada dos Ministérios, Bloco F, Anexo - Subsolo,
Ministério do Trabalho e Emprego, telefone (61) 2031-4026.

4.11 Prazo de entrega e de Instalacdo

4.11.1 O prazo de entrega dos itens é de 60 (sessenta) dias tteis, podendo ser prorrogado por igual periodo, contados da data de recebimento da Nota de
Empenho, em remessa unica.

4.11.2. Considerando que a referida instalacdo depende de espaco adequado, o prazo previsto acima podera ser alterado mediante documento formal
emitido por servidor designado para tal finalidade.

4.11.3 Os itens que apresentarem ndo conformidade com este Estudo e o Termo de Referéncia, avarias ou quaisquer outras deficiéncias no acabamento
(riscos, amassados, lascas, falhas de pintura etc.) serdo recusados e devolvidos.

4.11.4 Os itens poderdo ser rejeitados e devolvidos, no todo ou em parte, quando em desacordo com as especificacdes constantes neste ETP e na
proposta, devendo ser substituidos no prazo de 20 (vinte) dias corridos, a contar da notificacdo da contratada, as suas custas, sem prejuizo da eventual
aplicacdo das penalidades.

4.11.5 O recebimento definitivo do objeto ndo exclui a responsabilidade da contratada pelos prejuizos resultantes da incorreta execucao do contrato.
4.11.6 O objeto da presente contratacdo sera recebido das seguintes formas:
4.11.6.1 Proviséria: mediante recibo, imediatamente apds efetuada a entrega, para posterior verificagdo da sua conformidade com a especificagdo.

4.11.6.2 Definitiva: mediante recibo, em até 15 (quinze) dias uteis apds o recebimento provisério e a verificagdo da perfeita execugdo das obrigacoes
contratuais (qualidade e/ou quantidade do material, etc.).

4.11.7 A emissdo da Nota Fiscal/Fatura deve ser precedida do recebimento definitivo.

4.11.8 Comunicar ao MTE, no prazo maximo de 24 (vinte e quatro) horas que antecede a data da entrega, os motivos que impossibilitem o cumprimento
do prazo previsto, com a devida comprovacdo, devendo ser substituidos no prazo de 30 (trinta) dias, a contar da notificacdo da contratada, as suas custas,
sem prejuizo da aplicagdo das penalidades.

4.12 Da Amostra

4.12.1 Havendo o aceite da proposta quanto ao valor, o interessado classificado provisoriamente em primeiro lugar devera apresentar catalogo, encarte
ou outro meio de apresentagdo que contenha fotos com informacdes sobre o produto ofertado, para fins de verificacdo com o especificado neste Termo
de Referéncia.

4.13. Da Garantia

4.13.1 Nao havera exigéncia da garantia da contratagdo dos art. 96 e seguintes da Lei n° 14.133, de 2021, por tratar-se de produtos de pronta entrega.

4.14 Transicao Contratual

4.14.1 Nio se aplica na contratagdo em tela promover a transigdo contratual com transferéncia de conhecimento, tecnologia e técnicas empregadas

5. Levantamento de Mercado

5.1. Para a presente contratagdo foi realizado levantamento de mercado abrangente, com anélise de processos similares conduzidos por outros érgaos da
administragdo publica. Essa pesquisa incluiu consultas ao Compras.gov.br, sitios de dominio amplo e cotagdes com fornecedores.

5.2. Este tipo de aquisicdo é vantajoso para o érgdo, pois verifica-se que a licitagdo apresentando o menor prego apurado para futura e eventual
aquisicdo, permite a ampla concorréncia entre os fornecedores.

5.3. Nas contratacoes em andlise ndo foram identificadas situa¢Oes especificas que pudessem acarretar a realizacdo de audiéncia piblica para coleta de
contribuicdes a fim de definir a solu¢do mais adequada.

5.4. Tem-se como premissa a obtengdo de solugdes praticas e econdmicas comumente encontradas no mercado, e que atendem a necessidade do MTE,

ndo havendo restri¢des quanto a competitividade e oferta por interessados em participar da licitacdo com atendimento a todos os requisitos, critérios e
especificagbes a serem exigidas no Edital.

3de7



5.5. Com base na prospeccdo e analise das alternativas disponiveis para atender a demanda, sdo apresentadas duas possiveis solugdes, cuja analise sera
detalhada a seguir.

SOLUCAO 1: Locacio de equipamentos/mobiliarios

Atendimentos aos requisitos: Ndo hd como garantir que todos os requisitos dos itens serdo atendidos.

Vantagens: manutengdo, instalagdo e assisténcia técnica ao encargo dos contratados. Substituigdo dos
equipamentos defeituosos pelo locador.

Desvantagens: Possivel maior custo da contratagdo e maior complexidade. O aluguel de equipamentos
/mobilidrios é uma solucdo para as necessidades temporarias, o que ndo é o caso, cuja utilizacdo sera de forma
permanente

Resultado: A solugdo ndo atende as necessidade do MTE.

SOLUCAO 2: Aquisigio de equipamentos/mobilidrios (fornecimento tinico).

Atendimentos aos requisitos: Os fornecedores poderdo atender aos requisitos que constardo das especificagoes
dos itens.

Vantagens: Possivel menor custo a longo prazo considerando o ciclo de vida dos produtos, maior
competitividade, bens de entrega unica. Maio possibilidade de se obter padronizacdo dos itens, diversos
fornecedores potenciais. Os itens adquiridos serdo novos e com certificado de garantia.

Desvantagens: Manutencdo ndo fornecida pelo contratante. Substituicao do produto apés ciclo de vida devera
ser feita pela administragdo.

Resultado: Solugdo que atende a demanda.

5.6. Quando identificado a necessidade de contratacdo, um dos requisitos importantes encontrado na Lei 14.133/2021, é o levantamento de mercado, que
consiste na andlise das alternativas possiveis, acompanhado da justificativa técnica e economica da escolha do tipo de solugdo a contratar, pois ndo se
trata de realizar estimativa de pregos, e sim estudar as praticas do mercado e de outros 6rgdos e entidades publicas, a fim de verificar se existe
alguma outra solugdo para atender a necessidade administrativa ou entdo novas metodologias de execucdo/contratacdo que gerem ganhos de
produtividade ou economia para a Administragao.

5.7. Mesmo que se conclua que as metodologias ja tradicionalmente empregadas em contratagdes anteriores sdo as mais aptas a satisfacdo na necessidade
administrativa essa prospeccdo e avaliacdo devera ser realizada, e seja qual for a escolha, ela deve ser expressamente justificada pelos autos.

5.8. A fase de planejamento deve abordar todas as consideragdes técnicas, mercadolégicas e de gestdo que podem interferir na contratagdo, sendo certo
que a definicdo do objeto, modelo de execucdo e gestdao do contrato devem levar em consideracdo cada um desses aspectos. Nesse contexto, optou-se
pela aquisigdo dos equipamentos e mobiliarios.

6. Descricdo da solucdao como um todo

6.1. Ndo hé necessidade de classificar este estudo como sigiloso nos termos da Lei n® 12.527/2011 (Lei de Acesso a Informacao).

6.2. A solugdo escolhida é a aquisi¢do de equipamentos de cozinha industrial e mobilidrios para a implantacdo de restaurante na Sede do MTE. A
solugdo abrange a entrega total dos bens montados e em perfeitas condigdes de uso no prazo e local constantes neste Estudo, no Termo de Referéncia e
seus Anexos, acompanhado da respectiva nota fiscal, na qual constardo as indicacdes referentes a marca, fabricante, modelo, procedéncia e prazo de
garantia ou validade.

6.3. A aquisigdo sera feita por meio de pregdo eletrénico, onde o vencedor serd o que ofertar o menor prego por grupo.

6.4. Apos recebimento e conferéncia por servidores designados para tal finalidade, os bens serdo encaminhados para registro patrimonial, ficando sob a
responsabilidade do responsavel pelo restaurante.

6.5. As contratadas deverdo efetuar a entrega dos bens nos prazos estipulados.

6.6. O objeto da presente contratagdo terd a garantia pelo periodo minimo de 12 (doze) meses, com representacao de assisténcia técnica no Distrito
Federal.

6.7. A garantia vigorara a contar do recebimento definitivo, prevalecendo a garantia oferecida pelo fabricante se o prazo for superior, dentro do qual a
CONTRATADA substituird todo o material que venha a apresentar defeitos de fabricacdo, sem 6nus para 0o CONTRATANTE.
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7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

7.1. As quantidades listadas no Anexo I deste Estufo foram definidas mediante informa¢des do SENAC, o qual realizou vistoria in loco e elaborou
projecdo de demanda levando em conta o acervo dos bens disponiveis atualmente nas instalacdes do restaurante, bem como os itens necessarios visando
a perfeita execucdo dos servicos.

8. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 2.579.436,65

8.1. Com base nas especifica¢des fornecidas, o método adotado para a estimativa de precos, em conformidade com as diretrizes estabelecidas pelos
normativos do Poder Executivo e do Tribunal de Contas da Unido (TCU), consistiu na obtencdo de precos ptiblicos em contratagGes realizadas por outros
6rgdos, na cotagdo em sitios eletrénicos e na consulta a fornecedores.

8.2. Nos termos da Nota Técnica n° 5140 (SEI n° 6493243), a qual consolida a pesquisa de pregos relativa a aquisi¢ao em tela apurou-se o valor total

estimado de R$ 2.579.436,65 (dois milhdes, quinhentos e setenta e nove mil, quatrocentos e trinta e seis reais e sessenta e cinco centavos). O valor
estimado da pretensa aquisi¢do se encontra detalhado na planilha comparativa de pregos ( SEI n° 6822727).

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

9.1. Conforme consulta a fornecedores e lojas do ramo de equipamentos para cozinha industrial e restaurante, verificou-se que ndo se encontra
facilmente fornecedor que oferte a totalidade dos itens a serem adquiridos, uma vez que possuem destina¢des e caracteristicas diversas, a exemplo de
mobilidrio e equipamentos/acessérios de cozinha.

9.2. Além disso, para alguns itens deverd ser observada uma padronizagdo, uma vez que deverdo compor um todo harménico como é o caso dos buffets,
pelo que deverdo ser entregues pelo mesmo fornecedor.

9.3. O parcelamento preserva a funcionalidade do objeto, pois os grupos foram definidos por similaridade técnica e funcional.
9.4. Permite a ampla participagdo de fornecedores especializados, aumentando a competitividade e garantindo melhor economicidade.
9.5. Esta em conformidade com o art. 40, § 2° da Lei n° 14.133/2021.

9.6. Assim, opina-se pelo parcelamento por grupes, considerando a natureza e a funcionalidade distinta dos itens, de modo a possibilitar maior
competitividade, permitir a participagdo de fornecedores especializados e obter melhor relacdo custo-beneficio para a Administragdo.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

10.1. Né&o ha contrata¢des em andamento diretamente relacionadas, exceto as obrigagoes previstas no Acordo de Cooperagdo Técnica firmado com o
SENAC, cuja execugdo depende da aquisi¢do destes equipamentos.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

11.1. O objeto da contratagao esta previsto no Plano de Contratagdes Anual 2025, conforme detalhamento a seguir:
ID PCA no PNCP: 23612685000122-0-000001/2025;

Data de publicacdao no PNCP: 06/05/2025;

Id do item no PCA: 84;

Classe/Grupo: 7320 - Equipamentos e Aparelhos de Cozinha;

Identificador da Futura Contratagio: 400045-80/2025
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12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

12.1. A presente aquisicdo é parte essencial da estruturagdo do restaurante-escola, viabilizando a sua operagdo como um espaco de ensino e servigo.
Aprendizagem pratica:

Os equipamentos permitem que os alunos apliquem os conhecimentos teéricos em um ambiente real.

Extensdo da formacao:

O restaurante-escola funciona como um laboratdrio prético, enriquecendo a experiéncia educacional dos alunos na area de gastronomia.
Fortalecimento da capacitacao:

O Senac pode oferecer uma formacdo mais completa e alinhada com as demandas do mercado de trabalho, formando profissionais mais qualificados.
Beneficios para a comunidade:

O restaurante-escola oferece refei¢cdes balanceadas e com precos mais baixos, beneficiando a populagdo local.

Experiéncia de qualidade:

O publico tem a oportunidade de desfrutar de um servico de qualidade, com supervisdo técnica do Senac.

13. Providencias a serem Adotadas

13.1. Reforma do espago fisico destinado ao restaurante nos moldes acordados com o SENAC.

14. Possiveis Impactos Ambientais

14.1. A presente aquisicdo observara, em todas as fases, as orientagcdes e normas voltadas para a sustentabilidade ambiental. As normas e os principios
ambientais deverdo ser respeitados, minimizando ou mitigando os efeitos dos danos ao meio ambiente, utilizando tecnologias e materiais ecologicamente
corretos, atendendo aos critérios de sustentabilidade, assim como os descritos abaixo, quando possivel:

14.1.2. Os bens devem ser, preferencialmente, acondicionados em embalagens adequadas, com menor volume possivel, que utilize materiais reciclaveis,
para garantir a maxima prote¢do durante o transporte.

14.1.3. As contratadas deverao atender, no que couber, aos critérios de sustentabilidade ambiental previstos na IN SLTI/MP n° 01, de 19 de janeiro de
2010, bem como o disposto no art. 4° do Decreto n° 7.746, de 5 de junho de 2012.

14.1.4. O uso de materiais duraveis é considerado também um critério de sustentabilidade.

14.1.5. Deverd ser observado o disposto no Plano Diretor de Logistica Sustentdvel (PLS) no dmbito do MTE. O referido PLS ¢é uma ferramenta
governamental que visa monitorar a¢des sustentaveis no 6rgdo.

14.2. Além das disposi¢Oes acima, elenca-se também alguns pontos relevantes:
Positives: Adogéo de critérios de sustentabilidade, equipamentos com eficiéncia energética, redugéo de desperdicio e descarte de materiais reciclaveis.

Mitigacdo de impactos negativos: Exigéncia de destinagdo correta das embalagens, descarte adequado dos equipamentos antigos e priorizacdo de
fornecedores com praticas sustentaveis.

15. Declaracao de Viabilidade

Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratagao.
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15.1. Justificativa da Viabilidade

Consoante exposto, a aquisi¢do afigura-se como necessaria para o bom funcionamento das atividades deste Ministério, além de ser viavel em termos de
disponibilidade de mercado e custos envolvidos, ndo se observando dbices ao prosseguimento da presente aquisicdo no formato indicado.

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.

ALESSANDRA IVIE ESPINDOLA BRAGA

Integrante Técnica

Y
tj‘ Assinou eletronicamente em 07/10/2025 as 17:12:23.

ELIAS MEDEIROS DA SILVA

Integrante Técnico

ANA CLAUDIA LOURENCO DE GODOI

Integrante Administrativa

&” Assinou eletronicamente em 07/10/2025 as 17:58:47.

