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ESTADO DO RIO DE JANEIRO
PREFEITURA MUNICIPAL DE SÃO SEBASTIÃO DO ALTO
Secretaria Municipal de Educação



PEDIDO FORMAL

Solicitamos a Vossa Excelência, se digne autorizar a abertura do competente procedimento licitatório para AQUISIÇÃO DE EQUIPAMENTOS E UTENSÍLIOS DE COZINHA PARA AS ESCOLAS DE ENSINO FUNDAMENTAL DA REDE MUNICIPAL DE ENSINO, (CONFORME ESPECIFICADO NO TERMO DE REFERÊNCIA), EM CONFORMIDADE COM O TERMO DE COMPROMISSO PAR nº 202001611-5, em anexo, através da utilização dos recursos disponibilizados por meio da Emenda Parlamentar nº 27780001/2019, de autoria do Sr. Aureo Lídio Moreira Ribeiro – Deputado Federal.
A presente demanda visa equipar e mobiliar as cozinhas das unidades escolares públicas - RESFÍSICA - Programa de Reestruturação da Rede Física da Educação Básica, Proinfância - Programa Nacional de Reestruturação e Aquisição de Equipamentos para a Rede Escolar Pública, com o objetivo de garantir a uniformidade dos itens necessários à estrutura e ao funcionamento destas, mediante assistência financeira para aquisição de itens padronizados por meio de um estudo realizado junto ao Instituto Nacional de Metrologia, Normalização e Qualidade Industrial – INMETRO.
A fiscalização e acompanhamento do contrato ficarão a cargos dos servidores: LUCIANE MARTHA CORRÊA e MARCO ANTONIO DA CUNHA SEGALOTTO (EDUCAÇÃO) e VICTOR SANTOS SILVA (CHEFE DO SETOR DE PATRIMÔNIO).

São Sebastião do Alto, 10 de março de 2020.



Ivany Esperante
Secretária Municipal de Educação






TERMO DE REFERÊNCIA/MEMORIAL DESCRITIVO

1 – OBJETO:

AQUISIÇÃO DE EQUIPAMENTOS E UTENSÍLIOS DE COZINHA PARA AS ESCOLAS DE ENSINO FUNDAMENTAL DA REDE MUNICIPAL DE ENSINO, (CONFORME ESPECIFICADO NO TERMO DE REFERÊNCIA), EM CONFORMIDADE COM O TERMO DE COMPROMISSO PAR nº 202001611-5 em anexo, através da utilização dos recursos disponibilizados por meio da Emenda Parlamentar nº 27780001/2019, de autoria do Sr. Aureo Lídio Moreira Ribeiro – Deputado Federal.





























1.1 –OBJETO E ESPECIFICAÇÕES MÍNIMAS:

	Item
	Tipo
	Descrição dos equipamentos e utensílios de cozinha
	Qtd.
	Prazo de
Entrega
	Valor de Referência Unitário

	1
	BALANÇA DIGITAL-15KG
	· Balança eletrônica digital com prato em aço inoxidável com capacidade de 15
kg, fabricada e aferida de acordo com o “Regulamento Técnico Metrológico para
Instrumentos de Pesagem não Automáticos” - Portaria INMETRO nº 236, de 22
de dezembro de 1994.

· Classificação metrológica: “Tipo III”.
Dimensões:
· Dimensões mínimas do prato: 240 x 325 mm;
· Peso mínimo do equipamento: 3,100 kg;
· Capacidade: 15 kg;
· Divisão: de 5g em 5g.

Características construtivas e funcionais:
· Gabinete em ABS.
· Display de LCD de 5 dígitos com mínimo de 12mm de altura.
· Teclado de membrana composto de teclas e funções.
· Pés reguláveis.
· Nível de bolha.
· Desligamento automático.
· Temperatura de operação de -10ºC a +40ºC ou com redução dessa faixa de
temperatura.
· Umidade relativa suportada: 10% a 90%, sem condensação.
· Tensão elétrica: 110VCA / 220VCA.
	07
	

30 (Trinta) dias corridos
	R$ 832,43

	2
	BALANÇA DIGITAL DE MÍNIMO 30KG–(LINHA
COMERCIAL)
	Balança eletrônica digital comercial com plataforma em aço inoxidável e mostrador montado junto a base ou em coluna, com capacidade mínima de 30 kg.

DIMENSÕES E CAPACIDADE
· Largura mínima: 275 mm;
· Profundidade mínima: 285 mm;
· Capacidade mínima: 30 kg (divisões a cada 5g).

CARACTERÍSTICAS
· Selo e lacre de calibração do INMETRO.
· Plataforma em aço inoxidável.
· Estrutura em aço inoxidável ou aço carbono com pintura epóxi ou primer poliuretano.
· Indicador (display) digital em led alto brilho com no mínimo cinco dígitos, em plástico.
· Desligamento automático.
· Deve possuir teclas de Zero e Tara.
· Pés reguláveis de borracha.
· Bateria interna que permita o funcionamento em situações de falta de energia
elétrica.
· Voltagem: 110V e 220V, conforme demanda.
· Cordão de alimentação (rabicho) certificado pelo INMETRO, com indicação da voltagem.
· Indicação da tensão (voltagem) no cordão de alimentação (rabicho) do aparelho.
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30 (Trinta) dias corridos
	R$ 598,00

	3
	BALANÇA PLATAFORMA-150KG - LINHA
COMERCIAL
	Balança de piso tipo plataforma, com coluna e piso móvel, com capacidade mínima de pesagem de 150 kg e indicador (Display) digital. 

DIMENSÕES E CAPACIDADE
· Largura mínima: 300 mm;
· Profundidade mínima: 400 mm;
· Altura mínima da coluna: 600 mm;
· Capacidade mínima: 150 kg (divisões a cada 100g - máximo).

CARACTERÍSTICAS
· Selo e lacre de calibração do INMETRO.
· Grade de apoio/proteção para a coluna.
· Plataforma em aço inoxidável.
· Estrutura em aço inoxidável ou aço carbono com pintura epóxi ou primer poliuretano.
· Indicador (display) digital em led alto brilho com no mínimo 5 dígitos, em plástico.
· Desligamento automático.
· Deve possuir teclas de Zero e Tara.
· Pés reguláveis de borracha.
· Com limitador/sistema de proteção que resguarde a célula de carga de possíveis
impactos e sobrecargas acidentais.
· Voltagem: 110V e 220V, conforme demanda
· Cordão de alimentação (rabicho) certificado pelo INMETRO, com indicação da
voltagem.
· Indicação da tensão (voltagem) no cordão de alimentação (rabicho) do aparelho.
	07
	30 (Trinta) dias corridos
	R$
1.190,00

	4
	BATEDEIRA PLANETÁRIA INDUSTRIAL-20
LITROS
	Batedeira planetária com capacidade para 20 litros.

DIMENSÕES E TOLERÂNCIA
 Altura: 764mm
 Comprimento: 517mm
 Largura: 374mm
 Tolerância: +/- 15%
    Características construtivas
 Estrutura ou suporte para o motor em aço, com fino acabamento em pintura epóxi.
 Cuba em aço inox.
 Sistema de engrenagens helicoidais.
 Com três níveis de velocidade.
 Sistema de troca de velocidade progressiva com polia variadora.
 Com batedor espiral, batedor raquete, batedor globo e escorregador para
ingredientes.
 Grade de segurança que desliga a máquina ao ser levantada.
 Protetor de recipiente que proporciona segurança operacional.
 Temporizador de 15 minutos.
 Proteção e velocidade inicial “antiplash”.
 Acessórios inclusos.
 Voltagens (V): 230/60/1.
 Motor: ½ HP.
 Dimensionamento e robustez da fiação, plugue e conectores elétricos compatíveis com a corrente de operação.
 Cordão de alimentação (rabicho) certificado pelo INMETRO, com indicação da voltagem.
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30 (Trinta) dias corridos
	
