41. AMBIENTES DE SERVICO

. IMPORTANTE:

- Nao sao apresentadas imagens na desongan dos equipamentos. Para aquisicio dos
o produtos devem ser seguidas as especificacoes descritas. i
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DESCRIGAO

Refrigerador vertical de quatro portas e capacidade minima de 1000 litros, com

sistema frost-free (degelo automatico). Temperatura de operagao: entre 0 °C e +7°.

LOCAL

Cozinha.

DIMENSOES BASICAS* E CAPACIDADE

*Dimenséo condicionada ao projeto de arquitetura, no que diz respeito ao espacgo disponivel para a

instalagdo do equipamento.

L 2

Largura maxima: 1250 mm;

Capacidade total: minima de 1000 litros.

CARACTERISTICAS

Gabinete com quatro portas.

Refrigerador vertical em ago inox com sistema “frostfree” (degelo automatico, que
nao precisa descongelamento).

Gabinete tipo manobloco revestido interna e externamente em ago inox, em chapa
22 (0,79 mm).

Isolamento do gabinete de poliuretano injetado, com espessura minima de 55 mm e
densidade minima de 36 kg/m3.

Pés fixos em material metalico e macigo com revestimento de borracha resistente.
Portas revestidas interna e externamenie em ago inox, em chapa 22 (0,79 mm),
batente das portas com medidas 55 cm de largura, 65 cm de altura, com tolerancia
+/- 5%.

Isolamento da porta de poliuretano injetado, com espessura minima de 45 mm e
densidade minima de 36 kg/m3.

Vedac¢ao hermética em todo o perimetro das portas, constituida de gaxeta magnética
sanfonada.

Puxadores, trincos e dobradigcas em ago inox. Trincos com travamento automatico,
ou sistema de ima resistente ao peso da porta.

Barreira térmica em todo o perimetro dos batentes das portas para evitar a

condensagio, constituida de resisténcia elétrica de baixa poténcia, intercambiavel.




Sistema de controle de temperatura por meio de termostato regulavel,

termdmetro digital, com posicionamento frontal de facil acesso.

Sistema de refrigeragdo completa com unidade compressora selada, com forgador
de ar (ar forgado) situado na parte superior interna do refrigerador.

Tempaorizador para degeio com o evaporador situado na parte frontal do aparelho,
com degelo por resisténcia, com condensadores em cano de cobre em volta por
transmissao térmica convectiva, dotado de compressor hermético de, no minimo, 1/2
HP, monofasico 127 V ou 220 V (conforme tensao local), com sistema de ar forgado
e degelo automaético (sisterma “frost-free”).

Obs.: O compressor deve ser instalado na parte superior do equipamento.

Gas refrigerante R600a, R134a ou R290.

QOito prateleiras removiveis em grade de ago inox, perfil de se¢do circular com
didmetro de 1/4”. Distancia maxima de 25 mm entre arames.

As paredes internas do gabinete devem ser dotadas de dispositivos em ago inox gue
possibilitem ¢ ajuste de altura das prateleiras a cada 70 mm (+/- 10 mm).

Piso interno do gabinete revestido em ago inox, em chapa 22 (0,79mm). A base deve
ter formato de bandeja com rebaixo para o direcionamento de qualquer liquido
derramado no interior do gabinete para o dreno, com vistas ao seu escoamento.
Painel superior em ago inox, em chapa 22 (0,79mm), para protegio do sistema de
refrigeracac e elétrico do equipamento, com comando automatizado, programador,
termé&metro digital e controle de temperatura.

Conexdes de fiagdo com bornes dotados de parafusos para compressao dos fios.
Taodo o sistema elétrico deve ser fixado ao gabinete por meio de bragadeiras.

O equipamento deve ser projetado para a temperatura de trabalho de até + 8°C
quando submetido a ambientes de até + 43°C,

Devem ser utilizados componentes (sistema de refrigeragdo) que permitam a
otimizagdo no cansumo de energia durante a sua vida atil.