MARCUS DANILLO MENDES FURTADO

Integrante Requisitante

b
tf Assinou eletronicamente em 07/10/2025 as 19:27:57.
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01

ESPECIFICACOES

MOBILIARIO CORPORATIVO - CADEIRA
Descri¢iio: Cadeira ergondmica com rodizio e espaldar médio|
para  escritorios e  ambientes  corporativos
[Especificacdes Técnicas: Encosto: Chassi anatdmico injetado|
em polipropileno com buchas metalicas, estofado em espuma
de poliuretano (4555 kg/m?, 50 mm), capa texturizada em|
polipropileno, suporte em aco com ajuste lombar por catraca.
|Assento: Chassi em poliamida com fibra de vidro e buchas
metalicas, sistema de deslizamento em ago (340 mm), espuma
injetada (45-55 kg/m?®), capa em polipropileno com borda|
arredondada. Revestimento: Courvin preto com costuras|
laterais. Bragos: Altura ajustavel (minimo 6 posi¢des), corpo|
em poliamida com fibra de vidro, fixagdo por parafusos.
Mecanismo: Sincronizado com chapa de aco (3 mm), ajuste de|
altura e inclinag@o (proporgdo 2:1), sistema anti-impacto com
5 bloqueios, manipulo para regulagem de tensdo. Pistdo: Gas,
curso 130 mm, tubo aco (© 50 mm), bucha poliacetal,|
rolamento de esferas, capa telescopica em polipropileno. Base:
Cinco patas em poliamida com fibra, didmetro 700 mm, eixo|
aco (O 11 mm) com anel elastico. Rodizios: Duplos, rodas 50|
mm em poliamida com anti-UV, banda macia em poliuretano,|
eixos aco trefilado (vertical @ 11 mm, horizontal @ 8 mm).
Estrutura Metélica: Solda MIG, fosfatizagdo e pintura
eletrostatica epoxi (60—-80 micras), cura a 220 °C. Altura do|

assento: deve ser ajustavel e permitir variagdo entre 440 a
560mm; Altura do brago com relagdo ao assento: deve ser]
ajustavel e permitir variagdo entre 155 a 255mm; Largura do|
assento: minimo de 480mm; Altura do encosto: minimo de]
550mm e maximo de 700mm; A cadeira devera atender 4
INR17 e todas as outras normas brasilieiras vigentes referentes
a esse tipo de mobiliario. Referéncia: Caderode, Alberflex,|
Flexform ou similar.
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MOBILIARIO CORPORATIVO - MESA DE
TRABALHO PLATAFORMA INDIVIDUAL
Descri¢io: Mesa para realizagdo de atividades diarias def
escritorio e suporte para equipamentos (computadores).
[Especificacdo Técnica: Estacdo de trabalho simples, com)
dimensdes aproximadas de 1400x700x740mm (LxPxA) e
tolerancia de +5%, devera ter tampo tinico em MDP branco de¢
25mm, revestido em melaminico branco dupla face, com fita]
de PVC branca (raio 2,5mm) conforme NBR 13966, ¢ recorte]
para caixa de tomadas. A caixa de tomadas, em ABS branco
(300x125mm), devera ter tampa basculante (abertura at]
100°), fresta para cabos, dois médulos USB tipo “clic”, ¢
suporte interno em aco branco (min. 0,90mm) com cincol
entradas elétricas (10A e 20A) e quatro RJ45. Localizagao serd)
validada pela equipe de arquitetura do Senac DN. O painell
frontal (saia) sera em MDP branco de 18mm, melaminico|
dupla face, com fita de PVC branca (raio 1mm), fixado a0l
tampo com suporte de aluminio injetado branco
(70x19x78mm). Pés laterais tipo quadro, em ago brancol
30x70mm, espessura 1,5mm, com solda TIG, recortes a laser]
e sapatas niveladoras brancas em polipropileno (M6, O
60mm). Cada pé tera dois distanciadores superiores em nylon|
branco com fibra de vidro (100x60x10mm), com acabamento
microtexturizado. A travessa horizontal, em ago branco]
40x40mm (espessura 1,9mm), tera recortes estampados, furos
de 20mm para fixagdo e serd conectada aos pés com suporte
“S” brancos a 45°. O leito de fiagdo sera metalico, em ago|
branco (322x40mm, esp. 0,90mm), com seis furos @ 60mm)
para cabos e furagdes adicionais para suportes. Todos of
painéis em MDP branco terdo alta resisténcia mecanica e fita|
de PVC branca resistente a impacto, riscos, abrasdo, manchas,|
umidade e autoextinguivel. A fixacdo serd por parafusos]
métricos com insertos metalicos, permitindo montagem ¢
desmontagem sem danos. As partes metalicas deverdo teq
pintura epoxi branca (60—80 micras), com solda MIG|
fosfatizacdo anticorrosiva e cura a 220°C. Referéncia
[Alberflex, caderode ou empresas com expertise em mobiliario
corporativo.




03

MOBILIARIO CORPORATIVO - CADEIRA ALTA
Descri¢o: Cadeira ergondmica alta com rodizio e espaldar
médio para caixas de atendimento.
[Especificacdes Técnicas:
Encosto: Chassi anatomico injetado em polipropileno com)|
buchas metalicas, estofado em espuma de poliuretano (4555
kg/m?, 50 mm), capa texturizada em polipropileno, suporte em|
aco com ajuste lombar por catraca. Assento: Chassi em|
poliamida com fibra de vidro e buchas metalicas, sistema de|
deslizamento em aco (340 mm), espuma injetada (4555
kg/m®), capa em polipropileno com borda arredondada.
Revestimento: Courvin preto com costuras laterais. Bragos:
|Altura ajustavel (minimo 6 posi¢des), corpo em poliamidal
com fibra de vidro, fixagdo por  parafusos.
Mecanismo: Sincronizado com chapa de aco (3 mm), ajuste de|
altura e inclinag@o (proporgdo 2:1), sistema anti-impacto com|
5 bloqueios, manipulo para regulagem de tensdo. Pistdo: Gas,
tubo aco (© 50 mm), bucha poliacetal, rolamento de esferas,
capa telescOpica em polipropileno. Base: Cinco patas em|
poliamida com fibra, didmetro 700 mm, eixo a¢o (@ 11 mm)
com anel elastico e com apoio para pés. Rodizios: Duplos,|
rodas 50 mm em poliamida com anti-UV, banda macia em|
poliuretano, eixos ago trefilado (vertical @ 11 mm, horizontal
(& 8 mm). Estrutura Metalica: Solda MIG, fosfatizacdo e
pintura eletrostatica epoxi (60—-80 micras), cura a 220 °C.
|Altura do assento: deve ser ajustavel e permitir variagdo entre
650 a 750mm; Altura do brago com relagdo ao assento: deve]
ser ajustavel e permitir variagdo entre 155 a 255mm; Largur:
do assento: minimo de 480mm; Altura do encosto: minimo de]
550mm e maximo de 700mm; A cadeira devera atender
INR17 e todas as outras normas brasilieiras vigentes referentes
a esse tipo de mobiliario. Referéncia: Caderode, Alberflex,|
Flexform ou similar.
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|cadeado padrdo.

GUARDA VOLUMES EM ACO 6 PORTAS
Descri¢io: Guarda-volumes em ago 6 portas, par:
armazenamento de bolsas e itens pessoais, com fecho par:
[Especificacdes Técnicas:
Devera possuir pintura com nanotecnologia com a finalidade|
de eliminar fungos e bactérias na superficie (antimicrobiana ¢
bactericida). Com lingueta refor¢ada, devera ser fabricado em)
chapa galvanizada — conforme NBR 7008 — resistente :l
corrosdo. Dobras enroladas em todo o produto, sem aresta
cortantes (hands cut free); dobradigas refor¢adas com 5 travas,|
bases ajustdveis para nivelamento em pisos irregulares.
Escudo anti risco para numeragdo de portas, evitando danos
pintura do armario.Deverd ter tecnologia easyClean o
similar, que evite o acumulo de p6 e sujeira para facilitar
limpeza. As cores deverdo ser escolhidas de acordo com
apresentacdo da cartela do fabricante. Ventilagdo redond:
vertical. Dimensdes aproximadas (poderdo variar em até 1
cm): Largura: 70,9 cm; Altura: 182 cm; Profundidade: 45 cm.
Referéncia: Nilko, modelo Nk2333 ou similar. Atendiments

e assisténcia técnica no Distrito Federal. Garantia minima: 1
anos.
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[FORNO COMBINADO ELETRICO 10 GNs 1/1 (10 x 1/1
GN)

Descri¢iio: Forno combinado com sistema gerador de vapor]
100% higiénico, com sistema de direcionamento e circulacaol
de ar quente através de turbinas, com separador de gordura
sem filtros tipo centrifugo. Devera ser fornecido com base de
apoio compativel com o modelo.

[Especificacdes Técnicas:

Devera possuir gabinete totalmente construido em chapa de
aco inoxidavel AISI 304 18/10, com cantos arredondados sem|
furos, com soldas invisiveis com atmosfera inerte de argonio.
O equipamento deve possuir rack de armagdo interna movell
para carga multipla com capacidade de 10 gns com sistema de
trava das bandejas construido em ago inox. Com capacidade]
para 10 unidades de GN’'s 1/1 e que apresente 3 modos de]
coccdo (seco, vapor, combinado) com regulador de]
temperatura de precisdo de 1° C e com sistema de]
programacdes de seis fases. WiFi integrada com a interface]
WiFi integrada, conexdo ao celular e a internet. O
equipamento deve possuir interface USB com a possibilidade]
de customizagdo de ciclos personalizados e com possibilidade]
de verificar o histdrico de uso do equipamento. Deve possui
sistema de seguranga integrado para bloqueio do rotor dz’l
ventilador interno quando a porta for aberta e sistem:
integrado para resfriamento 35 rapido da cdmara de cocgdo,
Calor seco: de 30° a 300° C com regulagem de 1 a 5 niveis d¢]
velocidade da circulagdo interna do ar quente. Calor umido: de
30° a 130° C com regulagem de 1 a 5 niveis de ajuste dej
umidade interna; Modo forno combinado com 3 modos: Faixa
de temperatura 30 °C—=300 °C. Sensor de temperatura de]
nucleo. Programacdo de autolimpeza com uso de pastilha, ¢
esguicho integrado com sistema de retragdo automatico da)
mangueira e valvula de seguranga de fluxo na saida de esgoto]
que evite retorno de agua da rede para dentro da camara do|
forno. Possuir 5 velocidades de circulagdo do ar)
programaveis. O equipamento deve possuir cdmara de coc¢ao]
com iluminagdo halogénica, vidro de prote¢do a prova de]
choque térmico e sensor de temperatura inserivel no nucleo
dos alimentos para controlar o tempo de coc¢do. Equipamento
dotado de mesa de apoio com estrutura construida em acoj
inoxidavel AISI 304 18/8, com acabamento com soldas em|
atmosfera inerte de argonio e polimento fosco. A mesa deverd|
ser dotada de 02 conjuntos de trilhos em perfis “U” de ag¢o
inoxidavel AISI 304 18/8 n° 18, formando planos, tendo)
capacidade para acomodar 10 recipientes Gn’s1/1-65mm. A
mesa devera ser dotada de 04 (quatro) pés tubulares quadrados]
de ago inoxidavel AISI 304 18/8 com sapatas de nivelamentol
e regulagem de altura. Capacidade: 10 GN’s 1/1-65mm; Pesol
aproximado: 125 a 133 Kg; Voltagem: 220V Trifasico; }
Entrada de agua: 3/4"; Pressdo de agua: 100 — 600 KPa (1
6 bar); saida de agua: 50 mm (esgoto); Consumo de agua:
menor ou igual a 13 litros/hora/bandeja; Poténcia "vapor": 16
a 18 Kw; Poténcia "ar quente" 16 a 18 KW; Voltagem: 220V
trifasico. Dimensdes aproximadas: Largura:800 a 850 mm;
Profundidade: 775 a 850mm; Altura equipamento: 1040 o
1064 mm; Referéncia: Marca Rational, modelo iCombi® Proj
10-1/1 com mesa inox ou similar. Observa¢do: Mesa para
receber o forno e armazenar as GN's na parte de inferior. O
equipamento deverd ser fornecido com instalagdo ¢
treinamento, realizado pelo fornecedor. Utilizagdo de coifal
para captacdo de vapores e gases gerados, conforme]

orientacdo do manual do fabricante.
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FORNO COMBINADO A GAS GLP 20 GNs 1/1 (20 x 1/1
GN)

Descri¢iio: Forno combinado a gds com sistema gerador de]
Ivapor 100% higiénico, com sistema de direcionamento ¢
circulagdo de ar quente através de turbinas, com separador de]
gordura sem filtros tipo centrifugo. Com capacidade para 20|
unidades de GN’s 1/1 e que apresente 3 modos de coc¢dol
(seco, vapor, combinado) com regulador de temperatura de]
precisdo de 1° C e com sistema de programagdes de seis fases.
[Especificacdes Técnicas:

O equipamento devera possuir interface USB com 4
possibilidade de customizagdo de ciclos personalizados e a
capacidade de verificar o histérico de uso do equipamento|
(WiFi integrada, permitindo conexdo ao celular e a internet.
Deve possuir sistema de seguranga integrado para bloqueio do|
rotor do ventilador interno quando a porta for aberta e sistem:
integrado para resfriamento rapido da cdmara de cocg@o.
gabinete deverd ser totalmente construido em chapa de agol
inoxidavel AISI 304 18/10, com cantos arredondados se
furos e soldas invisiveis com atmosfera inerte de argdnio. O
equipamento deve possuir rack de armagéo interna movel par:
carga multipla com capacidade de 20 GN's, com sistema de]
trava das bandejas construido em aco inox e rodas com freio
em duas rodas. Modos de cocgdo: Calor seco: de 30°a 300° C
com regulagem de 1 a 5 niveis de velocidade da circulagdol
interna do ar quente. Calor imido: de 30° a 130° C com|
regulagem de 1 a 5 niveis de ajuste de umidade interna. Modo
forno combinado com 3 modos: Faixa de temperatura de 30|
°C a300 °C. Sensor de temperatura: Sensor de temperatura de|
nucleo inserivel no alimento para controle preciso do tempo|
de coccdo. Autolimpeza: Programagdo de autolimpeza com
uso de pastilha, esguicho integrado com sistema de retragao|
automatico da mangueira, e valvula de seguranga de fluxo na
saida de esgoto, evitando o retorno de dgua da rede para dentro|
da camara do forno. [luminagdo e prote¢do: Camara de coc¢ao|
com iluminagdo halogénica e vidro de protecdo a prova de]
choque térmico. Peso: de 260 a 290 Kg; Poténcia "vapor": 32,5
a 36 kW, Poténcia "ar quente": 32 a 36 kW; Voltagem: 220V}
Mono (fase + fase + terra ou fase + neutro + terra; Poténcial
elétrica: 1,3 kW; Tipo de gas: GAS GLP; Pressdo do gas: 20—
30 mBar (Estatica); Carga térmica nominal total: 42 kW]
Entrada de agua: R 3/4"; Pressdo de agua: 10 - 600 KPa (1 - 6|
bar); Fluxo de 4gua: 12 1/min; Saida de agua: DN 50; Dreno -
esgoto: CPVC; Verificar conforme orientagdo do manul do|
fabricante sobre a captagio de vapores e gases gerados, caixal
de gordura e ponto de rede com acesso a internet. Dimensdes
aproximadas: Largura: de 870 a 880 mm; Profundidade: de
900 a 920 mm; Altura: de 1807 a 1810 mm.

Referéncia: Marca Rational modelo iCombi® Pro 20-1/1 oyl
similar. Observaciao: O equipamento devera ser fornecidol
com instalagdo e treinamento, realizado pelo fornecedor.
Utilizagdo de coifa para captacdo de vapores e gases gerados,)
conforme orientacdo do manual do fabricante.
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FOGAO MODULAR A GAS COM 4 QUEIMADORES
Descri¢iio: Fogdo de piso e encosto a gas GLP com 4
queimadores e estrutura modular de suporte compativel.
[Especificacdes técnicas:
Devera ser totalmente construido em ago inoxidavel AIS]
304 18/8 com protegdo traseira, bandeja coletora de residuos.
painel frontal em aco inox com manipulos em baquelite, deve]
apresentar valvula de gas com ajuste de graduacdo de chama|
Deve possuir 4 queimadores em ferro fundido com 180 mm de
diametro com dois anéis de chamas, com rendimento minimo
de 8.000 Kcal cada queimador, com grelhas para contato da
panelas em ferro fundido com medida minima de 400 x 450)
mm com capacidade para receber 4 panelas de 450 mm d¢]
didgmetro cada. Estrutura modular de suporte: O gabinete de]
base devera ser compativel com o fogdo, construido em agol
inoxidavel AISI 304 18/8, tubo quadrado 40 x 40 mm,
contraventada em sua totalidade e com 1 prateleira lisa]
Conjunto de pés construido em poliamida com possibilidade}
de nivelamento. Alimentado por gas GLP; Poténcia térmicd
11.800 a 12.000 BTU; Consumo entre: 2,70 Kg/h a 3,46 Kg/h|
de gas glp. Dimensdes aproximadas (as dimensdes poderao

variar em até 20mm). Altura: 900mm (altura total com




estrutura da base compativel); Largura: de 1000mm;|
Profundidade: 1000 mm. Referéncia: Macom ou Cozil oyl
similar.
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[ESTUFA AQUECIDA DE BALCAO
Descri¢ao: Estufa aquecida de balcdo para exposigdo de]
salgados.

[Especificacdes Técnicas:
Vitrine aquecida confeccionada em ago inoxidavel e vidro)
incolor temperado, com prateleira interna também em vidrof
temperado com capacidade minima de carga de 20 kg. O|
equipamento devera possuir volume 1til entre 235 e 240 litros,|
poténcia aproximada de 1139 watts, tensdo de alimentagao de]
220V e dimensdes aproximadas entre 1000 a 1005 mm de]
comprimento, 710 a 715 mm de profundidade e 600 a 605 mm|
de altura. A faixa de temperatura de operagdo devera ser
ajustavel entre 65°C e 70°C, com sistema de aquecimento por|
meio de ar forcado. O grau de prote¢do devera ser IP22. O
equipamento devera dispor de sistema interno de umidificagao|
de ar, com uso opcional, e iluminagdo interna em LED com|
indice de reprodugdo de cor (IRC) minimo de 95, destinada af
valorizacdo visual dos alimentos expostos. Devera possuir|
controlador digital de temperatura e sapatas niveladoras em
plastico refor¢ado para adequagdo em diferentes superficies.
Referéncia: Macom, Cozil ou similar.
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FOGAO MODULAR A GAS COM 8 QUEIMADORES E
[ESTRUTURA DE BASE
Descri¢iio: Fogdo de piso e encosto a gas GLP com §
queimadores e estrutura modular de suporte compativel.
[Especificacdes Técnicas:
Devera ser totalmente construido em ago inoxidavel AIS]
304 18/8 com protecdo traseira, bandejacoletora de residuos,|
painel frontal em ago inox com manipulos em baquelite, devel
apresentar valvula de gas com ajuste de graduacdo de chama|
Deve possuir 8 queimadores em ferro fundido com 180 mm de
diametro com dois anéis de chamas, com rendimento minimo
de 8.000 Kcal cada queimador, com grelhas para contato da
panelas em ferro fundido com medida minima de 400 x 450)
mm com capacidade para receber 4 panelas de 450 mm d¢]
didgmetro cada. Estrutura modular de suporte: O gabinete de]
base devera ser compativel com o fogdo, construido em agol
inoxidavel AISI 304 18/8, tubo quadrado 40 x 40 mm,
contraventada em sua totalidade e com 1 prateleira lisa]
Conjunto de pés construido em poliamida com possibilidade}
de nivelamento. Alimentado por gas GLP; Poténcia térmicd
11.800 a 12.000 BTU; Consumo entre: 2,70 Kg/h a 3,46 Kg/hl
de gas glp. Dimensdes aproximadas (as dimensdes poderdol
variar em até 20mm). Altura: 900mm (altura total com)
estrutura da base compativel). Largura: de 2000mm.