R$ 4.708,80

	5
	BEBEDOURO DE 50 LITROS - LINHA
COMERCIAL
	Bebedouro elétrico comercial de, no mínimo, duas torneiras tipo lavatório, com capacidade de refrigeração que garanta uma vazão mínima de 50 litros/hora de agua gelada.
CAPACIDADE E CARACTERÍSTICAS GERAIS
Capacidade mínima: 50 litros/hora de água gelada (para atender ambiente escolar de 80 alunos/crianças aproximadamente).
Para instalação no piso, prevendo uso em escolas e creches. Com pés reguláveis e antiderrapantes.
Com termostato regulável para ajuste da temperatura;
Sistema de filtragem que inclua retenção de partículas (PIII) e Redução de cloro (CI).
CARACTERÍSTICAS CONSTRUTIVAS
Pia em aço inox polido.
Gabinete em aço inox ou chapa eletrozincada.
2 (duas) torneiras para copo tipo lavatório (ou similar), reguláveis e de fácil acionamento pelos usuários previstos: crianças em escolas e creches.
Reservatório de água em material resistente, atóxico e de fácil limpeza (polipropileno ou aço inox).
Serpentina em aço inox AISI 304.
Isolamento térmico apropriado para o desempenho previsto.
Previsões para limpeza, higienização e dreno.
Mangueiras atóxicas e adaptador(es) para conexão com a rede hidráulica.
Baixo consumo de energia, com termostato para controle automático da temperatura da água.
Gás refrigerante R600a ou R134a.
Obs.: O gás a ser utilizado no processo de refrigeração não poderá ser prejudicial à camada de ozônio e deverá possuir baixo índice GWP (“Global Warming Potential” – Potencial de Aquecimento Global), conforme legislação pertinente.
Dreno para limpeza da cuba.
Ralo sifonado que barra o mau cheiro proveniente do esgoto.
Não possuir cantos vivos, arestas ou quaisquer outras saliências cortantes ou perfurantes de modo a não causar acidentes.
A cuba, as torneiras e o(s) filtro(s) devem fazer parte integral do equipamento, não podendo considerá-las como itens adicionais.
Tensão (voltagem): monovolt – 127 V / 220 V (conforme demanda) ou Bivolt.
Dimensionamento da fiação, plugue e conectores elétricos compatíveis com a corrente de operação.
Indicação da tensão (voltagem) no cordão de alimentação (rabicho) do aparelho.
As matérias primas utilizadas na fabricação do equipamento devem atender às normas técnicas específicas para cada material.
Todas as soldas utilizadas nos componentes em aço inox deverão ser de argônio e possuir superfície lisa e homogênea, não devendo apresentar pontos cortantes, superfícies ásperas ou escórias.
Parafusos e porcas de aço inox.
O equipamento e seus componentes devem ser isentos de rebarbas, arestas cortantes ou elementos perfurantes.
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30 (Trinta) dias corridos
	R$1.861,67

	6
	BEBEDOURO ELÉTRICO ACESSÍVEL - LINHA
DOMÉSTICA
	Bebedouro elétrico, tipo pressão, acessível para fixação em parede, com sistema de filtragem que inclua retenção de partículas (PIII) e Redução de cloro (CI).
DIMENSÕES E CAPACIDADE
· Altura máxima: 625 mm;
· Largura máxima: 465 mm;
· Profundidade máxima: 490 mm;
· Fornecimento mínimo de água gelada: 6 l/h.
CARACTERÍSTICAS
· Pia em aço inox polido.
· Gabinete em aço inox ou chapa eletrozincada.
· Torneiras em latão cromado de fácil e suave acionamento.
· Acionamento elétrico mediante botões independentes para água gelada e natural.
· Identificação dos botões, com indicação em texto e para leitura tátil (Braille).
· Duas torneiras em haste para copo, com jato regulável.
Obs.: Visando melhores condições de higiene para as crianças, o bebedouro não terá torneira tipo jato para boca.
· Reservatório de água em aço inox AISI 304.
· Serpentina externa com isolamento térmico.
· Previsões para limpeza, higienização e dreno.
· Mangueiras atóxicas.
· Baixo consumo de energia, com termostato para controle automático da temperatura da água.
· Gás refrigerante R600a ou R134a. 
· Dreno para limpeza da cuba.
· Ralo sifonado que barra o mau cheiro proveniente do esgoto.
· Não possuir cantos vivos, arestas ou quaisquer outras saliências cortantes ou
perfurantes de modo a não causar acidentes.
· A cuba, as torneiras e o(s) filtro(s) devem fazer parte integral do equipamento, não podendo considerá-las como itens adicionais.
· Dimensionamento e robustez da fiação, plugue e conectores elétricos compatíveis com a corrente de operação.
· Voltagem: 110V e 220V, conforme demanda.
· Cordão de alimentação (rabicho) certificado pelo INMETRO, com indicação da voltagem.
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30 (Trinta) dias corridos
	R$1.426,44

	7
	ESPREMEDOR DE FRUTAS CÍTRICAS - LINHA
COMERCIAL
	Espremedor automático de frutas cítricas, comercial, com copo coletor de 1 litro.
Capacidade mínima: 1 litro.
Jogo de cones de extração (carambola/castanha) composto por: 1 unidade pequena (para limão); 1 unidade grande (para laranja).
Acessórios:
· Copo coletor de 1 Litro, no mínimo;
· 2 Castanhas de tamanhos diferentes (para laranja e limão);
· 1 Coador/peneira; e
· 1 Tampa.
Gabinete (corpo) fabricado em aço inox.
Copo superior desmontável com bica.
Motor de, no mínimo, 1/4 HP.
Base antiderrapante.
Dimensionamento da fiação, plugue e conectores elétricos compatíveis com a corrente de operação.
Tensão (voltagem): monovolt – 127 V / 220 V (conforme demanda) ou Bivolt.
Indicação da tensão (voltagem) no cordão de alimentação (rabicho) do aparelho.
Cordão de alimentação com 1,5 m de comprimento, como mínimo.
As matérias primas utilizadas na fabricação do equipamento devem atender às normas técnicas específicas para cada material.
Gabinete (corpo) fabricado em aço inox.
Copo superior fabricado em aço inox ou em alumínio.
Copo coletor (jarra), tampa e peneira fabricados em aço inox, alumínio ou plástico.
Jogo de cones de extração (carambola/castanha) em poliestireno.
Elementos de fixação expostos, parafusos, porcas e arruelas deverão ser fabricados em aço inox, garantindo proteção adequada contra corrosão/oxidação.
Todas as soldas utilizadas nos componentes em aço inox deverão ser de argônio e possuir superfície lisa e homogênea, não devendo apresentar pontos cortantes, superfícies ásperas ou escórias.
Todas as partes metálicas deverão estar isentas de rebarbas e arestas cortantes.
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30 (Trinta) dias corridos
	R$ 246,52

	8
	FOGÃO INDUSTRIAL 3 BOCAS)
	DESCRIÇÃO
 Fogão industrial, sem forno, com 3 bocas, baixa pressão, alimentado por GLP (gás liquefeito de petróleo), com queimadores dotados de dispositivo “supervisor de chama”.

DIMENSÕES E TOLERÂNCIAS
Dimensões do corpo:
· Altura: 800 mm (+/- 10mm);
· Largura: 1070 mm (+/- 15mm);
· Profundidade: 490 (+/- 50mm).
Dimensões mínimas da grelha:
 300 mm x 300 mm.
Obs: O design das grelhas deve garantir a possibilidade de apoio adequado de
panelas com diâmetro a partir de 300mm.
Dimensões dos queimadores:
 Diâmetro do queimador tipo cachimbo: 85mm +/- 10mm
 Diâmetro do queimador tipo coroa: 180mm +/-10mm
Capacidade de combustão e características dos queimadores:
· 2 queimadores duplos, compostos de queimador tipo “cachimbo” de 300g/hora conjugado com queimador tipo “coroa” de 300g/h, perfazendo por boca, a capacidade de 600g/hora de GLP, dotados de espalhadores de chama.
· 1 queimador simples tipo “cachimbo” com capacidade de combustão de 300g/hora de GLP, dotado de espalhador de chama.
· Torneiras de controle tipo industrial, 3/8 x 3/8, fixadas e alimentadas pela
gambiarra.
· Cada queimador (conjugado) deve possuir 2 torneiras de controle. Todas as
torneiras deverão ter limites intransponíveis nas posições aberto e fechada, assim como identificação de intensidade das chamas.
· Bicos injetores de rosca grossa. Reguladores de entrada de ar fixados a cada
injetor.
· Pressão de trabalho: 2,8kPa.
Características Construtivas
 4 pés em perfil “L” de aço inox, de abas iguais de 1 ½” x 1/8 de espessura.
 Sapatas reguláveis constituídas de base metálica e ponteira maciça de material polimérico, fixadas de modo que o equipamento fique a aproximadamente 50mm do piso.
 Quadro inferior composto por travessa em perfil “U” de aço inox, em chapa 16 (1,50mm) com 60mm de altura e dobras estruturais, soldadas entre si, formando um quadro rígido fixado aos pés através de parafuso e porcas de aço inox.
 Quadro superior composto por travessas em perfil “U” de aço inox em chapa 18 (1,25mm), tendo as travessas longitudinais 60mm de altura e as transversais 180mm de altura, soldadas entre si, formando um quadro rígido fixado aos pés através de parafusos e porcas de aço. As travessas transversais constituem-se no painel de fechamento lateral do fogão.
 Tampo (tempre) constituído em chapa de aço inox, chapa 14 (1,90mm), obtida através de corte a laser, em uma peça única, onde se encaixam as grelhas em número de 3.
 Reforços estruturais do tampo em aço inox, constituídos por perfil “L” em chapa 14 (1,90mm), de abas iguais de 1 ¼” x 1/16 de espessura, fixados por solda a ponto na forma de “V” ao longo da superfície inferior do tampo. Os reforços devem ser aplicados no perímetro do tampo, bem como em suas divisões internas.
 Fixação do tampo aos pés, através de 4 cantoneiras de aço soldadas à face
inferior do tampo e fixadas aos pés através de parafusos e porcas de aço inox.
 Conjunto de apoio dos queimadores em aço inox, com 40mm de largura e 1/8” de espessura, com furação para encaixe.
 Bandejas coletoras de resíduos, fabricadas em aço inox, chapa 20 (0,90mm), com puxador desenvolvido na própria peça;
 Conjunto de guias corrediças em aço inox para as bandejas coletoras, chapa 18 (1,25mm).
 Grade inferior em aço inox para panelas, constituídas por perfil “U” em chapa 20 (0,90mm), com 70mm de largura e espaçamento máximo de 130mm.
 Grelhas de ferro fundido para apoio das panelas, removíveis, em número de 3.
 Tubo de distribuição em aço inox, com diâmetro interno de 1”, fixado ao fogão por meio de 4 suportes em metal fundido, fixados à estrutura através de parafusos sextavados e porcas em aço inox. O tubo de distribuição deverá contornar todo o fogão e a entrada do gás se fará através de conexão tipo “T”, de 1”, com redução para 1/2”, situada no ponto médio da lateral esquerda do fogão. Ao “T” deverá ser acoplado um niple duplo de 1/2” que por sua vez, deverá ser conectado ao terminal de acoplamento quando da instalação do fogão.
 Alimentação do fogão através de terminal de acoplamento em tubo metálico flexível para condução de gases, conforme ABNT NBR 14177 – Tubo flexível
metálico para instalações de gás combustível de baixa pressão.
	07
	





