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GOVERNO DO ESTADO DE SÃO PAULO

Secretaria de Estado dos Direitos

da Pessoa com Deficiência


EDITAL DE PREGÃO ELETRÔNICO OBJETIVANDO A AQUISIÇÃO DE BENS COM ENTREGA IMEDIATA – PARTICIPAÇÃO AMPLA
EDITAL DE PREGÃO ELETRÔNICO C.G.  nº 012/2018
PROCESSO SEDPcD nº 99959/2018
OFERTA DE COMPRA N° 470101000012018OC00016
ENDEREÇO ELETRÔNICO: www.bec.sp.gov.br

DATA DO INÍCIO DO PRAZO PARA ENVIO DA PROPOSTA ELETRÔNICA: 23/10/2018
DATA E HORA DA ABERTURA DA SESSÃO PÚBLICA: 05/11/2018 – às 10h00min
O Governo do Estado de São Paulo através da Secretaria de Estado dos Direitos da Pessoa com Deficiência, por intermédio do Senhor Antonio Rudnei Denardi, Chefe de Gabinete, RG nº 11.515.842-X e CPF nº 013.076.438-84, usando a competência delegada pelos artigos  3° e 7°, inciso I, do Decreto Estadual n° 47.297, de 06 de novembro de 2002, torna público que se acha aberta, nesta unidade, situada a Avenida Auro Soares de Moura Andrade, 564, Portão 10, Memorial da América Latina, CEP 01156-001, Barra Funda, São Paulo - SP, licitação na modalidade PREGÃO, a ser realizada por intermédio do sistema eletrônico de contratações denominado “Bolsa Eletrônica de Compras do Governo do Estado de São Paulo – Sistema BEC/SP”, com utilização de recursos de tecnologia da informação, denominada PREGÃO ELETRÔNICO, do tipo MENOR PREÇO, objetivando a AQUISIÇÃO DE EQUIPAMENTOS PARA MONTAGEM DE COZINHA INDUSTRIAL, INCLUINDO INSTALAÇÃO, MONTAGEM E TODAS AS ADEQUAÇÕES FÍSICAS CIVIS QUE SE FIZEREM NECESSÁRIAS PARA O FUNCIONAMENTO DE TODOS OS EQUIPAMENTOS, INCLUÍDO TODOS OS ACESSÓRIOS E PEÇAS PARA A INSTALAÇÃO, que será regida pela Lei Federal nº 10.520/2002, pelo Decreto Estadual n° 49.722/2005 e pelo regulamento anexo à Resolução CC-27, de 25 de maio de 2006, aplicando-se, subsidiariamente, no que couberem, as disposições da Lei Federal nº 8.666/1993, do Decreto Estadual n° 47.297/2002, do regulamento anexo à Resolução CEGP-10, de 19 de novembro de 2002, e demais normas regulamentares aplicáveis à espécie.

As propostas deverão obedecer às especificações deste instrumento convocatório e seus anexos e ser encaminhadas por meio eletrônico após o registro dos interessados em participar do certame e o credenciamento de seus representantes no Cadastro Unificado de Fornecedores do Estado de São Paulo – CAUFESP.

A sessão pública de processamento do Pregão Eletrônico será realizada no endereço eletrônico www.bec.sp.gov.br, no dia e hora mencionados no preâmbulo deste Edital, e será conduzida pelo Pregoeiro com o auxílio da equipe de apoio, designados nos autos do processo em epígrafe e indicados no sistema pela autoridade competente.

1. OBJETO

1.1.Descrição. A presente licitação tem por objeto a aquisição de equipamentos para montagem de cozinha industrial, incluindo instalação, montagem e todas as adequações físicas civis que se fizerem necessárias para o funcionamento de todos os equipamentos, incluído todos os acessórios e peças para a instalação, conforme especificações constantes do Termo de Referência que integra este Edital como Anexo I.

2. PARTICIPAÇÃO NA LICITAÇÃO
2.1. Participantes. Poderão participar do certame todos os interessados em contratar com a Administração Estadual que estejam registrados no CAUFESP, que atuem em atividade econômica compatível com o seu objeto, sejam detentores de senha para participar de procedimentos eletrônicos e tenham credenciado os seus representantes na forma estabelecida no regulamento que disciplina a inscrição no referido Cadastro.

2.1.1. 
O registro no CAUFESP, o credenciamento dos representantes que atuarão em nome da licitante no sistema de pregão eletrônico e a senha de acesso deverão ser obtidos anteriormente à abertura da sessão pública e autorizam a participação em qualquer pregão eletrônico realizado por intermédio do Sistema BEC/SP.

2.1.2. O registro no CAUFESP é gratuito. As informações a respeito das condições exigidas e dos procedimentos a serem cumpridos para a inscrição no Cadastro, para o credenciamento de representantes e para a obtenção de senha de acesso estão disponíveis no endereço eletrônico www.bec.sp.gov.br.
2.2. Vedações. Não será admitida a participação, neste certame licitatório, de pessoas físicas ou jurídicas:

2.2.1. Que estejam com o direito de licitar e contratar temporariamente suspenso, ou que tenham sido impedidas de licitar e contratar com a Administração Pública estadual, direta e indireta, com base no artigo 87, inciso III, da Lei Federal nº 8.666/1993 e no artigo 7º da Lei Federal nº 10.520/2002; 

2.2.2. Que tenham sido declaradas inidôneas pela Administração Pública federal, estadual ou municipal, nos termos do artigo 87, inciso IV, da Lei Federal nº 8.666/1993;

2.2.3. Que possuam vínculo de natureza técnica, comercial, econômica, financeira ou trabalhista com a autoridade competente, o Pregoeiro, o subscritor do edital ou algum dos membros da respectiva equipe de apoio, nos termos do artigo 9º da Lei Federal nº 8.666/1993;

2.2.4. Que não tenham representação legal no Brasil com poderes expressos para receber citação e responder administrativa ou judicialmente; 

2.2.5.Que estejam reunidas em consórcio ou sejam controladoras, coligadas ou subsidiárias entre si;

2.2.6. Que tenham sido proibidas pelo Plenário do CADE de participar de licitações promovidas pela Administração Pública federal, estadual, municipal, direta e indireta, em virtude de prática de infração à ordem econômica, nos termos do artigo 38, inciso II, da Lei Federal n° 12.529/2011;

2.2.7. Que estejam proibidas de contratar com a Administração Pública em virtude de sanção restritiva de direito decorrente de infração administrativa ambiental, nos termos do art. 72, § 8°, inciso V, da Lei Federal n° 9.605/1998;

2.2.8. Que tenham sido proibidas de contratar com o Poder Público em razão de condenação por ato de improbidade administrativa, nos termos do artigo 12 da Lei Federal nº 8.429/1992;

2.2.9. Que tenham sido declaradas inidôneas para contratar com a Administração Pública pelo Plenário do Tribunal de Contas do Estado de São Paulo, nos termos do artigo 108 da Lei Complementar Estadual nº 709/1993;

2.2.10. Que tenham sido suspensas temporariamente, impedidas ou declaradas inidôneas para licitar ou contratar com a Administração Pública estadual, direta e indireta, por desobediência à Lei de Acesso à Informação, nos termos do artigo 33, incisos IV e V, da Lei Federal nº 12.527/2011 e do artigo 74, incisos IV e V, do Decreto Estadual nº 58.052/2012;
2.3. Inexistência de fato impeditivo à participação. A participação no certame está condicionada, ainda, a que o interessado declare, ao acessar o ambiente eletrônico de contratações do Sistema BEC/SP, mediante assinalação nos campos próprios, que inexiste qualquer fato impeditivo de sua participação no certame ou de sua contratação, bem como que conhece e aceita os regulamentos do Sistema BEC/SP, relativos a Dispensa de Licitação, Convite e Pregão Eletrônico.
2.4. Uso do sistema BEC/SP. A licitante responde integralmente por todos os atos praticados no pregão eletrônico, por seus representantes devidamente credenciados, assim como pela utilização da senha de acesso ao sistema, ainda que indevidamente, inclusive por pessoa não credenciada como sua representante. Em caso de perda ou quebra do sigilo da senha de acesso, caberá ao interessado efetuar o seu cancelamento por meio do sítio eletrônico www.bec.sp.gov.br (opção “CAUFESP”), conforme Resolução CC-27, de 25 de maio de 2006.
2.5. Cada representante credenciado poderá representar apenas uma licitante em cada pregão eletrônico.
2.6. O envio da proposta vinculará a licitante ao cumprimento de todas as condições e obrigações inerentes ao certame.
2.7. Direito de preferência. Para o exercício do direito de preferência de que trata o item 5.6, bem como para a fruição do benefício de habilitação com irregularidade fiscal e trabalhista previsto na alínea “f” do item 5.9, a condição de microempresa, de empresa de pequeno porte ou de cooperativa que preencha as condições estabelecidas no art. 34, da Lei Federal nº 11.488/2007, deverá constar do registro da licitante junto ao CAUFESP, sem prejuízo do disposto nos itens 4.1.4.3 a 4.1.4.5 deste Edital.
3.
PROPOSTAS

3.1. Envio. As propostas deverão ser enviadas por meio eletrônico disponível no endereço www.bec.sp.gov.br na opção “PREGAO–ENTREGAR PROPOSTA”, desde a divulgação da íntegra do Edital no referido endereço eletrônico até o dia e horário previstos no preâmbulo para a abertura da sessão pública, devendo a licitante, para formulá-las, assinalar a declaração de que cumpre integralmente os requisitos de habilitação constantes do Edital.
3.2. Preços. Os preços unitários e total serão ofertados no formulário eletrônico próprio, em moeda corrente nacional, em algarismos, sem inclusão de qualquer encargo financeiro ou previsão inflacionária. Nos preços propostos deverão estar incluídos, além do lucro, todas as despesas e custos diretos ou indiretos relacionados ao fornecimento do objeto da presente licitação, tais como tributos, remunerações, despesas financeiras e quaisquer outras necessárias ao cumprimento do objeto desta licitação, inclusive gastos com transporte.
3.2.1. As propostas não poderão impor condições e deverão limitar-se ao objeto desta licitação, sendo desconsideradas quaisquer alternativas de preço ou qualquer outra condição não prevista no Edital e seus anexos.

3.2.2. Não será admitida cotação inferior à quantidade prevista neste Edital.

3.2.3. Simples Nacional. As microempresas e empresas de pequeno porte impedidas de optar pelo Simples Nacional, ante as vedações previstas na Lei Complementar Federal nº 123/2006, não poderão aplicar os benefícios decorrentes desse regime tributário diferenciado em sua proposta, devendo elaborá-la de acordo com as normas aplicáveis às demais pessoas jurídicas, sob pena de não aceitação dos preços ofertados pelo Pregoeiro.

3.2.3.1. Caso venha a ser contratada, a microempresa ou empresa de pequeno porte na situação descrita no item 3.2.3 deverá requerer ao órgão fazendário competente a sua exclusão do Simples Nacional até o último dia útil do mês subsequente àquele em que celebrado o contrato, nos termos do artigo 30, caput, inciso II, e §1º, inciso II, da Lei Complementar Federal nº 123/2006, apresentando à Administração a comprovação da exclusão ou o seu respectivo protocolo.

3.2.3.2. Se a contratada não realizar espontaneamente o requerimento de que trata o item 3.2.3.1, caberá ao ente público contratante comunicar o fato ao órgão fazendário competente, solicitando que a empresa seja excluída de ofício do Simples Nacional, nos termos do artigo 29, inciso I, da Lei Complementar Federal nº 123/2006.
3.3. Reajuste. O preço ofertado permanecerá fixo e irreajustável.
3.4. Validade da proposta. Na ausência de indicação expressa em sentido contrário no Anexo II, o prazo de validade da proposta será de 60 (sessenta) dias contados a partir da data de sua apresentação.

4. HABILITAÇÃO

4.1.  
O julgamento da habilitação se processará mediante o exame dos documentos a seguir relacionados, os quais dizem respeito a:

4.1.1. Habilitação jurídica
a) Registro empresarial na Junta Comercial, no caso de empresário individual ou Empresa Individual de Responsabilidade Limitada - EIRELI; 

b) Ato constitutivo, estatuto ou contrato social atualizado e registrado na Junta Comercial, em se tratando de sociedade empresária ou cooperativa, devendo o estatuto, no caso das cooperativas, estar adequado à Lei Federal nº 12.690/2012; 

c) Documentos de eleição ou designação dos atuais administradores, tratando-se de sociedades empresárias ou cooperativas; 

d) Ato constitutivo atualizado e registrado no Registro Civil de Pessoas Jurídicas, tratando-se de sociedade não empresária, acompanhado de prova da diretoria em exercício; 

e) Decreto de autorização, tratando-se de sociedade empresária estrangeira em funcionamento no País, e ato de registro ou autorização para funcionamento expedido pelo órgão competente, quando a atividade assim o exigir;

f) Registro perante a entidade estadual da Organização das Cooperativas Brasileiras, em se tratando de sociedade cooperativa;

4.1.2. Regularidade fiscal e trabalhista
a) Prova de inscrição no Cadastro Nacional de Pessoas Jurídicas, do Ministério da Fazenda (CNPJ); 

b) Prova de inscrição no cadastro de contribuintes estadual ou municipal, relativo à sede ou domicilio do licitante, pertinente ao seu ramo de atividade e compatível com o objeto do certame;

c) Certificado de regularidade do Fundo de Garantia por Tempo de Serviço (CRF - FGTS); 

d) Certidão negativa, ou positiva com efeitos de negativa, de débitos trabalhistas (CNDT);

e) Certidão negativa, ou positiva com efeitos de negativa, de Débitos relativos a Créditos Tributários Federais e à Dívida Ativa da União;

f) Certidão emitida pela Fazenda Estadual da sede ou domicílio da licitante que comprove a regularidade de débitos tributários relativos ao Imposto sobre Operações relativas à Circulação de Mercadorias e sobre Prestações de Serviços de Transporte Interestadual, Intermunicipal e de Comunicação - ICMS;
g) Certidão emitida pela Fazenda Municipal da sede ou domicílio da licitante que comprove a regularidade de débitos tributários relativos ao Imposto sobre Serviços de Qualquer Natureza – ISSQN;
4.1.3. Qualificação econômico-financeira
a) Certidão negativa de falência, recuperação judicial ou extrajudicial, expedida pelo distribuidor da sede da pessoa jurídica ou do domicílio do empresário individual;

a.1). Se a licitante for cooperativa ou sociedade não empresária, a certidão mencionada na alínea “a” deverá ser substituída por certidão negativa de ações de insolvência civil.

a.2). Caso o licitante esteja em recuperação judicial ou extrajudicial, deverá ser comprovado o acolhimento do plano de recuperação judicial ou a homologação do plano de recuperação extrajudicial, conforme o caso.
4.1.4. Declarações e outras comprovações
4.1.4.1. Declaração subscrita por representante legal da licitante, em conformidade com o modelo constante do Anexo III.1, atestando que:
a) se encontra em situação regular perante o Ministério do Trabalho no que se refere a observância do disposto no inciso XXXIII do artigo 7.º da Constituição Federal, na forma do Decreto Estadual nº. 42.911/1998;

b) inexiste impedimento legal para licitar ou contratar com a Administração;

4.1.4.2. Declaração subscrita por representante legal da licitante, em conformidade com o modelo constante do Anexo III.2, afirmando que sua proposta foi elaborada de maneira independente e que conduz seus negócios de forma a coibir fraudes, corrupção e a prática de quaisquer outros atos lesivos à Administração Pública, nacional ou estrangeira, em atendimento à Lei Federal nº 12.846/ 2013 e ao Decreto Estadual nº 60.106/2014.

4.1.4.3. Em se tratando de microempresa ou de empresa de pequeno porte, declaração subscrita por representante legal da licitante, em conformidade com o modelo constante do Anexo III.3, declarando seu enquadramento nos critérios previstos no artigo 3º da Lei Complementar Federal n° 123/2006, bem como sua não inclusão nas vedações previstas no mesmo diploma legal.

4.1.4.4. Em se tratando de cooperativa que preencha as condições estabelecidas no art. 34, da Lei Federal nº 11.488/2007, declaração subscrita por representante legal da licitante, em conformidade com o modelo constante do Anexo III.4, declarando que seu estatuto foi adequado à Lei Federal nº 12.690/2012 e que aufere Receita Bruta até o limite definido no inciso II do caput do art. 3º da Lei Complementar Federal n° 123/2006.

4.1.4.5. Comprovação da condição de ME/EPP/COOPERATIVA. Sem prejuízo das declarações exigidas nos itens 4.1.4.3 e 4.1.4.4 e admitida a indicação, pelo licitante, de outros meios e documentos aceitos pelo ordenamento jurídico vigente, a condição de microempresa, de empresa de pequeno porte ou de cooperativa que preencha as condições estabelecidas no art. 34, da Lei Federal nº 11.488/2007 será comprovada da seguinte forma:

4.1.4.5.1. Se sociedade empresária, pela apresentação de certidão expedida pela Junta Comercial competente; 

4.1.4.5.2.  Se sociedade simples, pela apresentação da “Certidão de Breve Relato de Registro de Enquadramento de Microempresa ou Empresa de Pequeno Porte”, expedida pelo Cartório de Registro de Pessoas Jurídicas; 

4.1.4.5.3. Se sociedade cooperativa, pela Demonstração do Resultado do Exercício ou documento equivalente que comprove Receita Bruta até o limite definido no inciso II do caput do art. 3º da Lei Complementar Federal n° 123/2006.
4.1.4.6. Declaração subscrita por representante legal da licitante, informando que não possui em seu quadro societário servidor público da ativa, ou emprego de empresa pública ou de sociedade de economia mista, em conformidade com o modelo constante do Anexo III.5.
4.1.5. Qualificação técnica
4.1.5.1. A proponente deverá apresentar atestado(s) de bom desempenho anterior em contrato da mesma natureza e porte, fornecido(s) por pessoas jurídicas de direito público ou privado, que especifique(m) em seu objeto necessariamente os tipos de fornecimentos realizados, com indicações das quantidades e prazo contratual, datas de início e término e local da prestação dos serviços; 

4.1.5.1.1. Entende-se por mesma natureza e porte, atestado(s) de serviços similares ao objeto da licitação que demonstrem que a empresa prestou serviços correspondentes a 50% (cinquenta por cento) do objeto da licitação.

4.1.5.1.1.1. A comprovação a que se refere o item 4.1.5.1.1 poderá ser efetuada pelo somatório das quantidades realizadas em tantos contratos quanto dispuser o licitante.

4.1.5.1.2. O(s) atestado(s) deverá(ão) conter a identificação da pessoa jurídica emitente bem como o nome, o cargo do signatário e telefone para contato.

4.1.5.2. A proponente deverá apresentar “Certificado de Visita Técnica”, conforme o modelo constante do Anexo V.1.
4.1.5.2.1. A visita técnica tem como objetivo verificar as condições locais para a execução do objeto da contratação, permitindo aos interessados verificar localmente as informações que julgarem necessárias para a elaboração da sua proposta, de acordo com o que o próprio interessado julgar conveniente, não cabendo à Administração nenhuma responsabilidade em função de insuficiência dos dados levantados por ocasião da visita técnica.
4.1.5.2.2. Poderão ser feitas tantas visitas técnicas quantas cada interessado considerar necessário. Cada visita deverá ser agendada por e-mail (thalita@sedpcd.sp.gov.br) ou pelo telefone (11) 5212-3740 e poderá ser realizada até o dia imediatamente anterior à sessão pública, no período das 10:00 às 12:00 horas e das 14:00 às 18:00 horas.

4.1.5.2.3. Competirá a cada interessado, quando da visita técnica, fazer-se acompanhar dos técnicos e especialistas que entender suficientes para colher as informações necessárias à elaboração da sua proposta.
4.1.5.2.4. As prospecções, investigações técnicas, ou quaisquer outros procedimentos que impliquem interferências no local em que serão executado o objeto da contratação deverão ser previamente informadas e autorizadas pela Administração.
4.1.5.2.5.  O interessado não poderá pleitear modificações nos preços, nos prazos ou nas condições contratuais, tampouco alegar quaisquer prejuízos ou reivindicar quaisquer benefícios sob a invocação de insuficiência de dados ou de informações sobre o local em que serão executados os serviços objeto da contratação.
4.1.5.2.6. O licitante que optar pela não realização da visita técnica deverá, para participar do certame, apresentar declaração afirmando que tinha ciência da possibilidade de fazê-la, mas que, ciente dos riscos e consequências envolvidos, optou por formular a proposta sem realizar a visita técnica que lhe havia sido facultada, conforme o modelo constante do Anexo V.2 do Edital.

4.2. Disposições gerais sobre os documentos de habilitação

4.2.1. Na hipótese de não constar prazo de validade nas certidões apresentadas, a Administração aceitará como válidas as expedidas nos 180 (cento e oitenta) dias imediatamente anteriores à data de apresentação das propostas.
4.2.2. O Pregoeiro, a seu critério, poderá diligenciar para esclarecer dúvidas ou confirmar o teor das declarações solicitadas no item 4.1.4 deste Edital e das comprovações de qualificação econômico-financeira e de qualificação técnica (caso exigidas nos itens 4.1.3 e 4.1.5), aplicando-se, em caso de falsidade, as sanções penais e administrativas pertinentes.
4.2.3. Caso o objeto contratual venha a ser cumprido por filial da licitante, os documentos exigidos no item 4.1.2 deverão ser apresentados tanto pela matriz quanto pelo estabelecimento que executará o objeto do contrato.
4.2.4. O licitante que se considerar isento ou imune de tributos relacionados ao objeto da licitação, cuja regularidade fiscal seja exigida no presente Edital, deverá comprovar tal condição mediante a apresentação de declaração emitida pela correspondente Fazenda do domicílio ou sede, ou outra equivalente, na forma da lei.

5. SESSÃO PÚBLICA E JULGAMENTO

5.1. Abertura das propostas. No dia e horário previstos neste Edital, o Pregoeiro dará início à sessão pública do pregão eletrônico, com a abertura automática das propostas e a sua divulgação pelo sistema na forma de grade ordenatória, em ordem crescente de preços.
5.2. Análise. A análise das propostas pelo Pregoeiro se limitará ao atendimento das condições estabelecidas neste Edital e seus anexos e à legislação vigente.

5.2.1. Serão desclassificadas as propostas:

a) cujo objeto não atenda as especificações, prazos e condições fixados neste Edital;

b) que apresentem preço baseado exclusivamente em proposta das demais licitantes;

c) apresentadas por licitante impedida de participar, nos termos do item 2.2 deste Edital.
5.2.2. A desclassificação se dará por decisão motivada do Pregoeiro, observado o disposto no artigo 43, §3º, da Lei Federal nº 8.666/1993.

5.2.3. Serão desconsideradas ofertas ou vantagens baseadas nas propostas das demais licitantes.

5.2.4. O eventual desempate de propostas do mesmo valor será promovido pelo sistema, com observância dos critérios legais estabelecidos para tanto.
5.3. Nova grade ordenatória será divulgada pelo sistema, contendo a relação das propostas classificadas e das desclassificadas.
5.4. Lances. Será iniciada a etapa de lances com a participação de todas as licitantes detentoras de propostas classificadas.

5.4.1. Os lances deverão ser formulados exclusivamente por meio do sistema eletrônico em valores distintos e decrescentes, inferiores à proposta de menor preço ou ao último valor apresentado pela própria licitante ofertante, observada em ambos os casos a redução mínima fixado no item 5.4.2, aplicável, inclusive, em relação ao primeiro formulado, prevalecendo o primeiro lance recebido, quando ocorrerem 02 (dois) ou mais lances do mesmo valor.

5.4.2. O valor de redução mínima entre os lances será de:

	LOTE
	R$

	1
	   5.000,00

	2
	7.000,00

	 3
	300,00


A redução incidirá sobre o valor total de cada lote.
5.4.3. A etapa de lances terá a duração de 15 (quinze) minutos.

5.4.3.1. A duração da etapa de lances será prorrogada automaticamente pelo sistema, visando à continuidade da disputa, quando houver lance admissível ofertado nos últimos 03 (três) minutos do período de que trata o item 5.4.3 ou nos sucessivos períodos de prorrogação automática. 
5.4.3.2. Não havendo novos lances ofertados nas condições estabelecidas no item 5.4.3.1, a duração da prorrogação encerrar-se-á, automaticamente, quando atingido o terceiro minuto contado a partir do registro no sistema do último lance que ensejar prorrogação.
5.4.4. No decorrer da etapa de lances, as licitantes serão informadas pelo sistema eletrônico:

5.4.4.1. dos lances admitidos e dos inválidos, horários de seus registros no sistema e respectivos valores;

5.4.4.2. do tempo restante para o encerramento da etapa de lances.
5.4.5. A etapa de lances será considerada encerrada findos os períodos de duração indicados no item 5.4.3.
5.5. Classificação. Encerrada a etapa de lances, o sistema divulgará a nova grade ordenatória contendo a classificação final, em ordem crescente de valores, considerando o último preço admitido de cada licitante.
5.6. Empate ficto. Com base na classificação a que alude o item 5.5, será assegurada às licitantes microempresas, empresas de pequeno porte e cooperativas que preencham as condições estabelecidas no artigo 34, da Lei Federal n° 11.488/2007, preferência à contratação, observadas as seguintes regras:

5.6.1. A microempresa, empresa de pequeno porte ou cooperativa que preencha as condições estabelecidas no artigo 34, da Lei Federal n° 11.488/2007, detentora da proposta de menor valor, dentre aquelas cujos valores sejam iguais ou superiores até 5% (cinco por cento) ao valor da proposta melhor classificada, será convocada pelo Pregoeiro para que apresente preço inferior ao da melhor classificada no prazo de 5 (cinco) minutos, sob pena de preclusão do direito de preferência. Caso haja propostas empatadas, a convocação recairá sobre a licitante vencedora de sorteio.

5.6.2. Não havendo a apresentação de novo preço, inferior ao preço da proposta melhor classificada, serão convocadas para o exercício do direito de preferência, respeitada a ordem de classificação, as demais microempresas, empresas de pequeno porte e cooperativas que preencham as condições estabelecidas no artigo 34, da Lei Federal n° 11.488/2007, cujos valores das propostas se enquadrem nas condições indicadas no item 5.6.1.

5.6.3. Caso a detentora da melhor oferta, de acordo com a classificação de que trata o item 5.5, seja microempresa, empresa de pequeno porte ou cooperativa que preencha as condições estabelecidas no artigo 34, da Lei Federal n° 11.488/2007, não será assegurado o direito de preferência, passando-se, desde logo, à negociação do preço.
5.7. Negociação. O Pregoeiro poderá negociar com o autor da oferta de menor valor mediante troca de mensagens abertas no sistema, com vistas à redução do preço.
5.8. Aceitabilidade. Após a negociação, se houver, o Pregoeiro examinará a aceitabilidade do menor preço, decidindo motivadamente a respeito.

5.8.1. A aceitabilidade dos preços será aferida a partir dos preços de mercado vigentes na data da apresentação das propostas, apurados mediante pesquisa realizada pelo órgão licitante, que será juntada aos autos por ocasião do julgamento.

5.8.2. Não serão aceitas as propostas que tenham sido apresentadas por microempresas ou empresas de pequeno porte impedidas de optar pelo Simples Nacional e que, não obstante, tenham considerado os benefícios desse regime tributário diferenciado.

5.8.3. Na mesma sessão pública, o Pregoeiro solicitará da licitante detentora da melhor oferta o envio, no campo próprio do sistema, da planilha de proposta detalhada, elaborada de acordo com o modelo do Anexo II deste Edital, contendo os preços unitários e o novo valor total para a contratação a partir do valor total final obtido no certame. 

5.8.3.1. A planilha de proposta deverá conter indicação da procedência, marca e modelo do produto ofertado, observadas as especificações do Termo de Referência constante do Anexo I.

5.8.3.2.O Pregoeiro poderá a qualquer momento solicitar às licitantes os esclarecimentos que julgar necessários.

5.8.3.3. A critério do Pregoeiro, a sessão pública poderá ser suspensa por até 02 (dois) dias úteis para a apresentação da planilha de proposta em conformidade com o modelo do Anexo II. 

5.8.3.4. Se a licitante detentora da melhor oferta deixar de cumprir a obrigação estabelecida no item 5.8.3, sua proposta não será aceita pelo Pregoeiro.