Profundidade: 1000 mm. Referéncia: Macom ou Cozil ouf
similar.
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FRITADEIRA A GAS DE PISO

Descri¢ao: Fritadeira a gas de piso.

[Especificacdes Técnicas:

O equipamento devera ser uma fritadeira profissional a gas,
do tipo painel digital, composta por duas cubas
independentes, com capacidade minima total de 24 litros de
0leo. Sua estrutura devera ser inteiramente construida em ago
inoxidavel, com cantos arredondados e acabamento sanitario,
facilitando os processos de limpeza e assegurando resisténcia
e durabilidade ao uso continuo. Cada cuba devera contar com
lzona fria no fundo, destinada a decantagdo de residuos, o que
evitara a queima de particulas e contribuira para a
preservacdo da qualidade do 6leo. O sistema de drenagem
devera ser localizado na parte inferior de cada cuba, com
torneira dotada de sistema antigotejamento, permitindo a
retirada segura do 6leo. O aquecimento sera realizado por
meio de queimadores de alto rendimento térmico, localizados
sob as cubas, com controle individual por cuba, garantindo
distribui¢do uniforme de calor e rapida recuperagdo de
temperatura durante a operag@o. O controle de temperatura
devera ser digital, com termostato programavel que permita
configurar até seis diferentes programas de operagéo,
proporcionando maior precisdo e repetibilidade no processo
de fritura. O painel de controle frontal devera dispor de
sinalizadores visuais (LEDs), que indiquem o status de
aquecimento e operagdo do equipamento. As cubas deverdo
ser acompanhadas de cestos metalicos em ago cromado, com
cabos ergondmicos e resistentes ao calor, permitindo o
manuseio seguro dos alimentos. As dimensdes externas do
equipamento deverdo ser de aproximadamente 450 mm de
largura x 743 mm de profundidade x 1.117 mm de altura,
sendo aceitavel uma variagdo de até 5% para mais ou para
Imenos em cada uma dessas medidas, de modo a permitir sua
instalacdo em ambientes de coc¢do modularizados. O sistema|
de seguranga térmica devera contar com dispositivos de
protecdo contra superaquecimento e valvulas com termopar
em cada queimador, garantindo o corte automatico do
fornecimento de gas em caso de falha de chama. O
equipamento devera operar com Gas Liquefeito de Petroleo
(GLP) ou Gas Natural (GN), mediante ajuste prévio. O painel,
digital e os indicadores visuais deverdo ter alimentagdo
elétrica, enquanto o sistema principal de aquecimento devera
funcionar de forma independente da rede elétrica.
Referéncia: Cozil, macom ou similar.
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CHAPA A GAS COM BASE
Descri¢iio: Chapa a gds de piso com base estruturada ¢
integrada que devera ser destinada ao preparo de alimentos porf
coccdo direta sobre superficie aquecida, apropriada para usoj
em cozinhas profissionais e industriais.
[Especificacdes Técnicas:
Devera possuir estrutura confeccionada em aco inoxidavell
com acabamento escovado, resistente a corrosdo e de facill
higienizagdo. A superficie de coc¢do devera ser composta pof]
chapa superior em ago laminado com espessura minima de 19|
mm, medindo aproximadamente 960 mm x 500 mm,|
zarantindo distribuig¢do uniforme de calor. As dimensdes totaig
do equipamento deverdo ser de, aproximadamente, 1000 mm)|
de largura, 700 mm de profundidade e 280 mm de altura (sem)
base) e 900mm (com base). O sistema de aquecimento deverd
ser a gas GLP ou GN, com queimadores tubulares em agol
posicionados sob a chapa, e com controle independente pof]
zonas de aquecimento, acionado por valvulas manuais com
regulagem de chama. A poténcia térmica devera ser de]
aproximadamente 18.000 kcal’/h. O equipamento deverd
contar com bandeja coletora de gordura e residuos, removivej:l
para facilitar a limpeza, além de pés com regulagem de altur:

e defletor traseiro para protecdo contra respingos. A instalagaol
devera ser realizada sobre estrutura propria e integrada, com
conexdes compativeis para alimentagdo de gas.

O equipamento devera atender as normas brasileiras de]

seguranga e desempenho aplicaveis a equipamentos de coc¢aol
a gas. Referéncia: Modelo de referéncia: COZIL ou similar.
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[CHAPA COM GRELHA A GAS COM BASE
Descri¢io: Chapa a gas de piso com base estruturada ¢
integrada que devera ser destinada ao preparo de alimentos por|
coccdo direta sobre superficie aquecida, apropriada para uso|
em cozinhas profissionais e industriais.
[Especificacdes Técnicas:
Devera possuir estrutura confeccionada em aco inoxidavel
com acabamento escovado, resistente a corrosdo e de facil
higienizagdo. A superficie de cocgdo devera ser composta por|
chapa superior em ago laminado com espessura minima de 19|
mm, medindo aproximadamente 960 mm x 500 mm,|

garantindo distribui¢do uniforme de calor. As dimensdes totais|
do equipamento deverdo ser de, aproximadamente, 1000 mm|
de largura, 700 mm de profundidade e 280 mm de altura (sem|
base) e 900mm (com base). O sistema de aquecimento deverd)
ser a gas GLP ou GN, com queimadores tubulares em ago|
posicionados sob a chapa, e com controle independente por|
zonas de aquecimento, acionado por valvulas manuais com
regulagem de chama. A poténcia térmica devera ser de]
aproximadamente 18.000 kcal’/h. O equipamento devera
contar com bandeja coletora de gordura e residuos, removiveZ'
para facilitar a limpeza, além de pés com regulagem de altur:
e defletor traseiro para protecdo contra respingos. A instalagao|
devera ser realizada sobre estrutura propria e integrada, com
conexdes compativeis para alimentacdo de gas.

O equipamento devera atender as normas brasileiras de]
seguranga e desempenho aplicaveis a equipamentos de cocgao|
a g4s. Referéncia: Modelo de referéncia: COZIL ou similar.
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MICRO-ONDAS DE ALTA  PERFORMANCE
Descri¢iio: Micro-ondas de alta performance, construido]
interna e externamente em aco inoxidavel, com plataformal
inferior em cerdmica embutida para reduzir impactos dos}
pratos.

[Especificacdes Técnicas:
O equipamento deve possuir filtro de ar removivel par:
limpeza com sistema de aviso. A saida de micro-ondas devera
ser de 1000W a 1500W distribuidos por antena de rotacaol
superior. O equipamento deve apresentar capacidade de]
produgcdo minima de 70 operagdes por dia com capacidade]
interna entre 30 a 35 litros. Com painel integrado e display]
com timer, devera possuir até 5 niveis de poténcia e
possibilidade de acionamento através de apenas um toque. A
porta devera possuir vidro temperado e permitir abertural
superior a 90°. O equipamento deve ser projetado para ser
empilhavel. Peso entre 18 a 20 kg; Tensdo: 220V Monofasico;|
Poténcia: de 1100 a 1500 W. Dimensdes Aproximadas:
|Altura: entre 300 e 350 mm; Largura: entre 550 a 600 mm;
Profundidade: entre 450 a 500 mm. Referéncia: Menu Master|
MID-MCS10TSB ou similar.
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FORNO ELETRICO GIRATORIO
Descri¢iio: Forno elétrico giratorio com 3 bandejas em agoj
inox.

[Especificacdes:

Equipamento deveras ser fabricado em ago inox, com 3
Bandejas redondas de 36 cm e motor elétrico 1400
RPM. Devera possuir [ampada piloto com neon, temporizador]
de 60 min, com alarme, Motor giratorio - Moto redutor 4 RPM.
IA Resisténcia devera atender 2500 Watts; Voltagem: 220 V|
Monofasico; Capacidade: 55 a 60 litros; Poténcia: 2577 W]
Dimensdes aproximadas: Altura: 50 a 60cm; Largura: 60 a
65cm; Comprimento: 50 a S55cm.
Referéncia: Titd ou similar.
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MICRO-ONDAS CONVENCIONAL
Descri¢io: O equipamento deverd apresentar capacidade]
entre 30 a 35 litros, com painel integrado e display de lcd, deve]
apresentar 10 niveis de poténcia. Gabinete construido em
metal estampado.

[Especificacdes Técnicas:
Medidas Aproximadas: Altura: entre 30 a 35 cm; Largura:
entre 50 a 55 cm; Profundidade: entre 40 a 45 cm. Peso entre
15 a 18 kg. Dados técnicos: Tensdo: 220V Monofasico;|
Poténcia: de 800 a 900 W. Referéncia: Brastemp ou similar.
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BALANCA COMPUTADORA COM IMPRESSORA
INTEGRADA.

Descri¢io: O equipamento deverd possuir capacidade de]
pesagem de 30kg com precisdo de 10 gramas. A balanca
devera ter impressora integrada, com comunicagdo Wwifi,|
capacidade para armazenamento de cadastro de até 20.000)
itens de produtos e com recursos de personalizacdo def

etiquetas.

[Especificacdes:

O equipamento devera ter recursos para trabalhar com itens|
por peso e unidade. Equipamento dotado de prato de pesagem
feito em ago inoxidavel com contengdo de escoamento def
liquido. Possuir mostrador de TFT Led com 7 Polegadas paral
o consumidor e comunicagdo Web ou Wi-fi. Capacidade de]
tara aproximada: 9 a 9,995 Kg. Velocidade aproximada de
impressdo de 90 a 100 mm/s. Base Aluminio injetado e
pintado. Gabinete Plastico tipo ABS texturizado. Prato de
pesagem Ago inoxidavel AISI 304. Possuir Cadastramento de]
produtos na propria balanga ou via computador quando ligadal
em rede. O equipamento deve possuir certificagdo do|
[nmetro.Voltagem 220v monofasico. Dimensoes|
aproximadas: Largura: de 450 a 500 mm. Altura: de 150 a 250
mm. Profundidade: de 500 a 600 mm. Referéncia: Toledo}
PRIX 6 ou Similar.
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BALANCA 100 Kg
Descri¢io: Balanga de bancada, com indicador de pesof
digital, para pesagem de]
proteinas.

[Especificacdes Técnicas:

A balanga devera possuir capacidade de pesagem de 10 a 30
kg, com plataforma em ago inox AISI 304, medindo)
aproximadamente 400 x 400 mm. A base deve se]
confeccionada em ago carbono com pintura anticorrosiva oy
lem ago inox, equipada com pés regulaveis e antiderrapantes}
para nivelamento. O equipamento devera apresentar grau dej
protecdo IP69K, garantindo resisténcia total a poeira e &
higienizagdo com jatos de agua de alta pressdo e vapor. O visof]
digital devera ter digitos de alta visibilidade, com montagem|
remota e cabo com comprimento minimo de 2 metros. A
fungdes integradas devem incluir pesagem, contagem de]
pecas, comparacdo e classificagdo por peso. A balanca deverd
contar com memdria interna para armazenamento de, no|
minimo, 1.500 itens e 300 lotes, além de permitir o
identificacdo de operadores, com suporte para cadastramentoy
de a0 menos 5 usudrios com senha individual. A conectividade}
deve ser garantida por meio de interface RS-232, USB oy
Ethernet, possibilitando a integragdo com sistemas ¢
impressoras externas. A alimentagdo devera ser bivolf
lautomatica (100 a 240 Vca), com op¢do de funcionamento pof
bateria interna recarregdvel. Referéncia: Balanga 209
Bancada - Prix ou similar.
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EMBALADORA A VACUO DE PISO

Descri¢iio:

Equipamento com 4 rodizios, gabinete externo e cuba interna
em aco inoxidavel AISI 304.

[Especificacdes:

Devera apresentar poténcia da bomba de vacuo de minimo de
900W e capacidade de 30 m*h. Com camara de vacuo
Imedindo: 630 x 420 x 140 e tampa formato bolha. O
equipamento deve possuir duas barras de solda com medidas
entre 425 a 615 mm e distancia entre barras: de 340 a
535mm. Tensdo de rede: 220V monofasico. Vacuo final:
0,5mbar. Dimensdes: Altura: 1000 a

1100mm;

Largura: 700 a 750mm;
Profundidade: 550 a 560mm.

Referéncia:
(OVERD BROCK VM60 ou similar.
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[BALANCA DE BANCADA COM CAPACIDADE DE
15Kg.
Descri¢iio:
O equipamento devera possuir capacidade de pesagem de|
15kg com precisdo de 5 gramas e capacidade de tara entre 5 4
kg.
[Especificacdes:
O gabinete deverd ser fabricado na cor branca em plastico|
JABS, com bateria recarregavel com autonomia minima de 450
horas, display de cristal liquido, teclado com manta selada de|
contato e sistema de desligamento automatico. Equipamento|
devera ser dotado de prato de pesagem feito em ago inoxidavel,
com contengdo de escoamento de liquido. O equipamento|
devera possuir certificagdo do Inmetro. Voltagem 220 v
monofasico. Dimensdes aproximadas: Largura: de 350 a 400
mm. Altura: de 100 a 150 mm. Profundidade: de 300 a 350
mm.

Referéncia:
Toledo plus 9094 ou similar.
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BALANCA

Descri¢iio:
O equipamento devera possuir capacidade de pesagem de]
30kg com precisdo de 10 gramas. A balanga devera ter
impressora integrada, com comunicagdo wifi, capacidade para|

larmazenamento de cadastro de até 20.000 itens de produtos ¢|
com  recursos de  personalizagdo de etiquetas.
[Especificacdes:

O equipamento devera ter recursos para trabalhar com itens|
por peso e unidade. Equipamento dotado de prato de pesagem
feito em ago inoxidavel com contengdo de escoamento def
liquido. Possuir mostrador de TFT Led com 7 Polegadas paral
o consumidor e comunicagdo Web ou Wi-fi. Capacidade de]
tara aproximada: 9 a 9,995 Kg. Velocidade aproximada de
impressdo de 90 a 100 mm/s. Base Aluminio injetado e}
pintado. Gabinete Plastico tipo ABS texturizado. Prato de]
pesagem Ago inoxidavel AISI 304. Possuir Cadastramento de]
produtos na propria balanga ou via computador quando ligadal
em rede. O equipamento deve possuir certificacdo do Inmetro.
Voltagem 220v monofasico. Dimensoes|
aproximadas: Largura: de 450 a 500 mm. Altura: de 150 a 250
mm. Profundidade: de 500 a 600 mm. Referéncia: Toledol
PRIX 6 ou Similar.

e
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BALANCA PLATAFORMA 300 Kg

Descri¢iio:

pesagem de 300kg com precisdo de 20g e ungdo tar:
sucessiva. A balanga deve possuir coluna articulada, bateri
interna recarregavel com capacidade de até 150 horas. Deve
possuir estrutura em ago inoxidavel com pés regulveis,|

O equipamento devera apresentar capacidade para

indicador digital com caixa inox, visor de cristal liquido com|




display com blacklight. O equipamento com certificacdo|
[nmetro. Especificacdes Técnicas: Dimensdes aproximadas:
Largura entre 310 a 330 mm; Altura entre 770 e 780 mm;|
Profundidade entre 630 a 640 mm; Voltagem: 220V
[Monofasico.

Referéncia: Toledo Prix 2099 ou similar.
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DISPLAY DE SENHAS COM TRES PAINES DE LED E
(UM TECLADO CHAMADOR

Descri¢iio:

Painel de senhas para organizar o atendimento por ordem de
chegada, reduzir filas e evitar aglomeragdes no balcdo,
promovendo agilidade e melhor experiéncia ao

cliente.

[Especificacdes Técnicas:

O equipamento devera ser composto por: 03 painéis de LED
para exibicdo de senha, com dimensdes variando entre 23 a
25 cm de comprimento por 13 a 15 cm de altura e digitos
com tamanho entre 6,3 a 6,6 cm de altura por 3 a 5 cm de
largura; 01 teclado para chamada de senha aleatdria, com
dimensdes entre 10 a 12 cm de comprimento por 11 a 13 cm
de altura; 04 fontes de alimentagdo bivolt (entrada 220V); e
01 manual de instrugdes.