30 (Trinta) dias corridos
	R$2.013,44


	9
	FOGÃO INDUSTRIAL DE 6 BOCAS
	Fogão industrial central de seis (6) queimadores com 1 (um) forno, alimentado por GLP (gás liquefeito de petróleo) ou gás natural. 

CAPACIDADE E CARACTERÍSTICAS GERAIS:
Fogão industrial central de 6 queimadores (bocas).
Com 1 (um) forno e torneiras de controle no lado frontal, fixada em tubo de alimentação (gambiarra).
Alimentado por GLP (gás liquefeito de petróleo) ou gás natural (segundo demanda).
Com queimadores dotados de dispositivo “supervisor de chama”.

DIMENSÕES E TOLERÂNCIAS:
Dimensões externas (incluindo a gambiarra):
Profundidade máxima: 850 mm
Largura máxima: 1200 mm
Altura máxima: 900 mm
Altura mínima: 800 mm
Obs.: A largura de vão livre da porta do ambiente para passagem deste fogão é de 0,80m (80 cm).
Dimensões internas mínimas do forno:
Profundidade: 580 mm
Largura: 650 mm
Altura: 480 mm
Dimensões mínimas das grelhas:
300 mm x 300 mm
Obs.: O design das grelhas deve garantir a possibilidade de apoio adequado de panelas com diâmetro a partir de 300 mm).
3.1.8. Dimensões dos queimadores:
Diâmetro do queimador tipo cachimbo: 90mm +/- 10mm
Diâmetro do queimador tipo coroa: 180mm +/- 10 mm
Capacidade de Combustão e Características dos Queimadores:
O fogão deve possuir identificação do tipo de alimentação, gravada de forma indelével, em local visível junto à conexão com a rede de gás, através de uma das seguintes expressões:
· “UTILIZAR GÁS NATURAL” ou
· “UTILIZAR GLP”
Três (3) queimadores duplos, compostos de queimador tipo “cachimbo” de 300g/hora conjugado com queimador tipo “coroa” de 300g/h, perfazendo por boca, a capacidade de 600g/hora de GLP, dotados de espalhadores de chamas. E três (3) queimadores simples, compostos de queimador tipo “coroa” de 300g/h.
Queimador do forno tubular em forma de “U”, com diâmetro de 1”, e capacidade de queima de 800g/h.
Torneiras de controle tipo industrial, 3/8” x 3/8” reforçadas, fixadas e alimentadas pela gambiarra.
Cada queimador deverá ser dotado de torneira individual. Os queimadores conjugados devem possuir duas torneiras de controle. Todas as torneiras deverão ter limites intransponíveis nas posições aberto e fechado, assim como identificação de intensidade das chamas. Torneira do forno deve possuir identificação diferenciada para fácil localização, além da identificação para controle de temperatura.
Bicos injetores de rosca grossa. Reguladores de entrada de ar fixados a cada injetor.
Pressão de trabalho prevista: 2,0 KPa (quilopascal) no caso de gás natural 2,8 kPa (quilopascal) no caso de GLP.

CARACTERÍSTICAS CONSTRUTIVAS
FOGÃO
  Quatro (4) pés em perfil “L” de aço inox, de abas iguais de 1 1/2” x 1/8” de espessura.
Sapatas reguláveis constituídas de base metálica e ponteira maciça de material polimérico, fixadas de modo que o equipamento fique a aproximadamente 50 mm do piso.
Quadro inferior composto por travessas em perfil “U” de aço inox, em chapa 16 (1,50mm) com 60 mm de altura e dobras estruturais, soldadas entre si, formando um quadro rígido fixado aos pés através de parafusos e porcas de aço inox.
Quadro superior composto por travessas em perfil “U” de aço inox em chapa 18 (1,25mm), tendo as travessas longitudinais 60 mm de altura e as transversais180mm de altura, soldadas entre si, formando um quadro rígido fixado aos pés através de parafusos e porcas de aço inox. As travessas transversais constituem-se no painel de fechamento lateral do fogão.
Tampo (tempre) constituído em chapa de aço inox, chapa 14 (1,90mm), obtida através de corte a laser, em uma peça única, onde se encaixam as grelhas em número de 6.
Reforços estruturais do tampo em aço inox, constituídos por perfil “L” em chapa 14 (1,90mm), de abas iguais de 1 1/4” x 1/16” de espessura, fixados por solda a ponto na forma de “V” ao longo da superfície inferior do tampo. Os reforços devem ser aplicados no perímetro do tampo, bem como em suas divisões internas.
Fixação do tampo aos pés, através de 4 cantoneiras de aço inox soldadas à face inferior do tampo e fixadas aos pés através de parafusos e porcas de aço inox.
Conjunto de apoio dos queimadores em aço inox, com 40 mm de largura e 1/8” de espessura, com furação para encaixe.
Bandejas coletoras em aço inox, chapa 20 (0,90 mm) com puxador desenvolvido na própria peça.
Conjunto de guias corrediças em aço inox para as bandejas coletoras, chapa 18 (1,25 mm).
Grade inferior em aço inox para panelas, constituídos por perfil “U” em chapa 20 (0,90 mm), com 70 mm de largura, e espaçamento máximo de 130 mm.
Grelhas de ferro fundido para apoio de panelas, removíveis, em número de 6.
Apoio e fixação do forno através de cantoneiras de 1/4” x 1/8” e de parafusos autoatarraxantes de aço inox.
Tubo de distribuição em aço inox com diâmetro interno de 1”, fixado ao fogão por meio de 4 suportes em ferro fundido, fixados à estrutura através de parafusos sextavados e porcas em aço inox. O tubo de distribuição deverá ser instalado na parte frontal do fogão e a entrada do gás se fará através de conexão tipo “L” (cotovelo), de 1”, com redução para 1/2”, situada no ponto médio da lateral do fogão. Ao cotovelo deverá ser acoplado um niple duplo de 1/2” que por sua vez, deverá ser conectado ao terminal de acoplamento quando da instalação do fogão.
Alimentação do fogão através de terminal de acoplamento em tubo metálico flexível para condução de gases conforme ABNT NBR 14177 - Tubo flexível metálico para instalações de gás combustível de baixa pressão.
Fogão e fornos com estrutura nas laterais e atrás em chapa em inox 304.

FORNO – 1 unidade
Paredes e teto confeccionados em chapa de aço inox, duplos, sendo a face interna confeccionada em chapa 20 (0,90mm) e a face externa em chapa 18 (1,25mm). Isolamento entre elas de lã de vidro ou de rocha com espessura mínima de 60 mm e densidade mínima 64 Kg/m3.
Corpo da porta em chapa de aço inox, dupla, com isolamento entre as chapas de lã de vidro ou de rocha com espessura mínima de 60 mm e densidade mínima 64 Kg/m3. Eixo de abertura da porta horizontal, dobradiças reforçadas com mola e puxador plástico.
Obs.: A porta deve possuir dispositivo que a mantenha aberta sem a aplicação de força ou fechada de forma hermética.
Piso em placa de ferro fundido, bipartido e removível, com orifício de visualização das chamas. Alternativamente, o piso pode ser fabricado em chapa de aço carbono, esmaltada a fogo. Espessura mínima da chapa de 5 mm.
Duas (2) bandejas corrediças em arame de aço inox, com perfil de seção circular Ø=1/4”. Distância máxima de 50 mm entre arames.
Acessórios
Uma chapa bifeteira de sobrepor lisa de ferro fundido, dotada de duas alças com cabos no mesmo material e canal rebaixado para drenagem. Dimensões mínimas: 400 mm x 400 mm +/- 5 mm.