Dimensionamento da fiagao, plugue e conectores elétricos compativeis com a
corrente de operagao.

Voltagem: 110V e 220V, conforme demanda.

Cordao de alimentagéo (rabicho) certificado pelo INMETRO, com indicagado da
voltagem.

Cordao de alimentagio com, no minimo, 2,0 m de comprimento.



GARANTIA '\,@
3 1
Minima de dois anos a partir da data da entrega, de cobertura in or

equipamento. O fabricante/contratado é obrigado a dar assisténcia técnica gratuita
na sua rede credenciada de assisténcia, durante o periodo da garantia, substituindo

as pegas com defeito.



GELADEIRA LINHA BRANCA FR

DESCRIGAO
» Refrigerador vertical combinado, linha branca, sistema de refrigeragao “frostfree”

{degelo automatico) com capacidade minima de 410 litros.

LOCAL

» Despensa.

DIMENSOES BASICAS* E CAPACIDADE
“Dimens&o condicionada ao projeto de arquitetura, no que diz respeito ao espaco disponivel para a
instalagao do equipamento.

¢ Largura maxima: 750 mm;

¢ Capacidade total: minima de 410 litros.

CARACTERISTICAS

* Gabinete tipo "duplex” com duas portas (freezer e refrigerador).

+ Refrigerador vertical combinado, linha branca.

* Sistema de refrigeragao “frostiree”.

* Gabinete externo do tipc monobloco e portas revestidas em chapa de ago com
acabamento em pintura eletrostatica (em pd), na cor branca.

¢ Partes internas revestidas com painéis plasticos moldados com relevos para suporte
das prateleiras internas deslizantes.

+ Conjunto de prateleiras removiveis e regulaveis, de material resistente.

« Prateleiras da porta e cestos em material resistente, removiveis e regulaveis.

e« Gaveta em material resistente para acondicionamento de frutas, verduras ou
legumes.

+ Sistema de fechamento hermético.

« Batentes das portas dotados de sistema antitranspirante.

s Dobradigas metalicas.

» Sapatas niveladoras.

» Sistera de controle de temperatura ajustavel.

+ Sistema de degelo “frostfree”.

* Gas refrigerante R600a ou R134a.



corrente de operagao.

» Voltagem: 110V e 220V, conforme demanda.
» Cordao de alimentagdo (rabicho) certificade pelo INMETRO, com indicagéo da

voltagem.

GARANTIA
« Minima de um ano a partir da data da entrega, de cobertura integral do equipamento.
O fabricante/contratado é obrigado a dar assisténcia técnica gratuita na sua rede
credenciada de assisténcia, durante o periodo da garantia, substituindo as pegas

com defeito,



DESCRICAO

¢ Refrigerador vertical combinado, finha branca, sistema de refrigeragéo “frostfree” com

capacidade minima de 300 litros

LOCAL

s Lactario.

DIMENSOES BASICAS* E CAPACIDADE
*Dimensdo condicionada ac projeto de arquitetura, no que diz respsito ao espaco disponivel para a
instalagcado do equipamento.

s Largura maxima: 620 mm;

» Capacidade total: minima de 300 litros.

CARACTERISTICAS

« Gabinete tipo "duplex" com duas portas {freezer e refrigerador).

+ Refrigerador vertical combinado, linha branca.

« Sistema de refrigeracéo “frostfree”.

¢ Gabinete externo do tipo monobloco e portas revestidas em chapa de ago com
acabamento em pintura eletrostatica (em po), na cor branca.

« Partes internas revestidas com painéis plasticos moldados com relevos para suporte
das prateleiras internas deslizantes.

¢ Conjunto de prateleiras removiveis e regulaveis, de material resistente.

« Prateleiras da porta e cestos em material resistente, removiveis e regulaveis.

» Gaveta em material resistente para acondicionamento de frutas, verduras ou
legumes.