5.8.3.5. No formulário eletrônico de encaminhamento da proposta deverá(ão) ser anexado(s) arquivo(s) contendo: a) Catálogo ou documento similar que comprove que o produto ofertado atende as especificações definidas no Termo de Referência.
5.9. Exame das condições de habilitação. Considerada aceitável a oferta de menor preço, passará o Pregoeiro ao julgamento da habilitação, observando as seguintes diretrizes:

a) Verificação dos dados e informações do autor da oferta aceita, constantes do CAUFESP e extraídos dos documentos indicados no item 4 deste Edital;

b) Caso os dados e informações constantes no CAUFESP não atendam aos requisitos estabelecidos no item 4 deste Edital, o Pregoeiro verificará a possibilidade de suprir ou sanear eventuais omissões ou falhas mediante consultas efetuadas por outros meios eletrônicos hábeis de informações. Essa verificação será certificada pelo Pregoeiro na ata da sessão pública, devendo ser anexados aos autos os documentos obtidos por meio eletrônico, salvo impossibilidade devidamente certificada e justificada;

c) A licitante poderá suprir eventuais omissões ou sanear falhas relativas ao cumprimento dos requisitos e condições de habilitação estabelecidos neste Edital mediante a apresentação de documentos, preferencialmente por correio eletrônico a ser fornecido pelo Pregoeiro no chat do sistema, desde que os envie no curso da própria sessão pública e antes de ser proferida decisão sobre a habilitação. As declarações solicitadas no item 4.1.4 e as comprovações de qualificação técnica, caso exigida no item 4.1.5, serão obrigatoriamente apresentadas por correio eletrônico, sem prejuízo do disposto no item 5.9, “a”, “b” e “c” deste Edital.

d) A Administração não se responsabilizará pela eventual indisponibilidade dos meios eletrônicos hábeis de informações, no momento da verificação a que se refere a alínea “b”, ou dos meios para a transmissão de cópias de documentos a que se refere a alínea “c”, ambas deste subitem 5.9, ressalvada a indisponibilidade de seus próprios meios. Na hipótese de ocorrerem essas indisponibilidades e/ou não sendo supridas ou saneadas as eventuais omissões ou falhas, na forma prevista nas alíneas “b” e “c”, a licitante será inabilitada, mediante decisão motivada;

e) Os originais ou cópias autenticadas por tabelião de notas dos documentos enviados na forma constante da alínea “c” deverão ser apresentados no endereço indicado no preâmbulo deste Edital, em até 02 (dois) dias após o encerramento da sessão pública, sob pena de invalidade do respectivo ato de habilitação e aplicação das penalidades cabíveis;

f) A comprovação da regularidade fiscal e trabalhista de microempresas, empresas de pequeno porte ou cooperativas que preencham as condições estabelecidas no artigo 34 da Lei Federal n° 11.488/2007 será exigida apenas para efeito de celebração do contrato. Não obstante, a apresentação de todas as certidões e documentos exigidos para a comprovação da regularidade fiscal e trabalhista será obrigatória na fase de habilitação, ainda que apresentem alguma restrição ou impedimento.

f.1) A prerrogativa tratada na alínea “f” abrange apenas a regularidade fiscal e trabalhista do licitante enquadrado como microempresa, empresa de pequeno porte ou cooperativa que preencha as condições estabelecidas no artigo 34 da Lei Federal n° 11.488/2007, não abrangendo os demais requisitos de habilitação exigidos neste Edital, os quais deverão ser comprovados durante o certame licitatório e na forma prescrita neste item 5.9.

g) Constatado o cumprimento dos requisitos e condições estabelecidos no Edital, a licitante será habilitada e declarada vencedora do certame. 

h) Havendo necessidade de maior prazo para analisar os documentos exigidos, o Pregoeiro suspenderá a sessão, informando no chat eletrônico a nova data e horário para sua continuidade.

i) Por meio de aviso lançado no sistema, o Pregoeiro informará às demais licitantes que poderão consultar as informações cadastrais da licitante vencedora utilizando opção disponibilizada no próprio sistema para tanto. O Pregoeiro deverá, ainda, informar o teor dos documentos recebidos por meio eletrônico.

5.10. Regularidade fiscal e trabalhista de ME/EPP/COOPERATIVAS. A licitante habilitada nas condições da alínea “f” do item 5.9 deverá comprovar sua regularidade fiscal e trabalhista sob pena de decadência do direito à contratação, sem prejuízo da aplicação das sanções cabíveis, mediante a apresentação das competentes certidões negativas de débitos, ou positivas com efeito de negativa, no prazo de 5 (cinco) dias úteis, contado a partir do momento em que a licitante for declarada vencedora do certame, prorrogável por igual período, a critério da Administração.

5.11. Ocorrendo a habilitação na forma indicada na alínea “f”, do item 5.9, a sessão pública será suspensa pelo Pregoeiro, observados os prazos previstos no item 5.10 para que a licitante vencedora possa comprovar a regularidade fiscal e trabalhista.

5.12. Por ocasião da retomada da sessão, o Pregoeiro decidirá motivadamente sobre a comprovação ou não da regularidade fiscal e trabalhista de que trata o item 5.10, ou sobre a prorrogação de prazo para a mesma comprovação.

5.13. Licitação fracassada. Se a oferta não for aceitável, se a licitante desatender às exigências para a habilitação, ou não sendo saneada a irregularidade fiscal e trabalhista, nos moldes dos itens 5.10 a 5.12, o Pregoeiro, respeitada a ordem de classificação de que trata o item 5.5, examinará a oferta subsequente de menor preço, negociará com o seu autor, decidirá sobre a sua aceitabilidade e, em caso positivo, verificará as condições de habilitação e assim sucessivamente, até a apuração de uma oferta aceitável cujo autor atenda aos requisitos de habilitação, caso em que será declarado vencedor.
6. RECURSO, ADJUDICAÇÃO E HOMOLOGAÇÃO

6.1. Recursos. Divulgado o vencedor ou, se for o caso, saneada a irregularidade fiscal e trabalhista nos moldes dos itens 5.10 a 5.12, o Pregoeiro informará às licitantes por meio de mensagem lançada no sistema que poderão interpor recurso, imediata e motivadamente, por meio eletrônico, utilizando exclusivamente o campo próprio disponibilizado no sistema.

6.2. Havendo interposição de recurso o Pregoeiro informará aos recorrentes que poderão apresentar memoriais contendo as razões recursais no prazo de 03 (três) dias úteis após o encerramento da sessão pública, sob pena de preclusão. Os demais licitantes poderão apresentar contrarrazões ao(s) recurso(s) interposto(s) no prazo comum de 03 (três) dias úteis contados a partir do término do prazo para apresentação, pelo(s) recorrente(s), dos memoriais recursais, sendo-lhes assegurada vista aos autos do processo no endereço indicado pela Unidade Compradora.

6.3. Os memoriais de recurso e as contrarrazões serão oferecidos por meio eletrônico no sítio www.bec.sp.gov.br, opção “RECURSO”. A apresentação de documentos relativos às peças antes indicadas, se houver, será efetuada mediante protocolo dentro dos prazos estabelecidos no item 6.2.

6.4. A falta de interposição do recurso na forma prevista no item 6.1 importará na decadência do direito de recorrer, podendo o Pregoeiro adjudicar o objeto do certame ao vencedor na própria sessão pública e, em seguida, propor à autoridade competente a homologação do procedimento licitatório.

6.5. O recurso terá efeito suspensivo e o seu acolhimento importará a invalidação dos atos insuscetíveis de aproveitamento.

6.6. Homologação. Decididos os recursos e constatada a regularidade dos atos praticados, a autoridade competente adjudicará o objeto da licitação à licitante vencedora e homologará o procedimento licitatório.

6.7. Adjudicação. A adjudicação será feita por lotes, conforme o detalhamento constante do Termo de Referência, facultando-se ao licitante a participação em quantos lotes forem de seu interesse. 

7. DESCONEXÃO COM O SISTEMA ELETRÔNICO

7.1. Desconexão. À licitante caberá acompanhar as operações no sistema eletrônico durante a sessão pública, respondendo pelos ônus decorrentes de sua desconexão ou da inobservância de quaisquer mensagens emitidas pelo sistema.
7.2. Efeitos. A desconexão do sistema eletrônico com o Pregoeiro, durante a sessão pública, implicará:

a) fora da etapa de lances, a sua suspensão e o seu reinício, desde o ponto em que foi interrompida. Neste caso, se a desconexão persistir por tempo superior a 15 (quinze) minutos, a sessão pública deverá ser suspensa e reiniciada somente após comunicação expressa às licitantes de nova data e horário para a sua continuidade;

b) durante a etapa de lances, a continuidade da apresentação de lances pelas licitantes, até o término do período estabelecido no Edital.
7.3. A desconexão do sistema eletrônico com qualquer licitante não prejudicará a conclusão válida da sessão pública ou do certame.

8. PRAZOS, LOCAIS E CONDIÇÕES DE ENTREGA

8.1. Prazo de entrega. Os bens deverão ser entregues em 45 (quarenta e cinco) dias corridos, contados da data da assinatura do termo de contrato.
8.2. Remissão ao Termo de Referência.  A entrega do objeto desta licitação deverá ser feita no(s) locais indicados no Termo de Referência, que constitui Anexo I deste Edital, correndo por conta da contratada todas as despesas de embalagem, seguros, transporte, tributos, encargos trabalhistas e previdenciários decorrentes do fornecimento.

9. RECEBIMENTO DO OBJETO 

9.1. Recebimento provisório. O objeto será recebido provisoriamente em até 10 (dez) dias úteis, contados da data da entrega dos bens, acompanhado da respectiva nota fiscal/fatura.

9.2. Por ocasião da entrega, a Contratada deverá colher no comprovante respectivo a data, o nome, o cargo, a assinatura e o número do Registro Geral (RG), emitido pela Secretaria de Segurança Pública, ou documento equivalente, do servidor do Contratante responsável pelo recebimento.

9.3. Constatadas irregularidades no objeto contratual, o Contratante poderá:

9.3.1.Se disser respeito à especificação, rejeitá-lo no todo ou em parte, determinando sua substituição ou rescindindo a contratação, sem prejuízo das penalidades cabíveis;

9.3.1.1. Na hipótese de substituição, a Contratada deverá fazê-la em conformidade com a indicação da Administração, no prazo máximo de 05 (cinco) dias úteis, contados da notificação por escrito, mantido o preço inicialmente contratado;
9.3.2. Se disser respeito à diferença de quantidade ou de partes, determinar sua complementação ou rescindir a contratação, sem prejuízo das penalidades cabíveis;

9.3.2.1. Na hipótese de complementação, a Contratada deverá fazê-la em conformidade com a indicação do Contratante, no prazo máximo de 05 (cinco) dias úteis, contados da notificação por escrito, mantido o preço inicialmente contratado.
9.4. Recebimento definitivo. O recebimento do objeto dar-se-á definitivamente no prazo de 10 (dez) dias úteis após o recebimento provisório, uma vez verificado o atendimento integral da quantidade e das especificações contratadas, mediante “Termo de Recebimento Definitivo” ou “Recibo”, firmado pelo servidor responsável.

10. PAGAMENTOS
10.1. Prazo. Os pagamentos serão efetuados em 30 (trinta) dias, contados da apresentação de cada nota fiscal/fatura no protocolo da Unidade Compradora, no endereço indicado no preâmbulo deste Edital, à vista do respectivo “Termo de Recebimento Definitivo”.
10.2. As notas fiscais/faturas que apresentarem incorreções serão devolvidas à contratada e seu vencimento ocorrerá em 30 (trinta) dias após a data de sua apresentação válida. 

10.2.1. Deverão constar do corpo da nota fiscal/fatura as seguintes informações:

Secretaria de Estado dos Direitos da Pessoa com Deficiência

Avenida Auro Soares de Moura Andrade, 564 - Portão 10 - Memorial da América Latina 

CEP: 01156-001 - Barra Funda – São Paulo – SP - CNPJ nº 09.495.438/0001-62

Contrato de Repasse nº 1002.273-50/2012- SICONV nº 779195/2012 - Objeto: Implementação e Construção do Centro Paraolímpico – Centro Integrado de Avaliação da Condição Funcional do Atleta Paraolímpico 

 Nota de empenho nº _________

Local da entrega: Centro de Treinamento Paraolímpico Brasileiro - (CTPB)

Endereço: Rodovia dos Imigrantes Km 11,5 - Cidade Vargas -  CEP 04329-000-São Paulo- SP”.
10.3. CADIN ESTADUAL. Constitui condição para a realização dos pagamentos a inexistência de registros em nome da contratada no “Cadastro Informativo dos Créditos não Quitados de Órgãos e Entidades do Estado de São Paulo – CADIN ESTADUAL”, o qual deverá ser consultado por ocasião da realização de cada pagamento. O cumprimento desta condição poderá se dar pela comprovação, pela contratada, de que os registros estão suspensos, nos termos do artigo 8º da Lei Estadual nº 12.799/2008. 
10.4. Os pagamentos serão feitos mediante crédito aberto em conta corrente em nome da contratada. 
10.5. Correção monetária. Havendo atraso nos pagamentos, incidirá correção monetária sobre o valor devido na forma da legislação aplicável, bem como juros moratórios, a razão de 0,5% (meio por cento) ao mês, calculados pro rata temporis, em relação ao atraso verificado.

11. CONTRATAÇÃO

11.1. Celebração. A contratação decorrente deste certame licitatório será formalizada mediante a assinatura do termo de contrato.
11.1.1. Se, por ocasião da celebração do contrato, algum dos documentos apresentados pela adjudicatária para fins de comprovação da regularidade fiscal ou trabalhista estiver com o prazo de validade expirado, a Unidade Compradora verificará a situação por meio eletrônico hábil de informações e certificará a regularidade nos autos do processo, anexando ao expediente os documentos comprobatórios, salvo impossibilidade devidamente justificada.

11.1.2. Se não for possível atualizar os documentos referidos no item 11.1.1 por meio eletrônico hábil de informações, a adjudicatária será notificada para, no prazo de 02 (dois) dias úteis, comprovar a sua situação de regularidade mediante a apresentação das certidões respectivas com prazos de validade em plena vigência, sob pena de a contratação não se realizar.

11.1.3. Constitui condição para a celebração da contratação, bem como para a realização dos pagamentos dela decorrentes, a inexistência de registros em nome da adjudicatária no “Cadastro Informativo dos Créditos não Quitados de Órgãos e Entidades Estaduais – CADIN ESTADUAL”. Esta condição será considerada cumprida se a devedora comprovar que os respectivos registros se encontram suspensos, nos termos do artigo 8º, §§ 1º e 2º. da Lei Estadual nº 12.799/2008.

11.1.4.  O “Sistema Eletrônico de Aplicação e Registro de Sanções Administrativas – e-Sanções”, no endereço www.esancoes.sp.gov.br, e o “Cadastro Nacional de Empresas Inidôneas e Suspensas – CEIS”, no endereço http://www.portaltransparencia.gov.br/ceis, deverão ser consultados previamente à celebração da contratação, observado o disposto nos itens 2.2.1 e 2.2.2 deste Edital.

11.1.5. Constituem, igualmente, condições para a celebração do contrato:

a) a indicação de gestor encarregado de representar a adjudicatária com exclusividade perante o contratante, caso se trate de sociedade cooperativa;

b) a apresentação do(s) documento(s) que a adjudicatária, à época do certame licitatório, houver se comprometido a exibir antes da celebração do contrato por meio de declaração específica, caso exigida no item 4.1.4.6 deste Edital.
11.2. No prazo de 5 (cinco) dias corridos contados da data da convocação, a adjudicatária deverá comparecer perante a Unidade Compradora para a assinatura do termo de contrato.
11.2.1. O prazo indicado no item 11.2 poderá ser prorrogado, por igual período, por solicitação justificada do interessado e aceita pela Administração. 

11.2.2. O não comparecimento do fornecedor para retirar a nota de empenho ou, quando solicitado o seu envio por meio eletrônico, a ausência de envio de confirmação de recebimento dentro do prazo indicado no item 11.2 importará na recusa à contratação, sujeita à aplicação das sanções cabíveis.
 11.3. Celebração frustrada. As demais licitantes classificadas serão convocadas para participar de nova sessão pública do pregão, com vistas à celebração do contrato, quando a adjudicatária:

11.3.1. Deixar de comprovar sua regularidade fiscal e trabalhista, nos moldes do item 5.10, ou na hipótese de invalidação do ato de habilitação com base no disposto na alínea “e” do item 5.9;

11.3.2. For convocada dentro do prazo de validade de sua proposta e não apresentar a situação regular de que tratam os itens 11.1.1 a 11.1.5 deste Edital.

11.3.3. Recusar a contratação, no caso do item 11.2.2;
11.3.4. For proibida de participar desta licitação, nos termos do item 2.2 deste Edital;
11.4 A nova sessão de que trata o item 11.3 será realizada em prazo não inferior a 03 (três) dias úteis contados da publicação do aviso no Diário Oficial do Estado de São Paulo.

11.4.1. O aviso será também divulgado nos endereços eletrônicos www.bec.sp.gov.br e www.imesp.com.br, opção “NEGÓCIOS PÚBLICOS”.
11.4.2. Na nova sessão, respeitada a ordem de classificação, observar-se-ão as disposições dos itens 5.7 a 5.10 e 6.1 a 6.7 deste Edital.
11.5. No presente exercício as despesas decorrentes desta contratação irão onerar o crédito orçamentário 470101, de classificação funcional programática 14.442.4700.6253.0000 e categoria econômica 449052, provenientes do Contrato de Repasse nº 1002.273-50/2012- SICONV nº 779195/2012 - Objeto: Implementação e Construção do Centro Paraolímpico – Centro Integrado de Avaliação da Condição Funcional do Atleta Paraolímpico. 

12. SANÇÕES PARA O CASO DE INADIMPLEMENTO

12.1. Impedimento de licitar e contratar. Ficará impedida de licitar e contratar com a Administração direta e indireta do Estado de São Paulo, pelo prazo de até 05 (cinco) anos, a pessoa física ou jurídica, que praticar quaisquer atos previstos no artigo 7º da Lei Federal nº 10.520/2002, sem prejuízo da responsabilidade civil ou criminal, quando couber.
12.2. Multas e registro. A sanção de que trata o subitem anterior poderá ser aplicada juntamente com as multas previstas no Anexo IV deste Edital, garantido o exercício de prévia e ampla defesa, e deverá ser registrada no CAUFESP, no “Sistema Eletrônico de Aplicação e Registro de Sanções Administrativas – e-Sanções”, no endereço www.esancoes.sp.gov.br, e também no “Cadastro Nacional de Empresas Inidôneas e Suspensas – CEIS”, no endereço http://www.portaltransparencia.gov.br/ceis.
12.3. Autonomia. As sanções são autônomas e a aplicação de uma não exclui a de outra.
12.4. Descontos. O contratante poderá descontar das faturas os valores correspondentes às multas que eventualmente lhe forem aplicadas por descumprimento de obrigações estabelecidas neste Edital, seus anexos ou no termo de contrato.
12.5. Conformidade com o marco legal anticorrupção. A prática de atos que atentem contra o patrimônio público nacional ou estrangeiro, contra princípios da administração pública, ou que de qualquer forma venham a constituir fraude ou corrupção, durante a licitação ou ao longo da execução do contrato, será objeto de instauração de processo administrativo de responsabilização nos termos da Lei Federal nº 12.846/2013 e do Decreto Estadual nº 60.106/2014, sem prejuízo da aplicação das sanções administrativas previstas nos artigos 87 e 88 da Lei Federal nº 8.666/1993, e no artigo 7º da Lei Federal nº 10.520/2002.

13.
GARANTIA DE EXECUÇÃO CONTRATUAL
13.1. Garantia. Após a adjudicação do objeto do certame e até a data da contratação, a licitante vencedora deverá prestar garantia de execução correspondente a 5% (cinco por cento) do valor da contratação. 

13.1.1. A não prestação da garantia de execução equivale à recusa injustificada para celebrar a contratação, caracterizando descumprimento total da obrigação assumida e sujeitando a licitante vencedora às sanções previstas neste Edital e demais normas pertinentes.

13.2. Modalidades. A licitante vencedora poderá optar por uma das seguintes modalidades de garantia:

13.2.1. Dinheiro. A garantia em dinheiro deverá ser efetuada mediante depósito bancário em favor da Unidade Compradora no Banco do Brasil, em conta que contemple a correção monetária do valor depositado.

13.2.2. Títulos da dívida pública. Serão admitidos apenas títulos da dívida pública emitidos sob a forma escritural, mediante registro em sistema centralizado de liquidação e de custódia autorizado pelo Banco Central do Brasil e avaliados pelos seus valores econômicos, conforme definido pelo Ministério da Fazenda.

13.2.3. Fiança bancária. Feita a opção pela fiança bancária, no instrumento deverá constar a renúncia expressa do fiador aos benefícios do artigo 827 do Código Civil.

13.2.4. Seguro-garantia. A apólice de seguro-garantia somente será aceita se contemplar todos os eventos indicados no item 13.3 do Edital. Caso tal cobertura não conste expressamente da apólice, a licitante vencedora poderá apresentar declaração firmada pela seguradora emitente afirmando que o seguro-garantia apresentado é suficiente para a cobertura de todos os eventos indicados no item 13.3 do Edital.

13.3. Cobertura. A garantia de execução assegurará, qualquer que seja a modalidade escolhida, o pagamento de:

13.3.1. prejuízos advindos do inadimplemento total ou parcial do objeto do contrato;

13.3.2.  prejuízos diretos causados à Unidade Compradora decorrentes de culpa ou dolo da contratada durante a execução do objeto do contrato;

13.3.3. multas, moratórias e compensatórias, aplicadas pela Unidade Compradora à contratada; e

13.3.4. obrigações trabalhistas e previdenciárias relacionadas ao contrato não adimplidas pela contratada, quando couber.

13.4. Não serão aceitas garantias que incluam outras isenções de responsabilidade que não as seguintes:

13.4.1. Caso fortuito ou força maior;

13.4.2. Descumprimento das obrigações pela contratada decorrentes de atos ou fatos imputáveis exclusivamente à Unidade Compradora.

13.5. Validade da garantia. A validade da garantia, qualquer que seja a modalidade escolhida, deverá abranger um período mínimo de três meses após o término da vigência contratual. A garantia deve assegurar a cobertura de todos os eventos ocorridos durante a sua validade, ainda que o sinistro seja comunicado pela Unidade Compradora após expirada a vigência da contratação ou a validade da garantia;

13.6. Readequação. No caso de alteração do valor do contrato ou prorrogação dos prazos de execução, a garantia deverá ser readequada nas mesmas condições. Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente para o pagamento de qualquer obrigação, a contratada deverá efetuar a respectiva reposição no prazo máximo de 10_ (dez) dias úteis, contados da data em que for notificada pela Unidade Compradora para fazê-lo.

13.7. Extinção. Decorrido o prazo de validade da garantia, e desde que constatado o cumprimento integral de todas as obrigações contratuais, esta será considerada extinta com a devolução da apólice, da carta-fiança ou com a autorização concedida pela Unidade Compradora para que a contratada realize o levantamento do depósito em dinheiro.
14. IMPUGNAÇÕES E PEDIDOS DE ESCLARECIMENTOS
14.1. Forma. As impugnações e os pedidos de esclarecimentos serão formulados por meio eletrônico, em campo próprio do sistema, encontrado na opção “EDITAL”. As impugnações e os pedidos de esclarecimentos não suspendem os prazos previstos no certame.
14.2. Decisão. As impugnações serão decididas pelo subscritor do Edital e os pedidos de esclarecimentos respondidos pelo Pregoeiro até o dia útil anterior à data fixada para a abertura da sessão pública. 

14.2.1.. Acolhida a impugnação contra o ato convocatório, será designada nova data para realização da sessão pública, se for o caso.

14.2.2..
As decisões das impugnações e as respostas aos pedidos de esclarecimentos serão entranhados aos autos do processo licitatório e estarão disponíveis para consulta por qualquer interessado.

14.3. Aceitação tácita. A ausência de impugnação implicará na aceitação tácita, pelo licitante, das condições previstas neste Edital e em seus anexos, em especial no Termo de Referência e na minuta de termo de contrato. 

15. DISPOSIÇÕES GERAIS

15.1. Interpretação. As normas disciplinadoras desta licitação serão interpretadas em favor da ampliação da disputa, respeitada a igualdade de oportunidade entre as licitantes, desde que não comprometam o interesse público, a finalidade e a segurança da contratação.
15.2. Omissões. Os casos omissos serão solucionados pelo Pregoeiro e as questões relativas ao sistema, pelo Departamento de Contratações Eletrônicas, da Secretaria da Fazenda.
15.3. Atas. Das sessões públicas de processamento do Pregão serão lavradas atas circunstanciadas, observado o disposto no artigo 14, inciso IX, do Regulamento anexo à Resolução CC-27/2006, a serem assinadas pelo Pregoeiro e pela equipe de apoio.
15.4. Sigilo dos licitantes. O sistema manterá sigilo quanto à identidade das licitantes:

15.4.1. Para o Pregoeiro, até a etapa de negociação com o autor da melhor oferta; 

15.4.2. Para os demais participantes, até a etapa de habilitação;
15.5. Será excluído do certame o licitante que, por quaisquer meios, antes ou durante a sessão pública, franqueie, permita ou possibilite a sua identificação para a Unidade Compradora, para o Pregoeiro ou para os demais participantes em qualquer momento, desde a publicação do aviso até a conclusão da etapa de negociação, especialmente no preenchimento do formulário eletrônico para a entrega das propostas.
15.6. A exclusão de que trata o item anterior dar-se-á por meio de desclassificação do licitante na etapa "Análise de Propostas" e/ou pela não aceitabilidade do preço pelo pregoeiro na etapa "Análise da Aceitabilidade de Preço".
15.7. Saneamento de erros e falhas. No julgamento das propostas e da habilitação, o Pregoeiro poderá sanar erros ou falhas que não alterem a substância das propostas, dos documentos e sua validade jurídica, mediante despacho fundamentado, registrado em ata e acessível a todos, atribuindo-lhes validade e eficácia para fins de habilitação e classificação. 

15.7.1. As falhas passíveis de saneamento na documentação apresentada pelo licitante são aquelas cujo conteúdo retrate situação fática ou jurídica já existente na data da abertura da sessão pública deste Pregão.

15.7.2. O desatendimento de exigências formais não essenciais não importará no afastamento do licitante, desde que seja possível o aproveitamento do ato, observados os princípios da isonomia e do interesse público.

15.8. Publicidade. O resultado deste Pregão e os demais atos pertinentes a esta licitação, sujeitos à publicação, serão divulgados no Diário Oficial do Estado e nos sítios eletrônicos www.imesp.com.br, opção “NEGÓCIOS PÚBLICOS” e www.bec.sp.gov.br, opção “PREGÃO ELETRÔNICO”. 
15.9. Foro. Para dirimir quaisquer questões decorrentes da licitação, não resolvidas na esfera administrativa, será competente o foro da Comarca da Capital do Estado de São Paulo.

16. ANEXOS
16.1.Integram o presente Edital: 


Anexo I – Termo de Referência;


Anexo I.1 – Especificações Técnicas;

Anexo I.2 – Composição dos Lotes

Anexo I.3 - Plantas de Localização da Instalação dos Itens

Anexo II – Modelo de planilha de proposta;


Anexo III – Modelos de Declarações;


Anexo IV – Cópia da Resolução SEDPcD-04, de 25/02/2016;

Anexo V – Modelos referentes à Visita Técnica;

Anexo VI – Termo de Contrato;

São Paulo, 19 de outubro de 2018.

_______________________

Antonio Rudnei Denardi

Chefe de Gabinete
ANEXO I

TERMO DE REFERENCIA

1.  OBJETO

A presente licitação tem por objeto a aquisição de equipamentos para montagem de cozinha industrial, incluindo instalação, montagem e todas as adequações físicas civis que se fizerem necessárias para o funcionamento de todos os equipamentos, incluído todos os acessórios e peças para a instalação, para a Secretaria de Estado dos Direitos da Pessoa com Deficiência, a ser entregues e instalados nas dependências do Centro de Treinamento Paraolímpico Brasileiro – CTPB, sito à Rodovia dos Imigrantes KM, 11,5 - São Paulo -SP.  

2 - DESCRIÇÃO

2.1. Todos os itens constantes do escopo, incluindo instalação, equipamentos e procedimentos, deverão estar de acordo com as normas brasileiras, em suas últimas versões.

Caso estas normas se apresentem omissas ou divergentes, deverão ser complementadas pelas normas das associações internacionais.

A Secretaria de Estado dos Direitos da Pessoa com Deficiência, deverá aprovar previamente a utilização de normas diferentes das indicadas acima.

2.2. INTERFERÊNCIAS

Qualquer intervenção na rede elétrica existente, assim como serviços que dependam de paradas operacionais, deverão ser previamente programados e aprovados pela Secretaria.

2.3. PROPOSTAS

A proposta deverá ser elaborada com as características dos itens a serem fornecidos como capacidade, dimensões, potência, atendendo a especificação técnica, fazendo constar para os itens de revenda as marcas e modelos oferecidos, bem como os catálogos.

2.4. COTAÇÃO

Os serviços e fornecimento deverão ser cotados por item, conforme relação da planilha de quantitativos.