REQUISITOS DE SEGURANÇA
Os queimadores do fogão e do forno devem possuir um dispositivo “supervisor de chama” que mantém aberto o fornecimento de gás para o queimador e fecha automaticamente o fornecimento caso haja a extinção acidental da chama. O dispositivo “supervisor de chama” deve ser fabricado de acordo com a norma técnica ABNT NBR 15076 - Dispositivo supervisor de chama para aparelhos que utilizam gás como combustível.
Matérias-primas, tratamentos e acabamentos
As matérias primas utilizadas na fabricação do equipamento devem atender às normas técnicas específicas para cada material.
Elementos da estrutura do fogão fabricados em aço inox AISI 304.
Bandejas coletoras e guias corrediças em aço inox AISI 304.
Grade inferior para panelas em aço inox AISI 304.
Parafusos e porcas de aço inox.
Ponteiras das sapatas em poliamida 6.0.
Grelhas do fogão em ferro fundido com acabamento em pintura termo-resistente.
Paredes, teto e porta do forno em chapa de aço inox AISI 304.
Puxador do forno em baquelite.
Dobradiças do forno em aço inox.
Piso do forno em placa de ferro fundido com acabamento em pintura termo-resistente ou em chapa de aço carbono, esmaltada a fogo.
Bandejas do forno em arame de aço inox AISI 304.
Bicos injetores em latão.
Torneiras de controle em latão com acabamento cromado.
Queimadores tipo “cachimbo” e “coroa” em ferro fundido com acabamento em pintura termo-resistente.
Espalhadores de chamas em ferro fundido com acabamento em pintura termo-resistente.
Queimador do forno em tubo de aço inox ou em aço carbono esmaltado a fogo.
Tubo de alimentação do forno de cobre.
Todos os elementos fabricados em aço inox deverão ser polidos (padrão ASTM).
Elementos de fixação expostos, parafusos, porcas e arruelas deverão ser fabricados em material que garanta proteção adequada contra corrosão/oxidação.
Todas as soldas utilizadas nos componentes em aço inox deverão ser de argônio e possuir superfície lisa e homogênea, não devendo apresentar pontos cortantes, superfícies ásperas ou escórias.
Todas as partes metálicas deverão estar isentas de rebarbas e arestas cortantes.
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30 (Trinta) dias corridos
	R$4.412,78
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	FORNO INDUSTRIAL A GÁS COM 1 CÂMARA
	Forno industrial com pés, alimentado por GLP (gás liquefeito de petróleo) com porta de vidro de abertura integral.

DIMENSÕES E TOLERÂNCIAS
 Largura mínima interna: 800 mm
 Profundidade mínima interna: 600 mm
 Altura mínima interna: 270 mm
 Altura do piso interno (pedra): 1000 mm +/- 100 mm
Capacidade de combustão e características dos queimadores
 Queimador tubular em forma de “U”, com capacidade de queima de 1.060 g/h.
 Torneira de controle tipo industrial de variação contínua, com limites intransponíveis nas posições aberto e fechado e identificação de intensidade das chamas (fechado/mínimo/máximo).
 Bicos injetores de rosca grossa. Reguladores de entrada de ar para o injetor.
 Pressão de trabalho: 2,8 kPa.

CARACTERÍSTICAS CONSTRUTIVAS
 Paredes e teto confeccionados em chapa de aço inox, duplos, sendo a face interna confecionada em chapa 20 (0,90 mm) e a face externa em chapa 18 (1,25 mm).
Isolamento entre elas de lã de rocha com espessura mínima de 60 mm.
 Porta em vidro temperado com sistema de abertura tipo “guilhotina” de abertura integral, com contrapesos.
Obs.: A porta deve possuir dispositivo que a mantenha aberta sem a aplicação de força ou fechada de forma hermética.
 Piso interno em pedra refratária removível, inteiriça ou bipartida.
 Orifícios de visualização das chamas.
 Bandejas coletora de resíduos em aço inox.
 Esteira de aço inox, com possibilidade de utilização em três alturas.
 Termômetro para controle de temperatura graduado de 0ºa 300ºCelsius.
Estrutura de sustentação dotada de:
 4 pés em perfil “L” de aço inox, de abas iguais de 1 1/2” x 1/8” de espessura.
 Sapatas reguláveis constituídas de base metálica e ponteira maciça de material
polimérico.
 Quadros superior e inferior compostos por travessas em perfil “U” de aço inox
com espessura mínima de chapa de 1,25mm (chapa 18), soldadas entre si,
formando um quadro rígido fixado aos pés através de parafusos e porcas de aço inox.
 Grade inferior em aço inox para utensílios, constituídos por perfil “U” em chapa 20 (0,90 mm), com 70 mm de largura, e espaçamento máximo de 130 mm.

REQUISITOS DE SEGURANÇA
 O queimador do forno deve possuir um dispositivo supervisor de chama que
mantém aberto o fornecimento de gás para o queimador e fecha automaticamente o fornecimento caso haja a extinção acidental da chama.

MATÉRIAS-PRIMAS, TRATAMENTOS E ACABAMENTOS
 As matérias primas utilizadas na fabricação do equipamento devem atender às normas técnicas específicas para cada material.
 Todas as soldas utilizadas nos componentes em aço inox deverão ser de argônio e possuir superfície lisa e homogênea, não devendo apresentar pontos cortantes, superfícies ásperas ou escórias.
 Paredes e teto em chapa de aço inox AISI 430.
 Bandejas coletoras em aço inox AISI 430.
    Esteira em aço inox AISI 430.
 Estrutura de sustentação do forno em aço inox 430.
 Parafusos e porcas de aço inox.
 Ponteiras das sapatas em poliamida 6.0.
 Bico injetor em latão.
 Torneiras de controle em latão com acabamento cromado.
 Queimador do forno em tubo de aço inox ou em aço carbono esmaltado a fogo.
 Todos os elementos fabricados em aço inox deverão ser lixados em grana 180 a 220, acabamento Nº 4 (padrão ASTM /A480M).
 O equipamento e seus componentes devem ser isentos de rebarbas, arestas
cortantes ou elementos perfurantes.
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30 (Trinta) dias corridos
	R$3.779,28
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	FORNO MICROONDAS-30 LITROS
	DESCRIÇÃO
 Forno de micro-ondas certificado pelo INMETRO, conforme estabelecido na
Portaria n.º 174, de 10 de abril de 2012.
 Eficiência Energética – Classe A (maior ou igual a 54%).
 Isolamento - Classe I
  CAPACIDADE
 Volume útil mínimo de 30 litros, resultado do produto das dimensões internas da cavidade do equipamento. 

CARACTERÍSTICAS CONSTRUTIVAS
 Gabinete monobloco em aço galvanizado revestido interna e externamente com pintura eletrostática em pó, na cor branca.
 Iluminação interna.
 Painel de controle digital com funções pré-programadas.
 Timer.
 Relógio.
 Porta com visor central, dotada de puxador e/ou tecla de abertura.
 Dispositivos e travas de segurança.
 Sapatas plásticas.
 Prato giratório em vidro.
 Dimensionamento da fiação, plugue e conectores elétricos compatíveis com a
corrente de operação.
 Plugue e cordão de alimentação com certificação INMETRO.
 Voltagem: 110V ou 220V (conforme demanda).
 Indicação da voltagem no cordão de alimentação (rabicho) do aparelho.
 Selo de certificação INMETRO.
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30 (Trinta) dias corridos
	R$ 427,35
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	FREEZER VERTICAL 500L - LINHA
COMERCIAL
	   Freezer vertical comercial com capacidade mínima de 500 litros, com sistema de ar forçado (sistema frost-free).

CAPACIDADE E CARACTERÍSTICAS GERAIS
Capacidade total (volume interno): mínima de quinhentos (500) litros.
Congelador (freezer) vertical em aço inox com sistema de degelo “frostfree” (que não precisa descongelamento).
Gabinete com duas (2) portas: superior e inferior, com ambos compartimentos de igual volume.
Temperatura de operação para congelamento de alimentos, no mínimo, entre -16°C e -24°C.
Largura máxima do freezer: 80 cm.
Comprimento máximo: 90 cm.
Obs.: A largura de vão livre da porta do ambiente para passagem deste freezer é de 0,80m (80 cm).

