[TIMBRE DA EMPRESA]

[TIMBRE DA EMPRESA]

[bookmark: _Hlk82471863][bookmark: _Hlk82473550]ANEXO III
PLANILHA DE PROPOSTA


	Item
	Descrição
	Qtd
	Unidade
	Valor unitário
	Valor Total

	1
	FOGÃO DE PISO A GÁS, 6 QUEIMADORES, COM FORNO DE 96 LITROS
 Especificações técnicas: • Tipo: fogão de piso, de uso doméstico, com forno integrado. • Quantidade de queimadores: 6. • Configuração dos queimadores: 2 queimadores rápidos, com potência nominal de 2.500 W cada, e 4 queimadores semirrápidos, com potência nominal de 1.800 W cada. • Alimentação: gás liquefeito de petróleo (GLP), com possibilidade de conversão para gás natural (GN), conforme especificações do fabricante e normas aplicáveis. • Acendimento: automático, com acionamento elétrico dos queimadores. • Alimentação elétrica: bivolt automático ou 220v, frequência de 60 Hz. • Potência elétrica nominal: aproximadamente 25 W. • Mesa de cocção: em aço inoxidável, com compartimentos ou conformação que facilitem a limpeza e dificultem o espalhamento de líquidos derramados. • Grades de apoio: metálicas, em configuração dupla ou equivalente, resistentes ao calor e ao uso frequente, proporcionando estabilidade às panelas. • Botões de controle: individuais, com identificação das posições de funcionamento, removíveis para facilitar a higienização. • Proteção dos comandos: estrutura que dificulte a entrada de líquidos e resíduos na região dos botões. • Forno: integrado, com capacidade nominal mínima de 96 litros, alimentado a gás. • Revestimento interno do forno: superfície resistente a altas temperaturas, de fácil limpeza e adequada à utilização frequente. • 5 de 13 1 Prateleiras internas: mínimo de 2, removíveis e ajustáveis em diferentes níveis, preferencialmente com sistema deslizante. • Porta do forno: com vidro resistente a altas temperaturas e possibilidade de visualização dos alimentos durante o preparo. • Vidro interno da porta: removível ou dotado de mecanismo que permita sua retirada para higienização, com manuseio seguro. • Iluminação interna: presente, com acionamento elétrico. • Temperatura do forno: faixa de regulagem que contemple, aproximadamente, de 160 ° C a 280 °C. • Segurança: dispositivo de interrupção do fornecimento de gás em caso de apagamento involuntário da chama, conforme os sistemas de segurança aplicáveis ao equipamento. • Puxador do forno: resistente ao calor, com fixação firme e formato que permita abertura segura. • Estrutura e acabamento: materiais resistentes ao uso cotidiano, ao calor e aos procedimentos regulares de limpeza. • Pés de apoio: firmes e estáveis, proporcionando nivelamento adequado do equipamento. • Eficiência energética: classificação A, conforme a etiquetagem aplicável ao equipamento e ao respectivo padrão vigente. • Plugue e tomada: compatíveis com a instalação elétrica especificada pelo fabricante, com corrente nominal de 10 A ou conforme exigência técnica do equipamento. • Instalação: compatibilidade com a infraestrutura de gás disponível, observadas as normas de segurança e as orientações técnicas do fabricante. • Dimensões aproximadas de referência: 97,6 cm de altura, 77,8 cm de largura e 68,1 cm de profundidade. • Peso aproximado: 39 kg. • Acessórios: acompanhado dos componentes necessários ao funcionamento, manual de instruções e orientações para instalação e utilização segura.
	7
	Unidade
	
	