2.5. ESCOPO GERAL

Fazem parte do escopo de fornecimento da Contratada:

a) Verificação dos documentos de trabalho

Os fornecedores deverão verificar a compatibilidade das plantas fornecidas pela Secretaria, checagem in loco das áreas e instalações existentes e outras informações de instalação com os pontos de seus equipamentos de linha, principalmente para máquinas pesadas e refrigeração. O “de acordo” ou os desenhos de correção devem ser encaminhados a Secretaria.
b) Mão-de-obra especializada para a função a ser desempenhada, direta e indireta, equipamentos, máquinas e ferramentas necessárias à execução dos serviços.

c) Frete, transporte horizontal e vertical, recebimento, carga e descarga, inspeção visual, estocagem, preservação, condicionamento e manuseio de todos os materiais necessários à execução dos serviços, inclusive os fornecidos pela Secretaria, caso existam.
d) Quando necessário, fornecimento, montagem e desmontagem de andaimes.
e) Limpeza dos locais de trabalho durante todo o período de execução da obra, bem como destinação final para sobras.
f) As alterações e/ou complementações das ligações elétricas, hidráulicas e outras deverão ser executadas pela empresa vencedora, fornecendo antes os projetos com as alterações para aprovação pela Secretaria. 
g) Qualquer divergência deve ser sanada antes da fabricação, com discussão prévia com a Secretaria ou técnico designado. O vencedor deverá confirmar a voltagem do equipamento em relação ao projeto.

2.6. ESCOPO DE FORNECIMENTO 
a) Todos os itens de equipamentos relacionados na Especificação Técnica para compra de equipamentos.
b) Instalação de todos os itens relacionados com o fornecimento dos materiais de consumo tais como: tubos flexíveis, abraçadeiras, etc e todo o material necessário para a instalação dos equipamentos aos pontos deixados pela obra, incluindo:

· Sifões flexíveis, Válvulas e torneiras, conforme desenho em projeto, para todas as cubas e lavatórios da cozinha;
· Plugs compatíveis com o sistema de tomadas adotado na obra para todos os equipamentos com conexão elétrica. (Steck ou equivalente).
· Quadros de Comando remoto dos equipamentos, incluindo instalação, cabos, disjuntores, etc.
· Concretagem, chumbações, azulejos e redes de distribuição elétrica, hidráulica e gases necessários para a instalação dos equipamentos (remanejamento e complementação da rede existente) 
· válvulas reguladoras de pressão para os equipamentos a gás 
· passagem de tubulações de cobre para equipamentos de refrigeração com compressores remotos, 
· dutos, exaustores, sistemas de proteção de incêndio e demais acessórios para sistema de exaustão, relacionados aos equipamentos que estão sendo fornecidos.
Deverão estar incluídos nos preços dos equipamentos TODA E QUALQUER ADAPTAÇÃO CIVIL NECESSÁRIA PARA A INSTALAÇÃO DOS EQUIPAMENTOS A SEREM FORNECIDOS.
c) Treinamento operacional e acompanhamento da partida das operações.

Na partida das operações, o fornecedor deverá manter um técnico no local por 05 dias úteis, para o atendimento de emergências que possam surgir. Os custos de trabalho e peças de reposição, neste período, devem estar embutidos na instalação bem como a hospedagem e alimentação deste técnico.
d) Fornecimento dos desenhos de fabricação dos seus itens de fornecimento e cópias de catálogos de itens de revenda para avaliação e aprovação antes do início do processo de fabricação dos mesmos.
e) Medidas em obra

Os fornecedores devem ir a obra fazer as medições para acerto dos equipamentos sob medida e elaboração dos respectivos desenhos de fabricação, assim como indicar em plantas e memoriais, todas as alterações de instalações necessárias para a instalação dos equipamentos. Estas plantas e memoriais com eventuais alterações em obra, deverão ser entregues para a secretaria em até 05 (cinco) dias úteis após a assinatura do contrato.
f) Data book

Os fornecedores deverão entregar a Secretaria, concluídos os serviços de instalação dos equipamentos, uma pasta contendo todos os manuais originais de todos os equipamentos e respectivos termos de garantia originais.

Os fabricantes estão sujeitos a inspeções de aprovação na fábrica, no recebimento em obra e após as instalações, condicionando o pagamento das respectivas parcelas. Estas condições são programadas em um cronograma conjuntamente estabelecido na entrega, item com defeito ou fora de especificação não será aceito. O aceite definitivo será dado após avaliação por equipe técnica da Secretaria.

Os equipamentos fornecidos devem manter suas condições contratuais de dois anos de garantia e manutenção, firmadas na sua aquisição.

Após a montagem, os equipamentos e instalações serão limpos e testados, recebendo as últimas regulagens para aprovação e entrega para funcionamento. Os equipamentos de refrigeração devem ficar em funcionamento direto por 05 dias consecutivos, para serem considerados aprovados.
g) gás utilizado será o GN

3. ESPECIFICAÇÕES TÉCNICAS (Anexo I. 1)

- Equipamentos
- Diversos

- Carros

- Cocção

- Mesas e balcões

- Distribuição

- Prateleiras

- Refrigeração
4. RELAÇÃO DAS CÂMARAS FRIGORÍFICAS (Anexo I. 1)

- Câmara para Lixo

- Recicladora de Resíduos Orgânicos

- Mini- Câmaras
5. Composição dos Lotes (anexo I. 2)

- Os itens estão divididos em 3 lotes conforme consta do Anexo I.2

6. PLANTAS – ESPECIFICAÇÃO DOS LOCAIS DE INSTALAÇÃO (Anexo I.3)
Para orçamento e desenhos de fabricação deverão ser consultados as plantas anexas, além desta especificação técnica:

-  Lay out – Subsolo

-  Lay out – Térreo

7. ESPECIFICAÇÕES PARA INSTALAÇÃO DA CÂMARA FRIGORIFICA PARA LIXO

7.1 Paredes, teto e divisórias (Altura das câmaras 2,60m)

Formados de painéis modulares, pré-fabricados, revestidos interna e externamente nas partes visíveis em aço inoxidável Inox # 24 e nas partes não visíveis Alumínio Stucco 0.65 mm.

Os painéis devem ser protegidos por filme de PVC para transporte e instalação.

Isolação térmica em espuma rígida de poliuretano injetado, ecológico – sem CFC de espessura 100 mm, densidade 38 a 43 Kg/m3 e aditivo retardante a chama tendo inflamabilidade de acordo com a NBR7358, classe R1/R2.

Os painéis são fixados entre si por meio de engates (locks) de plástico de alta resistência com pinos–trava em aço, de acionamento interno, envolvidos e ancorados no poliuretano, tamponados com plugs plásticos.

A vedação entre painéis é efetivada através de perfis macho e fêmea moldados no poliuretano, assegurando perfeito acoplamento; gaxetas flexíveis completam a vedação e o acabamento.

Cantos formados por painéis inteiriços (corners) e não pela simples confluência dos painéis laterais.

Em todas as paredes externas e internas prever reforço em chapa de alumínio xadrez até a altura de 1,10m do piso.

7.2 Piso

Isolação térmica composta com as seguintes características:

Barreira de vapor em filme plástico de polietileno.

Camadas desencontradas em espuma rígida de poliuretano injetado, densidade 38 a 43 Kg/m3 com coeficiente à compressão de 1,7 Kgf/cm2 e barreira de vapor, ambos com espessura determinada pelas condições de temperatura exigidas pelo projeto.

Painéis laterais fixados e vedados ao piso por meio de cantoneiras de PVC e mastique especial.
7.3 Porta giratória

Construída interna e externamente em aço inoxidável. Estrutura em perfis de plástico reforçado. Isolação térmica idêntica à aplicada aos painéis. Abertura tipo giratória de embutir, totalmente nivelada aos painéis.

Deve ser provida de dobradiça de autofechamento de nylon, gaxetas magnéticas nas laterais e parte superior e do tipo varredora dupla na parte inferior, perímetro da porta e do batente em perfis estruturais de PVC reforçado com bordas arredondadas, protegido com Aço Inoxidável liga 304, espessura 1 mm e assento das gaxetas magnéticas em perfis de Aço Inox Ferrítico liga 430, espessura 1 mm, soleira em chapa reforçada de alumínio lavrado, sistema de resistência anticondensação para baixas temperaturas, fechadura externa acionada por chave, com dispositivo de abertura interna de emergência e puxador em plástico de alta resistência.

Vão luz conferir medida no local.

7.4 Iluminação

Luminária à prova de vapor com protetor de vidro reforçado, grade protetora, lâmpada e interruptor com tecla luminosa, dotada de proteção física que evita a penetração de resíduos e umidade.

7.5 Unidades Compressoras

Compressores abertos de alta e baixa rotação, semi-herméticos e herméticos com refrigerante ecológico R-404 a, R-134a.

7.6 Unidades Condensadoras

Refrigeradas a ar, com moto ventiladores independentes do tipo baixo nível de ruído. Dotadas de gabinetes à prova de intempéries, incluindo válvulas de serviço nas linhas de líquido e sucção, localizadas externamente ao gabinete.

7.7 Tubulação do gás refrigerante


Totalmente em cobre, dimensionada de acordo com a capacidade e perda de carga. Isolação térmica da linha de sucção, com tubos de espuma flexível de polietileno própria para baixa temperatura, fixada por berços metálicos.

7.8 Quadro de comando e distribuição elétrica

Deve ser fornecido para cada câmara quadro elétrico individual equipado com

microprocessadores com funções de termômetro digital, termostato de temperatura ambiente, controlador de descongelo elétrico (início por tempo e fim por temperatura) e alarme de temperatura. 

Estes quadros alimentam também os moto-ventiladores e resistências de degelo, Grau de proteção mínimo IP-65.

Contatores eletromagnéticos, reles térmicos de sobrecarga de motores e disjuntores.

Conduítes rígidos de aço galvanizado.

Caixas de passagem de alumínio fundido do tipo aparente com conectores tipo “box”.

Fiação completa de acordo com as normas ABNT

Esquema elétrico em 02 vias com lista de componentes. O quadro deve atender a Norma NR- 10 do MTE.

A contratada deverá providenciar quadro elétrico instalado junto às unidades condensadoras/ compressoras (casa de máquinas) e fazer a distribuição até os pontos de consumo que serão indicados pelo fabricante das câmaras.

A contratada deverá também fazer a alimentação dos quadros de comando individuais das câmaras, localizados próximo das portas

8. LAYOUT CAMARA DE LIXO

[image: image1.emf]
AS POTÊNCIAS DAS CÂMARAS DEVEM SER CONFIRMADAS PELO FORNECEDOR

9. OBRIGAÇÕES DA CONTRATADA:

9.1 Fornecer, instalar e entregar para operação o(s) equipamento(s) objeto deste contrato.
9.2 Providenciar as licenças devidas, de acordo com a legislação vigente no local da instalação dos equipamentos, em nome e sem ônus para a CONTRATANTE – alvará de instalação ART e funcionamento
9.3 Executar a instalação do (s) equipamento (s) em dias úteis e horário comercial, em cronograma a ser acertado junto a CONTRATANTE, desde que em locais seguros e sem risco, em virtude da natureza das obras. Mediante autorização da CONTRATANTE. A CONTRATADA poderá executar a instalação do (s) equipamento (s) em outros horários, mesmo noturnos, sábados, domingos e feriados, sem ônus para a CONTRATANTE.
9.4 Responsabilizar-se pelos encargos de natureza trabalhista e previdenciária de seus empregados e eventuais terceiros contratados para execução dos serviços de instalação, responsabilizando-se por toda e qualquer ação trabalhista que a CONTRATANTE venha a sofrer decorrente do presente contrato.
9.5 A instalação do (s) equipamento (s) constitui obrigação e responsabilidade exclusiva da CONTRATADA.
9.6 A limpeza necessária decorrente destes serviços;
9.7 Fornecer andaimes e proteções adequadas a fase de instalação do(s) equipamento(s);
9.8. Executar todas as adequações civis e elétricas necessárias para a instalação dos equipamentos. Deverá ser feita Visita Técnica ao local, antes da entrega das propostas, para análise e conhecimento da situação física existente.
9.9 A contratada deverá oferecer garantia legal de 02 anos, contado da assinatura das partes no Termo de Entrega do objeto contratual, na hipótese de eventuais defeitos provenientes de sua fabricação e/ou instalação.  
Excluem-se da garantia, eventuais danos causados por mau uso de conservação do equipamento e áreas arredores, caso fortuito ou força maior, blackout ou variação tensão elétrica, queima de materiais elétricos (lâmpadas, limites, chaves contatoras, relês auxiliares, térmico de proteção do motor, etc.), os danos causados por interferência exclusiva de terceiros e aqueles oriundos da falta de manutenção preventiva mensal.
9.10 todos os equipamentos elétricos deverão possuir pontos de aterramento.
9.11. A Contratada deverá fornecer TODAS as peças, conexões, quadros, tomadas, adaptadores, torneiras, etc, necessários para a Instalação e funcionamento dos equipamentos.

10. PRAZO DE ENTREGA 
O prazo será de 45 (quarenta e cinco) dias corridos, após a assinatura do contrato. 

ANEXO I. 1 – ESPECIFICAÇÕES TÉCNICAS
 Q01 - 01 Picador de carnes

Cobertura e prato de segurança construídos em aço inoxidável AISI 304, liga 18.8

Cilindro, eixo sem-fim e volante confeccionados em ferro fundido estanhados eletroliticamente, socador plástico. Todos os componentes que possuem contato com a carne deverão ser removíveis e desmontáveis para limpeza.

Provido de chave de segurança que evita que o operador ligue a máquina sem que o prato de segurança esteja devidamente posicionado.

Provido de prato de segurança para evitar que o operador coloque a mão para empurrar a carne no lugar do socador. Deve atender a norma ABNT 13767/2002.

Acompanha: 01 socador, 01 disco de 1/8, 01 disco 3/16” e 2 facas de corte.

Capacidade média de produção: 130 Kg / hora com disco de 1/8”, 190 kg / hora com disco de 3/16”. Dimensão (LxPxH): 348 x 615 x 421 mm. Potencia: 1HP –bifasico – 220v
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Q02 - 01 Descascador de tubérculos

Construído em chapa de aço inoxidável AISI 304, liga 18.8.

Disco abrasivo em alumínio fundido revestido com carbureto de silício.

Dreno com saída vertical, abaixo da caixa de inspeção.

Capacidade de produção de 200 a 250 kg por/hora.

Acompanha caixa de decantação com gaveta perfurada removível

Dimensão (LxH): 420 x 1356 mm

Altura porta de saída: 910 mm

Potência: 1HP – Bifásico – 220 V
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Q03 - 01 Processador de vegetais

Processador de alimentos, com kit de 5 discos, sendo 3 lâminas de fatiar de 2, 5 e 10mm, lâmina grade para cubo de 10x10mm e 14x14mm, lâmina corte juliana de 2x2mm, lâmina grade de corte palito de 6x6mm e lâmina ralar de 2mm.

Construção da carcaça em alumínio fundido e polido.

Provido de 2 alimentadores sendo um tipo pusher feed para entrada de alimentos em geral e um alimentador cilíndrico para entrada de alimentos que necessitem de formato de corte definido, duas travas de segurança, sendo uma no alimentador pusher feed e outra para abertura da tampa principal, bocal de saída dos alimentos processados e botões independentes de liga e desliga. Capacidade média de produção dependendo do alimento: 250 Kg/h

Dimensão (LxPxH): 350 x 300 x 555 mm. Potência: 0,75HP – Bifásico – 220 V
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Q04 - 01 Extrator de suco em inox

Câmara em inox

Corpo em alumínio polido.

Copo, castanhas e peneira em polietileno de alto impacto.

Dimensão (LxPxH): 360 x 270 x 440 mmm

Potência: 500W – Bivolt – 127/220 v frequência 60 Hz

[image: image5.emf]
Q05 - 02 Liquidificador - capacidade 4 litros

Liquidificador de alta rotação inox.

Com copo inox.

Capacidade 4 litros

Dimensão (LxPxH): 270 x 240 x 660 mm

Potência: 1200W – 220 V/ 60 Hz/ 4,6 A

Rotação: 22.000 rpm

Deve possuir os seguintes sistemas de segurança: sistema antirearme que impede o acionamento involuntário após eventual falta de energia elétrica e com anteparo de segurança do copo. Deve atender NR-12 conforme portaria no. 197/dez 2010

Em conformidade com ABNT NBR NM 60335-1
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Q06 - 01 unid - Liquidificador Basculante - capacidade 25 litros

Liquidificador comercial basculante.

Cavalete e copo monobloco em aço inox com tampa monitorada.

Capacidade 25 litros

Dimensão (LxPxH): 450 x 525 x 1.170 mm

Potência: 1550W – 220 V / 60 Hz 

Rotação: 3500 rpm

Deve possuir os seguintes sistemas de segurança: sistema antirearme que impede o acionamento involuntário após eventual falta de energia elétrica e tampa do copo com monitoramento que desliga a máquina automaticamente quando a tampa é retirada.

Deve atender NR-12 conforme portaria no. 197/dez 2010

Em conformidade com ABNT NBR NM 60335-1
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Q07 - 01 Batedeira de massas

Batedeira planetária de massas com transmissão de velocidades por engrenagens

Capacidade para 30 litros

Corpo construído em ferro fundido

Protetor do recipiente giratório e removível

Recipiente de aço inoxidável AISI 304 com capacidade para 30 litros

4 velocidades de batimento.

Timer digital de 15 minutos.

Deverá vir acompanhado de um batedor de massa tipo chato”B” para massas leves e médias, um batedor de massa tipo gancho”E” para massas pesadas e um agitador “D” de arames de aço inoxidável para ovos, cremes e maioneses.

Deverá atender NR 12 do MTEe certificação NSF e UL

Dimensão (LxPxH): 670 x 760 x 1260 mm

Potência: 3/4 HP -  220 V/ 60 Hz/1
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Q08 - 01 Cortador de frios semi-automático

Corpo único superior construído em alumínio anodizado sanitário, sem frestas e com cantos arredondados.

Controle de liga/desliga e graduador de espessuras frontais.

Sistema do carro removível, com trava de segurança mecânica, que bloqueia a abertura da Lâmina

Lâmina de 30 cm de diâmetro em aço carbono tratado.

Trava no regulador de espessura.

Dimensão: 600 x 610 x 560 mm

Potência: 1/3 CV -  220 V/60 Hz / 1

Deverá atender NR12 do MTEe Portaria 371 do INMETRO
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Q09 - 02 Máquina de café automática - capacidade 20 lts

Equipamento cilíndrico em aço inox.

Possui termostato digital de alta precisão, torneira com sistema de proteção contra vazamentos e entupimentos.

Acompanha tampa, suporte, aro coador e saco coador, mangueira e recolhedor de impurezas.

Potência: 6,7KW – Bifásico – 220V

Dimensão: 700 x 850 x 870 mm

Q10 - 01 Máquina de lavar louças.

Sentido de operação: Esquerda p/ Direita.

Capacidade mecânica: 200 gavetas por hora.

Deverá ser totalmente construída em painel DUPLO para redução de ruído e calor para o ambiente.

Estrutura, painéis, porta dupla, cobertura, braços e painel de comando construídos em aço inoxidável AISI 304.

Capacidade do tanque de lavagem: 69 litros.

Capacidade do tanque de enxague: 17 litros

Pressão de água (bar): 1,5 a 4,0

Consumo de água: 275 litros/ hora

Consumo elétrico: 37 kW / hora total

Alimentação: 220 V / 60 Hz / 3

Comandos: 220 V monofásico

Motores: Lavagem- 2,0 cv / Transportador – 0,2 cv / Moto-bomba de enxague: 0,2 cv

Temperatura: lavagem – 55oC a 65oC e enxague – 80oC a 90oC

Aquecimento da lavagem: 9,5kW

Aquecimentpo de enxague: 25,5 kW

Equipado com dispositivo que interrompe o ciclo, caso a porta seja aberta durante a operação

Temporizador eletrônico que interrompe o funcionamento das resistências quando não há passagem de gavetas pelo interior da máquina.

Sistema com três braços de lavagem e dois braços de enxague com bicos anti-entupimento e que garanta performance superior com economia de água e energia.

Equipada com controladores de nível e de temperatura.

Deverá possuir cesto coletor de resíduos na lavagem

Tanque estampado com cantos arredondados para facilitar limpeza e com filtro em aço inoxidável.

Bomba auto-drenável

Painel de comando completo com termômetros da lavagem e enxague

Sistema do transportador de racks: robusto e reversível no campo.

Aquecedor de enxague de grande capacidade de sanitização

Sistema de filtros integrais

Acompanha:

Moto-bomba de enxágüe.

06 gavetas (500x500 mm) para pratos, e bandejas até 460 mm

03 gavetas (500xcons500 mm) para molheiras, cumbucas e xícaras

05 gavetas (500x500 mm) para talheres

Dimensão (L x P x H): 1.150 x 770 x 1595 mm

Altura útil da câmara: 400 mm

Mesas auxiliares de entrada e saída.

Q11 - 02 Refresqueira

Refresqueira para refrigeração e distribuição de sucos refrescos e outras

Equipamentos de acordo com a Portaria 371/09 do INMETRO, com selo de conformidade expedido pelo mesmo.

Capacidade de armazenamento: 50 litros sendo 2 cubas de 25 litros.

Sistema de agitação com pá.

Reservatórios com altíssima resistência à quebra e de fácil higienização.

Gabinete em aço inoxidável escovado.

Teclas independentes para comando da refrigeração e dos agitadores.

Compressor hermético de refrigeração com alto rendimento, baixo consumo e super silencioso.

Gás refrigerante ecológico, age sem agredir a natureza.

 Marcação de nível máximo e mínimo de líquido no próprio reservatório.

Componentes plásticos atóxicos.
Bico de saída de líquidos em silicone.

Acionador das torneiras em ABS de fácil manuseio e higienização, que funciona através de uma mola em aço inoxidável.

Potência: 1/2HP – Bifásico – 220V
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DIVERSOS

V01 - 01 Balança plataforma digital com visor externo

Balança plataforma totalmente eletrônica, com capacidade de 300 kg, com divisão de 100 em 100 gramas.

Base e Plataforma de Pesagem em Aço Inoxidável AISI-304.

Com célula de carga insensível à momento e com indicador de peso também em aço inox para fixação em mesa ou parede.

Visor em led na cor vermelha com alta luminosidade

Display com 6 dígitos com altura de 20 mm

Área de Pesagem: 500 x 600 mm

Consumo 4W

Alimentação: 110 a 220 VCA / 60 Hz

Deve permitir conexão com PC para acoplar a qualquer sistema de automação e/ou a uma impressora térmica para a emissão de etiquetas com código de barras via saída serial RS 232 (ou USB ou Bluetooth)

V2 - 03 Pré-washer misturador de parede

Composto por misturador em bronze cromado com válvula de fecho rápido, provido de prolongador de saída em tubo de aço inoxidável, mangueira metálica com mola, esguicho final com válvula de controle de vazão por acionamento manual, suporte para fixação do prolongador à parede e suporte em gancho para acomodação da mangueira com esguicho.
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V03 - 04 Conjunto de higienização de 20m

Composto por: Mangueira plástica cristal de diâmetro de 3/4” de comprimento de 20 metros.

Esguicho metálico com regulagem, tipo revólver emborrachado.

Suporte circular (para enrolar a mangueira) em aço inoxidável AISI 304, liga 18.8, bitola 14, acabamento sanitário com polimento escovado e soldado em atmosfera inerte de argônio e 03 suportes tipo gancho para parede. O suporte circular não deve ser fixado à alvenaria.

Provido de abraçadeira para fixação no esguicho e rosca com espigão em bronze.
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V04 - 17 Estante inox lisa com 04 planos liso 

Planos lisos em aço inoxidável 304 escovado, chapa 24 (0,65 mm)

Estrutura em tubos 1 ½ de aço inoxidável 304 escovado, com sapatas de nivelamento.

Capacidade de carga por prateleira de 180 kg 

Garantia mínima de 02 (dois) anos contra corrosão.

Dimensão: 1000 x 500 x 1700 mm

V05 - 10 Estrado em polietileno

Estrado gradeado tipo totalmente construído em polietileno de alta resistência, inteiriço e sem juntas.

Plano construído em perfis com espaçamento para ventilação.

Provido de 06 prolongadores de pés.

Dimensão: 410 x 820 x 130 mm
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V06 07 Lavatório de mãos em aço inox

Tampo construído em chapa de aço inoxidável AISI 304, liga 18.8, bitola 16, com espelho de 80x30mm com terminação superior em angulo de 45º, provido de cuba com dimensão de 400x250x200mm com construção moldada com fundos arredondados em chapa de aço inoxidável AISI 304, liga 18.8, bitola 18, provida de válvula americana de metal cromado de 3.3/4”x1.1/2”.

Suporte em mãos francesas em chapa de aço inoxidável AISI 304, liga 18.8, bitola 16.

Torneira tipo bica com abertura através de alavanca acionada pela perna ou por sensor eletrônico.

Acabamento sanitário com polimento escovado. Soldas em atmosfera inerte de argônio.

Acompanha sifão flexível similar aos das cubas, porém sem o registro de fecho rápido.

Dimensão 500 x 400 x 200 mm
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V07 - 02  Pallet vazado empilhável

Pallet vazado empilhável construído em polipropileno PP na cor branco.
Capacidade de carga estática de 3.000 kg.

Dimensão: 1200 x 1000 x 150 mm

V08 - 05 Suporte para rolo de fita filme

Para colocação de filme de PVC, construído em aço inox AISI 304, liga 18.8, bitola 14, acabamento sanitário com polimento escovado e soldado em atmosfera inerte de argônio.

Dimensão a ser confirmada de acordo com o rolo a ser utilizado.

[image: image15.emf]
V09 - 02 Balança digital de mesa com capacidade de 15 kg com visor duplo

Divisão de 5 em 5 grs.

Gabinete em ABS, base em alumínio injetado, prato em chapa de aço inoxidável AISI 304, liga 18.8.

Provida de painel eletrônico de leitura com leds de boa definição e visor duplo, sendo 1 voltado para o cliente e outro para o operador.

Potência: 100 W – Bifásico – 220 V – CA=60 Hz. Dimensão (LxPxH): 370 x 360 x 70 mm
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V10 - 02 Conjunto de higienização de 2m

Mangueira plástica cristal de diâmetro de 1/2” de 2m de comprimento

Esguicho metálico com regulagem, tipo revolver emborrachado.

Provido de abraçadeira para fixação no esguicho e rosca com espigão em bronze.

Suporte tipo gancho em aço inoxidável AISI 304, liga 18.8, bitola 14, acabamento sanitário com polimento escovado e soldado em atmosfera inerte de argônio.

V11 - 02 Pré-washer misturador de bancada

Corpo em bronze cromado com válvula de fecho rápido, provido de prolongador de saída em tubo de aço inoxidável, mangueira metálica com mola, esguicho final com válvula de controle de vazão por acionamento manual, suporte para fixação do prolongador à parede e suporte em gancho para acomodação da mangueira com esguicho.

[image: image17.emf]
CARROS
C01 - 06  Recipiente em aço inox para lixo com tampa e pedal

Construção em aço inoxidável AISI304.

04 rodízios ¢3” giratórios.

Dimensão Ø = 572 x 626 mm de altura.
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C02 - 02 Chassis para 01 coluna de caixas plásticas com puxador.

Construído em perfil “L” em chapa de aço inoxidável AISI 304, liga 18.8, bitola 14 (1,98mm), de 50x50mm.

Puxador em tubo de aço inoxidável AISI 304, liga 18, de Ø de 25 mm com espessura da parede de 1,5mm, com fixação em perfil “U” de 40x50x40mm soldado na parte menor do chassi. Soldado na parte inferior e superior do perfil “U”.

Provido de rodízios de placa de 5” da linha hospitalar, sendo 2 fixos e giratórios com travas e 04 pára-choques de borracha de canto.

Acabamento sanitário com polimento escovado.

Soldas em atmosfera inerte de argônio.

Importante: as medidas deverão ser ajustadas às caixas adquiridas.

Dimensão: 615 x 415 x 204 mm
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C03 - 04 Recipiente em aço inox para lixo tampa solta

Capacidade 80 litros - Recipiente redondo tampa e alça, construídos em chapa de aço inoxidável AISI 304, liga 18.8, bitola 20

Provido de 03 rodízios giratórios de placa de 3” sem freios

Acabamento polido fosco acetinado. Soldas em atmosfera inerte de argônio.

Dimensão: Ø = 480 x 626 mm de altura.