CARACTERÍSTICAS CONSTRUTIVAS
Gabinete tipo monobloco revestido interna e externamente em aço inox, em chapa 22 (0,79 mm).
Isolamento do gabinete de poliuretano injetado.
Pés fixos em material metálico e maciço com revestimento de borracha resistente.
Portas revestidas interna e externamente em aço inox, em chapa 22 (0,79 mm).
Isolamento da porta de poliuretano injetado, com espessura mínima de 45 mm e densidade mínima de 36 kg/m3.
Vedação hermética em todo o perímetro das portas, constituída de gaxeta magnética sanfonada.
Puxadores, trincos e dobradiças em aço inox. Trincos com travamento automático, ou sistema de imã resistente ao peso da porta.
Barreira térmica em todo o perímetro dos batentes das portas para evitar a condensação, constituída de resistência elétrica de baixa potência, intercambiável.
Sistema de controle de temperatura por meio de termostato regulável, dotado de termômetro digital, com posicionamento frontal de fácil acesso.
Sistema de refrigeração com unidade compressora selada.
Compressor hermético de, no mínimo, 1/3 HP, monofásico 127 V ou 220 V (conforme tensão local).
Temporizador para degelo, dotado de compressor hermético monofásico de 127 V ou 220 V (conforme tensão local), com sistema de ar forçado e degelo automático (sistema “frost-free”). Obs.: O compressor deve ser instalado na parte superior do equipamento.
Gás refrigerante R600a, R134a ou R290.
Quatro (4) prateleiras removíveis em grade de aço inox, perfil de seção circular com diâmetro de 1/4”. Distância máxima de 25 mm entre arames.
As paredes internas do gabinete devem ser dotadas de dispositivos em aço inox que possibilitem o ajuste de altura das prateleiras a cada 70 mm (+/- 10 mm).
Piso interno do gabinete revestido em aço inox, em chapa 22 (0,79mm). A base deve ter formato de bandeja com rebaixo para o direcionamento de qualquer líquido derramado no interior do gabinete para o dreno, com vistas ao seu escoamento.
Painel superior em aço inox, em chapa 22 (0,79mm), para proteção do sistema de refrigeração e elétrico do equipamento, com comando automatizado, programador, termômetro digital e controle de temperatura.
Conexões de fiação com bornes dotados de parafusos para compressão dos fios.
Todo o sistema elétrico deve ser fixado ao gabinete por meio de braçadeiras.
Devem ser utilizados componentes (sistema de refrigeração) que permitam a otimização no consumo de energia durante a sua vida útil.
Dimensionamento da fiação, plugue e conectores elétricos compatíveis com a corrente de operação.
Tensão (voltagem): monovolt – 127V / 220V (conforme demanda) ou Bivolt.
Indicação da tensão (voltagem) no cordão de alimentação (rabicho) do aparelho.
Cordão de alimentação com, no mínimo, 2,0 m de comprimento.
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30 (Trinta) dias corridos
	R$5.655,92
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	LAVADORA DE ROUPA DE 11 KG - LINHA
DOMÉSTICA
	DIMENSÕES BÁSICAS E CAPACIDADE
Dimensão condicionada ao projeto de arquitetura, no que diz respeito ao espaço disponível para a instalação do equipamento.
· Largura máxima: 650 mm;
· Profundidade máxima: 680 mm;
· Capacidade mínima: 11kg.

CARACTERÍSTICAS
· Gabinete externo do tipo monobloco revestido em chapa de aço galvanizado ou fosfatizado com acabamento em pintura eletrostática a pó (epóxi/poliéster) na cor branca.
· Painel de controle externo contendo botões seletores e/ou teclas para programas de lavagem e/ou funções pré-programadas, níveis de consumo de água, enxague e centrifugação. Todas as funções devem ser identificadas.
· Tecla ou botão de acionamento liga/desliga.
· Programação para diferentes tipos de lavagem.
· Mangueiras para entrada d´água com filtro e de saída para drenagem.
· Mínimo três níveis de água.
· Centrifugação .
· Filtro para retenção de fiapos .
· Dispenser para sabão .
· Dispenser para amaciante .
· Dispenser para alvejante
· Compartimento interno (cesto) em aço inox e/ou plástico PP (polipropileno).
· Acesso ao cesto pela parte superior da máquina.
· Sapatas niveladoras.
· Dispositivo de segurança da tampa (desligamento ou travamento).
· Dimensionamento da fiação, plugue e conectores elétricos compatíveis com a
corrente de operação.
· Voltagem: 110V e 220V, conforme demanda.
· Cordão de alimentação (rabicho) certificado pelo INMETRO, com indicação da voltagem.
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30 (Trinta) dias corridos
	R$1.539,97
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	LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL-8 LITROS
	DESCRIÇÃO
 Liquidificador industrial de 8 litros, fabricado em conformidade com a Norma Regulamentadora do Ministério do Trabalho e Emprego NR12 - Segurança no Trabalho em Máquinas e Equipamentos.

CAPACIDADE
 Copo com capacidade útil de 8 litros.
CARACTERÍSTICAS CONSTRUTIVAS
 Copo removível confeccionado em chapa de aço inox, em peça única, sem soldas, com espessura de 1 mm.
 Flange do copo em material plástico injetado, em cor clara.
 Alças em aço inox, espessura de chapa de 1,25mm, com bordas rebatidas para o lado interno e soldadas em toda extensão de modo a não haver retenção de resíduos. Fixação das alças ao copo com soldas lisas, uniformes e sem frestas de modo a evitar o acúmulo de resíduos.
 Tampa do copo em aço inox, espessura mínima de chapa de 0,6mm, com dobras estruturais que permitam a limpeza interna.
 Gabinete do motor em aço inox, espessura mínima de chapa de 0,6mm, flange superior e ao da base em material plástico injetado, em cor clara. Dreno da flange posicionado de modo a não haver entrada de líquidos no gabinete do motor.
 Sapatas antivibratórias em material aderente.
 Facas, eixo, buchas, porca fixadora do eixo da faca e pino elástico de tração da faca em aço inox.
 O conjunto formado pelas facas, eixo e elementos de fixação deve ser
removível para limpeza, sem a necessidade de utilização de ferramentas.
 Flange de acoplamento do motor, pinos de tração e elementos de fixação em
aço inox.
 Interruptor liga/desliga.
 Interruptor para pulsar.
 Motor monofásico de ½ HP.
 Dimensionamento e robustez da fiação, plugue e conectores elétricos compatíveis com a corrente de operação.
 Voltagem do aparelho: comutável 110 V/ 220 V por meio chave comutadora.
 Indicação da voltagem na chave comutadora.
 Cordão de alimentação (rabicho) com 1200 mm de comprimento.
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R$1.003,77
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	LIQUIDIFICADOR SEMI-INDUSTRIAL-2
LITROS
	 DESCRIÇÃO
 Liquidificador semi-industrial de 2 litros, fabricado em conformidade com a Norma Regulamentadora do Ministério do Trabalho e Emprego NR12 - Segurança no Trabalho em Máquinas e Equipamentos.

CAPACIDADE
 Copo com capacidade útil de 2 litros.

CARACTERÍSTICAS CONSTRUTIVAS
 Copo removível, confeccionado em chapa de aço inox, em peça única, sem
soldas, com espessura de 1 mm.
 Flange do copo em material plástico injetado, em cor clara.
 Alças em aço inox, espessura de chapa de 1,25mm, com bordas rebatidas para o lado interno e soldadas em toda extensão de modo a não haver retenção de resíduos. Fixação das alças ao copo com soldas lisas, uniformes e sem frestas
de modo a evitar o acúmulo de resíduos.
 Tampa do copo em aço inox, espessura mínima de chapa de 0,6mm, com
dobras estruturais que permitam a limpeza interna.
 Gabinete do motor em aço inox, espessura mínima de chapa de 0,6mm, flange
superior e ao da base em material plástico injetado, em cor clara. Dreno da
flange posicionado de modo a não haver entrada de líquidos no gabinete do
motor.
 Sapatas antivibratórias em material aderente.
 Facas, eixo, buchas, porca fixadora do eixo da faca e pino elástico de tração da faca em aço inox.
 O conjunto formado pelas facas, eixo e elementos de fixação deve ser
removível para limpeza, sem a necessidade de utilização de ferramentas.
 Flange de acoplamento do motor, pinos de tração e elementos de fixação em
aço inox.
 Interruptor liga/desliga.
 Interruptor para pulsar.
 Motor monofásico de ½ HP.
 Dimensionamento e robustez da fiação, plugue e conectores elétricos compatíveis com a corrente de operação.
 Voltagem do aparelho: comutável 110 V/ 220 V por meio chave comutadora.
 Indicação da voltagem na chave comutadora.
 Cordão de alimentação (rabicho) com 1200 mm de comprimento.
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30 (Trinta) dias corridos
	R$ 822,19
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	MIXER DE ALIMENTOS-LINHA DOMÉSTICA
	DESCRIÇÃO
 Mixer de alimentos, linha doméstica, com capacidade de 1 litro.