* Sistena de fechamento hermético.

¢ PBatentes das portas dotados de sistema antitranspirante.

+ Dobradigas metalicas.

e Sapatas niveladoras.

+ Sistema de controle de temperatura por meio de termostato ajustavel.

¢ Sistema de degelo “frostfree”.

s Gas refrigerante R600a ou R134a.




FLS:  J5¢
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+ Dimensionamento da fiagdo, plugue e conectores elétricos compa&l?_go’m{;t\,
corrente de operacao.
s Voltagem: 110V e 220V, conforme demanda.
+ Corddo de alimentagio (rabicho) certificado pelo INMETRO, com indicagdo da

voltagem.

GARANTIA
¢+ Minima de um ano a partir da data da entrega, de cobertura integral do equipamento.
O fabricante/contratado & obrigado a dar assisténcia técnica gratuita na sua rede
credenciada de assisténcia, durante o periodo da garantia, substituindo as pegas

com defeito.



FREEZER VERTICAL COMERCIAL 4501

DESCRIGAO
e Freezer vertical comercial com capacidade minima de 450 litros, com sistema frost-

free (degelo automatico). Temperatura de operagéo: entre 0 °C e +7°.

LOCAL

+ Despensa.

DIMENSOES BASICAS* E CAPACIDADE
*Dimensio condicionada ao projeto de arquitetura, no que diz respeito ao espago disponivel
para a instalagao do equipamento.

¢ Largura maxima: 750 mm;

+ Capacidade total minima: 450 litros.

CARACTERISTICAS

« Congelador (freezer) vertical em ago inox com sistema de degelo “frostiree” (que nao
precisa descongelamento), com uma porta.

e Temperatura de operagdo para congelamento de alimentos, no minimo, entre -16°C
e -24°C.

* Gabinete tipo monobloco revestido interna e externamente em ago inox, em chapa
22 (0,79 mm),

» Isolamento do gabinete de poliuretano injetado.

* Pés fixos em material metélico e macigo com revestimento de borracha resistente.

» Portas revestidas interna e externamente em aco inox, em chapa 22 (0,79 mm).

e Isolamento da porta de poliuretano injetado, com espessura minima de 45 mm e
densidade minima de 36 kg/m3.

* Vedag&o hermética em todo o perimetro das portas, constituida de gaxeta magnética
sanfonada.

¢ Puxadores, trincos e dobradigas em ago inox. Trincos com travamento automatico,
ou sisterma de ima resistente ao peso da porta.

e Barreira térmica em todo o perimetro dos batentes das portas para evitar a
condensacgio, constituida de resisténcia elétrica de baixa poténcia, intercambiavel.

» Sistema de controle de temperatura por meio de termostato regulavel, dotado de

termdémetro digital, com posicionamento frontal de facil acesso.



Sistema de refrigeragio com unidade compressora selada. _
Compressor hermético de, no minimo, 1/3 HP, monofasico 127 V ou 220 Ve
tensio local).

Temporizador para degelo, dotado de compressor hermético monofasico de 127 V ou
220 V (conforme tensdo local), com sistema de ar forgado e degelo automatico
(sistema“frost-free”).

Obs.: O compressor deve ser instalado na parte superior do equipamento.

Gas refrigerante R600a, R134a ou R290.

Quatro prateleiras remaviveis em grade de aco inox, perfil de seg&o circular com
didmetro de 1/4". Distancia maxima de 25 mm entre arames.

As paredes internas do gabinete devem ser dotadas de dispositivos em ago inox que
possibilitem o ajuste de altura das prateleiras a cada 70 mm (+/- 10 mm).

Piso interno do gabinete revestido em ago inox, em chapa 22 (0,79mm). A base deve
ter formato de bandeja com rebaixo para o direcionamento de qualquer liquido
derramado no interior do gabinete para o dreno, com vistas ao seu escoamento.
Painel superior em ago inox, em chapa 22 (0,79mm), para protegao do sistema de
refrigeracdo e elétrico do equipamento, com comando automatizado, programador,
termé&metro digital e controle de temperatura.