O sistema devera operar com alimentacdo elétrica de 220V,
com comunicagdo sem fio entre teclado e painel,
apresentando alcance minimo de 20 metros em ambiente
livre de barreiras fisicas. O teclado devera operar em tensdo
de 7,5VDC, com poténcia de 0,55W e consumo em operacdo
de 0,073mA. A intensidade sonora do alto-falante embutido
nos painéis devera ser de, no minimo, 77dB. Tanto os painéis
quanto o teclado deverdo ser alimentados pelas fontes
fornecidas no kit.

Referéncia:
Multeletronic ou similar.
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RELOGIO DE PONTO (Confirmar com equipe técnica de]
T1 do Senac antes da aquisi¢do)
Descrigiio:

Relogio de ponto e controle de frequéncia de colaboradore
Senac.

[Especificacdes Técnicas:
O relogio de ponto biométrico devera possuir gabinetel
monobloco confeccionado em material termoplastico de alta)
resisténcia, com compartimento para bobina protegido pof]
chave e sensor de atolamento de papel. Devera dispor de leitoq]
biométrico digital, teclado com no minimo 16 teclas em)
silicone ou membrana, visor LCD grafico com até cinco linha
e sinalizagdo sonora e visual de confirmagdo de registro. Al
impressdo devera ser feita por meio de impressora térmica def
alta velocidade com sistema de facil encaixe de bobina, com|
[velocidade minima de 60 mm/s, cabega de impressdo com vidal
util de at¢ 50 km e capacidade para bobinas de até 1.000)
comprovantes. A alimentagdo elétrica devera ser por fonte]
chaveada bivolt automatica (100240 V, 50/60 Hz) com
consumo tipico de 15 W. A comunicagdo devera ocorrer pof]
meio de interfaces Ethernet 10/100 Mbps e Wi-Fi 2.4 GHA
(IEEE 802.11 b/g/n), com suporte a atualiza¢do por firmware]
assinado digitalmente. O equipamento deverd operar em)
ambientes internos com temperatura entre 5 °C e 40 °C ¢
umidade de 10 % a 85 %, sem condensagdo. Devera teq
capacidade de armazenamento de até 9 milhdes de registros ¢
permitir  operagdo para at¢ 100  colaboradores.

Referéncia: Dimep ou similar.
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LAVADORA DE PRATOS COM MESAS AUXILIARES
Descri¢iio: Lavadora de pratos para higienizagdo da louga do|
self-service.

[Especificacdes Técnicas:
Lavadora de lougas industrial do tipo continuo, com)
alimentacdo por esteira transportadora de gavetas, construidal
em ago inox AISI 304, destinada ao uso intensivo em cozinhas|
profissionais. Devera possuir capacidade minima de 150
gavetas por hora, com produtividade aproximada minima de]
2.650 pratos por hora. O sistema de operagdo devera incluir as|
etapas de lavagem e enxague. Devera possuir termometros|
digitais integrados para monitoramento das temperaturas da
agua de lavagem (55°C a 65°C) e de enxague (80°C a 90°C).
Devera ter painel de controle eletronico, com visor digital def
facil leitura. O equipamento deverd contar com sistema de]
seguranga que promova parada automatica em caso de]
obstrucdo ou abertura de portas, evitando riscos operacionais.
Devera ser fornecida com dosadores automaticos e calibraveis|
de detergente e secante, integrados ao equipamento, bem como|
cestos (gavetas) padrdo para pratos, copos e talheres. Al
lavadora devera possuir pés niveladores ajustaveis, permitindo|
instalacdo em diferentes tipos de piso. A lavadora devera ser|
220V. O equipamento devera vir com duas mesas auxiliares|
de 1050x600x850mm (Comprimento X Profundidade X
|Altura), inteiramente fabricadas em ago inox AISI 304 e com|
pés niveladores ajustaveis. Referéncia: NT 810 Netter oul
similiar.
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LAVADORA DE ALTA PRESSAO
Descri¢io: O equipamento de possuir engate rapido par:l
conectar a rede de agua, filtro de entrada de dgua, mangueir:

de alta pressdo com no minimo 3 metros, pistola com bico com
regulagem do jato e com sistema stop total.
[Especificacdes Técnicas:
Devera ser dotado de suporte proprio para mangueiras e cabol
elétrico. Peso: até 5 kg Poténcia: entre 1500 a 1900 Wi
Pressdo da agua: 1750 psi; Vazdo maxima: 324 1/h; Tensdo:
220 V monofasico. Dimensdes aproximadas: Altura: de 600 a
650 mm; Largura: de 250 a 300 mm; Profundidade: de 250 a
300 mm. Referéncia: Wap modelo ousadaplus ou similar.
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LAVADORA DE UTENSILIOS
Descri¢iio: Lavadora  de utensilios e GNss.
[Especificacdes Técnicas:
O equipamento devera ser uma lavadora industrial d¢]
utensilios, construida em ago inoxidavel com estrutura def
dupla parede e isolamento térmico. Devera possuir altura till
de entrada de 800 mm e dimensdes internas minimas de cestof
de 1.300 mm de largura por 670 mm de profundidade. Af
dimensdes externas deverdo ser de aproximadamentel
1.460 mm de largura, 870 mm de profundidade e 1.880 mm d¢
altura, sendo aceita uma variagdo de até 5% para mais ou para
menos nessas medidas.
Devera ser equipado com bragos aspersores superiores ¢}
inferiores, com geometria que permita alta eficiéncia n
cobertura da lavagem, além de sistema de regulagem d
pressdo de agua por controle eletronico. Devera possuif

filtragem de 4agua em multiplos niveis com separagdof
automatica de particulas e sensor de turbidez. Devera conter]
dosadores automaticos integrados para detergente e secante,|
além de permitir conexdo com dosadores externos.
O equipamento devera possuir painel digital com comandoj
sensivel ao toque, acionamento por botdo uUnico, estrutur:
interna lisa com cantos arredondados, porta de aberturj
vertical com sistema de assisténcia mecénica e suporte
intermediario para lavagem em dois niveis. Devera contar com
bomba de drenagem integrada, sistema de autolimpeza, funcaol
standby com reducdo automatica de temperatura, programa de
pré-lavagem com agua fria e inicio com agua quente.
Devera possuir duas bombas de lavagem com poténcia totall
minima de 5 kW, consumo de agua por ciclo de até 7 litros|
capacidade de até 40 cestos por hora, tanque com capacidade]
de 138 litros, temperatura de lavagem de 63 °C e temperatur:
de enxague de 85°C. O nivel de ruido emitido ndo deverd
ultrapassar 70 dB(A). Devera apresentar grau de proteca

IPX5 e sistema de seguranca que interrompa o funcionament




com a porta aberta.
JA alimentagdo elétrica devera ser trifasica, com tensdo de
220 V ou 380 V e poténcia maxima de 9,9 kW. O peso do|
equipamento devera ser de aproximadamente 305 kg.
Referéncia: Winterhalter UF-XL ou similar.
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MESA DE ENCOSTO VINCADA COM CUBA]
PROFUNDA E PRATELEIRA INFERIOR

Descrigdo: Mesa de encosto vincada, com espelho posterior,)
prateleira inferior e cuba profunda localizada no centro da|
mesa.

[Especificacdes Técnicas:
Com tampo vincado, devera ser construida em ago inoxidavel
JAISI 304, liga 18/10, e com acabamento liso, tendo estruturaf
reforgada com cantoneiras e abas iguais de 2" de espessura,|
Com aba frontal 40mm de acabamento virada para baixo ¢
com acabamentos sem arestas cortantes. O espelho devera ser
reto medindo 100 mm de altura. Deverd possuir
contraventamento tubular minimo de o1°’. Devera possuir
cuba profunda com 80x50x30cm (LxPxH), prateleira inferiof
lisa e sapatas niveladoras de altura em poliamida 6.0 (nylon).
Dimensoes

oerais:

1200
700

Largura:
Profundidade:
|Altura:

mm;
mm;
900mm

Referéncia: Macom ou Cozil ou similar.
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MESA DE ENCOSTO LISA COM PRATELEIRA
INFERIOR

Descri¢iio:

Mesa de encosto, com espelhos nas lateriais de jungdo com
paredes e prateleira inferior, conforme

projeto.

[Especificacdes Técnicas:
Com tampo liso e prateleira lisa inferior, devera ser

construida em ago inoxidavel AISI 304, liga 18/10, e com
lacabamento liso, tendo estrutura refor¢ada com cantoneiras e
abas iguais de 2" de espessura. Com aba frontal 40mm de
lacabamento virada para baixo e com acabamentos sem
arestas cortantes. Os espelhos deverdo ser retos medindo 100
mm de altura. Devera possuir contraventamento tubular
minimo de o1’

Dimensoes:

Largura: 2000 mm;
Profundidade: 700 mm;
JAltura: 900mm

Referéncia:
Modelo de Referéncia: Macom ou Cozil ou similar.




MESA DE ENCOSTO LISA COM PRATELEIRA

INFERIOR

29 |Descricdo:
Mesa de encosto, com espelhos nas lateriais de jungdo com
paredes e prateleira inferior, conforme
projeto.
[Especificacdes Técnicas: & 3
Com tampo liso e prateleira lisa inferior, devera ser
construida em ago inoxidavel AISI 304, liga 18/10, e com
lacabamento liso, tendo estrutura refor¢ada com cantoneiras e i
abas iguais de 2" de espessura. Com aba frontal 40mm de
lacabamento virada para baixo e com acabamentos sem
arestas cortantes. Os espelhos deverdo ser retos medindo 100
mm de altura. Devera possuir contraventamento tubular
minimo de o1’
Dimensdes:
Largura: 1550 mm;
Profundidade: 700 mm;
|Altura: 900mm
Referéncia:
Modelo de Referéncia: Macom ou Cozil ou similar.
MESA DE ENCOSTO LISA COM PRATELEIRA|
INFERIOR

30 [Descricéo:
Mesa de encosto, com espelhos nas lateriais de jungdo com
paredes e prateleira inferior, conforme]
projeto.
[Especificacdes Técnicas: % &
Com tampo liso e prateleira lisa inferior, devera ser construidal
em aco inoxidavel AISI 304, liga 18/10, e com acabamento|
liso, tendo estrutura refor¢ada com cantoneiras e abas iguais| i
de 2" de espessura. Com aba frontal 40mm de acabamento|
lvirada para baixo e com acabamentos sem arestas cortantes.
Os espelhos deverdo ser retos medindo 100 mm de altura.
Devera possuir contraventamento tubular minimo de ol”’.
Dimensdes:
Largura: 2500 mm;
Profundidade: 700 mm;
|Altura: 900mm
Referéncia:
Modelo de Referéncia: Macom ou Cozil ou similar.
MESA DE ENCOSTO COM CUBA PROFUNDA

31 [Descricéo:

Mesa de Encosto com cuba profunda para Higienizagdo de
FLV.

[Especificacdes Técnicas:

Devera ser fabricada em ago inox AISI 304 com cuba
profunda e reguladores de altura. Montantes com perfis
especiais e sapatas niveladoras de altura em nylon.
Dimensoes:

Largura: 1000 mm;

Profundidade: 700 mm;

|Altura: de 900mm;

Referéncia:

[Modelo de Referéncia: Macom ou Cozil ou similar.




MESA DE ENCOSTO VINCADA COM CUBA E

PRATELEIRA INFERIOR

32 |Descricdo:
Mesa de encosto vincada, com espelhos nas lateriais de
juncdo com paredes, prateleira inferior e cuba localizada no
lado direito, conforme
projeto.
[Especificacdes Técnicas:
Com tampo vincado e prateleira lisa inferior, devera ser
construida em ago inoxidavel AISI 304, liga 18/10, e com
acabamento liso, tendo estrutura reforgada com cantoneiras e
abas iguais de 2" de espessura. Com aba frontal 40mm de
lacabamento virada para baixo e com acabamentos sem
arestas cortantes. Os espelhos deverdo ser retos medindo 100
mm de altura. Devera possuir contraventamento tubular
minimo de o1’
Dimensdes:
Largura: 2550 mm;
Profundidade: 700 mm;
|Altura: 900mm
Referéncia:
[Modelo de Referéncia: Macom ou Cozil ou similar.
MESA DE ENCOSTO LISA COM PRATELEIRA
INFERIOR

33 |Descricao:
Mesa de encosto, com espelhos nas lateriais de jun¢do com
paredes e prateleira inferior, conforme
projeto.
[Especificacdes Técnicas:
Com tampo liso e prateleira lisa inferior, devera ser
construida em ago inoxidavel AISI 304, liga 18/10, e com
acabamento liso, tendo estrutura reforgada com cantoneiras e
abas iguais de 2" de espessura. Com aba frontal 40mm de
lacabamento virada para baixo e com acabamentos sem
arestas cortantes. Os espelhos deverdo ser retos medindo 100
mm de altura. Devera possuir contraventamento tubular
minimo de o1’
Dimensoes:
Largura: 1500 mm;
Profundidade: 700 mm;
|Altura: 900mm
Referéncia:
Modelo de Referéncia: Macom ou Cozil ou similar.
MESA DE ENCOSTO LISA COM PRATELEIRA
INFERIOR

34 |Descricdo:

Mesa de encosto, com espelhos nas lateriais de jungdo com
paredes e prateleira inferior, conforme
projeto.

[Especificacdes Técnicas:
Com tampo liso e prateleira lisa inferior, devera ser

construida em ago inoxidavel AISI 304, liga 18/10, e com
acabamento liso, tendo estrutura reforcada com cantoneiras e}
abas iguais de 2" de espessura. Com aba frontal 40mm de
lacabamento virada para baixo e com acabamentos sem
arestas cortantes. Os espelhos deverdo ser retos medindo 100

mm de altura. Devera possuir contraventamento tubular




minimo de o1°’.
Dimensdes:

Largura: 1800 mm;
Profundidade: 700 mm;
|Altura: 900mm

Referéncia:
[Modelo de Referéncia: Macom ou Cozil ou similar.

MESA DE ENCOSTO VINCADA COM CUBA E

PRATELEIRA INFERIOR

35 |Descricéo:
Mesa de encosto vincada, com espelhos nas lateriais de
juncdo com paredes, prateleira inferior e cuba localizada no
lado direito, conforme
projeto.
[Especificacdes Técnicas:
Com tampo vincado e prateleira lisa inferior, devera ser
construida em ago inoxidavel AISI 304, liga 18/10, e com
acabamento liso, tendo estrutura reforgada com cantoneiras e
abas iguais de 2" de espessura. Com aba frontal 40mm de
lacabamento virada para baixo e com acabamentos sem
arestas cortantes. Os espelhos deverdo ser retos medindo 100
mm de altura. Devera possuir contraventamento tubular
minimo de o1’
Dimensoes:
Largura: 1800 mm;
Profundidade: 700 mm;
|Altura: 900mm
Referéncia:
Modelo de Referéncia: Macom ou Cozil ou similar.
MESA DE ENCOSTO VINCADA COM CUBA
PROFUNDA

36 [Descricéo:

Mesa de encosto vincada, com espelho posterior e lateral
direita, sem prateleira inferior e com cuba profunda
localizada no centro da

mesa.

[Especificacdes Técnicas:

Com tampo vincado, devera ser construida em aco inoxidavel
IAISI 304, liga 18/10, e com acabamento liso, tendo estrutura
reforgada com cantoneiras e abas iguais de 2" de espessura.
Com aba frontal 40mm de acabamento virada para baixo e
com acabamentos sem arestas cortantes. Os espelhos
(posterior e lateral direita) deverdo ser retos medindo 100
mm de altura. Devera possuir contraventamento tubular
minimo de o1”’. Devera possuir cuba profunda com
80x50x30cm (LxPxH) e Sapatas niveladoras de altura em
poliamida 6.0 (nylon).

Dimensdes

aerais:

Largura: 2200 mm;
Profundidade: 700 mm;
JAltura: 900mm

Referéncia:

Modelo de Referéncia: Macom ou Cozil ou similar.
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GABINETE INOX DE ENCOSTO COM CUBA
[EMBUTIDA

Descri¢iio:

Bancada tipo gabinete de encosto em ago inox com 3 portas
conforme

projeto.

[Especificacdes Técnicas:

Equipamento fabricado externamente e internamente em
chapa de aco inoxidavel AISI 304 com bitola 18/10. Devera
possuir tampo liso com uma cuba do lado esquerdo e espelho
na parte posterior com 10cm de altura, devera ser com 3
portas e | prateleira interna, fabricada em ago inox escovado.
Devera apresentar possibilidade de nivelamento das portas e
sapatas niveladoras de altura em poliamida 6.6 (nylon). As
portas deverdo ter puxadores anatomicos. Devera possuir
dobradicas das portas construidas em inox com molas, e
portas com maganeta e trinco tipo castanha cromado. Nao
devra ter as arestas, planos e quinas cortantes.

Dimensdes:

Largura: 1600mm

Profundidade: 700mm

|Altura: 900mm

Referéncia:
Macom ou Cozil ou similar.

38

MESA DE ENCOSTO LISA COM PRATELEIRA
INFERIOR

Descri¢io:Mesa de encosto, com espelhos nas lateriais de
juncdo com paredes e prateleira inferior, conforme
projeto.