DIMENSÕES APROXIMADAS E TOLERÂNCIA
 Altura: 430mm
 Largura: 60mm
 Profundidade: 650mm
 Tolerância: +/- 10%

CARACTERÍSTICAS CONSTRUTIVAS
 Capacidade volumétrica do copo: 1 litro.
 Cabo (alça) ergonômico.
 Lâmina de dupla ação, possibilitando cortar na vertical e na horizontal.
 Recipiente para trituração.
 Tampa e lâmina do triturador removíveis.
 Base antirespingos.
 Botão turbo.
 Motor de 400W.
 Dimensionamento e robustez da fiação, plugue e conectores elétricos compatíveis com a corrente de operação.
 Cordão de alimentação (rabicho) certificado pelo INMETRO, com indicação da voltagem.
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30 (Trinta) dias corridos
	R$ 144,95
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	PROCESSADOR DE ALIMENTOS/CENTRÍFUGA
(DOMÉSTICO)
	DESCRIÇÃO:
· Multiprocessador de alimentos, com lâminas multifuncionais, modelo doméstico.

CAPACIDADE:
· Tigela grande: aprox. 2 litros de ingredientes líquidos ou 3 kg de massa.

CARACTERÍSTICAS CONSTRUTIVAS:
· Lâminas multifuncionais fabricadas em aço inoxidável.
· Tigela extragrande, com capacidade aprox. para 2 litros de ingredientes líquidos ou 3kg de massa.
· Tampa da tigela com bocal largo para absorver frutas, legumes e verduras
inteiras.
· Com 2 ajustes de velocidade e função pulsar que permita o controle preciso da duração e frequência do processamento.
· Segurança: detecção de tampa e tigela e freio mecânico de 1,5s.
· Cabo com armazenamento integrado.
· Base firme com pés antideslizantes (ventosa).
· Motor com potência de 700W.
· Voltagem: 110V e 220V.
· Dimensionamento e robustez da fiação, plugue e conectores elétricos
compatíveis com a corrente de operação.
· Cordão de alimentação (rabicho) certificado pelo INMETRO, com indicação da voltagem.
· Os acessórios devem combinar com a cor da velocidade; e possibilitar a limpeza em lava louças.

· ACESSÓRIOS:
 batedor para mistura de massas leves e pesadas;
 1 faca de corte em aço inoxidável para carnes, legumes e verduras;
 2 discos de metal para ralar e picar em pedaços finos e médios;
 liquidificador (jarra) com tampa, com capacidade para 1,5 litros para misturar, triturar e mexer ingredientes variados;
 1 disco emulsificador para preparar alimentos como clara em neve e maionese.
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30 (Trinta) dias corridos
	R$ 655,60
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	REFRIGERADOR TIPO DOMÉSTICO
´´FROSTFREE´´ DE 410L - LINHA DOMÉSTICA
	· Capacidade Total de Armazenamento: 410 L
· Capacidade Líq. Congelador: 100L
· Capacidade Líq. Refrigerador: 310 L
· Capacidade Total Bruta: 400 L
· Capacidade Bruta Congelador: 100 L
· Capacidade Bruta Refrigerador: 300 L 
· Tensão: 110V ou 220V
· Frequência: 60 Hz
· Consumo: 58,1 KWh/mês (110V)
· Consumo: 58,1 KWh/mês (220V)
· Cor: branco
· Dimensões aproximadas: 186,5x70,2x73,3cm (AxLxP)
· Peso aproximado: 84,5Kg
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30 (Trinta) dias corridos
	R$ 2.468,19
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	REFRIGERADOR VERTICAL EM INOX - 4
PORTAS (1.000L) - LINHA COMERCIAL
	DESCRIÇÃO
   Refrigerador vertical de 4 portas e capacidade mínima de 1000 litros, com sistema frost-free (degelo automático).

  CAPACIDADE E CARACTERÍSTICAS GERAIS
  Gabinete com quatro (4) portas.
  Capacidade total: mínima de mil (1000) litros.
   Refrigerador vertical em aço inox com sistema “frostfree” (degelo automático, que não precisa descongelamento).
  Temperatura de operação: entre 0 °C e +7°C
  Dimensões externas máximas:
  Largura: 1,250 mm
  Profundidade: 750 mm
  Altura: 2.000 mm
  Obs.: A largura de vão livre da porta do ambiente para passagem deste refrigerador é de 0,80m (80 cm).

  CARACTERÍSTICAS CONSTRUTIVAS
  Gabinete tipo monobloco revestido interna e externamente em aço inox, em chapa 22 (0,79 mm).
  Isolamento do gabinete de poliuretano injetado, com espessura mínima de 55 mm e densidade mínima de 36 kg/m3.
Pés fixos em material metálico e maciço com revestimento de borracha resistente.
Portas revestidas interna e externamente em aço inox, em chapa 22 (0,79 mm), batente das portas com medidas 55 cm de largura, 65 cm de altura, com tolerância +/- 5%.
Isolamento da porta de poliuretano injetado, com espessura mínima de 45 mm e densidade mínima de 36 kg/m3.
Vedação hermética em todo o perímetro das portas, constituída de gaxeta magnética sanfonada.
Puxadores, trincos e dobradiças em aço inox. Trincos com travamento automático, ou sistema de imã resistente ao peso da porta.
Barreira térmica em todo o perímetro dos batentes das portas para evitar a condensação, constituída de resistência elétrica de baixa potência, intercambiável.
Sistema de controle de temperatura por meio de termostato regulável, dotado de termômetro digital, com posicionamento frontal de fácil acesso.
Sistema de refrigeração completa com unidade compressora selada, com forçador de ar (ar forçado) situado na parte superior interna do refrigerador.
Temporizador para degelo com o evaporador situado na parte frontal do aparelho, com degelo por resistência, com condensadores em cano de cobre em volta por transmissão térmica convectiva, dotado de compressor hermético de, no mínimo, 1/2 HP, monofásico 127 V ou 220 V (conforme tensão local), com sistema de ar forçado e degelo automático (sistema “frost-free”).
Obs.: O compressor deve ser instalado na parte superior do equipamento.
Gás refrigerante R600a, R134a ou R290.
Oito (8) prateleiras removíveis em grade de aço inox, perfil de seção circular com diâmetro de 1/4”. Distância máxima de 25 mm entre arames.
As paredes internas do gabinete devem ser dotadas de dispositivos em aço inox que possibilitem o ajuste de altura das prateleiras a cada 70 mm (+/- 10 mm).
Piso interno do gabinete revestido em aço inox, em chapa 22 (0,79mm). A base deve ter formato de bandeja com rebaixo para o direcionamento de qualquer líquido derramado no interior do gabinete para o dreno, com vistas ao seu escoamento.
Painel superior em aço inox, em chapa 22 (0,79mm), para proteção do sistema de refrigeração e elétrico do equipamento, com comando automatizado, programador, termômetro digital e controle de temperatura.
Conexões de fiação com bornes dotados de parafusos para compressão dos fios.
Todo o sistema elétrico deve ser fixado ao gabinete por meio de braçadeiras.
O equipamento deve ser projetado para a temperatura de trabalho de até + 8ºC quando submetido a ambientes de até + 43ºC.
Devem ser utilizados componentes (sistema de refrigeração) que permitam a otimização no consumo de energia durante a sua vida útil.
Dimensionamento da fiação, plugue e conectores elétricos compatíveis com a corrente de operação.
Tensão (voltagem): monovolt – 127V / 220V (conforme demanda) ou Bivolt.
Indicação da tensão (voltagem) no cordão de alimentação (rabicho) do aparelho.
Cordão de alimentação com, no mínimo, 2,0 m de comprimento.
Matérias Primas, Tratamentos e Acabamentos
As matérias primas utilizadas na fabricação do produto devem atender às normas técnicas específicas para cada material.
Revestimento interno e externo do gabinete, do piso e das portas em aço inox AISI 304, acabamento brilhante.
Prateleiras em arame de aço inox AISI 304.
Parafusos e porcas de aço inox.
Painel superior para proteção do sistema de refrigeração e elétrico do equipamento em aço inox AISI 304.
Ponteiras das sapatas em poliamida 6.0.
No produto acabado, o filme plástico de proteção das chapas de aço inox deve poder ser facilmente removido pelo usuário, sendo imprescindível que na montagem do aparelho o filme seja previamente removido:
· de todas as suas partes internas;
· das dobras das portas;
· de qualquer outra parte junto a dobras;
· Sob qualquer elemento sobreposto.
O equipamento deve ter acabamento externo apropriado e sem parafusos e arrebites aparentes.
Elementos de fixação expostos, parafusos, porcas e arruelas deverão ser fabricados em aço inox, garantindo proteção adequada contra corrosão/oxidação.
Todas as soldas utilizadas nos componentes em aço inox deverão ser de argônio e possuir superfície lisa e homogênea, não devendo apresentar pontos cortantes, superfícies ásperas ou escórias.
Todas as partes metálicas deverão estar isentas de rebarbas e arestas cortantes.
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30 (Trinta) dias corridos
	R$6.655,50



1.1.1 -	Os equipamentos e utensílios de cozinha deverão ser novos, sem utilização, e deverão ser entregues no Município de São Sebastião do Alto - RJ. 