Conexd&es de fiagdo com bornes dotados de parafusos para compressao dos fios.
Todo o sistema elétrico deve ser fixado ao gahinete por meio de bragadeiras.

Devemn ser utilizados componentes (sistema de refrigeragéo) que permitam a
otimizagAo no consumo de energia durante a sua vida Util.

Dimensionamento da fiagdo, plugue e conectores eléfricos compativeis com a
corrente de operagao.

Voltagem: 110V e 220V, conforme demanda.

Corddo de alimentagio (rabicho) certificade pelo INMETRO, com indicagdo da
voltagem.

Cordac de alimentagdo com, no minima, 2,0 m de comprimento.

GARANTIA

Minima de dois anos a partir da data da entrega, de cobertura integral do
equipamento. O fabricante/contratado é obrigado a dar assisténcia técnica gratuita
na sua rede credenciada de assisténcia, durante o pericdo da garantia, substituindo

as pegas com defeito.




' FOGAO COMERCIAL 6 QUEIMADORES COM 2

DESCRIGAO

Fogao comercial central de 6 queimadores com 2 fornos, alimentado por GLP (gas

liquefeito de petréieo) ou gas natural.

LOCAL

Cozinha (creches modelos tipos 1 e 3).

DIMENSOES BASICAS FOGAO

*Dimensao condicionada ao projeto de arquitetura, no que diz respeito ao espago disponivel para a

instalagéo do equipamento.
Obs.: A largura de véo livre da porta do ambiente para passagem deste fogdo é de T metro.

Largura maxima®: 1850 mm;

Profundidade maxima™: 1350 mm;

Grelhas minimo: 400 mm x 400 mm;

Obs_: O design das grelhas deve garantir a possibilidade de apoio adequado de
panelas com digmetro a partir de 300 mm;

Diametro do queimador tipo cachimbo: 90mm +/- 10mm;

Diametro do queimador tipo coroa: 180mm +/- 10 mm.

PRESSAO DE TRABALHO PREVISTA

2,0 KPa (quilopascal) no caso de gas natural;

2.8 kPa (quilopascal) no caso de GLP.

CARACTERISTICAS

Fogéao comercial central de seis queimadores (bocas).

Com dois fornos e torneiras de controle no lado frontal, fixada em tubo de
alimentagao (gambiarra).

Alimentado por GLP (gas liquefeito de petréleo) ou gas natural (segundo demanda).
O fogao deve possuir identificacdo do tipo de alimentagdo, gravada de forma
indelével, em local visivel junto & conexdo com a rede de gas, atraves de uma das
seguintes expressoes: “UTILIZAR GAS NATURAL” ou “UTILIZAR GLP".

Com queimadores dotados de dispositivo “supervisor de chama”.

Quatro pés em perfil “L” de ago inox, de abas iguais de 1 1/2” x 1/8" de espessura.

. FLS: ns9



Sapatas regulaveis constituidas de base metdlica e ponteira macica
polimérico, fixadas de modo que o equipamento fique aproximadamente 5

piso.

* Quadro inferior composto por travessas em perfil “U” de ago inox, em chapa 16
(1,50mm) com 60 mm de altura e dobras estruturais, soldadas entre si, formando um
guadro rigido fixado aos pés através de parafusos e porcas de ago inox.

* Quadro superior composto por travessas em perfil “U" de ago inox em chapa 18
(1,25mm), tendo as travessas longitudinais 60 mm de altura e as transversais180mm
de altura, soldadas entre si, formando um quadro rigido fixado aos pés através de
parafusos e porcas de ago inox. As travessas transversais constituem-se no painel
de fechamento lateral do fogao.

e Tampo (tempre) constituido em chapa de ago inox, chapa 14 (1,90mm), obtida
através de corte a laser, em uma peca Unica, onde se encaixam as grelhas em
namero de seis.