C04 - 04  Pass Through Aquecido Vertical – 2 portas

Construído interna e externamente em aço inoxidável AISI 304 

Face inferior (base) e face posterior (fundo traseiro) em alumínio liso naval

Barreira térmica através de resistência elétrica contra condensação externa

Sistema de aquecimento por meio de resistência elétrica blindada com operação a seco

Caixa de comando isolada 

Caixa para resistência isolada e protegida contra acidentes

Controle de Temperatura através de termocontrolador digital

Botão liga/desliga

Tampa frontal superior basculante para acesso ao painel de controle, com tela em acrílico para visibilidade da temperatura

Vão de porta com 580 mm

Guias multifuncionais em aço inoxidável próprias para receber GN´s 2/1 ou 1/1

Gaxetas das portas removíveis com perfis especiais em PVC

Cantos internos arredondados conforme norma internacional – NSF-7

Isolamento térmico em poliuretano de alta densidade

Equipamento testado em laboratório com câmara climatizada de 40oC e 70% de umidade, testes que atendem os protocolos da NSF-7

Portas com fechamento automático a 45º e porta totalmente aberta a 90º

Sapatas niveladoras para ajuste de altura 

Tensão de alimentação 220V/1- 60 Hz

Volume interno 545 l

Temperatura de trabalho de 65oC a 80oC

Potência 1,0 KW

Dimensões: 700 x 880 x 2050 mm

Na instalação prever tomada de 3 polos 2P+T de 10 amperes

C05 - 2 Pass Through Refrigerado – 2 portas 

Construído interna e externamente em aço inoxidável AISI 304 

Face inferior (base) e face posterior (fundo traseiro) em alumínio liso naval

Barreira térmica através de resistência elétrica contra condensação externa

Gás ecológico de refrigeração R134a

Painel elétrico blindado que protege contra umidade

Tampa frontal superior basculante para acesso ao painel de controle, com tela em acrílico para visibilidade da temperatura

Evaporação automática de água de degelo – sistema frost free (com dispensa ponto de dreno)

Evaporador de teto com ventilação forçada

Guias multifuncionais em aço inoxidável próprias para receber GN´s 2/1 ou 1/1

Gaxetas das portas removíveis com perfis especiais em PVC

Cantos internos arredondados conforme norma internacional – NSF-7

Isolamento térmico em poliuretano de alta densidade, livre de CFC, sustentável e que não agrida a camada de ozônio

Controle de temperatura através de termocontrolador digital

Equipamento testado em laboratório com câmara climatizada de 40oC e 70% de umidade, testes que atendem os protocolos da NSF-7

Portas com fechamento automático a 45º e porta totalmente aberta a 90º

Sapatas niveladoras para ajuste de altura 

Tensão de alimentação 220V/1- 60 Hz

Volume interno 545 l

Temperatura de trabalho de +2oC a +6oC

Potência: 476 KW

Dimensões: 700 x 880 x 2050 mm

Na instalação prever tomada de 3 polos 2P+T de 10 amperes

C06 - 06 Estante com 04 planos gradeados sobre rodas

Planos fixos construídos em chapa perfurada de aço inoxidável bitola nº18, liga 18.8, tipo 304 com bordo em todo o perímetro com 40 mm de espessura. Capacidade de carga distribuída 300 Kg / plano.

Montantes em tubo de aço inoxidável AISI 304, liga 18.8, Ø de 1.1/2” com espessura da parede de 1,5mm, providos de buchas soldadas para receber os rodízios.

Provido de 4 rodízios giratórios com espigão de 5” da linha hospitalar, sendo 2 com travas e 04 pára-choques injetados redondos de borracha.

Soldas invisíveis em atmosfera inerte de argônio. Acabamento sanitário com polimento escovado.

Dimensão: 1000 x 550 x 1600 mm

C07 - 04 Conjunto para mopp composto por:

Balde com rodas giratórias de 2”, com espremedor. 2 hastes para mopp com suporte, abertura lateral com dobradiças, cabeça plástica e cabo de alumínio revestido de vinil.

6 mopp (cabeça de esfregão) de algodão, tamanho médio com 4 linhas.

[image: image20.emf]
C08 - 03 Carro em aço inox com 02 planos

Plano construído em chapa de aço inoxidável AISI 304, liga 18.8, bitola 16, com bordas frontais de 40 mm rebatidas em 90º,

Montantes em tubo de aço inoxidável AISI 304, liga 18.8, de Ø de 25mm com espessura de parede de 1,5mm.

Estrutura em perfil “U’ invertido em chapa de aço inoxidável AISI 304, liga 18.8, bitola 16.

Provido de 4 rodízios giratórios com expansor de 5” da linha hospitalar, sendo 2 com travas e de pára-choques de borracha de canto.

Acabamento sanitário com polimento escovado.

Soldas em atmosfera inerte de argônio.

Dimensão: 900 x 500 x 900 mm  

C09 - 01 Carro plataforma capacidade 500 Kg

Plano construído em chapa de aço inoxidável AISI 304, liga 18.8, bitola 16, com bordas frontais de 40 mm rebatidas em 90º, puxador em tubo de aço inoxidável AISI 304, liga 18.8, Ø de 1” com espessura da parede de 1,5mm.

Provido de reforço inferior para fixação dos rodízios.

Provido de 4 rodízios de placa de 5” da linha hospitalar, sendo 2 com travas.

Fixação do puxador com solda diretamente ao reforço inferior.

Provido de pára-choques de borracha de canto.

Acabamento sanitário com polimento escovado.

Soldas em atmosfera inerte de argônio.

Dimensão: 900 x 600 x 220 (altura do plano) /900 mm (altura do puxador)  
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COCÇÃO
K01 - 01 Caldeirão a gás modular capacidade 180 litros

Construção extra reforçada em aço inoxidável AISI 304.

Gerador de vapor com sistema hermético.

Queimadores a gás de alto rendimento.

Sistema de acendimento automático.

Proteção contra falta de chama.

Proteção pressostática contra sobre pressão.

Válvula de segurança, aeração e purga.

Chaminé para saída dos gases da combustão em aço inoxidável.

Torneira para entrada de água com bica para abastecimento da panela.

Panela em aço inoxidável com cantos arredondados.

Tampa com mola de abertura.

Gabinete inferior em aço inoxidável.

Manômetro para indicação da pressão de trabalho.

Consumo de gás GLP: 1,52 kg/h / GN 1,83 m3/h

Alimentação elétrica: 0,10KW – Bifásico – 220V

Dimensão: 900 x 960 x 900 mm
K02 - 01 Fogão a gás de encosto com 06 queimadores duplos e 6 grelhas 

Construção extra reforçada em aço inoxidável AISI 304, liga 18,8

Grelhas em ferro fundido medindo 500 x 500 mm

Queimadores em ferro fundidotipo coroa diâmetro 295 mm ou cachimbo 100 mm

Queimador duplo composto por 1 coroa e 1 cachimbo

Bandeja inferior coletora de resíduos em aço inox inoxidável.

Painel frontal em aço inoxidável com manípulos em baquelite individuais para coroa e cachimbo com ajuste gradual de chama

Prateleira inferior gradeada em aço inoxidável

Montantes estruturais em aço inoxidável com perfil especial e niveladores de altura em poliamida 6,0 (nylon)

Prever chapa de sobrepor proporcional a duas grelhas

Prever cabo para limitação de deslocamento com comprimento inferior ao da mangueira de gás.

Consumo de gás GLP: 6,29 Kg/h / GN 7,97 m3/h

Dimensão: 1900 x 1300 x 600 mm

K03 - 01  Fritadeira  a gás com controle digital

Gabinete em aço inox com porta 

Cuba em aço inox 12,5 l + 12,5 l

Incluso dois cestos de fritura

Pés reguláveis

Válvula de segurança para o gás com controle de falta de chama no piloto

Controle de temperatura e tempo de fritura com alarme sonoro por controlador digital

Quatro turbinas de gás (trocadores de calor)

Alimentação de gás através de bicos injetores

Baixo tempo de recuperação de temperatura

Tanque dotado de zona fria

Controle independente entre as cubas

Botão de emergência

Dimensão: 400 x 785 x 1160 mm

K04 - 01 Frigideira basculante a gás - capacidade 75 litros

Construção extra reforçada em aço inoxidável.

Tacho em aço inoxidável com fundo em aço especial com espessura ideal.

Tacho basculante em aço inoxidável com cantos arredondados.

Tampa com mola e torneira para água.

Sistema basculante com acionamento manual.

Gabinete inferior em aço inoxidável, com rodízios

Prever cabo de limitação de deslocamento com comprimento inferior ao da mangueira de gás

Controle de temperatura.

Torneira para entrada de água.

Queimadores de gás de alto rendimento.

Válvulas de gás com piloto e duas posições para fogo alto e baixo.

Sistema de acendimento externo.

Proteção contra falta de chama.

Chaminé para saída dos gases para fogo alto ou baixo.

Dimensão: 900 x 960 x 900 mm

Potência: 0,10KW – Bifásico – 220 V

Consumo de gás GLP: 1,55 kg/h / GN 1,78 m3/h
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K05 – 1 Forno Combinado a gás 10 GN´s 
Características dos fornos:

SelfCookingControl® com vários modos de cocção:

Carnes, aves, peixes, acompanhamentos, pratos à base de ovos, assados, panificação, sous-vide, finalização, defumação, etc

Sistema automatizado para cocção de alimentos que reconhece através de sensores o tamanho e o estado dos alimentos, bem como a quantidade de carregamento e configura automaticamente a temperatura, o clima na câmara de cocção eo tempo de cozimento.

Permite cozinhar diferentes tipos de alimentos ao mesmo tempo com a máxima flexibilidade e até 70% de economia de energia, com monitoramento individual de cada bandeja.

Gerenciamento da câmara de cocção, com a distribuição de forma homogênea e intensiva do calor, do ar e da umidade.

Limpeza e descalcificação automática, mesmo durante a noite sem supervisão.

Características Técnicas:

Iluminação LED da câmara de cocção com sinalização de prateleira

Porta da Câmara de cocção com vidro triplo

Ducha integrada com sistema automático de retração de acordo com norma europeia EM 1717 e SVGW

Medidor de consumo de energia integrado

Temperatura máxima na Câmara de cocção de até 300oC, mesmo no funcionamento contínuo

Gerador de vapor fresco 100% higiênico

Sistema centrífugo de separação de gordura

Inserção Longitudinal

Auxílio de posicionamento

Sensor inteligente de 6 pontos

Circulação dinâmica de ar com trava do rotor da turbina integrado quando é feita a abertura da porta

Dispositivo de memória USB – interface Ethernet

Sensores de Umidade na câmara de cocção com medição e controle da umidade conforme receita e necessidade

Bandeja de coleta de gotas integrada e com esvaziamento automático

Sistema de encaixe para vedação da câmara de cocção.

Prever batente esquerdo para a porta da câmara de cocção no K05 – 10 GN´s (porta invertida)

Especificações:  K05 - 10 GN´s
	Capacidade
	10 x 1/1 GN

	Contador de refeições por dia
	80–150

	Inserção longitudinal
	1/1, 1/2, 2/3, 1/3, 2/8 GN

	Largura
	847 mm

	Profundidade
	776 mm

	Altura
	1.042 mm

	Entrada de água
	R 3/4“

	Saída de água
	DN 50

	Pressão da água
	150–600 kPa ou 0,15–0,6 Mpa


Gás
	Peso
	152 kg

	Altura incl. proteção de escoamento
	1.272 mm

	Consumo de energia elétrica
	0,5 kW

	Disjuntor
	1 x16 A

	Conexão de rede
	1 x16 A

	Conexão / alimentação do gás
	R 3/4“


Gás natural/Gás liquefeito GLP
	Carga térmica nominal máx.
	22kw/ 22kw

	Potência “ar quente”                      
	22 kw/ 22 kw

	Potência “vapor”                             
	19 kw/ 19 kw


K05A - 1 Forno Combinado a gás 20 GN´s

Características dos fornos:

SelfCookingControl® com vários modos de cocção:

Carnes, aves, peixes, acompanhamentos, pratos à base de ovos, assados, panificação, sous-vide, finalização, defumação, etc

Sistema automatizado para cocção de alimentos que reconhece através de sensores o tamanho e o estado dos alimentos, bem como a quantidade de carregamento e configura automaticamente a temperatura, o clima na câmara de cocção eo tempo de cozimento.

Permite cozinhar diferentes tipos de alimentos ao mesmo tempo com a máxima flexibilidade e até 70% de economia de energia, com monitoramento individual de cada bandeja.

Gerenciamento da câmara de cocção, com a distribuição de forma homogênea e intensiva do calor, do ar e da umidade.

Limpeza e descalcificação automática, mesmo durante a noite sem supervisão.

Características Técnicas:

Iluminação LED da câmara de cocção com sinalização de prateleira

Porta da Câmara de cocção com vidro triplo

Ducha integrada com sistema automático de retração de acordo com norma europeia EM 1717 e SVGW

Medidor de consumo de energia integrado

Temperatura máxima na Câmara de cocção de até 300oC, mesmo no funcionamento contínuo

Gerador de vapor fresco 100% higiênico

Sistema centrífugo de separação de gordura

Inserção Longitudinal

Auxílio de posicionamento

Sensor inteligente de 6 pontos

Circulação dinâmica de ar com trava do rotor da turbina integrado quando é feita a abertura da porta

Dispositivo de memória USB – interface Ethernet

Sensores de Umidade na câmara de cocção com medição e controle da umidade conforme receita e necessidade

Bandeja de coleta de gotas integrada e com esvaziamento automático

Sistema de encaixe para vedação da câmara de cocção.

Prever móvel com rodízios no K05A – 20 GN´s

Especificações: K05A - 20 GN´s

	Capacidade
	20 x 1/1 GN

	Contador de refeições por dia
	150 - 300

	Inserção longitudinal
	1/1, 1/2, 2/3, 1/3, 2/8 GN

	Largura
	879 mm

	Profundidade
	791 mm

	Altura
	1.782 mm

	Entrada de água
	R 3/4“

	Saída de água
	DN 50

	Pressão da água
	150–600 kPa ou 0,15–0,6 Mpa


Gás
	Peso
	299 kg

	Altura incl. proteção de escoamento
	2087 mm

	Consumo de energia elétrica
	0,95 kW

	Disjuntor
	1 x16 A

	Conexão de rede
	1 x16 A

	Conexão / alimentação do gás
	R 3/4“


Gás natural/Gás liquefeito GLP
	Carga térmica nominal máx.
	44 kW/44 kW

	Potência “ar quente”
	44 kW/44 kW

	Potência “vapor”
	38 kW/38 kW


K06 - 1 Forno Elétrico autolimpante – 46 litros

Gabinete externo em acabamento branco

Gabinete interno com revestimento autolimpante

Puxador em aço inox

Termostato de precisão (50oC a 300oC)

Com 4 resistências blindadas (2 sup.1200w e 2 inf. 1200w), controles independentes

Com 2 chaves de controle da temperatura

Porta removível de vidro cristal temperado

Isolamento térmico reforçado com lâ de vidro

Lâmpada interna com vidro protetor

Bandeja para resíduos

Com 1 bandeja removível em 3 posições

Consumo máximo à 300oC: 1,0 kw/h

Potência: 2400 w – 220 v

Peso líquido: 13,8 kg

Dimensões externas (larg x prof x alt): 490 x 490 x 415 mm

Dimensões internas (larg x prof x alt): 360 x 440 x 295 mm

K07 - 1 Fogão Elétrico com duas placas aquecedoras

Gabinete em aço inoxidável

Com duas placas aquecedoras com diâmetros de 180 mm com 1913 w cada

Com 2 termostatos

Painel indicativo de nível de calor

Painel em braile

Com 01 protetor de superaquecimentp

Com 01 chave de controle do calor em 4 posições

Consumo máximo à 300oC: 0,9 kw/h

Potência: 3.826 w – 220 v

Peso líquido: 5,65 kg

Dimensões (larg x prof x alt): 495 x 310 x 110 mm

K08 - 1 Cooktop de embutir 05 bocas 

Acabamento em vidro temperado preto;

Queimador Extra Rápido;

Botões removíveis com trava de segurança;

Acendimento superautomático;

5 queimadores a gás;

Grades individuais em aço

Voltagem: Bivolt – 60Hz;

Dimensões (largura x profundidade x altura): 685 x 474 x 140 mm

MESAS E BALCÕES - ESPECIFICAÇÕES

Mesa com cuba

Tampo: construído em chapa de aço inoxidável padrão AISI 304, liga 18.8, bitola #16

(1,58mm), com borda quadrada por todo perímetro, e espelho de encosto apenas na parte traseira de 100 mm com largura de 50 mm.

Estrutura para tampo em aço inoxidável: em perfil em “U” invertido de aço inoxidável AISI 304, liga 18.8, bitola 14 de 30x40x30mm, e provida de acabamento com fita dupla face VHB 4950 - 3M (anti-ruídos) entre a estrutura e o tampo.

Pernas: em tubo de aço inox. AISI 304 liga 18.8, de 1 1/2” de diâmetro e espessura 1,0 mm com contraventamento em tubos de aço inoxidável Ø 1 1/4" parede de 1,0 mm, liga 18.8, AISI 304.e providas de sapatas de nivelamento em poliamida 6.0 (nylon) e polipropileno (parte com a rosca) com reforço.

Cuba construída em chapa de aço inoxidável padrão AISI 304, liga 18.8, bitola #18, pelo método de fundo repuxado e laterais montadas, com fundo arredondado, provida de válvula americana de metal cromado de 3 1/2”x 1 1/2”.

Acompanha sifão flexível conforme desenho 

As mesas com cubas deverão vir com as torneiras simples ou com misturadores e demais acessórios como válvulas, conexões, etc.

Os furos para torneiras simples ou misturadores deverão ser feitos conforme indicado nas elevações. O furo deverá ser o máximo possível encostado no espelho traseiro, prevendo-se o espaço da canopla de acabamento.

Prateleira gradeada (quando houver) construída em chapa perfurada de aço inoxidável bitola nº18, liga 18.8, tipo 304 com bordo em todo o perímetro com 40 mm de espessura.

Soldas invisíveis em atmosfera inerte de argônio.

Soldas para fixação de estrutura: através de parafusos de tiro, por parafuso e porca de aço inoxidável

Acabamento sanitário com polimento escovado. 

Com instalação e TODOS OS ACESSÓRIOS necessários para o funcionamento
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Mesa lisa

Tampo: construído em chapa de aço inoxidável padrão AISI 304, liga 18.8, bitola #16

(1,58mm), provido de espelho de encosto de 100 mm com largura de 50mm.

Estrutura para tampo em aço inoxidável: em perfil em “U” invertido de aço inoxidável AISI 304, liga 18. 3M (anti-ruídos) entre a estrutura e o tampo.

Pernas: em tubo de aço inox. AISI 304 liga 18.8, de 1 1/2” de diâmetro e espessura 1,0 mm com contraventamento em tubos de aço inoxidável Ø 1 1/4" parede de 1,0 mm, liga 18.8, AISI 304.e providas de sapatas de nivelamento em poliamida 6.0 (nylon) e polipropileno (parte com a rosca) com reforço.

Prateleira gradeada (quando houver) construída em chapa perfurada de aço inoxidável bitola nº18, liga 18.8, tipo 304 com bordo em todo o perímetro com 40 mm de espessura.

Soldas invisíveis em atmosfera inerte de argônio.

Acabamento sanitário com polimento escovado.
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Mesa para a sala de lavagem

Tampo: construído em chapa de aço inoxidável padrão AISI 304, liga 18.8, bitola #16

(1,58mm), com borda quadrada de 50 mm de altura por todo perímetro, e espelho de encosto com a altura indicada (quando houver) e com largura de 50 mm.

Estrutura para tampo em aço inoxidável: em perfil em “U” invertido de aço inoxidável AISI 304, liga 18.8, bitola 14 de 30x40x30mm, e provida de acabamento com fita dupla face VHB 4950 - 3M (anti-ruídos) entre a estrutura e o tampo.

Pernas: em tubo de aço inox. AISI 304 liga 18.8, de 1 1/2” de diâmetro e espessura 1,0 mm com contraventamento em tubos de aço inoxidável Ø 1 1/4" parede de 1,0 mm, liga 18.8, AISI 304.e providas de sapatas de nivelamento em poliamida 6.0 (nylon) e  polipropileno (parte com a rosca) com reforço.

Cuba (quando houver) construída em chapa de aço inoxidável padrão AISI 304, liga 18.8, bitola Ø18, pelo método de fundo repuxado e laterais montadas, com fundo arredondado, providas de válvula americana de metal cromado de 3 1/2”x1.1/2”.

Acompanha sifão flexível conforme desenho.

Prateleira gradeada (quando houver) construída em chapa perfurada de aço inoxidável bitola nº18, liga 18.8, tipo 304 com bordo em todo o perímetro com 40 mm de espessura.

Soldas invisíveis em atmosfera inerte de argônio.

Soldas para fixação de estrutura: através de parafusos de tiro, por parafuso e porca de aço inoxidável

Acabamento sanitário com polimento escovado. Com instalação.
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Corte da mesa para pré-lavagem com tampo com cuba e espelho alto
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Balcão Refrigerado

Tampo: construído em chapa de aço inoxidável padrão AISI 304, liga 18.8, bitola #16

(1,58mm), com borda de 50 mm por todo o perímetro.

Tampo vincado de encosto com cuba

Cuba estampada em aço inoxidável AISI 304 medindo 400 x 340 x 170 mm ou 500 x 400 x 200 mm

Espelho posterior chanfrado medindo 100 mm de altura

Refrigerador construído: externamente e internamente em chapa de aço inoxidável AISI 304, liga 18.8, bitola USG #22.

Isolamento: em espuma de poliuretano injetado, com densidade de 33 kg/m3, formando um monobloco com a estrutura do equipamento.

Revestimento interno das molduras: das portas em perfil termoplástico, para isolamento entre as partes internas e externas do monobloco.

Portas: em aço inoxidável AISI 304, liga 18.8, com revestimento interno em aço inoxidável, isolamento em espuma de poliuretano injetado, provida de puxador embutido na própria porta, dobradiças, e fechamento hermético através de gaxetas magnéticas.

Abrigo de compressor: gabinete lateral em aço inoxidável com veneziana removível, com a parte traseira aberta, salvo informação em contrário.

Compressor hermético. Gás refrigerante: ecológico, R 134a

Montantes das portas providos de resistências espaguete para eliminação de condensação nas portas.

Sistema de refrigeração por ar forçado.

Dreno estampado, localizado na parte frontal, porém, no meio do comprimento do gabinete refrigerado, com 3/8” de diâmetro, acompanha bandeja coletora.

Sistema interno: cantoneiras em aço inoxidável, sendo 5 pares de cantoneiras e 2 prateleiras em vergalhão de aço inoxidável por porta.

Padrão interno: para recipiente GN1/1

Soldas invisíveis em atmosfera inerte de argônio.

Provido de chave comutadora liga-desliga, lâmpada sinalizadora de energização e termômetro digital localizados na veneziana removível do gabinete do compressor.

Acabamento sanitário com polimento escovado.

Temperatura de operação: de 0 a 4ºC

Alimentação elétrica: 220 V – CA=60 Hz

Com instalação.

QUANTITATIVO – MESAS E BALCÕES
M01 - 05 Mesa em aço inox com 01 cuba 600 x 500 x 300 mm

Dim. 1550 x 700 x 900 mm

M02 - 02 Balcão em aço inox composto por:

01 Refrigerador com 02 portas com cabine para compressor à direita

Potência: 1/2 HP – Bifásico – 220 V

Dim. 2050 x 700 x 900 mm

M03 - 02 Mesa lisa em aço inox

Dim. 1350 x 700 x 900 mm

Com prateleira inferior
M04 - 01 Mesa em aço inox com 02 cubas 600 x 500 x 300 mm

Dim. 1500 x 700 x 900 mm

M05 - 03  Balcão refrigerado com cuba 400 x 340 x 170 mm

Com 02 portas padrão GN e cabine para compressor à direita ( 1 unid ) e à esquerda ( 2 unid )

Dim. 2050 x 700 x 900 mm

M06 - 01  Balcão refrigerado com cuba 500 x 400 x 200

Com 04 portas padrão GN e cabine para compressor à direita

Dim. 2850 x 700 x 900 mm

M07 - 01 Mesa de classificação lisa em aço inox

Com funil para detrito

Dim. 2000 x 700 x 900 mm

M08 - 01 Mesa de entrada da máquina de lavar lisa em aço inox 

Com prateleira superior

Dim. 2500 x 700 x 900 mm

M09 - 01 Mesa de saída da máquina de lavar

Prateleira inferior gradeada c=1575 mm

Dim. 1500 x 650 x 900 mm

DISTRIBUIÇÃO - ESPECIFICAÇÕES

TAMPO

Tampo em granito existente, conferir medidas no local

Executar as aberturas necessárias no granito para instalação dos equipamentos

Pista refrigerada em vidro temperado de embutir

Produzido com vidro de 4mm de espessura, serigrafado preto e temperado. 

Não necessita de dreno. 

Superfície plana e sem ondulações. 

Serpentina interna de cobre ou alumínio sem soldas. 

Serpentina fixada diretamente no vidro. 

Equipada com controlador de temperatura digital que permite o ajuste da temperatura entre -15 ̊C e 5 ̊C. Estruturado com moldura de alumínio anodizado preto e fundo de aço. 

Plug padrão Brasil com terra 10A. 

Instalado no balcão. 

O cabo de alimentação do equipamento deverá ter comprimento mínimo de 1,5m.

UNIDADE CONDENSADORA 

Compressor alternativo hermético, refrigeração R-422D. 

Tipo de refrigeração pressão traseira alta (compressores comerciais).

Torque inicial, tubo capilar ou válvula de expansão.

Designação comercial 1/2 HP. 

Tipo e viscosidade do lubrificante ESTER / ISO22.

Voltagem nominal 200-230V 50Hz/208-230V 60Hz 1.

Com Dispositivo de partida e Proteção do motor 

Pista Aquecida em vidro termoelétrico de embutir/ sobrepor

Produzido com vidro de 4mm de espessura, serigrafado e temperado. 

Vidro termoelétrico de sobrepor com pés de apoio em plástico rígido.

Resistencia impressa no vidro. 

Superfície plana e sem ondulações. 

Equipado com controlador de temperatura digital que permite o ajuste da temperatura entre 30 ̊C e 170 ̊C. 

Estruturado com moldura de alumínio pintado na cor preta e fundo de aço, modulados para serem embutidos em balcões. 

Deverá ter fusível de proteção e fundo de chapa galvanizada.Plug padrão Brasil com terra 10A. O cabo de alimentação do equipamento deverá ter comprimento mínimo de 1,5m. 

Equipamento deverá ser testado e aprovado pelo inmetro.

Protetor Salivar Frio

Equipado com lâmpadas de LED (fita rígida) luz fria que contribuem para iluminação dos alimentos.

Produzido com vidro temperado de segurança de 6mm de espessura com cantos   arredondados, incolor e curvo.

    Superfície do vidro com acabamento serigrafado preto.

    Estrutura em aço inoxidável cortado a laser.

    Interruptor lateral para acionamento de luz.

    Deve possuir vidro protetor da lâmpada para segurança do equipamento.

    Plug padrão Brasil com terra 10A. 

    O cabo de alimentação do equipamento deverá ter comprimento mínimo de 1,5m.
Protetor Salivar Quente

Equipado com lâmpadas infravermelhas de 500W cada, que contribuem para a conservação da temperatura dos alimentos.  

  Produzido com vidro temperado de segurança de 6mm de espessura com cantos   arredondados, incolor e curvo.

    Superfície do vidro com acabamento serigrafado preto.

    Estrutura em aço inoxidável cortado a laser.

    Interruptor lateral para acionamento de luz.

    Deve possuir vidro protetor da lâmpada para segurança do equipamento.

    Plug padrão Brasil com terra 10A. 

    O cabo de alimentação do equipamento deverá ter comprimento mínimo de 1,5m.
Acessórios: Manta de Silicone de Proteção 
Manta de silicone para altas temperaturas. 

Uso sobre os Vidros Termoelétricos.

Antiderrapante, resistente a altas temperaturas e não isolante, ajuda a conservar e proteger o vidro termoelétrico 

Auxiliar na conservação e higienização do Vidro Termoelétrico, além de evitar riscos profundos no vidro termoelétrico

Deve ser lavável.

Acessórios: Luminária Aquecedora com dois Spot

Pode ser utilizada em conjunto ao vidro termoelétrico modelo sobrepor. 

Possui base de aço com pintura na cor preta que garante a rigidez e enriquece o design do produto.

Equipados com lâmpadas infravermelhas de 250 Watts cada que contribuem para a conservação da temperatura dos alimentos. 

Deve possuir hastes flexíveis com acabamento cromado e cúpula em alumínio e sua base em aço deve permitir a instalação em qualquer superfície plana.