[Especificacdes Técnicas:
Com tampo liso e prateleira lisa inferior, devera ser

construida em ago inoxidavel AISI 304, liga 18/10, e com
acabamento liso, tendo estrutura reforcada com cantoneiras ¢|
abas iguais de 2" de espessura. Com aba frontal 40mm de
lacabamento virada para baixo e com acabamentos sem
arestas cortantes. Os espelhos deverdo ser retos medindo 100
mm de altura. Devera possuir contraventamento tubular
minimo de o1’

Dimensdes:

Largura: 1600 mm;
Profundidade: 700 mm;
|Altura: 900mm

Referéncia:
[Modelo de Referéncia: Macom ou Cozil ou similar.

39

MESA DE ENCOSTO VINCADA COM CUBA E
PRATELEIRA INFERIOR

Descri¢iio:

Mesa de encosto vincada, com espelhos nas lateriais de
juncdo com paredes, prateleira inferior e cuba localizada no
centro, conforme

projeto.

[Especificacdes Técnicas:
Com tampo vincado e prateleira lisa inferior, devera ser
construida em ago inoxidavel AISI 304, liga 18/10, e com

acabamento liso, tendo estrutura reforgada com cantoneiras ¢
abas iguais de 2" de espessura. Com aba frontal 40mm de
lacabamento virada para baixo e com acabamentos sem
arestas cortantes. Os espelhos deverdo ser retos medindo 100
mm de altura. Devera possuir contraventamento tubular

minimo de o1°".




Dimensdes:

Largura: 1600 mm;
Profundidade: 700 mm;
|Altura: 900mm

Referéncia:
[Modelo de Referéncia: Macom ou Cozil ou similar.

MESA DE ENCOSTO LISA COM PRATELEIRA

INFERIOR

40 |Descricdo:
Mesa de encosto, com espelhos nas lateriais de jungdo com
paredes e prateleira inferior, conforme
projeto.
[Especificacdes Técnicas:
Com tampo liso e prateleira lisa inferior, devera ser
construida em ago inoxidavel AISI 304, liga 18/10, e com
acabamento liso, tendo estrutura reforcada com cantoneiras ¢|
abas iguais de 2" de espessura. Com aba frontal 40mm de
lacabamento virada para baixo e com acabamentos sem
arestas cortantes. Os espelhos deverdo ser retos medindo 100
mm de altura. Devera possuir contraventamento tubular
minimo de o1’
Dimensdes:
Largura: 900 mm;
Profundidade: 700 mm;
|Altura: 550mm
Referéncia:
Modelo de Referéncia: Macom ou Cozil ou similar.
MESA DE ENCOSTO LISA COM PRATELEIRA
INFERIOR

41 [Descricéo:

Mesa de encosto, com espelhos nas lateriais de jun¢do com
paredes, conforme
projeto.

[Especificacdes Técnicas:
Com tampo liso e prateleira lisa inferior, devera ser
construida em ago inoxidavel AISI 304, liga 18/10, e com

acabamento liso, tendo estrutura reforgada com cantoneiras ¢
abas iguais de 2" de espessura. Com aba frontal 40mm de
lacabamento virada para baixo e com acabamentos sem
arestas cortantes. Os espelhos deverdo ser retos medindo 100
mm de altura. Devera possuir contraventamento tubular
minimo de o1°’.

Dimensoes:

Largura: 750 mm;
Profundidade: 450 mm;
Altura: 900mm

Referéncia:

Modelo de Referéncia: Macom ou Cozil ou similar.




GABINETE INOX DE ENCOSTO

Descri¢iio:
42 [Bancada tipo gabinete de encosto em aco inox com 3 portas 3
conforme
projeto.
[Especificacdes Técnicas:
Equipamento fabricado externamente e internamente em
chapa de aco inoxidavel AISI 304 com bitola 18/10. Devera
possuir tampo superior liso com espelho nas jun¢des com as
paredes (verificar projeto), com 3 portas e 1 prateleira
interna, fabricada em aco inox escovado. Devera apresentar
possibilidade de nivelamento das portas e sapatas niveladoras
de altura em poliamida 6.6 (nylon). As portas deverdo ter
puxadores anatomicos. Devera possuir dobradigas das portas
construidas em inox com molas, e portas com maganeta e
trinco tipo castanha cromado. Néo devra ter as arestas, planos|
e quinas cortantes.
Dimensoes:
Largura: 1600mm
Profundidade: 700mm
|Altura: 900mm
Referéncia:
[Macom ou Cozil ou similar.
CUBA PARA HIGIENIZACAO DE MAOS
Descri¢iio:
43  [Cuba de Inox em chapa lisa e vincada. 11
[Especificacdes Técnicas:
Devera ser fabricada em ago inoxidavel AISI 304 liga 18/10. |
Espessura do tampo e cuba: 0,6 mm. Espessura do suporte &
"mao francesa": 1 mm. Dimensodes: 400x 405x 280 mm (As
dimensdes poderdo variar em até 10mm).
Referéncia:
Cozil ou similar.
TANQUE EM ACO INOX
Descri¢iio:
44 3

Tanque em ago inox para a lavagem de
panos.

[Especificacdes Técnicas:

Com capacidade de 27 litros, o tanque fabricado em aco Inox
IAISI 304 com 0,8 mm de espessura e acabamento acetinado.
Fabricado no sistema monobloco (sem solda). Devera possuif]
borda e esfregador inclinado, sem arestas ou quinas

cortantes. Devera acompanhar vélvula de alta qualidade, facil
montagem e excelente vedagao.

[Dimensdes:

500x400x230mm

Referéncia:

Cozil ou similar.

JAtendimento em assisténcia técnica no Distrito Federal.
Garantia minima: 1 ano.
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[ESTANTE EM ACO INOX COM PLANO LISO
Descri¢iio:

Estante em ago inox com 4 planos lisos
com estrutura tubular com se¢do reta e sapatas niveladoras.

[Especificacdes Técnicas:

Devera ser fabricada em ago AISI 304, com quatro
prateleiras com planos perfurados e regulagem de altura com
capacidade de carga de 300K g/plano. Montantes com perfis
especiais. Ndo devera apresentar quinas vivas. Sapatas
niveladoras de altura em poliamida 6.0 (nylon).

Dimensdes:

Largura: 1200 mm;

Profundidade: 500 mm;

|Altura: de 1800mm;

Referéncia:
Cozil ou similar.
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[ESTANTE EM ACO INOX COM PLANO LISO
Descri¢iio:

Estante em aco inox com 4 planos lisos
com estrutura tubular com se¢do reta e sapatas niveladoras.

[Especificacdes Técnicas:

Devera ser fabricada em ago AISI 304, com quatro
prateleiras com planos perfurados e regulagem de altura com
capacidade de carga de 300K g/plano. Montantes com perfis
especiais. Ndo devera apresentar quinas vivas. Sapatas
niveladoras de altura em poliamida 6.0 (nylon).

Dimensdes:

Largura: 1400 mm;

Profundidade: 500 mm;

|Altura: de 1800mm;

Referéncia:
Cozil ou similar.
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[ESTANTE EM ACO INOX COM PLANO
PERFURADO

Descri¢iio:

Estante em ago inox com 4 planos
perfurados com estrutura tubular de se¢do quadrada e sapatas
niveladoras.

[Especificacdes Técnicas:

Devera ser fabricada em ago AISI 304, com quatro
prateleiras com planos perfurados e regulagem de altura com
capacidade de carga de 300K g/plano. Montantes com perfis
especiais. Sapatas niveladoras de altura em poliamida 6.0
(nylon).

Dimensdes:

Largura: 1200 mm;

Profundidade: 400 mm;

Altura: de 1800mm;

Referéncia:

Cozil ou similar.




[ESTANTE EM ACO INOX COM PLANO
PERFURADO

48 [Descrigiio: Estante em ago inox com 4 planos perfurados 19
com estrutura tubular de se¢do quadrada e sapatas
niveladoras.

[Especificacdes Técnicas:

Devera ser fabricada em ago AISI 304, com quatro

prateleiras com planos perfurados e regulagem de altura com

capacidade de carga de 300K g/plano. Montantes com perfis

especiais. Sapatas niveladoras de altura em poliamida 6.0

(nylon).

Dimensdes:

Largura: 1200 mm;

Profundidade: 500 mm;

|Altura: de 1800mm;

Referéncia:

Cozil ou similar.

[ESTANTE EM ACO INOX COM PLANO LISO

Descri¢iio:

49 2

Estante em ago inox com 4 planos lisos

com estrutura tubular com se¢do reta e sapatas niveladoras.

[Especificacdes Técnicas:

Devera ser fabricada em ago AISI 304, com quatro

prateleiras com planos perfurados e regulagem de altura com

capacidade de carga de 300K g/plano. Montantes com perfis

especiais. Ndo devera apresentar quinas vivas. Sapatas

niveladoras de altura em poliamida 6.0 (nylon).

Dimensdes:

Largura: 1200 mm;

Profundidade: 400 mm;

|Altura: de 1800mm;

Referéncia:

Cozil ou similar.

[ESTANTE EM ACO INOX COM PRATELEIRAS

(GRADEADAS

50 |Descricdo: 2

Estante em ago inox com 4 planos
gradeados com estrutura tubular com se¢do reta e sapatas
niveladoras.

[Especificacdes Técnicas:

Devera ser fabricada em ago AISI 304, com quatro
prateleiras com planos gradeados e regulagem de altura com
capacidade de carga de 300K g/plano. Montantes com perfis
especiais. Ndo devera apresentar quinas vivas. Sapatas
niveladoras de altura em poliamida 6.0 (nylon).

Dimensoes:

Largura: 1200 mm;

Profundidade: 500 mm;

Altura: de 1800mm;

Referéncia:

Cozil ou similar.




[ESTANTE EM ACO INOX COM PRATELEIRAS
(GRADEADAS
Descri¢iio: Estante em ago inox com 4 planos gradeados

51 [com estrutura tubular com se¢do reta e sapatas niveladoras. 2
[Especificacdes Técnicas:
Devera ser fabricada em ago AISI 304, com quatro
prateleiras com planos gradeados e regulagem de altura com
capacidade de carga de 300K g/plano. Montantes com perfis
especiais. Ndo devera apresentar quinas vivas. Sapatas
niveladoras de altura em poliamida 6.0 (nylon).
Dimensoes:
Largura: 1000 mm;
Profundidade: 500 mm;
|Altura: de 1800mm;
Referéncia:
Cozil ou similar.
PRATELEIRA LISA SUSPENSA
Descri¢iio:Prateleira lisa suspensa com suporte tipo mao
francesa.
52 3
[Especificacdes Técnicas:
Devera ser construida em ago inoxidavel AISI 304, liga
18/10, e com acabamento liso, tendo estrutura reforcada com
cantoneiras e abas iguais de 2" de espessura. Com aba frontal
MOmm de acabamento virada para baixo e com acabamentos
sem arestas cortantes.
Dimensoes:
Largura: 1400 mm;
Profundidade: 400 mm;
Referéncia:Modelo de Referéncia: Macom ou Cozil ou
similar.
PRATELEIRA LISA SUSPENSA
Descri¢iio:
Prateleira lisa suspensa com suporte tipo mao
53 [francesa. 10
[Especificacdes Técnicas:
Devera ser construida em ago inoxidavel AISI 304, liga
18/10, e com acabamento liso, tendo estrutura reforcada com
cantoneiras e abas iguais de 2" de espessura. Com aba frontal
MOmm de acabamento virada para baixo e com acabamentos
sem arestas cortantes.
Dimensdes:
Largura: 1200 mm;
Profundidade: 400 mm;
Referéncia:
Modelo de Referéncia: Macom ou Cozil ou similar. minima:
1 ano.
MESA DE CENTRO SEM ENCOSTO COM
RODIZIOS
Descri¢iio: Mesa de centro sem encosto e com rodizios para -
54 |manipulagdes. i 2
[Especificacdes Técnicas:
Mesa de centro, fabricada em chapa de ago inox AISI 304 J
escovado, espessura 1,0mm. Estrutura e contraventamento ]
fabricados em tubo 38mm em ago inox AISI 304 com =

rodizios. Acabamento sem arestas cortantes. Dimensdes:
Largura: 1000 mm;

Profundidade: 550 mm;

Altura: de 900 mm;




Referéncia:
Cozil ou similar.

MESA DE CENTRO SEM ENCOSTO COM RODIZIOS
(COM TAMPO EM GRANITO
Descri¢io: Mesa de centro sem encosto e com rodizios para

55 [manipulagdes.
[Especificacdes Técnicas:
Mesa de centro, fabricada em chapa de aco inox AISI 304
escovado, espessura 1,0mm. Estrutura e contraventamento
fabricada em tubo 38mm em ago inox AISI 304 com
rodizios. Acabamento sem arestas cortantes. Dimensoes:
Largura: 1000 mm;
Profundidade: 550 mm;
|Altura: de 900 mm;
Referéncia:
Cozil ou similar.
MESA DE CENTRO SEM ENCOSTO COM
RODIZIOS
Descri¢iio: Mesa de centro sem encosto e com rodizios para
56 |manipulagdes.
[Especificacdes Técnicas:
Mesa de centro, fabricada em chapa de ago inox AISI 304
escovado, espessura 1,0mm. Estrutura e contraventamento
fabricada em tubo 38mm em aco inox AISI 304 com
rodizios. Acabamento sem arestas cortantes. Dimensdes:
Largura: 1400 mm;
Profundidade: 700 mm;
|Altura: de 900 mm;
Referéncia: Cozil ou similar.
PRATELEIRA LISA SUSPENSA
Descri¢iio:Prateleira lisa suspensa com suporte tipo mao
francesa.
57
[Especificacdes Técnicas:
Devera ser construida em ago inoxidavel AISI 304, liga
18/10, e com acabamento liso, tendo estrutura reforcada com
cantoneiras e abas iguais de 2" de espessura. Com aba frontal
MOmm de acabamento virada para baixo e com acabamentos
sem arestas cortantes.
Dimensdes:
Largura: 1000 mm;
Profundidade: 400 mm;
Referéncia:Modelo de Referéncia: Macom ou Cozil ou
similar.
[ESTANTE EM ACO INOX COM PLANO
PERFURADO
58 |Descrigiio: Estante em ago inox com 4 planos perfurados

com estrutura tubular de se¢do quadrada e sapatas
niveladoras.

[Especificacdes Técnicas:

Devera ser fabricada em ago AISI 304, com quatro
prateleiras com planos perfurados e regulagem de altura com
capacidade de carga de 300K g/plano. Montantes com perfis
especiais. Sapatas niveladoras de altura em poliamida 6.0
(nylon).

Dimensdes:

Largura: 1000 mm;

Profundidade: 500 mm;

Altura: de 1800mm;

Referéncia: Cozil ou similar.
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IAMASSADEIRA ESPIRAL

Descri¢iio:

lJAmassadeira Espiral com capacidade para 25K g e comando
eletronico digital para preparo de diversos tipos de massa
com maxima hidratagdo, baixo coeficiente de atrito e com
perfeita homogeneidade.

[Especificacdes:

O equipamento devera possuir estrutura robusta e motor de 3
CV, com capacidade para 25 kg de massa. A espiral, a bacia
(tacho) e o separador de massa deverdo ser em ago
inoxidavel, facilitando a higienizac¢do. Toda a area externa do
equipamento também devera ser em aco inoxidavel. Devera
estar equipado com sapatas estaciondrias e rodizios, que
permitirdo o nivelamento e a movimentagdo com facilidade.
O sistema mecanico devera ser robusto, com eixo temperado,
rolamentos vedados e blindados, garantindo maior
durabilidade. Devera possuir duas velocidades controladas
por inversor de frequéncia, proporcionando maior eficiéncia
e economia de energia. O comando eletronico devera ser
digital, permitindo operagdo manual ou com controle de
tempo, e os componentes elétricos e eletronicos deverdo ser
certificados. Devera dispor de comando auxiliar alternativo,
possibilitando o acionamento do equipamento em caso de
falha no sistema eletronico principal. Os itens de seguranga
deverdo incluir botdo de emergéncia, grade de prote¢do em
aco inoxidavel, rearme e sistema de parada rapida. O
equipamento devera ser produzido com componentes de
seguranga em conformidade com a Norma Regulamentadora
INR-12. A tensdo de alimentagdo devera ser 380V, trifasico,
com frequéncia de 50/60 Hz, e a tomada de conexdo devera
ser do tipo 4P + T, com capacidade para 16A.

[Dimensdes aproximadas: 1207x584x842mm
(AlturaXLarguraXProfundidade).

Referéncia:
PRATICA AE25 ou Similar.
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BATEDEIRA PROFISSIONAL

Descrigiio:
Batedeira profissional 7 Litros e 10 velocidades.