	2
	REFRIGERADOR DOMÉSTICO FROST FREE, TIPO INVERSE, COM COMPRESSOR INVERTER E CAPACIDADE MÍNIMA DE 500 LITROS
Especificações técnicas: • Tipo: refrigerador doméstico duplex, com duas portas e configuração Inverse, apresentando o compartimento refrigerador na parte superior e o freezer na parte inferior. • Capacidade total: mínima de 500 litros, com referência de 511 litros. • Capacidade do refrigerador: aproximadamente 345 litros. • Capacidade do freezer: aproximadamente 166 litros. • Sistema de refrigeração: Frost Free, com degelo automático. • Compressor: tecnologia inverter ou equivalente, com ajuste de funcionamento conforme a demanda de refrigeração. • Tensão elétrica: Bivolt automático ou 220 V, em versão compatível com a rede elétrica disponível, frequência de 60 Hz. • Consumo aproximado de energia: 29,8 kWh/mês, conforme a etiqueta energética de referência. • Eficiência energética: classificação A, conforme a regulamentação e a etiquetagem vigentes aplicáveis à categoria. • Potência nominal de operação: aproximadamente 115 W. • Potência do sistema de degelo: aproximadamente 180 W, conforme especificação técnica do equipamento de referência. • Controle de temperatura: eletrônico, com painel de controle externo para regulagem dos compartimentos e possibilidade de ajuste independente, conforme a configuração do equipamento. • Funções de funcionamento: modos de operação predefinidos para diferentes condições de uso, como períodos de ausência, utilização intensiva e reposição de 
6 de 132alimentos. • Função de resfriamento ou congelamento rápido: presente, permitindo reduzir temporariamente a temperatura para atender a necessidades específicas de conservação. • Compartimento refrigerador: equipado com prateleiras ajustáveis, permitindo acomodar alimentos, recipientes e garrafas de diferentes dimensões. • Prateleiras internas: preferencialmente em vidro temperado ou material equivalente, resistente ao peso dos alimentos e de fácil higienização, com possibilidade de ajuste de altura. • Prateleira retrátil: presente ou solução equivalente que permita otimizar o espaço interno para recipientes de maior altura. • Compartimentos nas portas: destinados ao armazenamento organizado de garrafas, latas, embalagens e recipientes. • Gavetas do refrigerador: compartimentos destinados à conservação e organização de frutas, verduras, legumes e outros alimentos refrigerados. • Compartimento de conservação especial: presente, com possibilidade de seleção de diferentes níveis de temperatura, adequado ao armazenamento temporário de alimentos que exijam condições específicas de conservação. • Freezer: localizado na parte inferior, com gavetas ou compartimentos que facilitem a organização e a retirada dos alimentos congelados. • Produção de gelo: acompanhado de bandeja, recipiente ou acessório equivalente destinado à produção e ao armazenamento de gelo. • Iluminação interna: em LED ou tecnologia equivalente, proporcionando boa visibilidade dos compartimentos. • Alarme de porta aberta: presente, com sinalização sonora ou equivalente para alertar sobre o fechamento inadequado das portas. • Trava do painel: recurso para bloquear os comandos eletrônicos e evitar alterações acidentais dos ajustes. • Controle de odores: sistema de filtragem, desodorização ou tecnologia equivalente, destinado a reduzir odores indesejáveis no interior do refrigerador. • Conservação de alimentos: recursos de controle de temperatura e umidade destinados a favorecer a preservação das características dos alimentos armazenados. • Porta-ovos: incluso. • Organização interna: compartimentos e acessórios que favoreçam o armazenamento ordenado e o acesso aos alimentos. • Portas: com sistema de vedação eficiente, puxadores de fácil manuseio e abertura adequada ao ambiente de instalação. • Estrutura externa: materiais resistentes à utilização cotidiana, com superfícies de fácil limpeza. • Pés de apoio: estáveis, com possibilidade de nivelamento para instalação adequada. • Dimensões aproximadas de referência: 195 cm de altura, 69,5 cm de largura e 75,8 cm de profundidade. • Peso aproximado: 80 kg. • Acessórios: acompanhado dos componentes necessários ao funcionamento, porta-ovos, manual de instruções e orientações de instalação e utilização segura.
	1
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	Processador de alimentos industrial -  Especificação técnica: Processador de alimentos; Equipamento indicado para cozinhas industriais; Base e bloco do motor construído em duralumínio fundido e usinado, montado sobre estrutura tubular de aço inoxidável  AISI – 304 18/8, contraventada no mesmo material, tendo 02 (dois) pés com sapatas e 02 (dois) pés com rodízios  de 3” de diâmetro com freios;  Acionado por motor elétrico de 750 Watts monofásico 60hz com 1 velocidade de 375RPM, com botões Liga/Desliga e sistema de segurança conforme as normas européias, dotada de 2 (dois) sensores eletromagnéticos que desligam e freia o motor não permitindo o acesso as lâminas de corte quando em funcionamento; O alimentador de alavanca, acoplado a base terá boca cilíndrica de 175 mm de diâmetro, com