QUANTITATIVO - DISTRIBUIÇÃO
D01 - 2 Pista refrigerada em vidro temperado de embutir

Compressor comercial ¾

Tensão 220V

Corrente 6,5 A

Dimensões (Comprimento x largura x altura): 2030 x 570 x 575 mm

D02 - 2 Pista refrigerada em vidro temperado de embutir

Compressor comercial 1/3 +

Tensão 220V

Corrente 6,0 A

Dimensões (Comprimento x largura x altura): 1280 x 570 x 575 mm

D03 – 1  Pista refrigerada em vidro temperado de embutir

Compressor comercial 1/4

Tensão 220V

Corrente 6,0 A

Dimensões (Comprimento x largura x altura): 1000 x 570 x 575 mm

D04 – 6  Pista aquecida em Vidro Termoelétrico de embutir

Potência 924 w

Tensão 220V

Corrente 4,2 A

Dimensões (Comprimento x largura x altura): 700 x 570 x 35 mm

D05 - 2 Pista aquecida em Vidro Termoelétrico de sobrepor

Potência 924 w

Tensão 220V

Corrente 4,2 A

Dimensões (Comprimento x largura x altura): 700 x 570 x 35 mm

D06 - 2  Protetor Salivar Frio

Potência 12 w

Tensão 220V

Corrente 5,0 A

Dimensões (Comprimento x largura x altura): 2200 x 650 x 580 mm

D07 - 2 Protetor Salivar Frio

Potência 12 w

Tensão 220V

Corrente 5,0 A

Dimensões (Comprimento x largura x altura): 1460 x 650 x 580 mm

D08 - 2  Protetor Salivar Quente

Potência 1500 w

Tensão 220V

Corrente 7,0 A

Dimensões (Comprimento x largura x altura): 2200 x 650 x 580 mm

D09 - 16 Manta de Silicone de Proteção 
Dimensões (Comprimento x largura x altura): 600 x 310 x 8 mm

D10 - 2  Luminária Aquecedora com dois Spot

Potência 500 w

Tensão 220V

Corrente 2,3 A

Dimensões (Comprimento x largura x altura): 223 x 200 x 453 mm

PRATELEIRAS ESPECIFICAÇÕES 

Prateleira superior lisa

Construída em chapa de aço inoxidável AISI 304, liga 18.8, bitola 16, dotada de espelho de 40mm de altura na parte traseira.

Fixação na parede através de mãos francesas em barra chata de aço inoxidável de

3/16”x1.1/2”, com parafusos inoxidável sextavados e bucha de nylon “parabolt” S8.

Soldas invisíveis em atmosfera inerte de argônio.

Acabamento sanitário com polimento escovado.
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Prateleira superior tubular

Construída em tubos de aço inoxidável de 3/4” com espessura de parede de 15mm, AISI 304, liga 18.8.

Fixação na parede através de mãos francesas em barra chata de aço inoxidável de 3/16”x 1 1/2”, com parafusos inoxidável sextavados e bucha de nylon “parabolt” S8.

Soldas invisíveis em atmosfera inerte de argônio.

Acabamento sanitário com polimento escovado
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QUANTITATIVOS - PRATELEIRAS
P01- 01 Prateleira lisa em aço inox

Fixação por mãos francesas h=1,45 m

Dim. 1550 x 350 mm

P02 - 01 Conjunto de prateleira lisa em aço inox

Fixação por mãos francesas

Dim. 1450 x 500 mm (h = 1,75m) e 800 x 300 mm (h =1,45m)

P03 - 03 Prateleira lisa em aço inox

Fixação por mãos francesas h = 1,45m

Dim. 1800 x 350 mm

P04 - 02 Prateleira em aço inox

Fixação por cantoneiras de aço inox

Dim. 2000 x 350 mm h = 1,45 m

P05 - 01 Prateleira tubular em aço inox

Fixação por mãos francesas

Dim. 3000 x 350 mm h = 1.75 m

P06 - 01 Conjunto de prateleira lisa em aço inox

Fixação sobre mureta existente

Estrutura vazada dos dois lados com duas prateleiras a cada 30 cm

Dim. 2850 x 400 mm x 700 mm de altura total 

P07 - 01 Prateleiras tubular em aço inox

Fixação por mãos francesas

Dim. 4.500 x 350 mm

P08 - 01 Guichê em aço inox com 03 planos

Sem laterais

Dim. 810 x 800 mm altura x 300 mm largura – conferir 

REFRIGERAÇÃO - ESPECIFICAÇÕES
R01 - 01 Refrigerador vertical em aço inox

Construído externamente e internamente em chapa de aço inoxidável AISI 304, liga

18.8, bitola USG #20.

Pernas: em tubo de aço inoxidável AISI 304, liga 18.8, Ø de 2.1/4”, com sapatas niveladoras ajustáveis de alumínio.

Isolamento: em espuma de poliuretano injetado, com densidade de 33 kg/m3, formando um monobloco com a estrutura do equipamento

2 Portas em aço inox. (na vertical, sobrepostas)

Revestimento interno das molduras: das portas em perfil termoplástico, para isolamento entre as partes internas e externas do monobloco.

Sistema de refrigeração por forçador de ar.

Evaporação automática de água de degelo – frost free 9 dispensa ponto de dreno)

Termocontrolador digital.

Cantoneiras para apoio de GN 2/1 em perfis “L” ou “U” de chapa de aço inoxidável AISI 304, liga 18.8, bitola 16, com 30x50mm, em número de 17 pares.

Acompanha 10 grades.

Temperatura de trabalho entre 01 a 05° C.

Volume interno 545 litros

Dimensão: 700 x 880 x 2050 mm

Potência: 412 w - Bifásico – 220 V + terra – 60 Hz

Todos os pontos elétricos deverão ser aterrados
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R02 - 01 Resfriador rápido

4 ciclos padrão

Dimensão: 790 x 971 x 1595 mm

Potência: 3,7KW – Bifásico – 220 V
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R03 - 1 Vitrine Grab & Go Refrigerada

Construído externamente e internamente em chapa de aço inoxidável AISI 304, liga

18.8

Iluminação por LED

03 planos de prateleira

Controle digital de temperatura

Refrigeração por sistema de ar forçado

Utilização de válvula de expansão

Acompanha bandeja de drenagem

Vidro duplo frontal, lateral e superior

Volume 0,84 m3

Volume interno 265 litros

Potência: 0,85 Kw

Dimensões (largura x profundidade X altura) : 1000 x 680 x 1260 mm

CM01 - 01 Câmara para lixo

Dim. 2400 x 1600 x 2600 mm

Temperatura de conservação do produto: 3 oC
Tempo de entrada do produto: 25 oC

Temperatura do ambiente externo: +35 oC

Ciclo de operação do compressor: 18h/dia

Carga máxima de estocagem: 1900 Kg

Potência da unidade compressora (Casa de máquinas): 2,1 KVA-Bifásico-220V

Potência da unidade evaporadora (Quadro de comando): 435 W-Bifásico-220V

CM02 - 1 Recicladora de resíduos orgânicos

Construção interna e externa em aço inoxidável

Tela de comando retrátil

Tampa de abastecimento com travamento elétrico

Sistema de alarme de segurança e contra excesso de temperatura

Disjuntor termomagnético e DR acoplado

Dispositivo de proteção do motor contra sobrecargas

Sistema de desligamento automático em caso de falhas

Controle por meio de sistema computadorizado com tela touch screen

Tensão de alimentação 220V/1-60 HZ

Automático

Tempo de processamento automático

Capacidade 120 KG

Potencia 12.000 KW

Dimensões 115 x 850 x 1025
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MINI-CÂMARAS - ESPECIFICAÇÕES

Construção interna e externa em aço inoxidável

Face inferior (base) e face posterior (fundo traseiro) em alumínio liso naval

Barreira térmica através de resistência elétrica contra condensação externa

Gás ecológico de refrigeração R404A

Portas com sistema de fechamento magnético e puxadores anatômicos confeccionados em nylon.

Vão de porta com 380mm

Guias em aço inoxidável próprias para receber caixas plásticas 360x555x245mm (41,5lts)

Quadro das portas com resistência elétrica flexível contra condensação externa

Gaxetas das portas removíveis com perfis especiais em PVC

Dobradiças em aço inoxidável com duas posições: 1ª fechamento automático quando aberta a 45° e a 2ª em 90° permanece aberta para facilitar a carga e a descarga

Tampa frontal superior basculante para acesso ao painel de controle, com tela em acrílico para visibilidade de temperatura com travas por dobradiças e molas

Painel elétrico blindado que protege contra umidade

Evaporação automática de água de degelo – sistema Frost Free (dispensa ponto de dreno)

Evaporador de teto com ventilação forçada

Cantos internos arredondados conforme norma internacional – NSF-7

Isolamento térmico em poliuretano de alta densidade com 55mm de espessura que garante maior rendimento térmico, livre de CFC, sustentável e não agride a camada de ozônio

Controle da temperatura através de termocontrolador digital

Sapatas niveladoras confeccionadas em nylon para ajuste de altura

Com sistema de rodízios de diâmetro de 5”

Equipamento testado em laboratório com câmara climatizada a 40°C e 70% de umidade, testes que atendem os protocolos da NSF-7

Tensão de alimentação 220V/1 - 60Hz

Certificado perante Portaria 371/2009 e IEC 60335-1 e IES 60335-2-89

Sendo:

QUANTITATIVO - MINI-CÂMARAS 
CM03 - 06 Mini-Câmara congelada 

Número de portas: 04 portas

Volume interno 1545 litros

Temperatura de trabalho: -18° C

Peso: 243 kg

Potência: 1 ½ HP / Tensão 220 V monofásico- 60 Hz

Cantoneiras: 20 pares em aço inox

Capacidade de caixas: 20 caixas plásticas 41,5 litros (360 x 555x 245 mm) – fornecer as caixas plásticas

Dimensões: 2000x730x2050 mm

CM04 -  02 Mini-Câmara resfriada 

Número de portas: 04 portas

Volume interno 1545 litros

Temperatura de trabalho: + 2 a + 6° C

Peso: 243 kg

Potência: ½ HP / Tensão 220 V monofásico- 60 Hz

Cantoneiras: 20 pares em aço inox

Capacidade de caixas: 20 caixas plásticas 41,5 litros (360 x 555x 245 mm) – fornecer as caixas plásticas

Dimensões: 2000x730x2050 mm

OBS. Os códigos dos produtos referem-se a sua localização na planta.

Gilberta Rothschild
Diretoria Infraestrutura
ANEXO I.2 - COMPOSIÇÃO DOS LOTES

LOTE 1 - EQUIPAMENTOS

	Subitem
	Referência
	Quant.
	Especificação

	1.1
	Q01
	01
	Picador de carnes Cobertura e prato de segurança construídos em aço inoxidável AISI 304, liga 18.8 Cilindro, eixo sem-fim e volante confeccionados em ferro fundido estanhados eletroliticamente, socador plástico. Todos os componentes que possuem contato com a carne deverão ser removíveis e desmontáveis para limpeza.

Provido de chave de segurança que evita que o operador ligue a máquina sem que o prato de segurança esteja devidamente posicionado.

Provido de prato de segurança para evitar que o operador coloque a mão para empurrar a carne no lugar do socador. Deve atender a norma ABNT 13767/2002.

Acompanha: 01 socador, 01 disco de 1/8, 01 disco 3/16” e 2 facas de corte.

Capacidade média de produção: 130 Kg / hora com disco de 1/8”, 190 kg / hora com disco de 3/16”. Dimensão (LxPxH): 348 x 615 x 421 mm. Potencia: 1HP –bifasico – 220v



	1.2
	Q02
	01
	Descascador de tubérculos Construído em chapa de aço inoxidável AISI 304, liga 18.8. Disco abrasivo em alumínio fundido revestido com carbureto de silício. Dreno com saída vertical, abaixo da caixa de inspeção. Capacidade de produção de 200 a 250 kg por/hora.

Acompanha caixa de decantação com gaveta perfurada removível. Dimensão (LxH): 420 x 1356 mm. Altura porta de saída: 910 mm. Potência: 1HP – Bifásico – 220 V

	1.3
	Q03
	01
	Processador de vegetais Processador de alimentos, com kit de 5 discos, sendo 3 lâminas de fatiar de 2, 5 e 10mm, lâmina grade para cubo de 10x10mm e 14x14mm, lâmina corte juliana de 2x2mm, lâmina grade de corte palito de 6x6mm e lâmina ralar de 2mm.

Construção da carcaça em alumínio fundido e polido.

Provido de 2 alimentadores sendo um tipo pusher feed para entrada de alimentos em geral e um alimentador cilíndrico para entrada de alimentos que necessitem de formato de corte definido, duas travas de segurança, sendo uma no alimentador pusher feed e outra para abertura da tampa principal, bocal de saída dos alimentos processados e botões independentes de liga e desliga. Capacidade média de produção dependendo do alimento: 250 Kg/h

Dimensão (LxPxH): 350 x 300 x 555 mm. Potência: 0,75HP – Bifásico – 220 V



	1.4
	Q04
	01
	Extrator de suco em inox

Câmara em inox

Corpo em alumínio polido.

Copo, castanhas e peneira em polietileno de alto impacto.

Dimensão (LxPxH): 360 x 270 x 440 mmm

Potência: 500W – Bivolt – 127/220 v frequência 60 Hz



	1.5
	Q05
	02
	Liquidificador - capacidade 4 litros

Liquidificador de alta rotação inox.

Com copo inox.

Capacidade 4 litros

Dimensão (LxPxH): 270 x 240 x 660 mm

Potência: 1200W – 220 V/ 60 Hz/ 4,6 A

Rotação: 22.000 rpm

Deve possuir os seguintes sistemas de segurança: sistema antirearme que impede o acionamento involuntário após eventual falta de energia elétrica e com anteparo de segurança do copo. Deve atender NR-12 conforme portaria no. 197/dez 2010

Em conformidade com ABNT NBR NM 60335-1



	1.6
	Q06
	01
	Liquidificador Basculante - capacidade 25 litros

Liquidificador comercial basculante.

Cavalete e copo monobloco em aço inox com tampa monitorada.

Capacidade 25 litros

Dimensão (LxPxH): 450 x 525 x 1.170 mm

Potência: 1550W – 220 V / 60 Hz 

Rotação: 3500 rpm

Deve possuir os seguintes sistemas de segurança: sistema antirearme que impede o acionamento involuntário após eventual falta de energia elétrica e tampa do copo com monitoramento que desliga a máquina automaticamente quando a tampa é retirada.

Deve atender NR-12 conforme portaria no. 197/dez 2010

Em conformidade com ABNT NBR NM 60335-1


	1.7
	Q07
	01
	Batedeira de massas

Batedeira planetária de massas com transmissão de velocidades por engrenagens

Capacidade para 30 litros

Corpo construído em ferro fundido

Protetor do recipiente giratório e removível

Recipiente de aço inoxidável AISI 304 com capacidade para 30 litros

4 velocidades de batimento.

Timer digital de 15 minutos.

Deverá vir acompanhado de um batedor de massa tipo chato”B” para massas leves e médias, um batedor de massa tipo gancho”E” para massas pesadas e um agitador “D” de arames de aço inoxidável para ovos, cremes e maioneses.

Deverá atender NR 12 do MTEe certificação NSF e UL

Dimensão (LxPxH): 670 x 760 x 1260 mm

Potência: 3/4 HP -  220 V/ 60 Hz/1



	1.8
	Q08
	01
	Cortador de frios semi-automático

Corpo único superior construído em alumínio anodizado sanitário, sem frestas e com cantos arredondados.

Controle de liga/desliga e graduador de espessuras frontais.

Sistema do carro removível, com trava de segurança mecânica, que bloqueia a abertura da Lâmina

Lâmina de 30 cm de diâmetro em aço carbono tratado.

Trava no regulador de espessura.

Dimensão: 600 x 610 x 560 mm

Potência: 1/3 CV -  220 V/60 Hz / 1

Deverá atender NR12 do MTEe Portaria 371 do INMETRO



	1.9
	Q09
	02
	Máquina de café automática - capacidade 20 lts

Equipamento cilíndrico em aço inox.

Possui termostato digital de alta precisão, torneira com sistema de proteção contra vazamentos e entupimentos.

Acompanha tampa, suporte, aro coador e saco coador, mangueira e recolhedor de impurezas.

Potência: 6,7KW – Bifásico – 220V

Dimensão: 700 x 850 x 870 mm



	1.10
	Q10
	01
	Máquina de lavar louças.

Sentido de operação: Esquerda p/ Direita.

Capacidade mecânica: 200 gavetas por hora.

Deverá ser totalmente construída em painel DUPLO para redução de ruído e calor para o ambiente.

Estrutura, painéis, porta dupla, cobertura, braços e painel de comando construídos em aço inoxidável AISI 304.

Capacidade do tanque de lavagem: 69 litros.

Capacidade do tanque de enxague: 17 litros

Pressão de água (bar): 1,5 a 4,0

Consumo de água: 275 litros/ hora

Consumo elétrico: 37 kW / hora total

Alimentação: 220 V / 60 Hz / 3

Comandos: 220 V monofásico

Motores: Lavagem- 2,0 cv / Transportador – 0,2 cv / Moto-bomba de enxague: 0,2 cv

Temperatura: lavagem – 55oC a 65oC e enxague – 80oC a 90oC

Aquecimento da lavagem: 9,5kW

Aquecimentpo de enxague: 25,5 kW

Equipado com dispositivo que interrompe o ciclo, caso a porta seja aberta durante a operação

Temporizador eletrônico que interrompe o funcionamento das resistências quando não há passagem de gavetas pelo interior da máquina.

Sistema com três braços de lavagem e dois braços de enxague com bicos anti-entupimento e que garanta performance superior com economia de água e energia.

Equipada com controladores de nível e de temperatura.

Deverá possuir cesto coletor de resíduos na lavagem

Tanque estampado com cantos arredondados para facilitar limpeza e com filtro em aço inoxidável.

Bomba auto-drenável

Painel de comando completo com termômetros da lavagem e enxague

Sistema do transportador de racks: robusto e reversível no campo.

Aquecedor de enxague de grande capacidade de sanitização

Sistema de filtros integrais

Acompanha:

Moto-bomba de enxágüe.

06 gavetas (500x500 mm) para pratos, e bandejas até 460 mm

03 gavetas (500xcons500 mm) para molheiras, cumbucas e xícaras

05 gavetas (500x500 mm) para talheres

Dimensão (L x P x H): 1.150 x 770 x 1595 mm

Altura útil da câmara: 400 mm

Mesas auxiliares de entrada e saída.



	1.11
	Q11
	02
	Refresqueira para refrigeração e distribuição de sucos refrescos e outras

Equipamentos de acordo com a Portaria 371/09 do INMETRO, com selo de conformidade expedido pelo mesmo.

Capacidade de armazenamento: 50 litros sendo 2 cubas de 25 litros.

Sistema de agitação com pá.

Reservatórios com altíssima resistência à quebra e de fácil higienização.

Gabinete em aço inoxidável escovado.

Teclas independentes para comando da refrigeração e dos agitadores.

Compressor hermético de refrigeração com alto rendimento, baixo consumo e super silencioso.

Gás refrigerante ecológico, age sem agredir a natureza.

 Marcação de nível máximo e mínimo de líquido no próprio reservatório.

Componentes plásticos atóxicos.
Bico de saída de líquidos em silicone.

Acionador das torneiras em ABS de fácil manuseio e higienização, que funciona através de uma mola em aço inoxidável.

Potência: 1/2HP – Bifásico – 220V



	1.12
	V01
	01
	DIVERSOS - Balança plataforma digital com visor externo

Balança plataforma totalmente eletrônica, com capacidade de 300 kg, com divisão de 100 em 100 gramas.

Base e Plataforma de Pesagem em Aço Inoxidável AISI-304.

Com célula de carga insensível à momento e com indicador de peso também em aço inox para fixação em mesa ou parede.

Visor em led na cor vermelha com alta luminosidade

Display com 6 dígitos com altura de 20 mm

Área de Pesagem: 500 x 600 mm

Consumo 4W

Alimentação: 110 a 220 VCA / 60 Hz

Deve permitir conexão com PC para acoplar a qualquer sistema de automação e/ou a uma impressora térmica para a emissão de etiquetas com código de barras via saída serial RS 232 (ou USB ou Bluetooth)



	1.13
	V2
	03
	Pré-washer misturador de parede

Composto por misturador em bronze cromado com válvula de fecho rápido, provido de prolongador de saída em tubo de aço inoxidável, mangueira metálica com mola, esguicho final com válvula de controle de vazão por acionamento manual, suporte para fixação do prolongador à parede e suporte em gancho para acomodação da mangueira com esguicho.



	1.14
	V03
	04
	Conjunto de higienização de 20m

Composto por: Mangueira plástica cristal de diâmetro de 3/4” de comprimento de 20 metros.

Esguicho metálico com regulagem, tipo revólver emborrachado.

Suporte circular (para enrolar a mangueira) em aço inoxidável AISI 304, liga 18.8, bitola 14, acabamento sanitário com polimento escovado e soldado em atmosfera inerte de argônio e 03 suportes tipo gancho para parede. O suporte circular não deve ser fixado à alvenaria.

Provido de abraçadeira para fixação no esguicho e rosca com espigão em bronze.



	1.15
	V05
	10
	Estrado em polietileno

Estrado gradeado tipo totalmente construído em polietileno de alta resistência, inteiriço e sem juntas.

Plano construído em perfis com espaçamento para ventilação.

Provido de 06 prolongadores de pés.

Dimensão: 410 x 820 x 130 mm



	1.16
	V07
	02
	Pallet vazado empilhável

Pallet vazado empilhável construído em polipropileno PP na cor branco.
Capacidade de carga estática de 3.000 kg.

Dimensão: 1200 x 1000 x 150 mm



	1.17
	V09
	02
	Balança digital de mesa com capacidade de 15 kg com visor duplo

Divisão de 5 em 5 grs.

Gabinete em ABS, base em alumínio injetado, prato em chapa de aço inoxidável AISI 304, liga 18.8.

Provida de painel eletrônico de leitura com leds de boa definição e visor duplo, sendo 1 voltado para o cliente e outro para o operador.

Potência: 100 W – Bifásico – 220 V – CA=60 Hz. Dimensão (LxPxH): 370 x 360 x 70 mm



	1.18
	V10
	02
	Conjunto de higienização de 2m

Mangueira plástica cristal de diâmetro de 1/2” de 2m de comprimento

Esguicho metálico com regulagem, tipo revolver emborrachado.

Provido de abraçadeira para fixação no esguicho e rosca com espigão em bronze.

Suporte tipo gancho em aço inoxidável AISI 304, liga 18.8, bitola 14, acabamento sanitário com polimento escovado e soldado em atmosfera inerte de argônio.

	1.19
	V11
	02
	Pré-washer misturador de bancada

Corpo em bronze cromado com válvula de fecho rápido, provido de prolongador de saída em tubo de aço inoxidável, mangueira metálica com mola, esguicho final com válvula de controle de vazão por acionamento manual, suporte para fixação do prolongador à parede e suporte em gancho para acomodação da mangueira com esguicho.



	1.20
	C07
	04
	Conjunto para mopp composto por:

Balde com rodas giratórias de 2”, com espremedor. 2 hastes para mopp com suporte, abertura lateral com dobradiças, cabeça plástica e cabo de alumínio revestido de vinil.

6 mopp (cabeça de esfregão) de algodão, tamanho médio com 4 linhas.



	1.21
	K03
	01
	Fritadeira  a gás com controle digital

Gabinete em aço inox com porta 

Cuba em aço inox 12,5 l + 12,5 l

Incluso dois cestos de fritura

Pés reguláveis

Válvula de segurança para o gás com controle de falta de chama no piloto

Controle de temperatura e tempo de fritura com alarme sonoro por controlador digital

Quatro turbinas de gás (trocadores de calor)

Alimentação de gás através de bicos injetores

Baixo tempo de recuperação de temperatura

Tanque dotado de zona fria

Controle independente entre as cubas

Botão de emergência

Dimensão: 400 x 785 x 1160 mm



	1.22
	K05
	01
	Forno Combinado a gás 10 GN´s Características dos fornos:

SelfCookingControl® com vários modos de cocção:

Carnes, aves, peixes, acompanhamentos, pratos à base de ovos, assados, panificação, sous-vide, finalização, defumação, etc

Sistema automatizado para cocção de alimentos que reconhece através de sensores o tamanho e o estado dos alimentos, bem como a quantidade de carregamento e configura automaticamente a temperatura, o clima na câmara de cocção eo tempo de cozimento.

Permite cozinhar diferentes tipos de alimentos ao mesmo tempo com a máxima flexibilidade e até 70% de economia de energia, com monitoramento individual de cada bandeja.

Gerenciamento da câmara de cocção, com a distribuição de forma homogênea e intensiva do calor, do ar e da umidade.

Limpeza e descalcificação automática, mesmo durante a noite sem supervisão.

Características Técnicas:

Iluminação LED da câmara de cocção com sinalização de prateleira

Porta da Câmara de cocção com vidro triplo

Ducha integrada com sistema automático de retração de acordo com norma europeia EM 1717 e SVGW

Medidor de consumo de energia integrado

Temperatura máxima na Câmara de cocção de até 300oC, mesmo no funcionamento contínuo

Gerador de vapor fresco 100% higiênico

Sistema centrífugo de separação de gordura

Inserção Longitudinal

Auxílio de posicionamento

Sensor inteligente de 6 pontos

Circulação dinâmica de ar com trava do rotor da turbina integrado quando é feita a abertura da porta

Dispositivo de memória USB – interface Ethernet

Sensores de Umidade na câmara de cocção com medição e controle da umidade conforme receita e necessidade

Bandeja de coleta de gotas integrada e com esvaziamento automático

Sistema de encaixe para vedação da câmara de cocção.

Prever batente esquerdo para a porta da câmara de cocção no K05 – 10 GN´s (porta invertida)

Capacidade

10 x 1/1 GN

Contador de refeições por dia

80–150

Inserção longitudinal

1/1, 1/2, 2/3, 1/3, 2/8 GN

Largura

847 mm

Profundidade

776 mm

Altura

1.042 mm

Entrada de água

R 3/4“

Saída de água

DN 50

Pressão da água

150–600 kPa ou 0,15–0,6 Mpa

Gás
Peso

152 kg

Altura incl. proteção de escoamento

1.272 mm

Consumo de energia elétrica

0,5 kW

Disjuntor

1 x16 A

Conexão de rede

1 x16 A

Conexão / alimentação do gás

R 3/4“

Gás natural/Gás liquefeito GLP
Carga térmica nominal máx.        

22kw/ 22kw
Potência “ar quente”                      

22 kw/ 22 kw
Potência “vapor”                             

19 kw/ 19 kw


	1.23
	K05A
	01
	Forno Combinado a gás 20 GN´s

Características dos fornos:

SelfCookingControl® com vários modos de cocção:

Carnes, aves, peixes, acompanhamentos, pratos à base de ovos, assados, panificação, sous-vide, finalização, defumação, etc

Sistema automatizado para cocção de alimentos que reconhece através de sensores o tamanho e o estado dos alimentos, bem como a quantidade de carregamento e configura automaticamente a temperatura, o clima na câmara de cocção eo tempo de cozimento.

Permite cozinhar diferentes tipos de alimentos ao mesmo tempo com a máxima flexibilidade e até 70% de economia de energia, com monitoramento individual de cada bandeja.

Gerenciamento da câmara de cocção, com a distribuição de forma homogênea e intensiva do calor, do ar e da umidade.

Limpeza e descalcificação automática, mesmo durante a noite sem supervisão.

Características Técnicas:

Iluminação LED da câmara de cocção com sinalização de prateleira

Porta da Câmara de cocção com vidro triplo

Ducha integrada com sistema automático de retração de acordo com norma europeia EM 1717 e SVGW

Medidor de consumo de energia integrado

Temperatura máxima na Câmara de cocção de até 300oC, mesmo no funcionamento contínuo

Gerador de vapor fresco 100% higiênico

Sistema centrífugo de separação de gordura

Inserção Longitudinal

Auxílio de posicionamento

Sensor inteligente de 6 pontos

Circulação dinâmica de ar com trava do rotor da turbina integrado quando é feita a abertura da porta

Dispositivo de memória USB – interface Ethernet

Sensores de Umidade na câmara de cocção com medição e controle da umidade conforme receita e necessidade

Bandeja de coleta de gotas integrada e com esvaziamento automático

Sistema de encaixe para vedação da câmara de cocção.

Prever móvel com rodízios no K05A – 20 GN´s

Capacidade

20 x 1/1 GN

Contador de refeições por dia

150 - 300

Inserção longitudinal

1/1, 1/2, 2/3, 1/3, 2/8 GN

Largura

879 mm

Profundidade

791 mm

Altura

1.782 mm

Entrada de água

R 3/4“

Saída de água

DN 50

Pressão da água

150–600 kPa ou 0,15–0,6 Mpa

Gás
Peso

299 kg

Altura incl. proteção de escoamento

2087 mm

Consumo de energia elétrica

0,95 kW

Disjuntor

1 x16 A

Conexão de rede

1 x16 A

Conexão / alimentação do gás

R 3/4“

Gás natural/Gás liquefeito GLP
Carga térmica nominal máx.