* Reforgos estruturais do tampo em ago inox, constituidos por perfil “‘L” em chapa 14
{1,90mm), de abas iguais de 1 1/4” x 1/16” de espessura, fixados por solda a ponto
na forma de “V" ao longo da superficie inferior do tampo. Os reforgos devem ser
aplicados no perimetro do tampo, bem como em suas divisdes internas.

* Fixacdo do tampo acs pés, através de quatro cantoneiras de ago inox soldadas a
face inferior do tampo e fixadas aos pés através de parafusos e porcas de ago inox.

e Conjunto de apoio dos queimadores em ago inox, com 40 mm de largura e 1/8” de
espessura, com furagao para encaixe.

» Bandejas coletoras em ago inox, chapa 20 (0,90 mm) com puxador desenvolvido na
propria pega,

e Conjunto de guias corredigas em ago inox para as bandejas coletoras, chapa 18
(1,25 mm).

» Grade inferior em ago inox para panelas, constituidos por perfil “U” em chapa 20
{0,90 mm), com 70 mm de iargura, e espagamento maximo de 130 mm.

» Grelhas de ferro fundido para apoio de panelas, removiveis, em niimero de seis.

+ Apoio e fixagdo do forno através de cantoneiras de 1/4” x 1/8" e de parafusos auto
atarraxantes de ago inox.

» Tubo de distribuigdo em a¢o inox com diametro interno de 17, fixado ao fogao por
meio de quatro suportes em ferro fundido, fixados a estrutura através de parafusos
sextavados e porcas em ago inox. O tubo de distribuigio devera ser instalado na
parte frontal do fogéo e a entrada do gas se fara através de conexdo tipo “L”

(cotovelo), de 1", com reducéo para 1/2", situada no ponto médio da lateral do fogéo.



\ S
Ao cotovelo devera ser acoplado um niple duplo de 1/2” que por sua vez, 93 ;sqg;\/

conectado ao terminal de acoplamento quando da instalagao do fogao.

Alimentacgao do fogéo através de terminal de acoplamento em tubo metalico flexivel
para condugdo de gases conforme ABNT NBR 14177 - Tubo flexivel metalico para
instalagOes de gas combustivel de baixa pressao.

Fogao e fornos com estrutura nas laterais e atras em chapa em inox 304.

Trés queimadores duplos, compostos de queimador tipo “cachimbo” de 300g/hora
conjugado com queimador tipo “coroa” de 300g/h, perfazendo por boca, a
capacidade de 600g/hora de GLP, dotados de espalhadores de chamas. E trés
queimadores simples, compostos de gqueimador tipo “coroa” de 300g/h.

Queimador do forno tubular em forma de “U", com diametro de 17, e capacidade de
queima de 800g/h.

Torneiras de controle tipo industrial, 3/8" x 3/8" reforcadas, fixadas e alimentadas
pela gambiarra.

Cada queimador devera ser dotado de torneira individual. Os queimadores
conjugados devem possuir duas torneiras de controle. Todas as torneiras deverao ter
limites intransponiveis nas posigdes aberto e fechado, assim como identificagao de
intensidade das chamas. Torneira do forno deve possuir identificagao diferenciada
para facil localizagdo, além da identificagdo para controle de temperatura.

Bicos injetores de rosca grossa. Reguladores de entrada de ar fixados a cada injetor.
Os queimadores do fogéo e do forno devem possuir um dispositivo “supervisor de
chama” que mantém aberto o fornecimento de gas para o queimador e fecha
automaticamente o fomecimento caso haja a extingdo acidental da chama. O
dispositivo “supervisor de chama” deve ser fabricado de acordo com a narma técnica
ABNT NBR 15076 - Dispositivo supervisor de chama para aparelhos que utilizam gas

como combustivel.