boca de tubo acoplado de 58mm de diâmetro também construída em Duralumínio fundido com articuladores em aço inoxidável AISI – 304 18/8; Boca Extra Larga; capacidade de volume aproximada de 14 tomates ou 1 repolho inteiro na boca simultâneo; Alavanca com movimento assistido; Reinício da máquina pelo empurrador;  Bloco motor em aço inox; Eixo do motor em aço inox; Base móvel de inox, equipada com 2 rodas e uso de GN 1/1; Boca com alavanca lua cheia 4,4 L, Boca cilíndrica Ø 58 mm e Ø 39 mm, com empurrador Exactitube; discos com diâmetro de 190 mm; Capacidade de produção de 1.200 refeições; Rendimento efetivo 700 (kg/h); Tampa e cuba metálicos;  Dimensões aproximadas em mm (L x P x H) 700 x 359 x 1 100; Peso líquido total 43,6kg; Base móvel acoplada para recepção de processados constituída de: Chassi construído com estrutura tubular e contraventamento quadrado de 40 x 40 mm em aço inoxidável AISI – 304 18/8 com soldas em atmosfera de argônio; Dimensões aproximandas em mm (L x P x H) 720 x 390 x 400; Voltagem 220 V. O chassi será dotado de 04 (quatro) pés com rodízios de 3” de diâmetro, sendo 02 (dois) fixos e 02 (dois) giratórios com freios. Acessórios: Conjunto básico de discos para corte de legumes Discos incluídos:    	 LAMINA FATIAR 5 MM
LAMINA RALAR 1,5 MM
LAMINA RALAR 2,0 MM
LAMINA RALAR 7,0 MM
6 Unidades de faca arredondada com 3 parafusos que se encaixe nos discos de fatiar.
	1
	Unidade
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	Máquina Seladora á Vácuo
Especificação Técnica: Seladora a vácuo de bancada; com barras de selagem de aproximadamente 400mm, área útil aproximada de 300 x 400mm, distância aproximada entre barras de 30 cm,confeccionada em aço inox AISI 304, dimensões aproximadas (mm)  500 x 500 x 500 (alt x larg x compr), com cantos internos arredondados, painel digital, ciclos de funcionamento de 0 a 60 segundos, tampa de acrílico transparente, bomba de vácuo entre 25 e 40 m3/h, 220V, ideal para embalagem de alimentos.
	1
	Unidade
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	Forno combinado elétrico modelo com 20 GNS 1/1 x 65mm
Indicado para restaurantes, cozinhas industriais, e locais com alta demanda de refeições.
Funções: vapor combinado; ar quente, cozinhar no vapor; regenerar; vapor manual; extrator de vapor; cocção por sonda/tempo; esfriar; minhas receitas e higienização;
Higienização automática: com 3 níveis de limpeza e 1 de descalcificação, com indicador de pastilha para cada opção;
Geração de vapor com sistema Steam Power: exclusiva tecnologia para controle preciso da geração de vapor com baixo gasto energético;
Armazena até 500 receitas de 4 passos cada uma;
Sensor de núcleo com 4 pontos de medição para controle de temperatura interna do alimento;
Controle de temperatura de 30 a 260ºC;
Controle de valor ajustável de 0 a 100%;
Convecção de ar forçado por meio de turbinas de alta rotação;
Sensor de temperatura para monitoramento da câmara;
Porta USB para importação e exportação de receitas, atualização de software e novas funções do forno;
Isolamento de alta performance;
Uso eficiente de energia;
Construído todo em aço inoxidável;
Especificações elétricas:
Tensão (V): 220/380
Fase: 3
Frequência (Hz):50/60
Potência (kw): 29,7
Disjuntor (A): 100/70
Cabo (mm): 4X25/5X16
Tomada: 125A (3P+ T) / 63 A (4 P + T)
Dimensões do produto:
1960 x 1030 x 1090mm (Alt x Larg x Prof)
Peso: 180kg
Dimensões do produto embalado:
2200 x 1100x 1140
Peso: 245kg
Capacidade 1/1 x 65mm: 20 GNS
Acessório de série:
01 carro gaiola em aço inox ( rack) para 20 GNs para forno combinado
Acessórios opcionais que deverão acompanhar o forno:
*01 conjunto de filtro água                                                   	
* 06 balde de 6kg de pastilha desengordurante
*30 GN 1/1 x 65mm em inox lisa
*30 unidades de grelhas inox 1/1                                                                                                                  	*30 GNS 1/1 x 45mm em inox, tela expandida para batatas
*01 kit esguicho
Painel composto pelos seguintes comandos:
* visor de temperatura
* reguladores de temperatura
* visor de tempo e sonda
* reguladores de tempo e sonda
* ar quente
* cozinha no vapor
* vapor manual
* cocção por sonda/tempo
*minhas receitas
* liga/desliga
* led de temperatura
* led tempo e sonda
* níveis de vapor combinado
* vapor combinado
* regenerar
* extrator de vapor
*esfriar
*play/pause
* higienização.                                                                                                                      	A instalação deverá ser feita pela empresa vendedora, bem como treinamento de uso do equipamento, com duração mínima de 4hrs."
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	LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL 6 LITROS:
Especificação: liquidificador industrial em aço inoxidável. Potência: 382,85w, capacidade de 6 litros. Lâmina removível para facilitar a limpeza e higienização. Tampa doseadora para adição controlada de ingredientes durante o uso. Copo monobloco em aço inox sem soldas, evita acúmulo de resíduos.
Dimensões: ( AxLxP): 720 x 310 x 300mm
	1
	Unidade
	