[Especificacdes
técnicas:

[Devera apresentar corpo e engrenagens em metal com alga e
trava lateral para levantamento da tigela e cabo de
alimentacdo elétrica conforme NBR-14136. A tigela devera
ser fabricada em ago inox com capacidade entre 6 a 7 litros.
Equipamento devera ser dotado de 3 diferentes tipos de
batedores em metal - gancho, pa plana e eliptico (fouet) em
aco inox com opgdo de ajuste de altura dos batedores. O
equipamento deve possuir no minimo 10 velocidades de
funcionamento diferentes e os batedores devem apresentar
movimentos planetario garantindo o alcance na lateral interna
da tigela. O equipamento devera ser preparado para receber
acessorios como moedores e cilindro de massas. Voltagem
220v monofasico. Poténcia minima de S00W. Cor prata ou
branca.

Dimensdes aproximadas:

[Altura: de 450 a 500

mm;

Largura: de 300 a 350 mm;
Profundidade: de 400 a 440 mm.

Referéncia: KITCHENAID KEC50 - STAND MIXER
PROFISSIONAL ou Similar.
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[LIQUIDIFICADOR DE ALTA PERFORMANCE

Descri¢iio:

Liquidificador profissional com pés de borracha
antiderrapantes, jarra em policarbonato (ndo podera ser
cilindrica), com capacidade de 2 a 3 litros. Devera apresentar
formato com 4 laterais.

[Especificacdes Técnicas:
Equipamento devera possuir jarra em policarbonato, livre de
BPA com certificado da NSF (National Sanitation

Foundation). Devera possuir laminas em ago inox, sem
afiacdo, com asas nas pontas e com espessura entre 3 a 4
mm. Apresentar possibilidade de acionamento através de
botdes de 1 toque com desligamento automatico e possuir
entre 6 a 8 ciclos pré-programados de fabrica, com opgdo
pulso e controle manual de velocidades entre 10 a 12 niveis.
O equipamento

devera dispor de opgdo para sopas e bebidas aquecidas
através do calor de fricgdo da lamina. Equipamento deve ser
dotado de display

eletronico que devera exibir, tempo de cada mistura, tempo
restante de cada ciclo, mudanga de velocidade e quantas
vezes o

equipamento foi utilizado. O equipamento deve apresentar
alto desempenho e suportar minimamente 60 misturas por
dia. Dados técnicos: Tensdo: 220V Monofasica; Motor: 3.0
HP; Poténcia minima: 1680 W.

Dimensdes aproximadas: Altura: de 450 até 470mm;
Profundidade: de 250 até 270mm; Largura: de 230 até
250mm

Referéncia: BlendTec modelo Total Classic Wildside ou
similar.
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PURIFICADOR DE AGUA

Descri¢iio:

Devera possuir design compacto que permite sua instalagdo
em qualquer ambiente, em bancadas ou paredes. Reservatorio|
de 4gua com sistema pressurizado e hermético, o que evita a
contaminagdo da 4gua com o ar do ambiente, proporcionando

agua cristalina, sem impurezas, produtos quimicos e odores.

[Especificacdes Técnicas:

Devera possuir dupla filtragdo através de elemento capaz de
reter impurezas maiores de 5 micra e carvao ativado com
prata coloidal. A vida util do elemento filtrante varia de 9 a
12 meses, o que proporciona economia. Refrigeragdo por
compressor com capacidade interna de 2,5 litros.
JArmazenamento de agua gelada para 2 litros. Sistema de
refrigeracdo de baixo consumo de energia e alta eficiéncia.
Vazdo Maxima: 45 L/h

Fornecimento de agua gelada: 0,935 L/h

Vida util do filtro: 4.000 L / de 9 a 12 meses

Consumo: 5,460 kWh/més.

Dimensdes (LxAxP): 30,5 x 39,5 x 37 cm (As dimensdes
poderdo variar em até lcm).

Peso: 12 Kg

Referéncia:
Modelo Soft Star / Prata.
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[ESTERILIZADOR DE FACAS
Descri¢iio:

Esterilizador de facas
Ultravioleta

[Especificacdes Técnicas:

Devera possuir gabinete construido em aco inoxidavel
JAISI304, com porta em policarbonato com chave e suporte
com capacidade para 27 facas com programagdo de até 2
horas. A esterilizacdo devera ocorrer através de lampada
ultravioleta germicida de 15 watts. Tensdo: 220V

Imonofasico.




Referéncia:
Marca de referéncia: Cimapi ou similar.
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IMOEDOR DE CARNE

Descri¢iio:

Picador Moedor de Carne Boca de Ferro Fundido com Base
Inox

Bivolt

[Especificacdes Técnicas:

Devera possuir base e a bandeja em aco inoxidavel com
sistema protetor de seguranga. Deve ser dotado de no minimo
4 engrenagens helicoidais com baixa emissdo de ruidos. Os
discos e cruzetas devem ser fabricados em ago inoxidavel
(CRV com tratamento térmico. Caracol e volante produzidos
em ferro fundido nodular estanhado. Capacidade de producéo
minima de 300kg/h. Peso: de 10 a 15 kg. Poténcia 0,92
(1,25¢v). 60h. Voltagem: 220V

[Monofasico.

Dimensdes do aproximadas:
|Altura: de 40 a 45 cm;
Largura: de 35 a40 cm;
Comprimento: de 70 a 75 cm.

Referéncia:
Marca C.A.F. 22 ou similar.
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PROCESSADOR DE ALTA PERFORMANCE
Descri¢iio:

Processador de alimentos de alta performance sobre
bancadas.

[Especificacdes Técnicas:

O equipamento devera apresentar capacidade minima de 250
refeigdes por hora, com fung@o de processador, cortador,
fatiador e ralador de vegetais. Com o topo totalmente
desmontavel o equipamento devera ser acompanhado das
seguintes laminas de corte: fatiados 2, fatiado 5 ralado 2 e
lamina dupla para corte em cubos de 10x10x10 mm além de
permitir a possibilidade de outros 50 discos de cortes. O
equipamento deve ser dotado de sistema de ejecdo de
alimentos com saida lateral, possuir disco expulsador para
ejetar integralmente produtos frageis. A cuba do processar
deve apresentar 2 bocas, sendo uma boca meia lua (medindo
entre 130 a 140 cm?) e uma boca cilindrica (@ de 55 a 60
Imm) com duas alavancas para direcionamento dos alimentos
contra as laminas de corte. Deve possuir, motor industrial
assincrono, com a arvore e o bloco do motor construido em
aco inox, montado com rolamentos em esfera e que ndo
produza vibragdo e que ndo necessite e/ou possua carvoes.
Devera dispor de sistema de seguranga que desliga o motor
a0 abrir a tampa, e acionamento da opera¢do da maquina
devera ser realizado através de arranque automatico somente
quando a alavanca esteja em posi¢do de direcionamento de
alimentos que serdo cortados. Especifica¢des técnicas:
[Voltagem: 220 V monofasico; Potencia: de 550 W a 700 W;
Velocidade: de 375 a 750 r.p.m.

Dimensdes aproximadas:

Largura: entre 30 até 35 cm;

Profundidade: entre 35 até 40 cm;

Altura: entre 60 até 65 cm.

Peso: entre 15 a 18 kg.

Referéncia:

Robot Coupe mod. CL 50 ultra ou similar.
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[CUTTER DE ALTA PERFORMANCE

Descri¢iio: O Cutter de Alimentos de alta performance
devera apresentar capacidade de cortar, moer, triturar,
emulsionar, picar e amassar.

[Especificacdes Técnicas:

JAcompanhado de ldmina de corte lisa em inox e de cuba
cuter em inox com capacidade entre 5 a 5,5 litros com alga
em inox com sistema de bloqueio automatico interligado com|
a tampa que impede a abertura enquanto o equipamento esta
em funcionamento. A tampa devera ser fabricada em
policarbonato transparente e possuir orificio para acréscimo
de ingredientes e liquidos durante a operagdo do
equipamento. Devera possuir, motor industrial assincrono,
com bloco do motor construido em ago inox ¢ montado com
rolamentos em esfera e que ndo produza vibragdo e ndo deve
possuir carvdes. O equipamento devera apresentar fungdo
mix para emulsionar e misturar produtos delicados sem os
cortar, possuir comando de acionamento continuo e
controlador de velocidade, com no minimo 8 niveis de
Ivelocidades diferentes com variagdo minima de 300 a 3.000
r.p.m. Poténcia: 1300Watts; Tensdo: 220V monofasico; Peso:
de 22 a 25 kg.

Dimensdes aproximadas: Altura: de 45 a 50 cm; Largura: de
25 a 30 cm; Profundidade: de 30 a 35 cm;

Referéncia: Robot Coupe Cutter de Mesa R5 V.V. ou
similar.
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MULTIPROCESSADOR DE ALTO DESEMPENHO
(COM COCCAO POR INDUCAO

Descri¢iio: O equipamento devera apresenta fungdes de
processar, emulsionar, misturar, pulverizar, picar, bater
massas, cozinhar a vapor, cozinhar

por inducdo magnética e de balanca.

[Especificacdes Técnicas:

Devera possuir display com indicagdes de temperatura,
tempo e velocidade, a tampa do equipamento deve ser dotada
de trava de seguranca e copo em aco inox com capacidade de
até 2,5 litros. O copo deve possuir sinalizador para nivel
maximo de alimentos e possuir sensores de temperatura. O
equipamento deve possuir sistema de bloqueio através de
senha, motor com sistema de protecdo contra
sobreaquecimento, prote¢do eletronica contra sobrepeso e
controlador para temperatura com precisdo de 1°C com
possibilidade de variacdo entre 40°C e 120°. A velocidade
do equipamento deve atingir até 10.700 rpm e op¢do de
velocidade para preparagdo de massas. O equipamento deve
possuir conjunto de laminas com 4 hastes em ago inox
removiveis, recipiente proprio para cocgdo a vapor, acessorio
tipo borboleta e espatula com dispositivo de seguranga. A
balanga do equipamento devera apresentar capacidade de 6
kg com intervalo de pesagem de 5 g e capacidade de tara de
6kg. Relutancia do motor com poténcia minima de S00W;
Tensdo 220 v monofasico; Consumo de poténcia a partir de
1500W.

Dimensdes aproximadas: Altura: de 30 até 35 cm; Largura:
de 25 até 35 cm; Profundidade de 25 até 35 cm.

Referéncia: Thermomix TMS ou similar.
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SECADORA DE FOLHAS

Descri¢iio:

Secadora centrifuga de folhas e hortaligas, indicada para
secagem de folhas, ervas e vegetais em cozinhas
profissionais e unidades de alimentag#o.

[Especificacdes
Técnicas:

|A secadora devera ter capacidade util aproximada de 20
litros, suportando cerca de 6 kg por ciclo. Estrutura e cesto
interno fabricados em polipropileno resistente e apropriado
para contato com alimentos. Equipamento com tampa
superior dotada de sistema de travamento de seguranga.
Funcionamento por centrifuga¢do com velocidade em torno
de 900 rpm e timer analdgico regulavel até 5 minutos. Motor
protegido termicamente com ventilagdo forgada, alimentagdo
em tensdo 220 V monofasico, poténcia aproximada de 250
(W. Pés com ventosas para melhor fixagdo durante o uso.
Grau de prote¢do minima IPX4.

Dimensdes aproximadas de 470 mm de didmetro por 660 mm)|
de altura, peso em torno de 18 kg. O equipamento devera vir
com cesto perfurado removivel para facil higienizagdo.
Devera atender as normas de seguranga NR-12.

Referéncia:

SAMMIC BRASIL ES-200.

T .
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FATIADOR DE FRIOS AUTOMATICO

Descri¢iio:

O equipamento devera ser construido em aluminios
anodizado e aco inoxidavél com dois motores independentes,
sendo um motor para a lamina e o segundo motor para
Imovimento do suporte dos frios e devera apresentar modos
de operagdo automatico.

[Especificacdes Técnicas:

O equipamento devera ser dotado de no minimo 3 niveis de
ajuste de velocidade e 3 niveis de ajuste de cursores com
capacidade produtiva minima de 55 fatias por minuto. Ajuste
de velocidade do movimento automatico do carro (10 niveis
de velocidade). O suporte para os frios devera apresentar
possibilidade de ajuste para os diversos formatos dos
produtos a serem fatiados e devera apresentar capacidade de
operagdo fatiando simultaneamente até 6 pecas de salame. O
equipamento devera ser dotado de conjunto de afiagdo
incorporado com sistema de seguranca que impede
funcionamento caso o posicionamento ndo esteja correto. O
equipamento deve possuir botdo de emergéncia, botdo de
rearme e chave geral além de trava de seguranca que
bloqueia a abertura da lamina para quando o suporte de
transporte de frios estiver desmontado. O equipamento
devera atender a NR12 do Ministério do Trabalho e Emprego
e Portaria 371 do INMETRO. Atender integralmente as
normas vigentes e a Portaria 371/2009 do Inmetro. Tensdo:
220 V monofasica; Poténcia: 0,3 kw; Didmetro da lamina: de
300 a 310 mm; Capacidade de rotagdo por minuto: 190 a 200
rotacdes por minuto; Didmentro da 1dmina: 350 mm; Peso: de
52 a 58 kg.

Dimensdes aproximadas: Altura: de 690 a 710 mm; Largura:
de 795 a 800 mm; Profundidade: de 655 a 765 mm.

Referéncia:
Prix modelo UNI 350 GA ou similar.
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MIXER DE TRITURAR DE ALTA PERFORMANCE -
15L

Descri¢iio:

O equipamento devera apresentar o bloco do motor
construido em ago inoxidavel, e com componentes internos
metalicos com capacidade para vasilhas de 10 litros a 15
litros, botdo giratdrio para ajuste variavel de velocidade, com
trava de seguranga e fio de alimentagdo elétrico com sistema
de enrolamento.

[Especificacdes Técnicas:

Devera ser dotado de, campanula, tubo extensor e ldmina em
aco inoxidavel. Todas as pecas devem apresentar
possibilidade de desmontagem para limpeza inclusive a
campanula. O equipamento devera apresentar possibilidade
de receber acessorios como fouet batedeira, lamina moldada,
suporte de panela e disco emulsionador.

[Voltagem: 220 Monofasico; Poténcia: de 250 a 270 watts;
Rotagdo com velocidade de trituragdo: de 2000 a 12.500
r.p.m. Peso: de 1,5a2kg.

[Dimensdes aproximadas: Altura total: de 47 a 50 cm;
Comprimento do tubo com campanula: de 19 a21 cm.
Referéncia:

Marca de referéncia:  Mixer Robot coupe — MP 190 V.V. ou
similar.
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MIXER DE TRITURAR DE ALTA PERFORMANCE -
100L

Descri¢iio:

O equipamento devera apresentar o bloco do motor
construido em ago inoxidavel, com capacidade para vasilhas
de 100 litros, botdo giratorio para ajuste variavel de
Ivelocidade e fio de alimentagfo elétrico com sistema de
enrolamento.

[Especificacdes Técnicas:

Devera ser dotado de suporte para encaixar na borda de
panelas, campanula, tubo extensor, e lamina em ago
inoxidavel apresentando possibilidade de desmontagem.
[Voltagem: 220 Monofasico; Poténcia: de 500 a 700 watts.
Rotacdo com velocidade de 12.000 a 15.000 r.p.m. Peso: de
5 a6kg.

Dimensdes aproximadas:

|Altura total: de 80 a 90 cm.

Comprimento do tubo com campanula: de 45 a 50 cm.

Referéncia:
Mixer Robot coupe — MP 450 ultra ou similar.
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(CHALEIRA ELETRICA
Descri¢iio: Chaleira elétrica com painel digital e capacidade
de 1,7L.

[Especificacdes Técnicas:

Equipamento devera ser fabricada em ago inoxidavel
escovado e com painel digital LCD. Possuir capacidade em
Litros: 1,7L. Devera dispor de desligamento automatico,
porém possuir sistema de manutengdo da temperatura quente
da agua apos o fervura e botdo para abertura automatica da
tampa, com luz que indica a temperatura e luz que indica o
funcionamento, assim como o indicador do nivel de 4dgua.
Tensdo : 220V monofasica.

Dimensdes aproximadas: Altura: 250 a 270 mm; Largura:
185 a 190 mm; Profundidade: 220 a 225 mm

Referéncia: Jarra Electrolux Elétrica Expressionist (EKP50)

ou similar.
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MAQUINA DE CAFE EXPRESSO PROFISSIONAL DE
DOIS GRUPOS

Descri¢iio: Maquina de café expresso com aquecedor de
[xicaras.

[Especificacdes Técnicas:
O equipamento devera ser em ago inoxidavel, possuir sistemal
para retirar o café através de acionamento eletronico

automatico ou semi-automatico, com 2 grupos, 2 tubos vapor
em aco inoxidavel, saida de agua quente anti-respingo. A
maquina devera possuir caldeira e apresentar sistema de
enchimento automatico com abastecimento por
hipersensibilidade e com capacidade entre 10 a 12 litros com
sensores de nivel de dgua, salva-resisténcia e mandmetro de
escala para caldeira. Equipamento deve ser acompanhado de
1 unidade de tamper com apoio compativel com o
equipamento e 1 pincel de limpeza. Além de possuir as
botoadeiras com pulsadores retro-iluminados. Capacidade
aproximada da caldeira: 11 a 13 litros. Peso aproximado de
50 a 57kg. Tensdo: 220V monofasico. Poténcia: de 2.000 a
3.000 W. Entrada de agua 3/4. Saida de agua cano CPVC
dgua quente.