1.1.2 -	O prazo para a entrega dos equipamentos e utensílios de cozinha será de até 30 (trinta) dias corridos, contados a partir da data estabelecida no contrato, valendo a data da publicação do Extrato como termo inicial de vigência, caso posterior a data convencionada no contrato.

1.1.3 -	O fornecedor deverá possuir por ocasião da assinatura dos contratos com os órgãos/Entidades participantes deste Pregão, sede ou filial com capacidade administrativa e operacional no Estado do Rio de Janeiro, para a perfeita execução do presente objeto, concernentes às garantias e manutenções.

2 – DA JUSTIFICATIVA DO OBJETO:

2.1 - Justificamos a necessidade de Abertura de Processo Licitatório de Aquisição de Equipamentos e Utensílios de Cozinha, destinados a atender as Unidades Escolares de São Sebastião do Alto, uma vez que visa atender as demandas dos serviços de cozinha para as escolas da rede municipal de ensino, sendo os materiais indispensáveis ao desempenho das atividades desenvolvidas, pois proporciona maior eficácia no desempenho destas atividades contribuindo para uma excelente gestão. 

3 - FUNDAMENTAÇÃO LEGAL:

3.1 - A aquisição dos equipamentos e utensílios de cozinhaas escolas de ensino fundamental da rede municipal de ensino, objeto deste Termo de Referência, está amparada: pela Lei n° 10.520/2002, aplicando-se subsidiariamente a Lei Federal n° 8.666, de 21/06/1993 e respectivas alterações, Lei complementar n° 123, de 14 de dezembro de 2006, alterada pela Lei complementar 127, de 14 de agosto de 2007, Decreto Municipal nº 1.679, de 14 de março de 2016 e respectivas alterações, além das demais disposições legais aplicáveis. 

4 - DAS OBRIGAÇÕES DA CONTRATANTE: 

4.1 - Receber os equipamentos e utensílios de cozinha entregues pela CONTRATADA, desde que estejam em conformidade com as especificações contidas neste Termo de Referência. 

4.2 - Notificar extrajudicialmente a CONTRATADA quando detectadas irregularidades na entrega dos equipamentos e utensílios de cozinha, bem como na inexecução parcial ou total do presente objeto; 

4.3 - Devolver com a devida justificativa, os equipamentos e utensílios de cozinha entregues em desacordo com as especificações constantes da proposta da CONTRATADA; 
	
4.4 - Prestar as informações e esclarecimentos que venham a ser solicitados pela CONTRATADA; 

4.5 - Encaminhar os equipamentos e utensílios de cozinha para manutenção preventiva e corretiva somente a empresas autorizadas; 

4.6 - Solicitar a substituição dos equipamentos e utensílios de cozinha se no período de 30 (trinta) dias apresentarem defeitos sistemáticos de fabricação, devidamente comprovados pela constante necessidade de correção; 

4.7 - Supervisionar a entrega e a assistência técnica, por intermédio do Departamento de Patrimônio neste ato responsável pelo recebimento dos equipamentos e mobiliários.

5 - DAS OBRIGAÇÕES DA CONTRATADA: 

5.1 - Substituir os equipamentos e utensílios de cozinha entregues quando detectados defeitos de fabricação; 

5.2 - Ser responsável pelos danos causados diretamente à Administração ou a terceiros, decorrentes de sua culpa ou dolo quando da entrega dosequipamentos e mobiliários, não excluindo ou reduzindo essa responsabilidade ou acompanhamento pela CONTRATANTE; 

5.3 - Prestar assistência técnica aos equipamentos e utensílios de cozinha fornecidos dentro do período de garantia, nos termos previstos nos manuais do fabricante em todo o território nacional, devendo obedecer à localidade na qual for entregue os equipamentos; 

5.4 - Assumir inteira responsabilidade pela entrega dos equipamentos e utensílios de cozinha, como fretes, tributos, seguros e quaisquer outros encargos; 

5.5 – Os equipamentos e utensílios de cozinha deverão ser entregues pela contratada, de acordo com as solicitações efetuadas pela CONTRATANTE, conforme disposto no item 9, diretamente em local e à pessoa autorizada para receber os equipamentos e utensílios de cozinha;

5.6 - Ser responsável pelos danos causados diretamente à Administração ou a terceiros, decorrentes de sua culpa ou dolo quando da entrega dos equipamentos e utensílios de cozinha, não excluindo ou reduzindo essa responsabilidade ou acompanhamento pela CONTRATANTE; 

5.7 - Proceder à entrega dos equipamentos e utensílios de cozinha, em conformidade com o quantitativo e especificações deste Termo de Referência; 

5.8 - Manter, durante a vigência do Presente Contrato, a compatibilidade com as obrigações a serem assumidas, todas as condições de habilitação e qualificação exigidas nesta licitação. 

6 - DA ASSISTÊNCIA TÉCNICA: 

6.1 - O serviço de assistência técnica deverá ser durante o prazo de garantia, de acordo com os manuais e normas técnicas específicas do fabricante em todo o território nacional, devendo obedecer à localidade na qual foi entregue os equipamentos e utensílios de cozinha. 

6.2 - Os chamados relativos à assistência técnica serão solicitados pelos usuários dos equipamentos e utensílios de cozinha, objetos deste Termo.  

7 – DA FISCALIZAÇÃO:

7.1– Todo o serviço e/ou toda atividade destinada a obter determinada utilidade de interesse para a Administração Pública, tais como: demolição, conserto, instalação, montagem, operação, conservação, reparação, adaptação, manutenção, transporte, locação de bens, publicidade, seguro ou trabalhos técnico-profissionais, fundamentada no Inciso II do Art. 6° da Lei de Licitações, ficará a cargo de servidores a serem designados especificamente para esta finalidade, que promoverá o acompanhamento da verificação dos serviços ora contratados, bem como a aceitação dos mesmos.

7.2 - A responsabilidade pela fiscalização será do responsável pelo Setor Patrimonial da Secretaria Municipal de Educação e de outro Servidor devidamente designado para o fiel cumprimento da presente aquisição.

8 – DO PRAZO DA VIGÊNCIA: 

8.1 – O contrato de garantia será de no mínimo 12 (doze) meses a contar do recebimento definitivo dos equipamentos e utensílios de cozinha, contra defeito de qualquer natureza de fabricação. Os equipamentos e utensílios de cozinha fornecidos deverão ser acompanhados dos respectivos certificados de garantia de funcionamento e reposição de peças do fabricante, de acordo com a legislação vigente. Caso o prazo de garantia venha ser diferente do apresentado pelo fabricante, prevalecerá o que for maior. O prazo de garantia será contado a partir da data do recebimento dos itens, objeto do presente termo.

9 – DA CONDIÇÃO DE PAGAMENTO:

9.1 – Os documentos fiscais de cobrança deverão ser emitidos direcionados À PREFEITURA MUNICIPAL DE SÃO SEBASTIÃO DO ALTO – RJ – CNPJ nº 28.645.786/0001-13, Endereço Rua Júlio Vieitas, nº 88 – Centro – São Sebastião do Alto - RJ.

9.2 - Entregue e assinado o Termo de Recebimento ou Nota de Empenho, a licitante vencedora apresentará Nota Fiscal de fornecimento para liquidação e pagamento da despesa, sendo efetuado mediante ordem bancária creditada em conta corrente da Contratada.

9.3 - A CONTRATANTE reserva-se o direito de recusar o pagamento se, no ato da atestação, os equipamentos e utensílios de cozinha fornecidos não estiverem em perfeitas condições de uso ou de acordo com as especificações apresentadas e aceitas. 

9.4 - A CONTRATANTE poderá deduzir do montante a pagar os valores correspondentes a multas ou indenizações devidas pela licitante vencedora, nos termos do Contrato. 

9.5 - Nenhum pagamento será efetuado à licitante vencedora enquanto pendente de liquidação qualquer obrigação financeira que lhe tiver sido imposta em decorrência de penalidade ou inadimplemento contratual, sem que isso gere direito à alteração dos preços, ou de atualização monetária por atraso de pagamento. 

9.6 - Serão retidos na fonte os tributos e contribuições sobre os pagamentos efetuados, conforme Legislação vigente. 