	

	7
	CARRO AUXILIAR DE SERVIÇO
Carro auxiliar de serviço, de acionamento manual, destinado ao transporte e apoio às atividades de produção e distribuição de alimentos, confeccionado integralmente em aço inoxidável AISI  304, com acabamento escovado, superfície lisa, sem rebarbas, frestas ou cantos vivos que possam comprometer a segurança ou dificultar os procedimentos de higienização. O equipamento deverá possuir 2 (dois)níveis, constituídos por 2 (duas) prateleiras, com bordas dobradas, proporcionando maior segurança durante o transporte de utensílios, recipientes e alimentos. Distância de 1 prateleira a outra de 60cm e distando 1 prateleira do nível do chão: 20cm.Deverá possuir puxador duplo em cantoneira, integrado à estrutura do equipamento. Dimensões aproximadas: Altura: 84 cm; Largura: 62 cm; Comprimento: 91 cm. Rodízios: Quantidade de: 4 (quatro) rodízios giratórios, sendo todos com sistema de freio; Material: nylon, na cor branca; Diâmetro: 8” (aproximadamente 200 mm); Largura: 50 mm; Altura: 240 mm; Fixação: placa giratória em aço inoxidável AISI 304. Capacidade de carga:  mínimo de 400 kg, distribuídos de forma uniforme entre os níveis/prateleiras. O carro deverá apresentar estrutura resistente, estabilidade e facilidade de movimentação, sendo adequado para utilização em ambiente de Unidade de Alimentação e Nutrição (UAN), com materiais compatíveis com as exigências de higiene e segurança aplicáveis ao serviço de alimentação.
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	TOTAL
	R$ 






DADOS DA PROPONENTE:
RAZÃO SOCIAL:..............................................................................................................................................................................................
CNPJ:..................................................................................................................................................................................................................
ENDEREÇO COMPLETO:.............................................................................................................................................................................
TELEFONE:........................................................................................................................................................................................................
NOME DO RESPONSÁVEL PARA CONTATO:.......................................................................................................................................
NOME E CPF DO SÓCIO MAJORITÁRIO DA EMPRESA:...................................................................................................................
E-MAIL:..............................................................................................................................................................................................................
VALIDADE DA PROPOSTA: 60 DIAS
LOCAL DA ENTREGA: Almoxarifado da Faculdade de Ciências e Letras - UNESP – Campus de Assis - Av: Dom Antônio, 2.100, Vila Tênis Clube - CEP 14.806- 173 – Assis/SP.
CONDIÇÕES DE PAGAMENTO: À VISTA, EM 30 DIAS CONTADOS DO RECEBIMENTO DEFINITIVO, EXCLUSIVAMENTE MEDIANTE DEPÓSITO EM CONTA CORRENTE DO BANCO DO BRASIL S/A: AG:__________C/C___________________

Data

 ________________________________
 Empresa/assinatura