Dimensdes aproximadas:

Largura: 700 a 710

[mm

Profundidade: 500 a 530
Imm

|Altura : 450 a 475 mm

Referéncia: Elite 2020 EAE 2 grupos Italian Coffee ou
Similar.
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MOEDOR DE GRAOS DE CAFE

Descri¢iio:
Moedor de grdos de café com display integrado e capacidade
para moagem de 1,5Kg.

[Especificacdes Técnicas:

O equipamento devera apresentar moinho de ago fundido em
aproximadamente 80mm de didmetro resistente a desgaste
com efeito de sedimentagio.

Deve girar entre 900 e 1.100 rpm enquanto resfriado com
dupla ventilag@o.

Devera apresentar bico ajustavel para distribuicdo
centralizada do po no porta filtro. A dosagem deve ser
precisa em etapas de 0 a 100 segundos. Ajuste de moagem
continuo com escala de configuragdo precisa.

Deve apresentar display OLED com menu e campo de visdo
maior de 160° além da temperatura interna. I[luminagéo do
bico ajustavel individualmente com porta-filtro robusto.
[Apresentar capacidade para moagem rapida de 1kg a 1,5 kg.
Voltagem: 220v monofasico. Cor: Preto fosco. Peso
aproximado: 14 a 16 kg

Dimensdes aproximadas:

[Altura: 530 a 550 mm

Largura: 240 a 280 mm

Profundidade: 320 a 350 mm.

Referéncia:

Espresso Grinder Peak Mahlkonig ou similar.
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[EXTRATOR DE SUCOS

Descri¢iio:
Extrator de sucos para produgdo de 50L/h.

[Especificacdes Técnicas:

Equipamento devera possuir base em ago inoxidavel, com
capacidade de produgdo de 50 L/h. Tensdo: 220V,
[Monofasico; Poténcia do motor: de 1/2 a 1 HP; Rotagdo:
1750 r.p.m.

Dimensdes aproximadas:

|Altura: de 35 a 40 cm e didmetro de 20cm a 25 cm.

Referéncia:
Croydon ELEA ou similar.
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FOGAO DE INDUCAO PORTATIL

Descri¢iio:
Fogdo elétrico de indugdo magnética com duas bocas, portatil,
de alta performance.

[Especificacdes Técnicas:

O equipamento devera apresentar superficie de cerdmica com
ho minimo 6 mm de espessura para contato com as panelas,
com capacidade para comportar panelas com didmetros
variando entre 120 mm a 320 mm. Gabinete constituido
totalmente em ago inoxidavel com cantos arredondados e
soldas inertes, com pés de borracha antiderrapante, filtro de
ar removivel para limpeza e controlador digital de
temperatura com no minimo 10 niveis diferentes. Peso: entre
7 a9 kg; Voltagem: 220 V monofasico; Amperes minimo: 16
|A; Poténcia minima 3500W;

Dimensdes aproximadas:

Largura: entre 35 até 45 cm;

Profundidade: entre 40 até 53 cm;

|Altura: entre 90 até 98 cm;

Referéncia:
Matfer ou Adventys mod. Bric 3500 ou similar.
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SANDUICHEIRA ELETRICA E GRILL

Descri¢iio:
Sanduicheira elétrica e grill com prensa.

[Especificacdes Técnicas:

Equipamento devera ser construido em aco inox 430
escovado. Base inferior e superior estampada em ago
carbono. Devera possuir 3 resisténcias. Area util: 32,5 x 32,5
cm, com espessura da chapa: 2,00 mm; Poténcia de 2,0 kW;
Voltagem: 220v monofasico

Dimensdes Aproximadas (AXLxP):

Altura: 15 a 16,5 cm.

Largura: 30 a 33 cm.

Profundidade: 43 a 44,5 cm.

Referéncia: ’
Refrissol GRILL ELETRICO 30 CM COM PRENSA MGE

30 ou similar.
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MAQUINA DE HIGIENIZACAO POR OZONIO
Descri¢io: Maquina de higienizagdo de FLV por
0Z0nio.

[Especificacdes Técnicas:

O equipamento devera ser confeccionado inteiramente em
aco inoxidavel, com dimensdes aproximadas de 1600 mm de
comprimento, 800 mm de largura e 900 mm de altura, aceita
variagdo de 5% para mais ou para menos. Devera possuir
estrutura monobloco com tanque dividido em
compartimentos estatico e cinético, integrando dreno para
escoamento e cestos removiveis que facilitardo o manuseio
dos alimentos. A capacidade interna deverd comportar até 4
cubas gastrondmicas padrdo GN. A unidade devera contar
com painel simples de operagdo, composto por botdo
liga/desliga e controlador de tempo, ambos fixados em caixa
propria na estrutura. A alimentagdo elétrica devera ser
monofasica, com tensdo de 220 V, corrente nominal de 1,7 A
e poténcia de aproximadamente 730 W. O equipamento
devera operar com mecanismo de esterilizacdo baseado na
geracdo e difusdo de oz6nio diretamente na agua do tanque,
promovendo a higienizagdo por meio da agdo oxidante do
g4s. O conjunto devera ser montado sobre pés fixos ou
niveladores, garantindo estabilidade e facilidade de
higienizagdo do entorno.

Referéncia:
Cozil ou similar.
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LIQUIDIFICADOR DE ALTA PERFORMANCE COM
REDUTOR DE RUIDOS

Descri¢iio:

Liquidificador profissional com pés de borracha
antiderrapantes, jarra em policarbonato (ndo podera ser
cilindrica), com capacidade de 2,5 litros.

[Especificacdes Técnicas:

O equipamento devera ser um liquidificador profissional de
bancada, com copo de 2,5 litros em policarbonato resistente e
livre de BPA. A estrutura devera ser fabricada em material
robusto, com sistema de redugdo de ruido por meio de caixa
silenciadora. Devera possuir motor com poténcia de 1.680 W
e rotacdo aproximada de 24.000 RPM, equipado com laminas
em aco inoxidavel de alta resisténcia.

O painel de controle devera conter acionamento liga/desliga,
seletor de velocidade variavel e fungdo pulsar. Devera dispor
de sensor de seguranga que impeca o funcionamento sem o
copo encaixado. A alimentacdo elétrica devera ser
Imonofasica, com tensdo de 220 V e frequéncia de 60 Hz. O
equipamento devera pesar aproximadamente 10 kg e ter
dimensdes externas aproximadas de 320 mm de largura,

340 mm de profundidade e 590 mm de altura, sendo aceita
uma variagdo de até 5% para mais ou para menos nessas
medidas.

Referéncia:
Freecook Brutomix ou similar.
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REFRIGERADOR HORIZONTAL COM BANCADA E
CUBA

Descrigiio: Refrigerador horizontal com bancada e cuba de
lavagem no lado direito.

[Especificacdes Técnicas:

Equipamento fabricado externamente e internamente em
chapa de aco inoxidavel AISI 304 com bitola 18/10 com a
cabine do motor ao lado esquerdo e com espelho na parte
traseira. Devera possuir tampo superior liso, com portas e 1

arelha interna fabricada em aco inox brilhante por cada porta
apoiada sobre suporte tipo "U". Deve apresentar
possibilidade de nivelamento das portas e sapatas, e deve
possuir dobradicas das portas construidas em inox com
molas, e portas com maganeta e trinco tipo castanha
cromado. O equipamento devera possuir controlador digital,
degelo automatico e refrigeracdo por ar forcado. Devera ser




dotado de sistema frost free de degelo automatico com
sistema de evaporagdo de liquido condensado no interior sem
necessidade de dreno. 220 V monofasico. O compressor € a
cuba deverdo estar no lado direito.

Temperatura de funcionamento: entre 0 a 5°C.

Compressor: 1/2 HP. Dimensdes (Confirmar medidas

no projeto)

Largura: 2500mm

Profundidade: 700mm

|Altura: 900mm

Referéncia: Macom ou Cozil ou similar.
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ULTRACONGELADOR 14GNs
Descri¢ao: Ultracongelador vertical com capacidade para
14GNss.

[Especificacdes Técnicas:

Equipamento preparado para receber alimentos quentes com
temperaturas acima de 90°C . Devera possuir sistema de
sanitiza¢do continuo, com alcance para todas as partes
internas da camara e inclusive o evaporador do equipamento.
O sistema de sanitizagdo devera apresentar eficiéncia para a
reducdo da carga microbiana de no minimo 99% e deve ser
homologado e certificado pelo Ministério da Satde. Devera
possuir sistema de suporte interno para as bandejas com
possibilidade de regulagem para favorecer distribui¢do de ar
e temperatura interna além de ser equipado com gaxetas para
baixas e altas temperaturas, e evaporadores vedados
anticorrosivos. Equipamento devera possuir controle de
parametros de velocidade variavel para os ventiladores
internos, e possuir sistema de bloqueio quando a porta ¢
aberta. Deve apresentar desempenho de operagdo com sua
carga maxima atravessando a faixa de temperatura de 90°C a
3°C no nucleo do alimento em até 90 minutos. O gabinete
devera apresentar acabamento interno e externo em ago
inoxidavel ASI 304 18/10 e camara com estrutura com
isolamento em poliuretano com espessura maxima de 70mm.
O grupo frigorifico devera se apresentar acoplado ao
gabinete, equipado com compressor hermético e a camara
interna devera possuir sonda do tipo espeto com minimo de 5
pontos de detecgdo para leitura da temperatura interna dos
alimentos. Devera possuir painel digital com acionamento de
ciclos através de 1 (um) botdo. Devera possuir entre 8 a 10
ciclos programados de fabrica para:
ultracongelamento/resfriamento rapido, conservacédo de
congelados/resfriados, descongelamento, pasteurizagao,
conservagdo especifica para chocolate, regeneragdo de
alimentos, coccdo em baixa temperatura, regeneracdo de
sorvete e ciclo para fermentacdo de produtos de panificagdo
com controle de tempo e umidade da cdmara. O equipamento
deve apresentar possibilidade de customizar ciclos
personalizados. O degelo do equipamento deve ser feito
através de comando e ndo deve ser realizado de maneira
automatica. Capacidade minima de producéo por ciclo de 90
°C a-18°C:85Kgno nucleo dos alimentos em até 4 horas.
Capacidade Interna: 27 GNs 2/1 (Altura 20 mm) ou 18 GNs
2/1 (Altura 40 mm) ou 13 GNs 2/1 (Altura 65 mm). Peso:
305 KG:; Poténcia: 6,2 kW: Corrente: 13,5 amperes; Tensdo:
380 V Trifésico.

Dimensdes aproximadas:

Largura: de 800 a 900mm;

Profundidade: de 970 a 1100mm;

Altura: de 1850 a 1970mm;

Referéncia: Modelo de referéncia: Irinox modelo:
Multifresh plus MF 85.2 ou similar.




82

REFRIGERADOR VERTICAL

Descri¢iio: Unidade refrigeradora vertical para atender a
[demanda de conservag@o e refrigeracdo em diversas areas
operacionais da cozinha.

[Especificacdes Técnicas:

O equipamento deverd ser do tipo conservador e refrigerador,
com capacidade liquida aproximada de 513 litros, devera
operar na faixa de temperatura quando na versdo refrigerador
2°C a 8°C e quando conservador -10°C a -20°C. O sistema de|
refrigeracdo devera ser forgado, com circulagdo de ar
promovida por ventilagdo interna. A porta frontal devera ser
Unica, fabricada em vidro duplo temperado, com sistema de
fechamento automatico e vedagio por borracha magnética,
garantindo maior eficiéncia térmica. O expositor devera
possuir iluminagdo interna em LED, com acionamento
lautomatico ao abrir a porta, e cinco prateleiras regulaveis em
altura, confeccionadas em ago revestido, que permitam a
organizacdo flexivel dos produtos. O isolamento térmico
devera ser em poliuretano injetado de alta densidade, livre de
CFC. O degelo devera ocorrer de forma automatica por
parada do compressor.O controle de temperatura devera ser
eletronico, com visor digital localizado na parte frontal
superior do equipamento. O gabinete externo devera ser
confeccionado em chapa de ago pré-pintado, e o gabinete
interno em poliestireno termoformado de alta resisténcia,
com cantos arredondados para facilitar a higienizagdo. A
base do equipamento devera contar com quatro rodizios,
sendo dois com travas, para permitir mobilidade e seguranga
na fixagdo.

O consumo energético devera ser de aproximadamente 8,5
kWh/24h, e a alimentagdo elétrica devera ser de 220 V, 60
Hz, monofasica. Devera incluir ainda grade de fundo para
protecdo do evaporador.

[Dimensdes aproximadas (poderdo variar em até 20mm).
Largura: 670mm,

Profundidade: 750mm.

|Altura: 2020

mm.

Referéncia:
Metalfrio, frigelar ou similar.
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REFRIGERADOR HORIZONTAL COM BANCADA E
CUBA

Descri¢iio:
Refrigerador horizontal com bancada e cuba de lavagem no
lado esquerdo.

[Especificacdes Técnicas:

Equipamento fabricado externamente e internamente em
chapa de aco inoxidavel AISI 304 com bitola 18/10 com a
cabine do motor ao lado esquerdo e com espelho na parte
traseira. Devera possuir tampo superior liso, com portas e 1
arelha interna fabricada em aco inox brilhante por cada porta
apoiada sobre suporte tipo "U". Deve apresentar
possibilidade de nivelamento das portas e sapatas, e deve
possuir dobradicas das portas construidas em inox com
molas, e portas com maganeta e trinco tipo castanha
cromado. O equipamento devera possuir controlador digital,
degelo automatico e refrigeracdo por ar forgado. Devera ser
dotado de sistema frost free de degelo automatico com
sistema de evaporagdo de liquido condensado no interior sem
necessidade de dreno. 220 V monofasico. O compressor € a
cuba deverdo estar no lado esquerdo.

Temperatura de funcionamento: entre 0 a 5°C.

Compressor: 1/2 HP. Dimensdes (Confirmar medidas no
projeto)

Largura: 2000mm

Profundidade: 700mm

[Altura: 900mm




Referéncia:
Macom ou Cozil ou similar.

84

REFRIGERADOR HORIZONTAL COM BANCADA E
CUBA

Descri¢iio:
Refrigerador horizontal com bancada e cuba de lavagem no
lado esquerdo.

[Especificacdes Técnicas:

Equipamento fabricado externamente e internamente em
chapa de aco inoxidavel AISI 304 com bitola 18/10 com a
cabine do motor ao lado esquerdo e com espelho na parte
traseira. Devera possuir tampo superior liso, com portas e 1
arelha interna fabricada em aco inox brilhante por cada porta
apoiada sobre suporte tipo "U". Deve apresentar
possibilidade de nivelamento das portas e sapatas, e deve
possuir dobradicas das portas construidas em inox com
molas, e portas com maganeta e trinco tipo castanha
cromado. O equipamento devera possuir controlador digital,
degelo automatico e refrigeracdo por ar forgado. Devera ser
dotado de sistema frost free de degelo automatico com
sistema de evaporagdo de liquido condensado no interior sem
necessidade de dreno. 220 V monofasico. O compressor € a
cuba deverdo estar no lado esquerdo.

Temperatura de funcionamento: entre 0 a 5°C.

Compressor: 1/2 HP. Dimensdes (Confirmar medidas no
projeto)

Largura: 1800mm

Profundidade: 700mm

|Altura: 900mm

Referéncia:
Macom ou Cozil ou similar.
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[ULTRACONGELADOR 7GNs

Descri¢ao: Ultracongelador vertical com capacidade para
7GNs.