DIMENSOES DO FORNO

Profundidade maxima: 580 mm;
Largura méxima: 540 mm;

Altura maxima: 30 mm.

CARACTERISTICAS

Paredes e teto confeccionados em chapa de ago inox, duplos, sendo a face interna

confeccionada em chapa 20 (0,20mm) e a face externa em chapa 18 (1,25mm).



Isolamento entre elas de 14 de vidro ou de rocha com espessura minima de

densidade minima 64 Kg/m3.

Corpo da porta em chapa de ago inox, dupla, com isolamento entre as chapas de ia
de vidro ou de racha com espessura minima de 60 mm e densidade minima 64
Kg/m3. Eixo de abertura da porta horizontal, dobradigas reforgadas com mola e
puxador plastico.

Obs.: A porta deve possuir dispositivo que a mantenha aberta sem a aplicagao de
forga ou fechada de forma hermética.

Piso em placa de ferro fundido, bipartido e removivel, com orificio de visualizagdo
das chamas. Alternativamente, o piso pode ser fabricado em chapa de ago carbono,
esmaltada a fogo. Espessura minima da chapa de 5 mm.

Duas (2) bandejas corredigas em arame de ago inox, com perfil de segéo circular

@=1/4". DistAncia maxima de 50 mm entre arames.

ACESSORIOS

Duas chapas bifeteiras de sobrepor lisa de ferro fundido, dotada de duas algas com
cabos no mesmo material e canal rebaixado para drenagem. Dimensdes minimas:

400 mm x 400 mm +/- 5 mm.

GARANTIA

Minima de cinco anos a partir da data da entrega, de cobertura integral do
equipamento. O fabricante/contratado & obrigado a dar assisténcia técnica gratuita
na sua rede credenciada de assisténcia, durante o periodo da garantia, substituindo

as pec¢as com defeito.
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FOGAO COMERCIAL 6 QUEIMADORES

DESCRIGAO
« Fogao comercial central de seis queimadores com um forno, alimentado por GLP

{gas liquefeito de petréleo) ou gas natural.

LOCAL

s Cozinha (creche modelo tipo 2}.

DIMENSOES BASICAS FOGAO
*Dimensé&o condicionada ao projeto de arquitetura, no que diz respeito ac espaco disponivel para a
instalagido do equipamento.
Obs.: A largura de vdo livre da porta do ambiente para passagem deste fogéo é de 1 metro.
¢ Largura maxima®: 1200 mm;
s Profundidade maxima®: 8560 mm;
o Grelhas minimo: 300 mm x 300 mm;
Obs.. O design das grelhas deve garantir a possibilidade de apoio adequado de
panelas com diametro a partir de 300 mm;
* Didmetro do queimador tipo cachimbo: 830mm +/- 10mm;

¢ Diametro do queimador tipo coroa: 180mm +/- 10 mm.

PRESSAO DE TRABALHO PREVISTA
e 2.0 KPa (quilopascal) no caso de gas natural;

e 2.8 kPa (quilopascal) no caso de GLP.

CARACTERISTICAS

» Fogéao comercial central de seis queimadores (bocas).

e« Com um forno e torneiras de controle no lado frontal, fixada em tubo de alimentagdo
{gambiarra).

+ Alimentado por GLP (gas liquefeito de petroleo) ou gas natural (segundo demanda).

e O fogdo deve possuir identificagdo do tipo de alimentagdo, gravada de forma
indelével, em local visivel junto & conexdo com a rede de gas, através de uma das
seguintes expressoes: “UTILIZAR GAS NATURAL" ou “UTILIZAR GLP".

e Com queimadores dotados de dispositivo “supervisor de chama”.

¢ Quatro pés em perfil “L” de ago inox, de abas iguais de 1 1/2" x 1/8” de espessura.
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Sapatas regulaveis constituidas de base metélica e ponteira macica }é«m’atgrialc\/

polimérico, fixadas de modo que o equipamento fique a aproximadamente 50 mm do
piso.