44 kW/44 kW

Potência “ar quente”

44 kW/44 kW

Potência “vapor”

38 kW/38 kW



	1.24
	K06
	01
	Forno Elétrico autolimpante – 46 litros

Gabinete externo em acabamento branco

Gabinete interno com revestimento autolimpante

Puxador em aço inox

Termostato de precisão (50oC a 300oC)

Com 4 resistências blindadas (2 sup.1200w e 2 inf. 1200w), controles independentes

Com 2 chaves de controle da temperatura

Porta removível de vidro cristal temperado

Isolamento térmico reforçado com lâ de vidro

Lâmpada interna com vidro protetor

Bandeja para resíduos

Com 1 bandeja removível em 3 posições

Consumo máximo à 300oC: 1,0 kw/h

Potência: 2400 w – 220 v

Peso líquido: 13,8 kg

Dimensões externas (larg x prof x alt): 490 x 490 x 415 mm

Dimensões internas (larg x prof x alt): 360 x 440 x 295 mm



	1.25
	K08
	01
	1 Cooktop de embutir 05 bocas 

Acabamento em vidro temperado preto;

Queimador Extra Rápido;

Botões removíveis com trava de segurança;

Acendimento superautomático;

5 queimadores a gás;

Grades individuais em aço

Voltagem: Bivolt – 60Hz;

Dimensões (largura x profundidade x altura): 685 x 474 x 140 mm



	1.26
	R02
	01
	Resfriador rápido

4 ciclos padrão

Dimensão: 790 x 971 x 1595 mm

Potência: 3,7KW – Bifásico – 220 V




LOTE 2 -  MOBILIÁRIO
	Subitem
	Referência
	Quant.
	Especificação

	2.1
	V04
	17
	Estante inox lisa com 04 planos liso 

Planos lisos em aço inoxidável 304 escovado, chapa 24 (0,65 mm)

Estrutura em tubos 1 ½ de aço inoxidável 304 escovado, com sapatas de nivelamento.

Capacidade de carga por prateleira de 180 kg 

Garantia mínima de 02 (dois) anos contra corrosão.

Dimensão: 1000 x 500 x 1700 mm



	2.2
	V06
	07
	Lavatório de mãos em aço inox

Tampo construído em chapa de aço inoxidável AISI 304, liga 18.8, bitola 16, com espelho de 80x30mm com terminação superior em angulo de 45º, provido de cuba com dimensão de 400x250x200mm com construção moldada com fundos arredondados em chapa de aço inoxidável AISI 304, liga 18.8, bitola 18, provida de válvula americana de metal cromado de 3.3/4”x1.1/2”.

Suporte em mãos francesas em chapa de aço inoxidável AISI 304, liga 18.8, bitola 16.

Torneira tipo bica com abertura através de alavanca acionada pela perna ou por sensor eletrônico.

Acabamento sanitário com polimento escovado. Soldas em atmosfera inerte de argônio.

Acompanha sifão flexível similar aos das cubas, porém sem o registro de fecho rápido.

Dimensão 500 x 400 x 200 mm



	2.3
	V08
	05
	Suporte para rolo de fita filme

Para colocação de filme de PVC, construído em aço inox AISI 304, liga 18.8, bitola 14, acabamento sanitário com polimento escovado e soldado em atmosfera inerte de argônio.

Dimensão a ser confirmada de acordo com o rolo a ser utilizado.



	2.4
	C01
	06
	CARROS Recipiente em aço inox para lixo com tampa e pedal - Construção em aço inoxidável AISI304.

04 rodízios ¢3” giratórios.

Dimensão Ø = 572 x 626 mm de altura



	2.5
	C02
	02
	Chassis para 01 coluna de caixas plásticas com puxador.

Construído em perfil “L” em chapa de aço inoxidável AISI 304, liga 18.8, bitola 14 (1,98mm), de 50x50mm.

Puxador em tubo de aço inoxidável AISI 304, liga 18, de Ø de 25 mm com espessura da parede de 1,5mm, com fixação em perfil “U” de 40x50x40mm soldado na parte menor do chassi. Soldado na parte inferior e superior do perfil “U”.

Provido de rodízios de placa de 5” da linha hospitalar, sendo 2 fixos e giratórios com travas e 04 pára-choques de borracha de canto.

Acabamento sanitário com polimento escovado.

Soldas em atmosfera inerte de argônio.

Importante: as medidas deverão ser ajustadas às caixas adquiridas.

Dimensão: 615 x 415 x 204 mm



	2.6
	C03
	04
	Recipiente em aço inox para lixo tampa solta

Capacidade 80 litros

Recipiente redondo tampa e alça, construídos em chapa de aço inoxidável AISI 304, liga 18.8, bitola 20

Provido de 03 rodízios giratórios de placa de 3” sem freios

Acabamento polido fosco acetinado. Soldas em atmosfera inerte de argônio.

Dimensão: Ø = 480 x 626 mm de altura.



	2.7
	C04
	04
	Pass Through Aquecido Vertical – 2 portas

Construído interna e externamente em aço inoxidável AISI 304 

Face inferior (base) e face posterior (fundo traseiro) em alumínio liso naval

Barreira térmica através de resistência elétrica contra condensação externa

Sistema de aquecimento por meio de resistência elétrica blindada com operação a seco

Caixa de comando isolada 

Caixa para resistência isolada e protegida contra acidentes

Controle de Temperatura através de termocontrolador digital

Botão liga/desliga

Tampa frontal superior basculante para acesso ao painel de controle, com tela em acrílico para visibilidade da temperatura

Vão de porta com 580 mm

Guias multifuncionais em aço inoxidável próprias para receber GN´s 2/1 ou 1/1

Gaxetas das portas removíveis com perfis especiais em PVC

Cantos internos arredondados conforme norma internacional – NSF-7

Isolamento térmico em poliuretano de alta densidade

Equipamento testado em laboratório com câmara climatizada de 40oC e 70% de umidade, testes que atendem os protocolos da NSF-7

Portas com fechamento automático a 45º e porta totalmente aberta a 90º

Sapatas niveladoras para ajuste de altura 

Tensão de alimentação 220V/1- 60 Hz

Volume interno 545 l

Temperatura de trabalho de 65oC a 80oC

Potência 1,0 KW

Dimensões: 700 x 880 x 2050 mm

Na instalação prever tomada de 3 polos 2P+T de 10 amperes



	2.8
	C05
	02
	Pass Through Refrigerado – 2 portas 

Construído interna e externamente em aço inoxidável AISI 304 

Face inferior (base) e face posterior (fundo traseiro) em alumínio liso naval

Barreira térmica através de resistência elétrica contra condensação externa

Gás ecológico de refrigeração R134a

Painel elétrico blindado que protege contra umidade

Tampa frontal superior basculante para acesso ao painel de controle, com tela em acrílico para visibilidade da temperatura

Evaporação automática de água de degelo – sistema frost free (com dispensa ponto de dreno)

Evaporador de teto com ventilação forçada

Guias multifuncionais em aço inoxidável próprias para receber GN´s 2/1 ou 1/1

Gaxetas das portas removíveis com perfis especiais em PVC

Cantos internos arredondados conforme norma internacional – NSF-7

Isolamento térmico em poliuretano de alta densidade, livre de CFC, sustentável e que não agrida a camada de ozônio

Controle de temperatura através de termocontrolador digital

Equipamento testado em laboratório com câmara climatizada de 40oC e 70% de umidade, testes que atendem os protocolos da NSF-7

Portas com fechamento automático a 45º e porta totalmente aberta a 90º

Sapatas niveladoras para ajuste de altura 

Tensão de alimentação 220V/1- 60 Hz

Volume interno 545 l

Temperatura de trabalho de +2oC a +6oC

Potência: 476 KW

Dimensões: 700 x 880 x 2050 mm

Na instalação prever tomada de 3 polos 2P+T de 10 amperes



	2.9
	C06
	06
	Estante com 04 planos gradeados sobre rodas

Planos fixos construídos em chapa perfurada de aço inoxidável bitola nº18, liga 18.8, tipo 304 com bordo em todo o perímetro com 40 mm de espessura. Capacidade de carga distribuída 300 Kg / plano.

Montantes em tubo de aço inoxidável AISI 304, liga 18.8, Ø de 1.1/2” com espessura da parede de 1,5mm, providos de buchas soldadas para receber os rodízios.

Provido de 4 rodízios giratórios com espigão de 5” da linha hospitalar, sendo 2 com travas e 04 pára-choques injetados redondos de borracha.

Soldas invisíveis em atmosfera inerte de argônio. Acabamento sanitário com polimento escovado.

Dimensão: 1000 x 550 x 1600 mm



	2.10
	C08
	03
	Carro em aço inox com 02 planos

Plano construído em chapa de aço inoxidável AISI 304, liga 18.8, bitola 16, com bordas frontais de 40 mm rebatidas em 90º,

Montantes em tubo de aço inoxidável AISI 304, liga 18.8, de Ø de 25mm com espessura de parede de 1,5mm.

Estrutura em perfil “U’ invertido em chapa de aço inoxidável AISI 304, liga 18.8, bitola 16.

Provido de 4 rodízios giratórios com expansor de 5” da linha hospitalar, sendo 2 com travas e de pára-choques de borracha de canto.

Acabamento sanitário com polimento escovado.

Soldas em atmosfera inerte de argônio.

Dimensão: 900 x 500 x 900 mm  



	2.11
	C09
	01
	Carro plataforma capacidade 500 Kg

Plano construído em chapa de aço inoxidável AISI 304, liga 18.8, bitola 16, com bordas frontais de 40 mm rebatidas em 90º, puxador em tubo de aço inoxidável AISI 304, liga 18.8, Ø de 1” com espessura da parede de 1,5mm.

Provido de reforço inferior para fixação dos rodízios.

Provido de 4 rodízios de placa de 5” da linha hospitalar, sendo 2 com travas.

Fixação do puxador com solda diretamente ao reforço inferior.

Provido de pára-choques de borracha de canto.

Acabamento sanitário com polimento escovado.

Soldas em atmosfera inerte de argônio.

Dimensão: 900 x 600 x 220 (altura do plano) /900 mm (altura do puxador)  



	2.12
	K01
	01
	COCÇÃO

Caldeirão a gás modular capacidade 180 litros

Construção extra reforçada em aço inoxidável AISI 304.

Gerador de vapor com sistema hermético.

Queimadores a gás de alto rendimento.

Sistema de acendimento automático.

Proteção contra falta de chama.

Proteção pressostática contra sobre pressão.

Válvula de segurança, aeração e purga.

Chaminé para saída dos gases da combustão em aço inoxidável.

Torneira para entrada de água com bica para abastecimento da panela.

Panela em aço inoxidável com cantos arredondados.

Tampa com mola de abertura.

Gabinete inferior em aço inoxidável.

Manômetro para indicação da pressão de trabalho.

Consumo de gás GLP: 1,52 kg/h / GN 1,83 m3/h

Alimentação elétrica: 0,10KW – Bifásico – 220V

Dimensão: 900 x 960 x 900 mm



	2.13
	K02
	01
	Fogão a gás de encosto com 06 queimadores duplos e 6 grelhas 

Construção extra reforçada em aço inoxidável AISI 304, liga 18,8

Grelhas em ferro fundido medindo 500 x 500 mm

Queimadores em ferro fundidotipo coroa diâmetro 295 mm ou cachimbo 100 mm

Queimador duplo composto por 1 coroa e 1 cachimbo

Bandeja inferior coletora de resíduos em aço inox inoxidável.

Painel frontal em aço inoxidável com manípulos em baquelite individuais para coroa e cachimbo com ajuste gradual de chama

Prateleira inferior gradeada em aço inoxidável

Montantes estruturais em aço inoxidável com perfil especial e niveladores de altura em poliamida 6,0 (nylon)

Prever chapa de sobrepor proporcional a duas grelhas

Prever cabo para limitação de deslocamento com comprimento inferior ao da mangueira de gás.

Consumo de gás GLP: 6,29 Kg/h / GN 7,97 m3/h

Dimensão: 1900 x 1300 x 600 mm



	2.14
	K04
	01
	Frigideira basculante a gás - capacidade 75 litros

Construção extra reforçada em aço inoxidável.

Tacho em aço inoxidável com fundo em aço especial com espessura ideal.

Tacho basculante em aço inoxidável com cantos arredondados.

Tampa com mola e torneira para água.

Sistema basculante com acionamento manual.

Gabinete inferior em aço inoxidável, com rodízios

Prever cabo de limitação de deslocamento com comprimento inferior ao da mangueira de gás

Controle de temperatura.

Torneira para entrada de água.

Queimadores de gás de alto rendimento.

Válvulas de gás com piloto e duas posições para fogo alto e baixo.

Sistema de acendimento externo.

Proteção contra falta de chama.

Chaminé para saída dos gases para fogo alto ou baixo.

Dimensão: 900 x 960 x 900 mm

Potência: 0,10KW – Bifásico – 220 V

Consumo de gás GLP: 1,55 kg/h / GN 1,78 m3/h


	2.15
	K07
	01
	Fogão Elétrico com duas placas aquecedoras

Gabinete em aço inoxidável

Com duas placas aquecedoras com diâmetros de 180 mm com 1913 w cada

Com 2 termostatos

Painel indicativo de nível de calor

Painel em braile

Com 01 protetor de superaquecimentp

Com 01 chave de controle do calor em 4 posições

Consumo máximo à 300oC: 0,9 kw/h

Potência: 3.826 w – 220 v

Peso líquido: 5,65 kg

Dimensões (larg x prof x alt): 495 x 310 x 110 mm



	2.16
	M01
	05
	Mesa em aço inox com 01 cuba 600 x 500 x 300 mm

Dim. 1550 x 700 x 900 mm



	2.17
	M02
	02
	Balcão em aço inox composto por:

01 Refrigerador com 02 portas com cabine para compressor à direita

Potência: 1/2 HP – Bifásico – 220 V

Dim. 2050 x 700 x 900 mm



	2.18
	M03
	02
	Mesa lisa em aço inox

Dim. 1350 x 700 x 900 mm

Com prateleira inferior



	2.19
	M04
	01
	Mesa em aço inox com 02 cubas 600 x 500 x 300 mm

Dim. 1500 x 700 x 900 mm



	2.20
	M05
	03
	Balcão refrigerado com cuba 400 x 340 x 170 mm

Com 02 portas padrão GN e cabine para compressor à direita ( 1 unid ) e à esquerda ( 2 unid )

Dim. 2050 x 700 x 900 mm

	2.21
	M06
	01
	Balcão refrigerado com cuba 500 x 400 x 200

Com 04 portas padrão GN e cabine para compressor à direita

Dim. 2850 x 700 x 900 mm



	2.22
	M07
	01
	Mesa de classificação lisa em aço inox

Com funil para detrito

Dim. 2000 x 700 x 900 mm



	2.23
	M08
	01
	Mesa de entrada da máquina de lavar lisa em aço inox 

Com prateleira superior

Dim. 2500 x 700 x 900 mm



	2.24
	M09
	01
	Mesa de saída da máquina de lavar

Prateleira inferior gradeada c=1575 mm

Dim. 1500 x 650 x 900 mm


	2.25
	D01
	02
	Pista refrigerada em vidro temperado de embutir

Compressor comercial ¾

Tensão 220V

Corrente 6,5 A

Dimensões (Comprimento x largura x altura): 2030 x 570 x 575 mm


	2.26
	D02
	02
	Pista refrigerada em vidro temperado de embutir

Compressor comercial 1/3 +

Tensão 220V

Corrente 6,0 A

Dimensões (Comprimento x largura x altura): 1280 x 570 x 575 mm



	2.27
	D03
	01
	Pista refrigerada em vidro temperado de embutir

Compressor comercial 1/4

Tensão 220V

Corrente 6,0 A

Dimensões (Comprimento x largura x altura): 1000 x 570 x 575 mm



	2.28
	D04
	06
	Pista aquecida em Vidro Termoelétrico de embutir

Potência 924 w

Tensão 220V

Corrente 4,2 A

Dimensões (Comprimento x largura x altura): 700 x 570 x 35 mm



	2.29
	D05
	02
	Pista aquecida em Vidro Termoelétrico de sobrepor

Potência 924 w

Tensão 220V

Corrente 4,2 A

Dimensões (Comprimento x largura x altura): 700 x 570 x 35 mm



	2.30
	D06
	02
	Protetor Salivar Frio

Potência 12 w

Tensão 220V

Corrente 5,0 A

Dimensões (Comprimento x largura x altura): 2200 x 650 x 580 mm



	2.31
	D07
	02
	Protetor Salivar Frio 

Potência 12 w

Tensão 220V

Corrente 5,0 A

Dimensões (Comprimento x largura x altura): 1460 x 650 x 580 mm



	2.32
	D08
	02
	Protetor Salivar Quente

Potência 1500 w

Tensão 220V

Corrente 7,0 A

Dimensões (Comprimento x largura x altura): 2200 x 650 x 580 mm



	2.33
	D09
	16
	Manta de Silicone de Proteção 
Dimensões (Comprimento x largura x altura): 600 x 310 x 8 mm



	2.34
	D10
	02
	Luminária Aquecedora com dois Spot

Potência 500 w

Tensão 220V

Corrente 2,3 A

Dimensões (Comprimento x largura x altura): 223 x 200 x 453 mm



	2.35
	P01
	01
	Prateleira lisa em aço inox

Fixação por mãos francesas h=1,45 m

Dim. 1550 x 350 mm



	2.36
	P02
	01
	Conjunto de prateleira lisa em aço inox

Fixação por mãos francesas

Dim. 1450 x 500 mm (h = 1,75m) e 800 x 300 mm (h =1,45m)



	2.37
	P03
	03
	Prateleira lisa em aço inox

Fixação por mãos francesas h = 1,45m

Dim. 1800 x 350 mm



	2.38
	P04
	02
	Prateleira em aço inox

Fixação por cantoneiras de aço inox

Dim. 2000 x 350 mm h = 1,45 m



	2.39
	P05
	01
	Prateleira tubular em aço inox

Fixação por mãos francesas

Dim. 3000 x 350 mm h = 1.75 m



	2.40
	P06
	01
	Conjunto de prateleira lisa em aço inox

Fixação sobre mureta existente

Estrutura vazada dos dois lados com duas prateleiras a cada 30 cm

Dim. 2850 x 400 mm x 700 mm de altura total 



	2.41
	P07
	01
	Prateleiras tubular em aço inox

Fixação por mãos francesas

Dim. 4.500 x 350 mm



	2.42
	P08
	01
	Guichê em aço inox com 03 planos

Sem laterais

Dim. 810 x 800 mm altura x 300 mm largura – conferir



	2.43
	R01
	01
	Refrigerador vertical em aço inox

Construído externamente e internamente em chapa de aço inoxidável AISI 304, liga

18.8, bitola USG #20.

Pernas: em tubo de aço inoxidável AISI 304, liga 18.8, Ø de 2.1/4”, com sapatas niveladoras ajustáveis de alumínio.

Isolamento: em espuma de poliuretano injetado, com densidade de 33 kg/m3, formando um monobloco com a estrutura do equipamento

2 Portas em aço inox. (na vertical, sobrepostas)

Revestimento interno das molduras: das portas em perfil termoplástico, para isolamento entre as partes internas e externas do monobloco.

Sistema de refrigeração por forçador de ar.

Evaporação automática de água de degelo – frost free 9 dispensa ponto de dreno)

Termocontrolador digital.

Cantoneiras para apoio de GN 2/1 em perfis “L” ou “U” de chapa de aço inoxidável AISI 304, liga 18.8, bitola 16, com 30x50mm, em número de 17 pares.

Acompanha 10 grades.

Temperatura de trabalho entre 01 a 05° C.

Volume interno 545 litros

Dimensão: 700 x 880 x 2050 mm

Potência: 412 w - Bifásico – 220 V + terra – 60 Hz

Todos os pontos elétricos deverão ser aterrados



	2.44
	R03
	01
	Vitrine Grab & Go Refrigerada

Construído externamente e internamente em chapa de aço inoxidável AISI 304, liga

18.8

Iluminação por LED

03 planos de prateleira

Controle digital de temperatura

Refrigeração por sistema de ar forçado

Utilização de válvula de expansão

Acompanha bandeja de drenagem

Vidro duplo frontal, lateral e superior

Volume 0,84 m3

Volume interno 265 litros

Potência: 0,85 Kw

Dimensões (largura x profundidade X altura) : 1000 x 680 x 1260 mm



	2.45
	CM02
	01
	Recicladora de resíduos orgânicos

Construção interna e externa em aço inoxidável

Tela de comando retrátil

Tampa de abastecimento com travamento elétrico

Sistema de alarme de segurança e contra excesso de temperatura

Disjuntor termomagnético e DR acoplado

Dispositivo de proteção do motor contra sobrecargas

Sistema de desligamento automático em caso de falhas

Controle por meio de sistema computadorizado com tela touch screen

Tensão de alimentação 220V/1-60 HZ

Automático

Tempo de processamento automático

Capacidade 120 KG

Potencia 12.000 KW

Dimensões 115 x 850 x 1025


	2.46
	CM03
	06
	Mini-Câmara congelada 

Número de portas: 04 portas

Volume interno 1545 litros

Temperatura de trabalho: -18° C

Peso: 243 kg

Potência: 1 ½ HP / Tensão 220 V monofásico- 60 Hz

Cantoneiras: 20 pares em aço inox

Capacidade de caixas: 20 caixas plásticas 41,5 litros (360 x 555x 245 mm) – fornecer as caixas plásticas

Dimensões: 2000x730x2050 mm

Construção interna e externa em aço inoxidável

Face inferior (base) e face posterior (fundo traseiro) em alumínio liso naval

Barreira térmica através de resistência elétrica contra condensação externa

Gás ecológico de refrigeração R404A

Portas com sistema de fechamento magnético e puxadores anatômicos confeccionados em nylon.

Vão de porta com 380mm

Guias em aço inoxidável próprias para receber caixas plásticas 360x555x245mm (41,5lts)

Quadro das portas com resistência elétrica flexível contra condensação externa

Gaxetas das portas removíveis com perfis especiais em PVC

Dobradiças em aço inoxidável com duas posições: 1ª fechamento automático quando aberta a 45° e a 2ª em 90° permanece aberta para facilitar a carga e a descarga

Tampa frontal superior basculante para acesso ao painel de controle, com tela em acrílico para visibilidade de temperatura com travas por dobradiças e molas

Painel elétrico blindado que protege contra umidade

Evaporação automática de água de degelo – sistema Frost Free (dispensa ponto de dreno)

Evaporador de teto com ventilação forçada

Cantos internos arredondados conforme norma internacional – NSF-7

Isolamento térmico em poliuretano de alta densidade com 55mm de espessura que garante maior rendimento térmico, livre de CFC, sustentável e não agride a camada de ozônio

Controle da temperatura através de termocontrolador digital

Sapatas niveladoras confeccionadas em nylon para ajuste de altura

Com sistema de rodízios de diâmetro de 5”

Equipamento testado em laboratório com câmara climatizada a 40°C e 70% de umidade, testes que atendem os protocolos da NSF-7

Tensão de alimentação 220V/1 - 60Hz

Certificado perante Portaria 371/2009 e IEC 60335-1 e IES 60335-2-89


	2.47
	CM04
	02
	Mini-Câmara resfriada 

Número de portas: 04 portas

Volume interno 1545 litros

Temperatura de trabalho: + 2 a + 6° C

Peso: 243 kg

Potência: ½ HP / Tensão 220 V monofásico- 60 Hz

Cantoneiras: 20 pares em aço inox

Capacidade de caixas: 20 caixas plásticas 41,5 litros (360 x 555x 245 mm) – fornecer as caixas plásticas

Dimensões: 2000x730x2050 mm

Construção interna e externa em aço inoxidável

Face inferior (base) e face posterior (fundo traseiro) em alumínio liso naval

Barreira térmica através de resistência elétrica contra condensação externa

Gás ecológico de refrigeração R404A

Portas com sistema de fechamento magnético e puxadores anatômicos confeccionados em nylon.

Vão de porta com 380mm

Guias em aço inoxidável próprias para receber caixas plásticas 360x555x245mm (41,5lts)

Quadro das portas com resistência elétrica flexível contra condensação externa

Gaxetas das portas removíveis com perfis especiais em PVC

Dobradiças em aço inoxidável com duas posições: 1ª fechamento automático quando aberta a 45° e a 2ª em 90° permanece aberta para facilitar a carga e a descarga

Tampa frontal superior basculante para acesso ao painel de controle, com tela em acrílico para visibilidade de temperatura com travas por dobradiças e molas

Painel elétrico blindado que protege contra umidade

Evaporação automática de água de degelo – sistema Frost Free (dispensa ponto de dreno)

Evaporador de teto com ventilação forçada

Cantos internos arredondados conforme norma internacional – NSF-7

Isolamento térmico em poliuretano de alta densidade com 55mm de espessura que garante maior rendimento térmico, livre de CFC, sustentável e não agride a camada de ozônio

Controle da temperatura através de termocontrolador digital

Sapatas niveladoras confeccionadas em nylon para ajuste de altura

Com sistema de rodízios de diâmetro de 5”

Equipamento testado em laboratório com câmara climatizada a 40°C e 70% de umidade, testes que atendem os protocolos da NSF-7

Tensão de alimentação 220V/1 - 60Hz

Certificado perante Portaria 371/2009 e IEC 60335-1 e IES 60335-2-89




LOTE 3 -  Câmara de Lixo

	Subitem
	Referência
	Quant.
	Especificação

	3.1
	CM01
	01
	Câmara para lixo

Dim. 2400 x 1600 x 2600 mm

Temperatura de conservação do produto: 3 oC
Tempo de entrada do produto: 25 oC

Temperatura do ambiente externo: +35 oC

Ciclo de operação do compressor: 18h/dia

Carga máxima de estocagem: 1900 Kg

Potência da unidade compressora (Casa de máquinas): 2,1 KVA-Bifásico-220V

Potência da unidade evaporadora (Quadro de comando): 435 W-Bifásico-220V




OBS. Os códigos dos produtos referem-se a sua localização na planta.