9.7 - A CONTRATANTE não efetuará pagamento de títulos descontados ou através de cobrança em bancos, bem como os que forem negociados com terceiros. 

9.8 - A CONTRATANTE só efetuará pagamentos via ordem bancária, pelo que a licitante vencedora fornecerá, em sua proposta, os dados necessários. As eventuais despesas decorrentes de transferências de valores para outras praças serão de responsabilidade da licitante vencedora. 

9.9 - A CONTRATANTE não se responsabilizará por qualquer despesa que venha a ser efetuada sem que tenha sido prevista no presente Termo.

10 - DO RECEBIMENTO DOS EQUIPAMENTOS E UTENSÍLIOS DE COZINHA:

10.1 - Os equipamentos e utensílios de cozinha deverão ser entregues até o prazo máximo previsto no subitem 1.1.2, contados a partir do recebimento da Nota de Empenho e da Assinatura do Contrato. A empresa que não cumprir o prazo estipulado sofrerá sanções previstas na Lei 8.666/93 e suas alterações, garantida a prévia e ampla defesa. 

10.2 - A licitante vencedora entregará os equipamentos e mobiliários à CONTRATANTE, mencionados no presente Termo de Referência, após autorização. 

10.3 - Entregue os equipamentos e utensílios de cozinha, o servidor responsável designado para esse fim, efetuará os testes de conformidade e avaliação técnica de cada equipamento e utensílio de cozinha, no prazo máximo de até 05 (cinco) dias, para que possa ser lavrado e assinado o Termo de Recebimento. 

11 - OS EQUIPAMENTOS E UTENSÍLIOS DE COZINHA SERÃO RECUSADOS SE: 

11.1 -	Entregues com as especificações técnicas diferentes das contidas no presente instrumento, na proposta da licitante. 

11.2 -	Apresentar inadequações com suas descrições mínimas elencadas no subitem 1.1, quaisquer tipos de defeitos ou falhas em seu desempenho técnico/mecânico durante os testes de conformidade e avaliações técnicas descritas no subitem 1.1. 

11.3 -	A licitante vencedora terá o prazo de 5 (cinco) dias úteis para providenciar a substituição dos equipamentos e utensílios de cozinha, a partir da comunicação, feita por meio de carta, fac-símile, email, ou por qualquer outra forma legal.

12 - DA FISCALIZAÇÃO:

12.1 - Durante a vigência do Contrato o fornecimento e a assistência técnica aos equipamentos e utensílios de cozinha serão acompanhados e fiscalizados por servidor designado para esse fim, representando a CONTRATANTE. 

12.2 - O representante anotará em registro próprio todas as ocorrências relacionadas com o fornecimento dos equipamentos e utensílios de cozinha, determinando o que for necessário à regularização das faltas ou defeitos observados. 

12.3 - As decisões e providências que ultrapassarem a competência do representante deverão ser solicitadas aos seus superiores para a adoção das medidas convenientes. 

12.4 - A Licitante vencedora deverá manter preposto, aceito pela Administração da CONTRATANTE, durante o período de vigência deste Contrato, para representá-la sempre que for necessário. 

13 – DA GARANTIA CONTRATUAL:

13.1– A garantia será de no mínimo 12 (doze) meses a contar do recebimento definitivo dos equipamentos e utensílios de cozinha, contra defeitos de qualquer natureza de fabricação/transformação. Os equipamentos e utensílios de cozinha fornecidos deverão ser acompanhados dos respectivos Certificados de Garantia de funcionamento e reposição de peças do fabricante, de acordo com a legislação vigente.

14 – DO EDITAL DA LICITAÇÃO:

14.1 – Os itens do Edital de Licitação serão aplicados de acordo com a Comissão Permanente de Licitação e ou Pregoeiro, Procuradoria Geral do Município e a equipe Gestora do Pedido, bem como o presente Termo de Referência/Projeto Básico.

14.2 – A empresa interessada em participar da licitação terá que possuir as seguintes documentações:
a) Regularidade jurídica;
b) Regularidade fiscal junto à fazenda federal, estadual e municipal;
c) Regularidade Trabalhista;
d) Qualificação econômica financeira; 
e) Demais documentos de obrigatoriedade dispostos nas legislações aplicáveis;

15 – DO CONTRATO/DO ADITAMENTO DO CONTRATO:

15.1 – As cláusulas contratuais obedecerão às disposições legais, bem como poderão atribuir outras cláusulas de acordo com o Gestor do Pedido, Coordenadoria de Controlede Contrato e Procuradoria Geral do Município e o objeto empregado, para fins de efetividade e legalidade, nos termos da Lei Federal nº 8.666/93.

15.2 – Dar-se-á rescisão contratual das partes nos termos da aplicação do Artigo 77, 78, 79 e 80 da Lei Federal n° 8.666, de 21/06/93.

16 – DAS SANÇÕES ADMINISTRATIVAS:

16.1 - Sem prejuízo das perdas e danos e da multa moratória cabível nos termos da lei civil, a Administração poderá impor ao licitante, adjudicado ou contratado, pelo descumprimento total ou parcial das obrigações a que esteja sujeito, garantida a prévia defesa, as seguintes sanções: 

16.1.1 - Advertência; 

16.1.2 - Multa, na forma prevista no instrumento convocatório ou no contrato, graduada conforme a gravidade da infração; 

16.1.3 - Suspensão temporária da faculdade de licitar e impedimento de contratar com a Administração, por prazo não superior a 2 (dois) anos; 
	
16.1.4 - Declaração de inidoneidade para licitar e contratar com a Administração enquanto perdurarem os motivos determinantes da punição ou até que seja promovida a reabilitação perante a própria autoridade que aplicou a penalidade, que será concedida sempre que o contratado ressarcir a Administração pelos prejuízos resultantes. 

16.2 - Se a multa aplicada for superior ao valor da garantia prestada, além da perda desta, responderá o contratado pela sua diferença, que será descontada dos pagamentos eventualmente devidos pela Administração ou cobrada judicialmente. 

16.3 - As sanções previstas nos subitens 16.1.1, 16.1.3 e 16.1.4 deste termo poderão ser aplicadas juntamente com a do subitem 16.1.2, facultada a defesa prévia do interessado, no respectivo processo, no prazo de 5 (cinco) dias úteis. 

16.4 - As penalidades previstas nos subitens 16.1.1 e 16.1.2 deste termo, serão impostas pela autoridade a que se refere às Legislações Municipais. 

16.5 - A sanção de suspensão temporária deverá ser aplicada, também, sempre que o adjudicatário faltoso, devidamente sancionado com multa, não pagá-la no prazo devido. 

16.6 - A aplicação da sanção estabelecida no subitem 16.1.4 é de competência exclusiva do Secretário Municipal, devendo ser precedida de defesa do interessado, no prazo de 10 (dez) dias, podendo a reabilitação ser requerida após 2 (dois) anos de sua aplicação. 

16.7 - Os licitantes, adjudicatários e contratantes que forem penalizados com as sanções previstas nos subitens 16.1.3 e 16.1.4 ficarão impedidos de licitar e contratar com a Administração Pública do Município de São Sebastião do Alto enquanto perdurarem os efeitos da respectiva penalidade. 

16.8 - Será aplicada advertência através de notificação por meio de ofício, mediante contra recibo do representante legal da contratada estabelecendo o prazo de 5 (cinco) dias úteis para que a empresa licitante apresente justificativas para o atraso no cumprimento das obrigações contratuais, que só serão aceitas mediante crivo da administração. 

16.9 – O atraso injustificado no cumprimento das obrigações contratuais sujeitará o contratado à multa de 1% (um por cento) ao dia, por dia útil que exceder o prazo, sobre o valor da nota de empenho, ou do saldo não atendido, respeitados os limites da lei civil e sem prejuízo da possibilidade de rescisão unilateral do contrato pela Administração e da aplicação das sanções previstas neste edital e na legislação inicialmente citada.

17 - LOCAL DA ENTREGA DOS EQUIPAMENTOS E UTENSÍLIOS DE COZINHA: 

17.1 - O Licitante vencedor deverá entregar os equipamentos e utensílios de cozinha contratados à Rua Eurico Cerbino, 200 – Centro – São Sebastião do Alto - RJ, CEP.: 28.550-000, sede do Secretaria Municipal de Educação de São Sebastião do Alto. 

18 - RECURSOS FINANCEIROS:

18.1 - As despesas decorrentes do procedimento licitatório correrão por conta das dotações orçamentárias e financeiras próprias da Prefeitura Municipal de São Sebastião do Alto, a serem informadas pela Secretaria Municipal de Fazenda.

19 - DA VALIDADE DA AQUISIÇÃO DO OBJETO:

19.1 - O prazo de validade da presente aquisição não será superior a 10 de junho de 2020.

São Sebastião do Alto, 10 de março de 2020.



Ceilha Cristina Souto Gomes Coelho
Mat.: 11/1118-04
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