










ANEXO I – ESPECIFICAÇÃO TÉCNICA DETALHADA DO OBJETO (DIRETRIZES DO ETP)

ITEM 3 - Forno Turbo a Gás 5 esteiras. 

1. DESCRIÇÃO DO ITEM PRINCIPAL

• Objeto: Forno Turbo Industrial.
• Funcionamento: Alimentação combinada a Gás (combustível principal de cocção) e 

Eletricidade (para acionamento da turbina, comandos e painel).
• Capacidade Operacional: Comportamento para até 5 esteiras/assadeiras simultâneas de 

dimensões padrão (580 x 700 mm). Capacidade produtiva nominal de estimativa mínima de
150 pães franceses (unidades de 50g) por fornada.

• Estrutura Externa: Construído em gabinete de aço carbono com revestimento em pintura 
eletrostática a pó (Epóxi).

• Câmara Interna: Fabricada em aço tratado com pintura protetiva de alta resistência 
térmica.

2. ESPECIFICAÇÕES TÉCNICAS E DIMENSIONAIS DO FORNO

• Altura Total Máxima: Até 1710 mm.
• Largura Máxima: Até 1050 mm.
• Comprimento/Profundidade Máxima: Até 1350 mm.
• Peso Líquido Aproximado: 175 kg.
• Volume/Capacidade Interna Equivalente: Mínimo de 150 litros.
• Potência do Motor da Turbina: Mínimo de 1/4 CV.
• Consumo Elétrico Nominal: Até 0,55 kW/h.
• Tensão Elétrica (Voltagem): Equipamento com seletor ou configuração para operação em 

rede 127V ou 220V (Monofásico).

3. REQUISITOS OPERACIONAIS E TECNOLÓGICOS

• Sistema de Convecção (Turbo): Turbina integrada com projeto de distribuição aerodinâmica
para circulação uniforme do ar quente, com opção de desligamento manual para receitas 
delicadas.

• Isolamento Térmico: Revestimento interno estruturado em lã de rocha de alta densidade, 
reduzindo a dispersão calórica externa e otimizando o rendimento energético.

• Painel de Controle Digital: Controlador com display digital intuitivo para programação 
precisa de temperatura (suporte de trabalho até 250°C), tempo de cocção e acionamento 
de injeção de vapor.

• Sistema de Alarme: Indicador sonoro (bip) integrado para sinalização automática do 
término do ciclo programado de cozimento.

• Função de Vapor Cíclico: Mecanismo automático para liberação intermitente de vapor 
d'água na câmara interna durante o processo, visando a padronização e qualidade dos 
alimentos.



4. KIT DE ASSADEIRAS / ESTEIRAS COMPLEMENTARES (INCLUSAS)

• Quantidade por Equipamento: Fornecimento obrigatório de 05 (cinco) assadeiras 
compatíveis com o forno cotado.

• Tipo/Modelo: Tipo esteira perfurada de 5 tiras/canaletas (ideal para panificação e pães 
franceses).

• Dimensões das Assadeiras: Padrão industrial de 580 mm (largura) x 700 mm 
(comprimento).

• Material de Fabricação: Confeccionadas em alumínio estampado de alta resistência, com 
perfurações uniformes que garantem a perfeita circulação do ar quente e a uniformidade 
da cocção interna da massa. [1] 

5. ITENS DE SEGURANÇA E CONFORMIDADE

• Visor e Iluminação: Porta com visor frontal amplo em vidro temperado resistente a 
choques térmicos, equipada com iluminação interna e maçaneta de acionamento seguro.

• Segurança de Abertura: Sistema de intertravamento elétrico que desliga automaticamente 
a turbina interna no momento da abertura da porta e restabelece a função ao fechá-la.

• Segurança de Combustão: Sensor de segurança integrado para corte imediato do fluxo de 
gás em caso de ausência acidental de chama ou apagamento do queimador.

• Mobilidade: Base montada sobre rodízios industriais reforçados para facilitar o 
deslocamento e higienização do ambiente, contendo travas de fixação em pelo menos duas
rodas.

• Normatização: Fabricação em total conformidade com os padrões de segurança elétrica e 
mecânica vigentes (Normas Inmetro / NR12).