ANEXO I. 3
PLANTAS DE LOCALIZAÇÃO DA INSTALAÇÃO DOS ITENS

[image: image34.emf]
[image: image35.emf]
ANEXO II

 PLANILHA DE PROPOSTA DE PREÇOS
PROCESSO SEDPcD nº 99959/2018
Objeto: Aquisição de equipamentos para montagem de cozinha industrial, incluindo instalação, montagem e todas as adequações físicas civis que se fizerem necessárias para o funcionamento de todos os equipamentos, incluído todos os acessórios e peças para a instalação,
LOTE 1 - EQUIPAMENTOS 
	SUBITEM
	ESPECIFICAÇÃO
	QUANT.
	MARCA/

MODELO/

FABRICANTE
	VALOR UNITÁRIO
	VALOR TOTAL

	1.1
	PICADOR DE CARNES
	1
	
	
	

	1.2
	DESCASCADOR DE TUBÉRCULOS
	1
	
	
	

	1.3
	PROCESSADOR DE VEGETAIS
	1
	
	
	

	1.4
	EXTRATOR DE SUCO EM INOX
	1
	
	
	

	1.5
	LIQUIDIFICADOR - CAPACIDADE 4 LITROS
	2
	
	
	

	1.6
	LIQUIDIFICADOR BASCULANTE 25L
	1
	
	
	

	1.7
	BATEDEIRA DE MASSAS
	1
	
	
	

	1.8
	CORTADOR DE FRIOS SEMI-AUTOMÁTICO
	1
	
	
	

	1.9
	MÁQUINA DE CAFÉ AUTOMÁTICA 20L
	2
	
	
	

	1.10
	MÁQUINA DE LAVAR LOUÇAS
	1
	
	
	

	1.11
	RESFRESQUEIRA PARA REFRIGERAÇÃO
	2
	
	
	

	1.12
	BALANÇA PLATAFORMA DIGITAL COM VISOR EXTERNO
	1
	
	
	

	1.13
	PRÉ-WASHER MISTURADOR DE PAREDE
	3
	
	
	

	1.14
	CONJUNTO DE HIGIENIZAÇÃO DE 20m
	4
	
	
	

	1.15
	ESTRADO EM POLIETILENO
	10
	
	
	

	1.16
	PALLET VAZADO EMPILHÁVEL
	2
	
	
	

	1.17
	BALANÇA DIGITAL DE MESA COM CAPACIDADE 15kg COM VISOR DUPLO
	2
	
	
	

	1.18
	CONJUNTO DE HIGIENIZAÇÃO DE 2m
	2
	
	
	

	1.19
	PRÉ-WASHER MISTURADOR DE BANCADA
	2
	
	
	

	1.20
	CONJUNTO PARA MOPP COMPOSTO
	4
	
	
	

	1.21
	FRITADEIRA A GAS COM CONTROLE DIGITAL 400x785x1160mm
	1
	
	
	

	1.22
	FORNO COMBINADO A GAS 10 GNS
	1
	
	
	

	1.23
	FORNO COMBINADO A GAS 20 GNS
	1
	
	
	

	1.24
	FORNO ELÉTRICO AUTOLIMPANTE 46L
	1
	
	
	

	1.25
	COOKTOP DE EMBUTIR 5 BOCAS
	1
	
	
	

	1.26
	RESFRIADOR RÁPIDO 4 CICLOS PADRÃO
	1
	
	
	


LOTE 2 - MOBILIÁRIO

	SUBITEM
	ESPECIFICAÇÃO
	QUANT.
	MARCA/

MODELO/

FABRICANTE
	VALOR UNITÁRIO
	VALOR TOTAL

	2.1
	ESTANTE INOX LISA COM 04 PLANOS LISO
	17
	
	
	

	2.2
	LAVATÓRIO DE MÃOS EM AÇO INOX 500x400x200
	7
	
	
	

	2.3
	SUPORTE PARA ROLO DE FITA FILME
	5
	
	
	

	2.4
	RECIPIENTE EM AÇO INOX PARA LIXO COM TAMPA E PEDAL
	6
	
	
	

	2.5
	CHASSIS PARA 1 COLUNA DE CAIXAS PLÁSTICAS COM PUXADOR 615x415x204mm
	2
	
	
	

	2.6
	RECIPIENTE EM AÇO INOX PARA LIXO COM TAMPA SOLTA
	4
	
	
	

	2.7
	PASS THROUGH AQUECIDO VERTICAL 2 PORTAS 700x880x2050mm
	4
	
	
	

	2.8
	PASS THROUGH REFRIGERADO 2 PORTAS 700x880x2050mm
	2
	
	
	

	2.9
	ESTANTE COM 4 PLANOS GRADEADOS SOBRE RODAS 1000x550x1600mm
	6
	
	
	

	2.10
	CARRO EM AÇO INOX COM 2 PLANOS 900x500x900mm
	3
	
	
	

	2.11
	CARRO PLATAFORMA CAPACIDADE 500kg 900x600x220/900mm
	1
	
	
	

	2.12
	CALDEIRÃO À GÁS MODULAR CAPACIDADE 180L
	1
	
	
	

	2.13
	FOGÃO À GÁS DE ENCOSTO COM 6 QUEIMADORES DUPLOS E 6 GRELHAS 1900x1300x600mm
	1
	
	
	

	2.14
	FRIGIDEIRA BASCULANTE A GAS 75L
	1
	
	
	

	2.15
	FOGÃO ELÉTRICO C/ 2 PLACAS AQUECEDORAS 495x310x110mm
	1
	
	
	

	2.16
	MESA EM AÇO INOX COM 01 CUBA 600x500x300mm
	5
	
	
	

	2.17
	BALCÃO EM AÇO INOX COMPOSTO 2050x700x900
	2
	
	
	

	2.18
	MESA LISA EM AÇO INOX 1350x700x900mm
	2
	
	
	

	2.19
	MESA EM AÇO INOX COM 02 CUBAS 600x500x300mm
	1
	
	
	

	2.20
	BALCÃO REFRIGERADO COM CUBA 400x340x170mm
	3
	
	
	

	2.21
	BALCÃO REFRIGERADO COM CUBA 500x400x200
	1
	
	
	

	2.22
	MESA DE CLASSIFICAÇÃO LISA EM AÇO INOX COM FUNIL P DETRITO 2000x700x900mm
	1
	
	
	

	2.23
	MESA DE ENTRADA DA MÁQUINA DE LAVAR LISA EM AÇO INOX 2500x700x900mm
	1
	
	
	

	2.24
	MESA DE SAÍDA DA MÁQUINA DE LAVAR 1500x650x900mm
	1
	
	
	

	2.25
	PISTA REFRIGERADA EM VIDRO TEMPERADO DE EMBUTIR COMPRESSOR COMERCIAL 3/4 2030x570x575mm
	2
	
	
	

	2.26
	PISTA REFRIGERADA EM VIDRO TEMPERADO DE EMBUTIR COMPRESSOR COMERCIAL 1/3 1280x570x575mm
	2
	
	
	

	2.27
	PISTA REFRIGERADA EM VIDRO TEMPERADO DE EMBUTIR COMPRESSOR COMERCIAL 1/4 1000x570x575mm
	1
	
	
	

	2.28
	PISTA AQUECIDA EM VIDRO TERMOELÉTRICO DE EMBUTIR
	6
	
	
	

	2.29
	PISTA AQUECIDA EM VIDRO TERMOELÉTRICO DE SOBREPOR 700x570x35mm
	2
	
	
	

	2.30
	PROTETOR SALIVAR FRIO 2200x650x580mm
	2
	
	
	

	2.31
	PROTETOR SALIVAR FRIO 1460x650x580mm
	2
	
	
	

	2.32
	PROTETOR SALIVAR QUENTE 1500w
	2
	
	
	

	2.33
	MANTA DE SILICONE DE PROTEÇÃO 600x310x8mm
	16
	
	
	

	2.34
	LUMINÁRIA AQUECEDORA COM 2 SPOTS 223x200x453
	2
	
	
	

	2.35
	PRATELEIRA LISA EM AÇO INOX 1550X350mm
	1
	
	
	

	2.36
	CONJUNTO DE PRATELEIRA LISA EM AÇO INOX 1450x500 E 800x300
	1
	
	
	

	2.37
	PRATELEIRA LISA EM AÇO INOX 1800x350
	3
	
	
	

	2.38
	PRATELEIRA EM AÇO INOX 2000x350
	2
	
	
	

	2.39
	CONJUNTO DE PRATELEIRA LISA EM AÇO INOX 2850x400x700mm
	1
	
	
	

	2.40
	PRATELEIRA TUBULAR EM AÇO INOX 3000x350mm
	1
	
	
	

	2.41
	PRATELEIRA TUBULAR EM AÇO INOX 4500x350mm
	1
	
	
	

	2.42
	GUICHÊ EM AÇO INOX COM 3 PLANOS SEM LATERAIS
	1
	
	
	

	2.43
	REFRIGERADOR VERTICAL EM AÇO INOX 700x880x2050mm
	1
	
	
	

	2.44
	VITRINE GRAB & GO REFRIGERADA 1000x680x1260
	1
	
	
	

	2.45
	RECICLADORA DE RESÍDUOS ORGÂNICOS
	1
	
	
	

	2.46
	MINI-CÂMARA CONGELADA 2000x730x2050mm
	6
	
	
	

	2.47
	MINI-CÂMARA RESFRIADA 2000x730x2050mm
	2
	
	
	


LOTE 3 – CÂMARA DE LIXO. 
	SUBITEM
	ESPECIFICAÇÃO
	QUANT.
	MARCA/

MODELO/

FABRICANTE
	VALOR UNITÁRIO
	VALOR TOTAL

	3.1
	CÂMARA PARA LIXO 2400x1600x2600mm
	1
	
	
	


Prazo de Validade da proposta:  60 (sessenta) dias 

Prazo de Entrega: 45 (quarenta e cinco) dias

Condições de Pagamento: 30 (trinta) dias após emissão da Nota Fiscal/Fatura.

Local de entrega e instalação: Centro de Treinamento Paraolímpico Brasileiro - (CTPB)

Endereço: Rodovia dos Imigrantes Km 11,5-Cidade Vargas-CEP 04329-000-São Paulo- SP
OBS.: 

1) Deverá ser anexada à proposta de preços, catálogos dos produtos ofertados, que comprovem as especificações de acordo com Termo de referência, dos subitens propostos, e/ou informar o link do site do fabricante que possibilitem análise das especificações dos subitens propostos.

2) O licitante poderá participar da licitação ofertando a totalidade dos subitens de cada lote, não sendo permitido a exclusão de qualquer subitem em cada lote

3) A proposta que não atenda à especificação solicitada, de qualquer subitem de cada lote, não será aceita e será desconsiderada

4) É permitido que a licitante participe de um ou mais lotes, porém é obrigatória a inserção de proposta para todos os subitens de cada lote ofertado.  

5) Nos preços propostos deverão estar incluídos, além do lucro, todas as despesas e custos diretos ou indiretos relacionados ao fornecimento do objeto da presente licitação, tais como tributos, remunerações, despesas financeiras e quaisquer outras necessárias ao cumprimento do objeto desta licitação, inclusive gastos com transporte, instalação, adequações físicas, entre outros.

ANEXO III

MODELOS DE DECLARAÇÕES

ANEXO III.1
MODELO A QUE SE REFERE O ITEM 4.1.4.1. DO EDITAL
(em papel timbrado da licitante)

Nome completo: _____________________________________________________________

RG nº: ____________________________CPF nº:___________________________

DECLARO, sob as penas da Lei, que o licitante ________________________ (nome empresarial), interessado em participar do Pregão Eletrônico nº ___/___, Processo n° ___/___:

a) está em situação regular perante o Ministério do Trabalho no que se refere a observância do disposto no inciso XXXIII do artigo 7.º da Constituição Federal, na forma do Decreto Estadual nº. 42.911/1998; 

b) não possui impedimento legal para licitar ou contratar com a Administração; 

(Local e data).

_______________________________

(Nome/assinatura do representante legal)

ANEXO III.2
DECLARAÇÃO DE ELABORAÇÃO INDEPENDENTE DE PROPOSTA E ATUAÇÃO CONFORME AO MARCO LEGAL ANTICORRUPÇÃO
(em papel timbrado da licitante)

Eu, ___________________________________, portador do RG nº _____________ e do CPF nº _____________, representante legal do licitante ________________________ (nome empresarial), interessado em participar do Pregão Eletrônico nº ___/___, Processo n° ___/___, DECLARO, sob as penas da Lei, especialmente o artigo 299 do Código Penal Brasileiro, que:

a) a proposta apresentada foi elaborada de maneira independente e o seu conteúdo não foi, no todo ou em parte, direta ou indiretamente, informado ou discutido com qualquer outro licitante ou interessado, em potencial ou de fato, no presente procedimento licitatório;

b) a intenção de apresentar a proposta não foi informada ou discutida com qualquer outro licitante ou interessado, em potencial ou de fato, no presente procedimento licitatório;

c) o licitante não tentou, por qualquer meio ou por qualquer pessoa, influir na decisão de qualquer outro licitante ou interessado, em potencial ou de fato, no presente procedimento licitatório;

d) o conteúdo da proposta apresentada não será, no todo ou em parte, direta ou indiretamente, comunicado ou discutido com qualquer outro licitante ou interessado, em potencial ou de fato, no presente procedimento licitatório antes da adjudicação do objeto;

e) o conteúdo da proposta apresentada não foi, no todo ou em parte, informado, discutido ou recebido de qualquer integrante relacionado, direta ou indiretamente, ao órgão licitante antes da abertura oficial das propostas; e 

f) o representante legal do licitante está plenamente ciente do teor e da extensão desta declaração e que detém plenos poderes e informações para firmá-la.

DECLARO, ainda, que a pessoa jurídica que represento conduz seus negócios de forma a coibir fraudes, corrupção e a prática de quaisquer outros atos lesivos à Administração Pública, nacional ou estrangeira, em atendimento à Lei Federal nº 12.846/ 2013 e ao Decreto Estadual nº 60.106/2014, tais como:  

I – prometer, oferecer ou dar, direta ou indiretamente, vantagem indevida a agente público, ou a terceira pessoa a ele relacionada; 

II – comprovadamente, financiar, custear, patrocinar ou de qualquer modo subvencionar a prática dos atos ilícitos previstos em Lei; 

III – comprovadamente, utilizar-se de interposta pessoa física ou jurídica para ocultar ou dissimular seus reais interesses ou a identidade dos beneficiários dos atos praticados; 

IV – no tocante a licitações e contratos: 

a)  frustrar  ou  fraudar,  mediante  ajuste,  combinação  ou  qualquer  outro  expediente,  o  caráter  competitivo  de procedimento licitatório público; 

b) impedir, perturbar ou fraudar a realização de qualquer ato de procedimento licitatório público; 

c) afastar ou procurar afastar licitante, por meio de fraude ou oferecimento de vantagem de qualquer tipo; 

d) fraudar licitação pública ou contrato dela decorrente; 

e) criar, de modo fraudulento ou irregular, pessoa jurídica para participar de licitação pública ou celebrar contrato administrativo; 

f)  obter vantagem ou benefício indevido, de modo fraudulento, de modificações ou prorrogações de contratos celebrados com a administração pública, sem autorização em lei, no ato convocatório da licitação pública ou nos respectivos instrumentos contratuais; ou 

g) manipular ou fraudar o equilíbrio econômico-financeiro dos contratos celebrados com a administração pública; 

V – dificultar atividade de investigação ou fiscalização de órgãos, entidades ou agentes públicos, ou intervir em sua atuação, inclusive no âmbito das agências reguladoras e dos órgãos de fiscalização do sistema financeiro nacional.

(Local e data).

_______________________________

(Nome/assinatura do representante legal)

ANEXO III.3
DECLARAÇÃO DE ENQUADRAMENTO COMO MICROEMPRESA OU EMPRESA DE PEQUENO PORTE
(em papel timbrado da licitante)
	ATENÇÃO: ESTA DECLARAÇÃO DEVE SER APRESENTADA APENAS POR LICITANTES QUE SEJAM ME/EPP, NOS TERMOS DO ITEM 4.1.4.3. DO EDITAL.


Eu, ___________________________________, portador do RG nº _____________ e do CPF nº _____________, representante legal do licitante ________________________ (nome empresarial), interessado em participar do Pregão Eletrônico nº ___/___, Processo n° ___/___, DECLARO, sob as penas da Lei, o seu enquadramento na condição de Microempresa ou Empresa de Pequeno Porte, nos critérios previstos no artigo 3º da Lei Complementar Federal n° 123/2006, bem como sua não inclusão nas vedações previstas no mesmo diploma legal. 

(Local e data).

_______________________________

(Nome/assinatura do representante legal)

ANEXO III.4
DECLARAÇÃO DE ENQUADRAMENTO COMO COOPERATIVA QUE PREENCHA AS CONDIÇÕES ESTABELECIDAS NO ART. 34, DA LEI FEDERAL Nº 11.488/2007 

(em papel timbrado da licitante)

	ATENÇÃO: ESTA DECLARAÇÃO DEVE SER APRESENTADA APENAS POR LICITANTES QUE SEJAM COOPERATIVAS, NOS TERMOS DO ITEM 4.1.4.4. DO EDITAL.


Eu, ___________________________________, portador do RG nº _____________ e do CPF nº _____________, representante legal do licitante ________________________ (nome empresarial), interessado em participar do Pregão Eletrônico nº ___/___, Processo n° ___/___,DECLARO, sob as penas da Lei, que:

a) O Estatuto Social da cooperativa encontra-se adequado à Lei Federal nº 12.690/2012;

b) A cooperativa aufere Receita Bruta até o limite definido no inciso II do caput do art. 3º da Lei Complementar Federal n° 123/2006, a ser comprovado mediante Demonstração do Resultado do Exercício ou documento equivalente;

(Local e data).

_______________________________

(Nome/assinatura do representante legal)

ANEXO III.5

Declaração de que não possui em seu quadro societário servidor público da ativa, ou empregado de empresa pública ou de sociedade de economia mista
A empresa ...................., inscrita no CNPJ sob o n° ................... com sede no endereço Rua/Av. .......... nº. – CEP: ........., Bairro ........ – cidade ..........., Estado....., vem por meio de seu representante legal, Senhor(a) ..........., portador do RG nº ................. e CPF nº ............................, declara que não possui em seu quadro societário servidor público da ativa, ou empregado de empresa pública ou de sociedade de economia mista.

Sendo esta declaração a expressão da verdade, firmo a presente.

São Paulo, ____ de_________ de 2018.

_____________________________________________

                                  Empresa: 

(Nome/assinatura do representante legal)

ANEXO IV

RESOLUÇÃO SEDPcD- 04, de 25-02-2016

Estabelece normas para aplicação das multas previstas nas Leis Federais nº 8.666/93 e nº 10.520/02 e na Lei Estadual nº 6.544-89, no âmbito da SECRETARIA DE ESTADO DOS DIREITOS DA PESSOA COM DEFICIÊNCIA.

A SECRETÁRIA DE ESTADO DOS DIREITOS DA PESSOA COM DEFICIÊNCIA, usando suas prerrogativas legais e, com fundamento no artigo 3º do Decreto nº 31.138, de 09/01/1990, com a redação dada pelo artigo 2º do Decreto nº 33.701, de 22/08/1991, resolve:

Artigo 1º - A aplicação das multas previstas nos artigos 79, 80, e nos incisos e parágrafos do artigo 81 da Lei nº 6.544, de 22/11/1989; nos artigos 81, 86 e no inciso II do artigo 87 da Lei Federal nº 8.666, de 21/06/1993; e no artigo 7º da Lei Federal nº 10.520, de 17/07/2002, no âmbito da SECRETARIA DE ESTADO DOS DIREITOS DA PESSOA COM DEFICIÊNCIA, obedecerá ao disposto nesta Resolução.

Artigo 2º - A recusa injustificada do adjudicatário em assinar o contrato, em aceitar ou retirar o instrumento equivalente, dentro do prazo estabelecido pela Administração, implicará em multa de 15% (quinze por cento) sobre o valor do respectivo contrato ou instrumento equivalente, devidamente reajustado até a data da aplicação da penalidade, ou multa correspondente à diferença de preço decorrente de nova licitação realizada para o mesmo fim.

Artigo 3º - A inexecução total do ajuste, sem prejuízo do disposto no artigo 86 da Lei Federal nº 8.666/93, sujeitará o contratado à multa compensatória:

I - de ​ 20% (vinte por cento) sobre o valor total do contrato ou instrumento conexo, reajustado até a data da aplicação da penalidade, ou

II – multa correspondente à diferença de preço resultante de nova licitação realizada para o mesmo fim.

Artigo 4º - A inexecução parcial do ajuste acarretará ao contratado multa compensatória de 20% (vinte por cento) calculada sobre o valor dos materiais não entregues, das obras ou serviços não executados, ou multa correspondente à diferença de preço resultante da nova licitação, referente à parcela da obrigação não cumprida, prevalecendo a de maior valor.

Artigo 5º - Entende-se como inexecução parcial o inadimplemento de cláusulas essenciais do contrato, que comprometa a conclusão de seu objeto.

Artigo 6º - Pelo descumprimento injustificado de outras obrigações que não configurem inexecução total ou parcial do contrato ou mora no adimplemento, será aplicada multa de 10% (dez por cento) sobre o valor total faturado mensalmente pela Contratada, correspondente ao mês de ocorrência do ato ou fato irregular.

Artigo 7º - O atraso injustificado na execução do serviço, obra ou fornecimento, sem prejuízo do disposto no §1º do artigo 86, da Lei Federal nº 8.666/93, sujeitará a contratada à multa de mora, calculada por dia de atraso e a sobre o saldo devedor, na seguinte proporção:

I - até 10 dias, multa de 0,1% por dia de atraso;

II - superior a 10 dias e até 20 dias, multa de 0,5% por dia de atraso;

III - superior a 20 dias e até 30 dias, multa de 0,8% por dia de atraso;

IV - superior a 30 dias e até 60 dias, multa de 1,0% por dia de atraso.

Parágrafo único - nos casos de materiais não entregues, o atraso será contado a partir do primeiro dia útil subsequente ao término do prazo estabelecido para a entrega;
Artigo 8º - As multas previstas nesta Resolução serão descontadas do primeiro pagamento eventualmente devido pela SECRETARIA DE ESTADO DOS DIREITOS DA PESSOA COM DEFICIÊNCIA, ou da garantia do respectivo Contrato ou instrumento equivalente, após notificação escrita da Contratada, pela autoridade competente. 

Parágrafo 1º - Se a multa aplicada for superior ao valor do primeiro pagamento, o excesso será descontado do pagamento seguinte e assim sucessivamente.

Parágrafo 2º - Serão aplicados juros moratórios de 0,5% (meio por cento) ao mês às multas não recolhidas até o vencimento.

Artigo 9º - O atraso superior a 60 (sessenta) dias será considerado inexecução parcial e ensejará a aplicação das multas estabelecidas no artigo 4º desta Resolução, sem prejuízo das demais sanções administrativas cabíveis, salvo se justificado mediante a ocorrência de caso fortuito ou de força maior superveniente à apresentação das propostas.

Artigo 10 - O valor das multas terá como base de cálculo o valor da contratação, reajustado, e atualizado monetariamente pelo índice da UFESP - Unidade Fiscal do Estado de São Paulo, desde a data do descumprimento da obrigação até a data do efetivo recolhimento, e poderá ser descontado da garantia prestada, quando exigida, e/ou dos pagamentos pendentes.

Parágrafo 1º - Não havendo garantia ou pagamento pendente, o valor da multa deverá ser recolhido pela contratada, no prazo de 05 (cinco) dias úteis a contar da intimação da sanção aplicada.

Parágrafo 2º - Decorrido o prazo estabelecido no §1º sem adimplemento da multa, será oficiada a Procuradoria Judicial, da Procuradoria Geral do Estado, para a propositura da medida judicial cabível.

Artigo 11 - A não substituição, pela contratada, de material não aceito pela SECRETARIA DE ESTADO DOS DIREITOS DA PESSOA COM DEFICIÊNCIA, no prazo estabelecido no instrumento contratual, ensejará a aplicação de multa em conformidade com o artigo 3º desta Resolução, considerando-se a mora, nesta hipótese, a partir do primeiro dia útil seguinte ao término do prazo.

Artigo 12 - O pedido de prorrogação do prazo de conclusão do objeto ou de qualquer etapa do serviço, obra ou fornecimento, somente será apreciado se efetuado dentro dos prazos fixados.

Artigo 13 – Aplicação de multa não impede que a Administração rescinda unilateralmente o contrato e aplique as outras sanções previstas na Lei federal nº 8.666, de 21.06.93, na Lei Estadual nº 6.544, de 22.11.89 e na Lei federal nº 10.520, de 17.07.02 e suas alterações.

Parágrafo 1º - A autoridade competente para aplicação das sanções, após o julgamento dos recursos ou transcorrido o prazo sem a sua interposição, providenciará a sua imediata divulgação no sítio eletrônico "www.sancoes.sp.gov.br" considerando que o mesmo é acessado a cada licitação/contratação efetuada pela Administração.

Parágrafo 2º - As multas são autônomas e a aplicação de uma não exclui a de outras, tampouco impedem a aplicação de outras sanções administrativas estabelecidas em lei.

Artigo 14 - O infrator será notificado da imputação e do percentual máximo da multa cabível, para que se defenda no prazo de 05 (cinco) dias úteis, decorridos os quais a autoridade decidirá pela sua aplicação ou não e, se for o caso, o valor da multa devida.

Parágrafo 1º - Da aplicação das multas prevista nesta resolução, caberá recurso à autoridade superior, no prazo de 05 (cinco) dias úteis, nos termos do artigo 109 da Lei Federal nº 8.666/93.
Parágrafo 2º - Observadas as disposições desta resolução, a autoridade só deixará de aplicar a multa se verificado que:

I - não houver a infração ou que o notificado não foi o seu autor;

II - a infração decorreu de caso fortuito ou força maior.

Artigo 15 - As disposições desta resolução aplicam-se, também às contratações realizadas com dispensa ou inexigibilidade de licitação.

Artigo 16 - Esta Resolução entrará em vigor na data de sua publicação, produzindo seus efeitos sobre todas as licitações que forem realizadas e contratos que forem celebrados a partir de sua vigência. 

Parágrafo único – O disposto nesta Resolução também deve ser aplicado aos contratos já assinados e os editais já publicados. 

Artigo 17 – Fica revogada a Resolução SEDPcD nº 5, de 06-09-2010.
ANEXO V

MODELOS REFERENTES À VISITA TÉCNICA
ANEXO V.1

CERTIFICADO DE REALIZAÇÃO DE VISITA TÉCNICA
(emitido pela Unidade Compradora)
 
ATESTO que o representante legal do licitante _________________________, CNPJ nº ___________________________ interessado em participar do Pregão Eletrônico CG  nº ___/2.018, Processo n° 99959/2018, realizou nesta data visita técnica nas instalações do Centro de Treinamento Paraolímpico Brasileiro, localizado na Rodovia dos Imigrantes, Km 11,5 – Cidade Vargas, São Paulo- SP, recebendo assim todas as informações e subsídios necessários para a elaboração da sua proposta.

 

O licitante está ciente desde já que, em conformidade com o estabelecido no Edital, não poderá pleitear em nenhuma hipótese modificações nos preços, prazos ou condições ajustadas, tampouco alegar quaisquer prejuízos ou reivindicar quaisquer benefícios sob a invocação de insuficiência de dados ou informações sobre os locais em que serão executados os serviços.

 

(Local e data)

 

 

	__________________________

(nome completo, assinatura e qualificação do proposto da licitante)
	__________________________

(nome completo, assinatura e cargo do servidor responsável por acompanhar a vistoria)

 




ANEXO V.2
DECLARAÇÃO DE OPÇÃO POR NÃO REALIZAR A VISITA TÉCNICA
(elaborado pelo licitante)
 

Eu, ___________________________________, portador do RG nº _____________ e do CPF nº_____________, na condição de representante legal de ________________________ (nome empresarial), interessado em participar do Pregão Eletrônico CG nº ___/2.018, Processo SEDPcD n° 99959/2018, DECLARO que o licitante não realizou a visita técnica prevista no Edital e que, mesmo ciente da possibilidade de fazê-la e dos riscos e consequências envolvidos, optou por formular a proposta sem realizar a visita técnica que lhe havia sido facultada.

 

O licitante está ciente desde já que, em conformidade com o estabelecido no Edital, não poderá pleitear em nenhuma hipótese modificações nos preços, prazos ou condições ajustadas, tampouco alegar quaisquer prejuízos ou reivindicar quaisquer benefícios sob a invocação de insuficiência de dados ou informações sobre os locais em que serão executados os serviços.

 

(Local e data)

 

 

(nome completo, assinatura e qualificação do proposto da licitante)
ANEXO VI

MINUTA DE TERMO DE CONTRATO

PROCESSO SEDPcD nº 99959/2018

PREGÃO ELETRÔNICO C.G. n.° XX/2018
CONTRATO SEDPcD n.° XXX/2018
TERMO DE CONTRATO CELEBRADO ENTRE O GOVERNO DO ESTADO DE SÃO PAULO,POR MEIO DO(A) SECRETARIA DE ESTADO DOS DIREITOS DA PESSOA COM DEFICIÊNCIA E Clique aqui para digitar texto., TENDO POR OBJETO A AQUISIÇÃO DE EQUIPAMENTOS PARA MONTAGEM DE COZINHA INDUSTRIAL, INCLUINDO INSTALAÇÃO, MONTAGEM E TODAS AS ADEQUAÇÕES FÍSICAS CIVIS QUE SE FIZEREM NECESSÁRIAS PARA O FUNCIONAMENTO DE TODOS OS EQUIPAMENTOS, INCLUIDO TODOS OS ACESSÓRIOS E PEÇAS PARA A INSTALAÇÃO.
O Governo do Estado de São Paulo, por intermédio da Secretaria de Estado dos direitos da Pessoa com Deficiência, doravante designado(a) “CONTRATANTE”, neste ato representado pelo Senhor Clique aqui para digitar texto., RG nº Clique aqui para digitar texto.e CPF nº Clique aqui para digitar texto., no uso da competência conferida pelo Decreto-Lei Estadual nº 233, de 28 de abril de 1970, e Clique aqui para digitar texto., inscrita no CNPJ sob nº Clique aqui para digitar texto., com sede Clique aqui para digitar texto., a seguir denominada “CONTRATADA”, neste ato representada pelo Senhor(a) Clique aqui para digitar texto., portador do RG nº Clique aqui para digitar texto. e CPF nº Clique aqui para digitar texto.,em face da adjudicação efetuada no Pregão Eletrônico indicado em epígrafe, celebram o presente TERMO DE CONTRATO, sujeitando-se às disposições previstas na Lei Federal nº 10.520/2002, no Decreto Estadual n° 49.722/2005 e pelo regulamento anexo à Resolução CC-27, de 25 de maio de 2006, aplicando-se, subsidiariamente, no que couberem, as disposições da Lei Federal nº 8.666/1993, do Decreto Estadual n° 47.297/2002, do regulamento anexo à Resolução CEGP-10, de 19 de novembro de 2002, e demais normas regulamentares aplicáveis à espécie, mediante as seguintes cláusulas e condições que reciprocamente outorgam e aceitam:

CLÁUSULA PRIMEIRA - DO OBJETO

Constitui objeto do presente instrumento AQUISIÇÃO DE EQUIPAMENTOS PARA MONTAGEM DE COZINHA INDUSTRIAL, INCLUINDO INSTALAÇÃO, MONTAGEM E TODAS AS ADEQUAÇÕES FÍSICAS CIVIS QUE SE FIZEREM NECESSÁRIAS PARA O FUNCIONAMENTO DE TODOS OS EQUIPAMENTOS, INCLUÍDO TODOS OS ACESSÓRIOS E PEÇAS PARA A INSTALAÇÃO, conforme detalhamento e especificações técnicas constantes do Termo de Referência, da proposta da CONTRATADA e demais documentos constantes do processo administrativo em epígrafe. 
CLÁUSULA SEGUNDA – DA VIGÊNCIA 
O prazo de vigência do presente ajuste será de 90 (noventa) dias, com início em ___/___/___ e término em ___/___/___, podendo ser prorrogado mediante a celebração de Termo Aditivo nas hipóteses previstas no artigo 57, §1º, da Lei Federal nº 8.666/1993, mediante justificativa prévia e por escrito nos autos do processo administrativo, 
CLÁUSULA TERCEIRA - DAS OBRIGAÇÕES E DAS RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA
À CONTRATADA, além das obrigações constantes do Termo de Referência, que constitui Anexo I do Edital indicado no preâmbulo, e daquelas estabelecidas em lei, em especial as definidas nos diplomas federal e estadual sobre licitações, cabe:
I - zelar pela fiel execução deste contrato, utilizando-se de todos os recursos materiais e humanos necessários;

II - designar o responsável pelo acompanhamento da execução das atividades e pelos contatos com o CONTRATANTE;

III - responder pelos encargos trabalhistas, previdenciários, fiscais, comerciais e tributários, resultantes da execução deste contrato, nos termos do artigo 71 da Lei Federal n° 8.666/1993;

IV - manter, durante toda a execução do contrato, em compatibilidade com as obrigações assumidas, todas as condições de habilitação e qualificação exigidas na licitação indicada no preâmbulo deste termo;

V - dar ciência imediata e por escrito ao CONTRATANTE de qualquer anormalidade que verificar na execução do contrato;

VI - prestar ao CONTRATANTE, por escrito, os esclarecimentos solicitados e atender prontamente as reclamações sobre a execução do contrato;

VII - responder por quaisquer danos, perdas ou prejuízos causados diretamente ao CONTRATANTE ou a terceiros decorrentes da execução do contrato; 

VIII - manter seus empregados identificados por meio de crachás, com fotografia recente.
PARÁGRAFO PRIMEIRO

A CONTRATADA não poderá oferecer, dar ou se comprometer a dar a quem quer que seja, tampouco aceitar ou se comprometer a aceitar de quem quer que seja, por conta própria ou por intermédio de outrem, qualquer pagamento, doação, compensação, vantagens financeiras ou benefícios de qualquer espécie relacionados de forma direta ou indireta ao objeto deste contrato, o que deve ser observado, ainda, pelos seus prepostos, colaboradores e eventuais subcontratados, caso permitida a subcontratação.
PARÁGRAFO SEGUNDO
Em atendimento à Lei Federal nº 12.846/2013 e ao Decreto Estadual nº 60.106/2014, a CONTRATADA se compromete a conduzir os seus negócios de forma a coibir fraudes, corrupção e quaisquer outros atos lesivos à Administração Pública, nacional ou estrangeira, abstendo-se de práticas como as seguintes:

I – prometer, oferecer ou dar, direta ou indiretamente, vantagem indevida a agente público, ou a terceira pessoa a ele relacionada; 

II – comprovadamente, financiar, custear, patrocinar ou de qualquer modo subvencionar a prática dos atos ilícitos previstos em Lei; 

III – comprovadamente, utilizar-se de interposta pessoa física ou jurídica para ocultar ou dissimular seus reais interesses ou a identidade dos beneficiários dos atos praticados; 

IV – no tocante a licitações e contratos: 

a)  frustrar ou fraudar, mediante ajuste, combinação ou qualquer outro expediente, o caráter competitivo de procedimento licitatório público; 

b) impedir, perturbar ou fraudar a realização de qualquer ato de procedimento licitatório público; 

c) afastar ou procurar afastar licitante, por meio de fraude ou oferecimento de vantagem de qualquer tipo; 

d) fraudar licitação pública ou contrato dela decorrente; 

e) criar, de modo fraudulento ou irregular, pessoa jurídica para participar de licitação pública ou celebrar contrato administrativo; 

f)  obter vantagem ou benefício indevido, de modo fraudulento, de modificações ou prorrogações de contratos celebrados com a administração pública, sem autorização em lei, no ato convocatório da licitação pública ou nos respectivos instrumentos contratuais; ou 

g) manipular ou fraudar o equilíbrio econômico-financeiro dos contratos celebrados com a administração pública; 

V – dificultar atividade de investigação ou fiscalização de órgãos, entidades ou agentes públicos, ou intervir em sua atuação, inclusive no âmbito das agências reguladoras e dos órgãos de fiscalização do sistema financeiro nacional.