[Especificacdes Técnicas:

0 equipamento devera ser em inox e ser preparado para
receber alimentos quentes com temperaturas de até 83 °C,
sendo projetado para realizar processos de resfriamento e
ultracongelamento com elevada eficiéncia. Devera possuir
sistema de sanitizagdo continua com dreno, garantindo
alcance a todas as partes internas da cdmara, incluindo o
evaporador, promovendo a redugdo da carga microbiana com
eficiéncia minima de 99%, conforme normas sanitarias
vigentes, devendo ser homologado pelo Ministério da Saude.
Devera possuir suporte interno para bandejas com trilhos
regulaveis para recipientes no padrdo GN 2/1, permitindo
ajustes que favoregam a distribuigdo do ar e da temperatura.
O equipamento devera ser equipado com gaxetas magnéticas
para vedagdo térmica, moldura aquecida na porta para evitar
condensagdes e evaporador anticorrosivo vedado. O sistema
de ventilacdo interna devera contar com ventilador de
velocidade variavel e protec¢do por bloqueio automatico em
caso de abertura de porta. O desempenho operacional do
equipamento devera permitir o resfriamento do alimento da
temperatura de 90 °C até 3 °C no nucleo em até 90 minutos,
conforme selecdo de ciclos HARD ou SOFT, bem como
alcancar temperaturas de até —35 °C para processos de
ultracongelamento. A cadmara interna devera possuir sonda
espeto em formato “L” com no minimo cinco pontos de
deteccdo para leitura precisam da temperatura dos alimentos.
O gabinete do equipamento devera apresentar acabamento
interno e externo em ago inoxidavel AISTI 304 18/10 ¢ a
estrutura da cdmara devera ser isolada com poliuretano
expandido de espessura de 70 mm e densidade de 45 kg/m?,
isento de CFC. O grupo frigorifico devera ser do tipo
acoplado ao gabinete, composto por compressor hermético
com valvula de expansdo eletronica. O equipamento devera
contar com painel digital sensivel ao toque e acionamento de

ciclos por botdo unico, oferecendo entre 8 a 10 programas
lautomaticos de fabrica, incluindo ultracongelamento e
resfriamento rapido nos modos HARD e SOFT, conservacdo




de congelados e resfriados, descongelamento, pasteurizagdo,
conservagdo especifica para chocolate, regeneragdo de
alimentos, coccdo em baixa temperatura, regeneracdo de
sorvetes e fermentagdo de panificagdo com controle de tempo
e umidade da camara. O equipamento devera permitir a
customizacdo de até 50 ciclos personalizados, conforme a
necessidade do usudrio. O degelo devera ser realizado por
comando manual, ndo sendo permitido o degelo automatico.
|A capacidade minima de produgdo por ciclo devera ser de
aproximadamente 15 kg para congelamento e 30 kg para
resfriamento rapido. O equipamento devera ter tensdo
elétrica de 220 V. As dimensdes externas do equipamento
deverdo ser de aproximadamente 820 mm de largura,

818 mm de profundidade e 1.208 mm de altura, podendo ser
aceita uma variagdo de até 5% para mais ou para menos.
Referéncia: Modelo de referéncia: KLIMAPRO M -
PRATICA ou similar.
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REFRIGERADOR HORIZONTAL COM BANCADA E
CUBA

Descri¢iio: Refrigerador horizontal com bancada e cuba de
lavagem no lado direito.

[Especificacdes Técnicas:

Equipamento fabricado externamente e internamente em
chapa de aco inoxidavel AISI 304 com bitola 18/10 com a
cabine do motor ao lado direito e com espelho na parte
traseira. Devera possuir tampo superior liso, com portas e 1
orelha interna fabricada em ago inox brilhante por cada porta
apoiada sobre suporte tipo "U". Deve apresentar
possibilidade de nivelamento das portas e sapatas, e deve
possuir dobradigas das portas construidas em inox com
molas, e portas com maganeta e trinco tipo castanha
cromado. O equipamento devera possuir controlador digital,
degelo automatico e refrigeragdo por ar forgado. Devera ser
dotado de sistema frost free de degelo automatico com
sistema de evaporagdo de liquido condensado no interior sem
necessidade de dreno. 220 V monofasico. O compressor € a
cuba deverdo estar no lado direito. Temperatura de
funcionamento: entre 0 a 5°C. Compressor: 1/2 HP.
Dimensdes (Confirmar medidas no projeto). Largura:
2000mm; Profundidade: 700mm; Altura: 900mm
Referéncia: Macom ou Cozil ou similar.
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PASS TROUGH REFFRIGERADO

Descri¢iio:

Pass Trough refrigerado com 4 portas para GNs 1/1-65.
[Especificacdes Técnicas:

O equipamento deve ser fabricado em chapa de ago
inoxidavel liso AISI 304 bitola 18 por dentro e por fora.
Devera dispdr de 04 (quatro) portas em ago inox, equipadas
com sistema de fechamento magnético e puxadores frontais
embutidos e gaxetas de vedag@o. Cantoneiras removiveis
com alturas ajustaveis para receber recipiente gastronorm
1/1; Isolamento em poliuretano de alta densidade; Sistema de
refrigeracdo especial através de ar forgado; Unidade de
refrigeracdo incorporada; Degelo automatico com o sistema
frost-free; Termocontrolador digital de temperatura;
Temperatura de trabalho: +2°C a +6°C. Controle de
temperatura por controlador digital; Pés niveladores de altura
lem poliamida 6.6 (nylon); Tensdo 220 v monofasico. Rack
interno com capacidade par a 35 gns 1/1-65. Volume interno:
560L. Dimensdes aproximadas: Largura: 1400mm;
Profundidade: 800 mm; Altura: 2050 mm. Referéncia:

Modelo de referéncia: Cozil, Macon ou similar.
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PASS TROUGH AQUECIDO

Descri¢iio:
Pass Trough aquecido com 4 portas para GNs 1/1-65.

[Especificacdes Técnicas:

O equipamento deve ser fabricado em chapa de ago
inoxidavel liso AISI 304 bitola 18 por dentro e por fora.
Devera dispdr de 04 (quatro) portas em ago inox, equipadas
com sistema de fechamento magnético e puxadores frontais
embutidos e gaxetas de vedagdo. Cantoneiras removiveis
com alturas ajustaveis para receber recipiente gastronorm
1/1; Isolamento em poliuretano de alta densidade; Unidade
de aquecimento incorporada; Termocontrolador digital de
temperatura; Temperatura de trabalho: +60°C a +90°C.
Controle de temperatura por controlador digital; Pés
niveladores de altura em poliamida 6.6 (nylon); Tensdo 220 v
monofasico. Rack interno com capacidade par a 35 gns 1/1-
65. Volume interno: 560L.

Dimensdes aproximadas:

Largura: 1400mm; Profundidade: 800 mm; Altura: 2050
mm.

Referéncia:
Modelo de referéncia: Cozil, Macon ou similar.
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MAQUINA AUTOMATICA FABRICADORA DE
GELO 150Kg

Descri¢io: Maquina fabricadora de gelo com depdsito
incorporado e capacidade para armazenamento entre 140 a
150kg ou 6300 cubos.

[Especificacdes Técnicas:

|A parte externa devera ser totalmente fabricada em ago inox
com deposito incorporado com capacidade de
armazenamento entre 140 a 150kg ou 6300 cubos. Devera
apresentar capacidade de produgdo (KG/24 horas em
temperatura ambiente): 22°C: 162 KG. 27°C: 158 KG. 32°C:
144 KG. 37°C: 130 KG; Peso do equipamento: entre 90 a
105 kg. Tensdo: 220 V monofasico. Poténcia minima: 2 X
compressor de 1/3hp.

Dimensdes aproximadas:

|Altura: de 1500 a 1650 mm;

Largura: de 800 a 950 mm;

Profundidade: de 550 a 630 mm.

Referéncia:
Everest modelo ou similar.
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REFRIGERADOR FROST FREE
Descri¢io: Geladeira tipo refrogerador duplex com
tecnologia Frost Free com capacidade total de 375 litros.

[Especificacdes Técnicas:

Com capacidade total de 375 litros, sendo 86 litros
destinados ao compartimento freezer, o equipamento deve
possuir duas portas, na cor branca, classifica¢do de eficiéncia
energética A (Inmetro) e consumo aproximado de energia de
at¢ 54 kWh/més, tanto na tensdo de 127V quanto em 220V.
Deve conter painel eletronico externo com display digital
para controle de temperatura, oferecendo pelo menos cinco
niveis de ajuste. Internamente, deve possuir prateleiras
removiveis, compartimento extrafrio, recipiente para
larmazenamento de gelo, porta-ovos e porta-latas. E
indispensavel que o produto possua prote¢do contra corrosao
e pés niveladores para garantir estabilidade. O freezer deve
estar localizado na parte superior e o degelo deve ser do tipo
Frost Free, dispensando a necessidade de descongelamento
manual. O equipamento ndo deve contar com dispenser de
agua, alarme de porta aberta nem portas reversiveis. A
profundidade do produto deve estar entre 71 cm e 75

cm.

Referéncia: Brastemp ou similar.
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PISTA REFRIGERADA DE EMBUTIR PARA
SOBREMESAS

Descri¢io: Pista refrigerada de embutir a ser utilizada para a
conservacdo adequada de sobremesas durante o atendimento
self-service.

[Especificacdes Técnicas:

|A pista refrigerada de embutir devera ser fabricada em ago
inoxidavel, conferindo elevada resisténcia mecénica,
durabilidade e facilidade de higieniza¢do, adequada para uso
em ambientes de preparagdo e distribuicdo de alimentos.
Devera ser dimensionada para acomodar 04 cubas padrdo GN|
(Gastronorm). O sistema de refrigeragdo devera ser do tipo
estatico, com serpentina em contato com a superficie inferior
da cuba, operando por meio de unidade refrigeradora
independente, proporcionando eficiéncia no resfriamento e
controle adequado da temperatura. O isolamento térmico
devera ser executado em poliuretano injetado, com densidade
compativel as exigéncias para equipamentos de conservagao
de alimentos, assegurando melhor retengdo de temperatura e
reducdo no consumo energético. A pista devera possuir botdo
de acionamento liga/desliga de facil acesso, facilitando a
operagdo didria. Deverd, ainda, contar com sistema de
drenagem integrado, com saida para conexao a ponto de
esgoto, permitindo o descarte adequado de liquidos
provenientes de higienizagdo ou descongelamento. Devera
ter medidas aproximadas de 1400x618x650mm e ter poténcial
220 V monofasico. A temperatura devera operar entre +2°C a
+6°C.

Referéncia: Macom ou Cozil ou similar. ano.
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MAQUINA AUTOMATICA FABRICADORA DE
GELO 50Kg
Descri¢iio: Maquina de gelo em cubos.

[Especificacdes Técnicas:

IA maquina de gelo em cubos devera ser do tipo modular,
com capacidade de produgdo de até 50 kg de gelo por dia em
condicdes ideais de operagdo, utilizando sistema de
refrigeracdo por compressor hermético e condensagdo a ar. A
estrutura devera ser construida em ago inoxidavel 430
escovado, com cuba interna em polietileno rotomoldado e
isolamento térmico em poliuretano injetado de alta
densidade, livre de CFC.

O sistema de fabricagdo de gelo devera empregar evaporagdo
com placas horizontais, formando cubos macigos e
transparentes por meio de pulverizagdo de agua. Os cubos
deverdo ter formato retangular com dimensdes aproximadas
de 29 x 24 x 22 mm. O reservatorio de armazenamento
integrado devera comportar até 22 kg de gelo, com
isolamento térmico eficiente para conservagdo dos cubos.

JA alimentagdo elétrica devera ser de 220V monofasica, com
frequéncia de 60 Hz, e a maquina devera possuir consumo
médio de energia de aproximadamente 500 W. O consumo
de agua devera ser de cerca de 15 litros para cada 50 kg de
zelo produzido. O equipamento devera possuir dreno para
escoamento da agua excedente, entrada de 4gua com conexao
de ¥4” e saida de dreno de '2”.

IA maquina devera contar com pés niveladores, sistema de
facil acesso para manutengdo preventiva, e painel de controle
com indicadores de operagdo. O equipamento também dever3|
atender as normas técnicas de seguranga e desempenho
aplicaveis ao segmento de produgdo de gelo para uso
comercial.

Dimensoes: 61x45x54cm, aceita uma variagdo de 5% para
mais ou para menos.

Referéncia:
EGC 50 EVEREST ou similar.
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CARRO PLATAFORMA COM BORDA
Descri¢iio: Carrinho para movimentagdo de cargas.

[Especificacdes Técnicas:

Devera ser construido em ago inoxidavel, com capacidade de
movimentacdo de 300 a 350 Kg. Plataforma com bordas,
com rodizios em borracha termoplastica cinza e didmetro de
4",sendo 2 fixos e 2 giratorios com freio. Algas de
Imovimentacdo reforgadas.

[Dimensdes aproximadas (poderdo variar nos intervalos
abaixo):

|Altura minima: de 850 a 900 mm;

Largura: de 600 mm a 690 mm;

Comprimento: 900 mm a 950 mm

Referéncia: THERJ ou similar.
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(CARRO CUBA EM POLIETILENO 180 LITROS
Descrigiio: Carro com cuba 180 Litros em polietileno
rotomoldado, peca unica sem emendas na cor branca.

[Especificacdes Técnicas:

Devera possuir estrutura em Aco Inox 304 , 4 rodizios inox
2 fixose?2

giratorios

Dimensdes aproximadas:
Comprimeto 900mm
Largura: 600mm

|Altura 750mm.

Referéncia: DETRIX ou Similar.
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CARRO PLATAFORMA SEM BORDA
Descri¢iio: Carrinho para movimentagdo de cargas.

[Especificacdes Técnicas:

Devera ser construido em ago inoxidavel, com capacidade de
movimentagio de 300 a 350 Kg. Plataforma lisa estruturada,
com rodizios em borracha termoplastica cinza e didmetro de
4",sendo 2 fixos e 2 giratdrios com freio. Alca de
Imovimentagio reforgadas

Dimensdes aproximadas (poderdo variar nos intervalos
abaixo):

|Altura minima: de 850 a 900 mm;

Largura: de 600 mm a 690 mm;

Comprimento: 900 mm a 950 mm

Referéncia:THERJ, modelo CPINOX ou similar.
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[CARRO DE TRANSPORTE COM DOIS PLANOS SEM
[BORDA

Descri¢iio: Carrinho para movimentagio de cargas em dois
planos.

[Especificacdes Técnicas:

Devera ser fabricado em aco inoxidavel ASI 304 18/10 com
as duas plataformas lisas sem abas de contengéo e com
reforco estrutural inferior sob cada plano com estrutura
tubular. Com 4 rodizios (2 fixos e 2 giratorios) de poliuretano|
macigo de 5 polegadas com rolamento e freio, com
capacidade minima de 200 kg. O puxador devera ser tubular
no mesmo nivel do plano superior.

[Dimensdes aproximadas (poderdo variar em até 10mm):
Comprimento: 900 mm; Largura: 480 mm; Altura do plano
superior: 850 mm; Altura do plano inferior: 150 mm;

Referéncia: Marca de referéncia: Topema ou similar.
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(CARRINHO DE TRANSPORTE DOIS PLANOS COM
[BORDA
Descrigiio: Carrinho de transporte em dois planos.

[Especificacdes Técnicas:

Devera ser fabricado em aco inoxidavel ASI 304 18/10 com
as duas plataformas lisas, abas de contengdo e com reforgo
estrutural inferior sob cada plano com estrutura tubular, sem
arestas cortantes. Com 4 rodizios (2 fixos e 2 giratdrios) de
poliuretano macigo de 5 polegadas com rolamento e com
capacidade minima de 200 kg. O puxador devera ser tubular
no mesmo nivel do plano superior.

Dimensdes aproximadas:

Comprimento: 90 cm;

Largura: 48 cm;

|Altura: 85 cm;

|Altura plano inferior: 15 cm;

Referéncia: Topema ou similar.
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[CARRO PARA SECAGEM DE CAIXAS
Descri¢iio: Carro para secagem de FLV com 8 planos
inclinados com dreno para suporte de

caixas.

[Especificacdes Técnicas:

Devera ser fabricado em aco inoxidavel ASI 304 18/10 com
oito plataformas inclinadas e lisas com dreno e calha de
recolhimento da 4gua de cada plano e posterior tubo de quedal
para a vazdo. Devera possuir refor¢o estrutural sob cada
plano com estrutura tubular de secdo quadrada. Com 4
rodizios (2 fixos e 2 giratdrios) de poliuretano macigo de 5
polegadas com rolamento.

Referéncia: Cozil ou similar.
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CARRINHO DE TRANSPORTE PARA PRATOS
Descri¢iio: Carrinho de transporte de pratos.

[Especificacdes Técnicas:

Carro para transporte de pratos, cuja estrutura devera ser
totalmente confeccionada em ago inoxidavel, incluindo base,
montantes e chassi. O equipamento devera ser apoiado sobre
quatro rodizios giratorios de 4" de didmetro, sendo dois deles
dotados de freio para garantir seguranga durante o uso. As
dimensdes do carrinho deverdo ser de aproximadamente

575 mm de largura, 575 mm de profundidade e 800 mm de
altura, admitindo-se variag@o de até 5% para mais ou para
menos. Devera permitir o transporte de até 160 pratos com
didmetro maximo de 270 mm, distribuidos em quatro
divisorias internas.

Referéncia:Cozil, Fritomaq ou similar.
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(CARRINHO DE TRANSPORTE EM TELA
Descri¢io: Carrinho de transporte em tela.

[Especificacdes Técnicas:

Carro Em Tela Com 1/2 Porta. O carro devera ser construido
todo em estrutura metélica com assoalho em perfil de chapa
de ago de no minimo 3 mm de espessura e com Pintura
eletrostatica na cor prata ou cinza. Devera apresentar em uma|
das laterais sistema 1/2 porta com trincoe e puxador

tubular. Dotado de 02 (dois) rodizios giratorios e 02 (dois)
rodizios fixos de rolamento esfera com rodas em borracha
termoplasticas de no minimo 5" e maximo de 6".
Especificagdes Técnicas:

Dimensdes aproximadas: Altura minima: de 900mm a 950
mm; Largura: de 650 mm a 690 mm; Comprimento: 1200
mm a 1250 mm. Modelo de Referéncia: MARCON.
Garantia minima: 1 ano.

Referéncia: Topema ou similar.