6. PARÂMETRO DE REFERÊNCIA DE MERCADO

• Para fins de balizamento de mercado e indicação de padrão mínimo de qualidade exigido 
por esta Administração, adota-se como referência o modelo: Forno Turbo Gás Industrial 
Metvisa 5 Esteiras Pintura Epóxi - Modelo FTG150B (acompanhado de kit de assadeiras 
correspondentes). Serão aceitos quaisquer modelos de marcas concorrentes, desde que 
possuam especificações e desempenhos técnicos equivalentes ou superiores.



ITEM 10 – FOGÃO Industrial 6 Bocas Duplas Linha Gold Inox 304

1. DESCRIÇÃO DO ITEM

• Objeto: Fogão Industrial Monobloco com Funções Integradas de Cocção, Grelha e 
Aquecimento.

• Configuração: Estrutura modular contendo 6 bocas (queimadores duplos), 01 chapa 
bifeteira e 01 módulo de Banho-Maria integrado na mesma mesa.

• Funcionamento: Sistema Alimentado a Gás GLP (Gás Liquefeito de Petróleo) operando em 
Baixa Pressão.

• Material da Estrutura: Fabricado integralmente em Aço Inoxidável AISI 304, com espessura 
de chapa mínima de 1,0 mm, oferecendo alta resistência à corrosão, oxidação e facilidade 
de higienização de nível hospitalar/industrial.

• Construção: Equipamento com mesa estampada e contínua (sem emendas texturizadas) 
para evitar o acúmulo de resíduos orgânicos e sujeiras. Estrutura totalmente desmontável 
para facilitar o transporte e o posicionamento final na área de instalação.

2. ESPECIFICAÇÕES TÉCNICAS E DIMENSIONAIS

• Altura Total de Trabalho: Mínimo de 85 cm.
• Largura Total Mínima: 188 cm.
• Profundidade Total Mínima: 89 cm.
• Peso Líquido Aproximado: Até 60 kg.
• Tubo de Alimentação de Gás: Tubulação estrutural reforçada com diâmetro de 1” (uma 

polegada) para garantir vazão uniforme e pressão estabilizada para todos os queimadores 
simultaneamente.

3. REQUISITOS DOS COMPONENTES E DESEMPENHO

• Queimadores (Bocas): 06 queimadores industriais de modelo duplo, com diâmetro 
individual de 175 mm, confeccionados em ferro fundido de alta performance calórica.

• Grelhas: 06 unidades independentes e removíveis confeccionadas em ferro fundido, com 
dimensões padrão de 30x30 cm por grelha, projetadas para suportar cargas elevadas e altas
temperaturas sem deformação.

• Módulo Chapa Bifeteira: Integrada à mesa do fogão, confeccionada em ferro fundido 
espesso com dimensões mínimas de área útil de 70x30 cm.

• Módulo Banho-Maria: Cuba acoplada à estrutura para manutenção de temperatura de 
alimentos prontos, com aquecimento indireto via água quente.

• Consumo de Gás Estimado:
• Por Queimador Duplo: Até 0,370 kg/h.
• Da Chapa Bifeteira: Até 0,395 kg/h.
• Do Banho-Maria: Até 0,395 kg/h.



4. ITENS DE SEGURANÇA E HIGIENE

• Controle de Chamas: Equipado com registros reguladores individuais de baixa pressão do 
tipo palito/torneira de alta precisão, permitindo ajuste fino da intensidade calórica por 
boca e módulo.

• Coleta de Resíduos: Acompanha bandeja coletora de resíduos e gorduras disposta sob os 
queimadores, fabricada em material resistente, removível e de fácil limpeza.

• Estabilidade: Pés de sustentação industriais reforçados (modelo coluna) que garantem 
estabilidade total do equipamento nivelado durante o uso de panelas e caldeirões pesados.

5. PARÂMETRO DE REFERÊNCIA DE MERCADO

• Para fins de balizamento de mercado e indicação de padrão mínimo de qualidade exigido 
por esta Administração, adota-se como referência o modelo: Fogão Industrial 6 Bocas 
Duplas Cefaz Linha Gold Inox 304 Baixa Pressão Com Chapa E Banho Maria – Código I304-
CFZG-134-C-B. Serão aceitos quaisquer modelos de marcas concorrentes, desde que 
possuam especificações, materiais e desempenhos técnicos equivalentes ou superiores.
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