PARÁGRAFO TERCEIRO

O descumprimento das obrigações previstas nos Parágrafos Primeiro e Segundo desta Cláusula Terceira poderá submeter a CONTRATADA à rescisão unilateral do contrato, a critério da CONTRATANTE, sem prejuízo da aplicação das sanções penais e administrativas cabíveis e, também, da instauração do processo administrativo de responsabilização de que tratam a Lei Federal nº 12.846/2013 e o Decreto Estadual nº 60.106/2014.

CLÁUSULA QUARTA – DAS OBRIGAÇÕES E DAS RESPONSABILIDADES DO CONTRATANTE
Ao CONTRATANTE cabe:
I – indicar formalmente o servidor responsável pelo acompanhamento e fiscalização da execução do ajuste e, ainda, pelos contatos com a CONTRATADA;

II – fornecer à CONTRATADA todos os dados e informações necessários à execução do objeto do contrato;

III - efetuar os pagamentos devidos, de acordo com o estabelecido neste ajuste;

IV - permitir aos técnicos e profissionais da CONTRATADA acesso às áreas físicas envolvidas na execução deste contrato, observadas as normas de segurança;
CLÁUSULA QUINTA - DA FISCALIZAÇÃO DO CONTRATO
O CONTRATANTE exercerá a fiscalização contratual por intermédio do gestor do contrato, de modo a assegurar o efetivo cumprimento das obrigações ajustadas.

PARÁGRAFO PRIMEIRO 

A fiscalização não exclui e nem reduz a integral responsabilidade da CONTRATADA, mesmo perante terceiros, por quaisquer irregularidades constatadas na execução do objeto contratado, inexistindo, em qualquer hipótese, corresponsabilidade por parte do CONTRATANTE.
PARAGRAFO SEGUNDO 

A ausência de comunicação, por parte do CONTRATANTE, referente a irregularidades ou falhas, não exime a CONTRATADA do regular cumprimento das obrigações previstas neste contrato e no Anexo I do Edital.

CLÁUSULA SEXTA – DAS CONDIÇÕES DE RECEBIMENTO DO OBJETO
O objeto, será recebido provisoriamente em até 10 (dez) dias úteis, contados da data da entrega dos bens, acompanhado da respectiva nota fiscal/fatura.
PARAGRAFO PRIMEIRO

Por ocasião da entrega, a CONTRATADA deverá colher no comprovante respectivo a data, o nome, o cargo, a assinatura e o número do Registro Geral (RG), emitido pela Secretaria de Segurança Pública, ou documento equivalente, do servidor do CONTRATANTE responsável pelo recebimento.

PARAGRAFO SEGUNDO 

Constatadas irregularidades no objeto contratual, o CONTRATANTE poderá:

I. Se disser respeito à especificação, rejeitá-lo no todo ou em parte, determinando sua substituição ou rescindindo a contratação, sem prejuízo das penalidades cabíveis. Na hipótese de substituição, a CONTRATADA deverá fazê-la em conformidade com a indicação do CONTRATANTE, no prazo máximo de 05 (cinco) dias, contados da notificação por escrito, mantido o preço inicialmente contratado;

II. Se disser respeito à diferença de quantidade ou de partes, determinar sua complementação ou rescindir a contratação, sem prejuízo das penalidades cabíveis. Na hipótese de complementação, a CONTRATADA deverá fazê-la em conformidade com a indicação do CONTRATANTE, no prazo máximo de 05 (cinco) dias, contados da notificação por escrito, mantido o preço inicialmente contratado.

PARAGRAFO TERCEIRO

O recebimento do objeto dar-se-á definitivamente no prazo de 10 (dez) dias úteis após o recebimento provisório, uma vez verificado o atendimento integral da quantidade e das especificações contratadas, mediante “Termo de Recebimento Definitivo” ou “Recibo”, firmado pelo servidor responsável.

CLÁUSULA SÉTIMA – DOS PREÇOS
A CONTRATADA obriga-se a fornecer o objeto deste contrato pelo preço de R$ ________ (______________), perfazendo o total de R$ ________(______________), mediante os seguintes valores unitários:
LOTE 1 - EQUIPAMENTOS
	SUBITEM
	ESPECIFICAÇÃO
	QUANT.
	VALOR UNITÁRIO
	VALOR TOTAL

	1.1
	PICADOR DE CARNES
	1
	
	

	1.2
	DESCASCADOR DE TUBÉRCULOS
	1
	
	

	1.3
	PROCESSADOR DE VEGETAIS
	1
	
	

	1.4
	EXTRATOR DE SUCO EM INOX
	1
	
	

	1.5
	LIQUIDIFICADOR - CAPACIDADE 4 LITROS
	2
	
	

	1.6
	LIQUIDIFICADOR BASCULANTE 25L
	1
	
	

	1.7
	BATEDEIRA DE MASSAS
	1
	
	

	1.8
	CORTADOR DE FRIOS SEMI-AUTOMÁTICO
	1
	
	

	1.9
	MÁQUINA DE CAFÉ AUTOMÁTICA 20L
	2
	
	

	1.10
	MÁQUINA DE LAVAR LOUÇAS
	1
	
	

	1.11
	RESFRESQUEIRA PARA REFRIGERAÇÃO
	2
	
	

	1.12
	BALANÇA PLATAFORMA DIGITAL COM VISOR EXTERNO
	1
	
	

	1.13
	PRÉ-WASHER MISTURADOR DE PAREDE
	3
	
	

	1.14
	CONJUNTO DE HIGIENIZAÇÃO DE 20m
	4
	
	

	1.15
	ESTRADO EM POLIETILENO
	10
	
	

	1.16
	PALLET VAZADO EMPILHÁVEL
	2
	
	

	1.17
	BALANÇA DIGITAL DE MESA COM CAPACIDADE 15kg COM VISOR DUPLO
	2
	
	

	1.18
	CONJUNTO DE HIGIENIZAÇÃO DE 2m
	2
	
	

	1.19
	PRÉ-WASHER MISTURADOR DE BANCADA
	2
	
	

	1.20
	CONJUNTO PARA MOPP COMPOSTO
	4
	
	

	1.21
	FRITADEIRA A GAS COM CONTROLE DIGITAL 400x785x1160mm
	1
	
	

	1.22
	FORNO COMBINADO A GAS 10 GNS
	1
	
	

	1.23
	FORNO COMBINADO A GAS 20 GNS
	1
	
	

	1.24
	FORNO ELÉTRICO AUTOLIMPANTE 46L
	1
	
	

	1.25
	COOKTOP DE EMBUTIR 5 BOCAS
	1
	
	

	1.26
	RESFRIADOR RÁPIDO 4 CICLOS PADRÃO
	1
	
	


LOTE 2 - MOBILIÁRIO

	SUBITEM
	ESPECIFICAÇÃO
	QUANT.
	VALOR UNITÁRIO
	VALOR TOTAL

	2.1
	ESTANTE INOX LISA COM 04 PLANOS LISO
	17
	
	

	2.2
	LAVATÓRIO DE MÃOS EM AÇO INOX 500x400x200
	7
	
	

	2.3
	SUPORTE PARA ROLO DE FITA FILME
	5
	
	

	2.4
	RECIPIENTE EM AÇO INOX PARA LIXO COM TAMPA E PEDAL
	6
	
	

	2.5
	CHASSIS PARA 1 COLUNA DE CAIXAS PLÁSTICAS COM PUXADOR 615x415x204mm
	2
	
	

	2.6
	RECIPIENTE EM AÇO INOX PARA LIXO COM TAMPA SOLTA
	4
	
	

	2.7
	PASS THROUGH AQUECIDO VERTICAL 2 PORTAS 700x880x2050mm
	4
	
	

	2.8
	PASS THROUGH REFRIGERADO 2 PORTAS 700x880x2050mm
	2
	
	

	2.9
	ESTANTE COM 4 PLANOS GRADEADOS SOBRE RODAS 1000x550x1600mm
	6
	
	

	2.10
	CARRO EM AÇO INOX COM 2 PLANOS 900x500x900mm
	3
	
	

	2.11
	CARRO PLATAFORMA CAPACIDADE 500kg 900x600x220/900mm
	1
	
	

	2.12
	CALDEIRÃO À GÁS MODULAR CAPACIDADE 180L
	1
	
	

	2.13
	FOGÃO À GÁS DE ENCOSTO COM 6 QUEIMADORES DUPLOS E 6 GRELHAS 1900x1300x600mm
	1
	
	

	2.14
	FRIGIDEIRA BASCULANTE A GAS 75L
	1
	
	

	2.15
	FOGÃO ELÉTRICO C/ 2 PLACAS AQUECEDORAS 495x310x110mm
	1
	
	

	2.16
	MESA EM AÇO INOX COM 01 CUBA 600x500x300mm
	5
	
	

	2.17
	BALCÃO EM AÇO INOX COMPOSTO 2050x700x900
	2
	
	

	2.18
	MESA LISA EM AÇO INOX 1350x700x900mm
	2
	
	

	2.19
	MESA EM AÇO INOX COM 02 CUBAS 600x500x300mm
	1
	
	

	2.20
	BALCÃO REFRIGERADO COM CUBA 400x340x170mm
	3
	
	

	2.21
	BALCÃO REFRIGERADO COM CUBA 500x400x200
	1
	
	

	2.22
	MESA DE CLASSIFICAÇÃO LISA EM AÇO INOX COM FUNIL P DETRITO 2000x700x900mm
	1
	
	

	2.23
	MESA DE ENTRADA DA MÁQUINA DE LAVAR LISA EM AÇO INOX 2500x700x900mm
	1
	
	

	2.24
	MESA DE SAÍDA DA MÁQUINA DE LAVAR 1500x650x900mm
	1
	
	

	2.25
	PISTA REFRIGERADA EM VIDRO TEMPERADO DE EMBUTIR COMPRESSOR COMERCIAL 3/4 2030x570x575mm
	2
	
	

	2.26
	PISTA REFRIGERADA EM VIDRO TEMPERADO DE EMBUTIR COMPRESSOR COMERCIAL 1/3 1280x570x575mm
	2
	
	

	2.27
	PISTA REFRIGERADA EM VIDRO TEMPERADO DE EMBUTIR COMPRESSOR COMERCIAL 1/4 1000x570x575mm
	1
	
	

	2.28
	PISTA AQUECIDA EM VIDRO TERMOELÉTRICO DE EMBUTIR
	6
	
	

	2.29
	PISTA AQUECIDA EM VIDRO TERMOELÉTRICO DE SOBREPOR 700x570x35mm
	2
	
	

	2.30
	PROTETOR SALIVAR FRIO 2200x650x580mm
	2
	
	

	2.31
	PROTETOR SALIVAR FRIO 1460x650x580mm
	2
	
	

	2.32
	PROTETOR SALIVAR QUENTE 1500w
	2
	
	

	2.33
	MANTA DE SILICONE DE PROTEÇÃO 600x310x8mm
	16
	
	

	2.34
	LUMINÁRIA AQUECEDORA COM 2 SPOTS 223x200x453
	2
	
	

	2.35
	PRATELEIRA LISA EM AÇO INOX 1550X350mm
	1
	
	

	2.36
	CONJUNTO DE PRATELEIRA LISA EM AÇO INOX 1450x500 E 800x300
	1
	
	

	2.37
	PRATELEIRA LISA EM AÇO INOX 1800x350
	3
	
	

	2.38
	PRATELEIRA EM AÇO INOX 2000x350
	2
	
	

	2.39
	CONJUNTO DE PRATELEIRA LISA EM AÇO INOX 2850x400x700mm
	1
	
	

	2.40
	PRATELEIRA TUBULAR EM AÇO INOX 3000x350mm
	1
	
	

	2.41
	PRATELEIRA TUBULAR EM AÇO INOX 4500x350mm
	1
	
	

	2.42
	GUICHÊ EM AÇO INOX COM 3 PLANOS SEM LATERAIS
	1
	
	

	2.43
	REFRIGERADOR VERTICAL EM AÇO INOX 700x880x2050mm
	1
	
	

	2.44
	VITRINE GRAB & GO REFRIGERADA 1000x680x1260
	1
	
	

	2.45
	RECICLADORA DE RESÍDUOS ORGÂNICOS
	1
	
	

	2.46
	MINI-CÂMARA CONGELADA 2000x730x2050mm
	6
	
	

	2.47
	MINI-CÂMARA RESFRIADA 2000x730x2050mm
	2
	
	


LOTE 3 – CÂMARA DE LIXO 
	SUBITEM
	ESPECIFICAÇÃO
	QUANT.
	VALOR UNITÁRIO
	VALOR TOTAL

	3.1
	CÂMARA PARA LIXO 2400x1600x2600mm
	1
	
	


PARÁGRAFO PRIMEIRO

Nos preços acima estão incluídos, além do lucro, todas as despesas e custos diretos e indiretos relacionados ao fornecimento, tais como tributos, remunerações, despesas financeiras e quaisquer outras necessárias ao cumprimento do objeto desta licitação, inclusive gastos com transporte, instalação e outros.

PARÁGRAFO SEGUNDO

Caso a CONTRATADA seja optante pelo Simples Nacional e, por causa superveniente à contratação, perca as condições de enquadramento como microempresa ou empresa de pequeno porte ou, ainda, torne-se impedida de beneficiar-se desse regime tributário diferenciado por incorrer em alguma das vedações previstas na Lei Complementar Federal nº 123/2006, não poderá deixar de cumprir as obrigações avençadas perante a Administração, tampouco requerer o reequilíbrio econômico-financeiro, com base na alegação de que a sua proposta levou em consideração as vantagens daquele regime tributário diferenciado.

PARAGRAFO TERCEIRO

Os preços contratados permanecerão fixos e irreajustáveis.

CLAUSULA OITAVA –DOS RECURSOS ORÇAMENTÁRIOS
No presente exercício as despesas decorrentes desta contratação irão onerar o crédito orçamentário UGE 470101, de classificação funcional programática 14.422.4702.6253.0000 e categoria econômica 449052, provenientes do Contrato de Repasse nº 1002.273-50/2012- SICONV nº 779195/2012 - Objeto: Implementação e Construção do Centro Paraolímpico – Centro Integrado de Avaliação da Condição Funcional do Atleta Paraolímpico
CLÁUSULA NONA – DOS PAGAMENTOS
Os pagamentos serão efetuados em 30 (trinta) dias, contados da apresentação da nota fiscal/fatura no protocolo da CONTRATANTE, à vista do respectivo “Termo de Recebimento Definitivo” ou “Recibo”, em conformidade com a Cláusula Sexta deste instrumento.
PARAGRAFO PRIMEIRO

As notas fiscais/faturas que apresentarem incorreções serão devolvidas à contratada e seu vencimento ocorrerá em 30 (trinta) dias após a data de sua apresentação válida. 

PARAGRAFO SEGUNDO

Constitui condição para a realização dos pagamentos a inexistência de registros em nome da contratada no “Cadastro Informativo dos Créditos não Quitados de Órgãos e Entidades Estaduais– CADIN ESTADUAL”, o qual deverá ser consultado por ocasião da realização de cada pagamento. O cumprimento desta condição poderá se dar pela comprovação, pela contratada, de que os registros estão suspensos, nos termos do artigo 8º da Lei Estadual nº 12.799/2008. 

PARAGRAFO TERCEIRO

Os pagamentos serão feitos mediante crédito em conta corrente em nome da contratada.

PARAGRAFO QUARTO

Havendo atraso nos pagamentos, incidirá correção monetária sobre o valor devido na forma da legislação aplicável, bem como juros moratórios, a razão de 0,5% (meio por cento) ao mês, calculados pro rata temporis, em relação ao atraso verificado.

PARÁGRAFO QUINTO

O recolhimento do Imposto sobre Serviços de Qualquer Natureza – ISSQN deverá ser feito em consonância com o artigo 3º e demais disposições da Lei Complementar Federal nº 116/2003, e respeitando as seguintes determinações:

I - Quando da celebração do contrato, a CONTRATADA deverá indicar a legislação municipal aplicável aos serviços por ela prestados, relativamente ao ISSQN, esclarecendo, expressamente, sobre a eventual necessidade de retenção do tributo, pelo tomador dos serviços;

II - Caso se mostre exigível, à luz da legislação municipal, a retenção do ISSQN pelo tomador dos serviços:

a) O CONTRATANTE, na qualidade de responsável tributário, deverá reter a quantia correspondente do valor da nota-fiscal, fatura, recibo ou documento de cobrança equivalente apresentada e recolher a respectiva importância em nome da CONTRATADA no prazo previsto na legislação municipal.

b) Para tanto, a CONTRATADA deverá destacar o valor da retenção, a título de “RETENÇÃO PARA O ISS” ao emitir a nota fiscal, fatura, recibo ou documento de cobrança equivalente. Considera-se preço do serviço a receita bruta a ele correspondente, sem nenhuma dedução.

III - Caso, por outro lado, não haja previsão de retenção do ISSQN pelo tomador dos serviços: 

a) A CONTRATADA deverá apresentar declaração da Municipalidade competente com a indicação de sua data-limite de recolhimento ou, se for o caso, da condição de isenção;

b) Mensalmente a CONTRATADA deverá apresentar comprovante de recolhimento do ISSQN por meio de cópias autenticadas das guias correspondentes ao serviço executado e deverá estar referenciado à data de emissão da nota fiscal, fatura ou documento de cobrança equivalente;

c) Caso, por ocasião da apresentação da nota fiscal, da fatura ou do documento de cobrança equivalente, não haja decorrido o prazo legal para recolhimento do ISSQN, poderão ser apresentadas cópias das guias de recolhimento referentes ao mês imediatamente anterior, devendo a CONTRATADA apresentar a documentação devida quando do vencimento do prazo legal para o recolhimento.

d) a não apresentação dessas comprovações assegura ao CONTRATANTE o direito de sustar o pagamento respectivo e/ou os pagamentos seguintes.
CLÁUSULA DÉCIMA – DA ALTERAÇÃO DA QUANTIDADE DO OBJETO CONTRATADO
A CONTRATADA fica obrigada a aceitar, nas mesmas condições contratadas, os acréscimos ou supressões que se fizerem necessários no objeto, a critério exclusivo do CONTRATANTE, até o limite de 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial atualizado do contrato. 

PARÁGRAFO ÚNICO

Eventual alteração será obrigatoriamente formalizada pela celebração de prévio termo aditivo ao presente instrumento, respeitadas as disposições da Lei Federal nº 8.666/1993.

CLÁUSULA DÉCIMA PRIMEIRA – DA RESCISÃO 
O contrato poderá ser rescindido, na forma, com as consequências e pelos motivos previstos nos artigos 77 a 80 e 86 a 88, da Lei Federal nº 8.666/1993.

PARÁGRAFO ÚNICO
A CONTRATADA reconhece desde já os direitos do CONTRATANTE nos casos de rescisão administrativa, prevista no artigo 79 da Lei Federal nº 8.666/1993.

CLÁUSULA DÉCIMA SEGUNDA - DAS SANÇÕES PARA O CASO DE INADIMPLEMENTO
A CONTRATADA ficará impedida de licitar e contratar com a Administração direta e indireta do Estado de São Paulo, pelo prazo de até 05 (cinco) anos, se vier a praticar quaisquer atos previstos no artigo 7º da Lei Federal nº 10.520, de 17 de julho de 2002, sem prejuízo da responsabilidade civil ou criminal, quando couber.
PARÁGRAFO PRIMEIRO 

A sanção de que trata o caput desta Cláusula poderá ser aplicada juntamente com as multas previstas no Anexo IV do Edital indicado no preâmbulo deste instrumento, garantido o exercício de prévia e ampla defesa, e deverá ser registrada no CAUFESP, no “Sistema Eletrônico de Aplicação e Registro de Sanções Administrativas – e-Sanções”, no endereço www.esancoes.sp.gov.br, e também no “Cadastro Nacional de Empresas Inidôneas e Suspensas – CEIS”, no endereço http://www.portaltransparencia.gov.br/ceis.

PARÁGRAFO SEGUNDO 

As sanções são autônomas e a aplicação de uma não exclui a de outra. 

PARÁGRAFO TERCEIRO

O CONTRATANTE reserva-se no direito de descontar das faturas os valores correspondentes às multas que eventualmente forem aplicadas por descumprimento de cláusulas contratuais, ou, quando for o caso, efetuará a cobrança judicialmente.

PARÁGRAFO QUARTO

A prática de atos que atentem contra o patrimônio público nacional ou estrangeiro, contra princípios da administração pública, ou que de qualquer forma venham a constituir fraude ou corrupção, durante a licitação ou ao longo da execução do contrato, será objeto de instauração de processo administrativo de responsabilização nos termos da Lei Federal nº 12.846/ 2013 e do Decreto Estadual nº 60.106/2014, sem prejuízo da aplicação das sanções administrativas previstas nos artigos 87 e 88 da Lei Federal nº 8.666/1993, e no artigo 7º da Lei Federal nº 10.520/2002.
CLÁUSULA DÉCIMA TERCEIRA - DA GARANTIA DE EXECUÇÃO CONTRATUAL
1 - Após a adjudicação do objeto do certame e até a data da contratação, a licitante vencedora deverá prestar garantia de execução correspondente a 5% (cinco por cento) do valor da contratação. 

a) A não prestação da garantia de execução equivale à recusa injustificada para celebrar a contratação, caracterizando descumprimento total da obrigação assumida e sujeitando a licitante vencedora às sanções previstas neste Edital e demais normas pertinentes.

2- Modalidades. A licitante vencedora poderá optar por uma das seguintes modalidades de garantia:

a) Dinheiro. A garantia em dinheiro deverá ser efetuada mediante depósito bancário em favor da Unidade Compradora no Banco do Brasil, em conta que contemple a correção monetária do valor depositado.

b) Títulos da dívida pública. Serão admitidos apenas títulos da dívida pública emitidos sob a forma escritural, mediante registro em sistema centralizado de liquidação e de custódia autorizado pelo Banco Central do Brasil e avaliados pelos seus valores econômicos, conforme definido pelo Ministério da Fazenda.

c) Fiança bancária. Feita a opção pela fiança bancária, no instrumento deverá constar a renúncia expressa do fiador aos benefícios do artigo 827 do Código Civil.

d) Seguro-garantia. A apólice de seguro-garantia somente será aceita se contemplar todos os eventos indicados no item 13.3 do Edital. Caso tal cobertura não conste expressamente da apólice, a licitante vencedora poderá apresentar declaração firmada pela seguradora emitente afirmando que o seguro-garantia apresentado é suficiente para a cobertura de todos os eventos indicados no item 13.3 do Edital.

3 - A garantia de execução assegurará, qualquer que seja a modalidade escolhida, o pagamento de:

a) prejuízos advindos do inadimplemento total ou parcial do objeto do contrato;

b) prejuízos diretos causados à Unidade Compradora decorrentes de culpa ou dolo da contratada durante a execução do objeto do contrato;

c) multas, moratórias e compensatórias, aplicadas pela Unidade Compradora à contratada; e

d) obrigações trabalhistas e previdenciárias relacionadas ao contrato não adimplidas pela contratada, quando couber.

4 - Não serão aceitas garantias que incluam outras isenções de responsabilidade que não as seguintes:

a) Caso fortuito ou força maior;

b Descumprimento das obrigações pela contratada decorrentes de atos ou fatos imputáveis exclusivamente à Unidade Compradora.

5 - A validade da garantia, qualquer que seja a modalidade escolhida, deverá abranger um período mínimo de três meses após o término da vigência contratual. A garantia deve assegurar a cobertura de todos os eventos ocorridos durante a sua validade, ainda que o sinistro seja comunicado pela Unidade Compradora após expirada a vigência da contratação ou a validade da garantia;

6 - No caso de alteração do valor do contrato ou prorrogação dos prazos de execução, a garantia deverá ser readequada nas mesmas condições. Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente para o pagamento de qualquer obrigação, a contratada deverá efetuar a respectiva reposição no prazo máximo de 10 (dez) dias úteis, contados da data em que for notificada pela Unidade Compradora para fazê-lo.

7 - Decorrido o prazo de validade da garantia, e desde que constatado o cumprimento integral de todas as obrigações contratuais, esta será considerada extinta com a devolução da apólice, da carta-fiança ou com a autorização concedida pela Unidade Compradora para que a contratada realize o levantamento do depósito em dinheiro.
CLÁUSULA DÉCIMA QUARTA – DISPOSIÇÕES FINAIS 
Fica ajustado, ainda, que:

I. Consideram-se partes integrantes do presente Termo de Contrato, como se nele estivessem transcritos:


a. o Edital mencionado no preâmbulo e seus anexos.


b. a proposta apresentada pela CONTRATADA;

II. Aplicam-se às omissões deste contrato as disposições normativas indicadas no preâmbulo deste Termo de Contrato e demais disposições regulamentares pertinentes.

III. Para dirimir quaisquer questões decorrentes deste Termo de Contrato, não resolvidas na esfera administrativa, será competente o foro da Comarca da Capital do Estado de São Paulo.

E assim, por estarem as partes justas e contratadas, foi lavrado o presente instrumento em 03 (três) vias de igual teor e forma que, lido e achado conforme pela CONTRATADA e pela CONTRATANTE, vai por elas assinado para que produza todos os efeitos de Direito, na presença das testemunhas abaixo identificadas.

São Paulo, ____ de __________de2018.
	__________________________

CONTRATANTE
	__________________________

CONTRATADA


TESTEMUNHAS:

	__________________________

(nome, RG e CPF)
	__________________________

(nome, RG e CPF)
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