Quadro inferior composto por travessas em perfil “U” de ago inox, em chapa 16
(1,50mm) com 60 mm de altura e dobras estruturais, soldadas entre si, formando um
quadro rigido fixado aos pés através de parafusos e porcas de ago inox.

Quadro superior composto por travessas em perfil "U” de ago inox em chapa 18
{1,25mm), tendo as travessas longitudinais 60 mm de altura e as transversais180mm
de altura, soldadas entre si, formando um quadro rigido fixado aos pés atraves de
parafusos e porcas de ago inox. As travessas transversais constituem-se no painel
de fechamento lateral do fogéo.

Tampo (tempre) constituido em chapa de aco inox, chapa 14 (1,90mm), obtida
através de corte a laser, em uma pega Unica, onde se encaixam as grelhas em
namero de seis.

Reforgos estruturais do tampo em ago inox, constituidos por perfil “L" em chapa 14
(1,90mm), de abas iguais de 1 1/4" x 1/16” de espessura, fixados por solda a ponto
na forma de “V" ao longo da superficie inferior do tampo. Os reforcos devem ser
aplicados no perimetro do tampo, bem como em suas divisdes internas.

Fixacdo do tampo aos pés, através de quatro cantoneiras de ago inox soldadas a
face inferior do tampo e fixadas aos pés através de parafusos e porcas de ago inox.
Conjunto de apoio dos queimadores em ago inox, com 40 mm de largura e 1/8” de
espessura, com furagdo para encaixe.

Bandejas coletoras em ago inox, chapa 20 (0,90 mm) com puxador desenvolvido na
propria pecga.

Conjunto de guias corredigas em ago inox para as bandejas coletoras, chapa 18
(1,25 mm).

Grade inferior em aco inox para panelas, constituidos por perfil “U” em chapa 20
(0,80 mm), com 70 mm de largura, e espagamento maximo de 130 mm.

Grelhas de ferro fundido para apoio de panelas, removiveis, em numero de seis.
Apoio e fixacdo do forno através de cantoneiras de 1/4" x 1/8" e de parafusos auto
atarraxantes de aco inox.

Tubo de distribuigdo em ago inox com didmetro interno de 17, fixado ao fogéo por
meio de 4 suportes em ferro fundido, fixados a estrutura através de parafusos
sextavados e porcas em acgo inox. O tubo de distribuicdo devera ser instalado na
parte frontal do fogdo e a entrada do gas se fara atraves de conexdo tipo "L’

(cotovelo), de 1", com redugdo para 1/2”, situada no ponto médio da lateral do fogao.

L



conectado ac terminal de acoplamento quando da instalagdo do fogao.

Alimentacdo do fogio através de terminal de acoplamento em tubo metalico flexivel
para condugao de gases conforme ABNT NBR 14177 - Tubo flexivel metalico para
instalagbes de gas combustivel de baixa presséo.

Fogao e fornos com estrutura nas laterais e atras em chapa em inox 304.

Trés queimadores duplos, compostos de queimador tipo “cachimbo” de 300g/hora
conjugado com queimador tipo “coroa” de 300g/h, perfazendo por boca, a
capacidade de 600g/hora de GLP, dotados de espalhadores de chamas. E trés
queimadores simples, compostos de queimador tipo “coroa” de 300g/h.

Queimador do forno tubular em forma de “U”, com diametro de 17, e capacidade de
queima de 800g/h.

Torneiras de controle tipo industrial, 3/8" x 3/8" reforgadas, fixadas e alimentadas
pela gambiarra.

Cada queimador devera ser dotado de torneira individual. Os queimadores
conjugados devem possuir duas torneiras de controle. Todas as torneiras deverao ter
limites intransponiveis nas posigdes aberto e fechado, assim como identificagio de
intensidade das chamas. Torneira do forno deve possuir identificagéo diferenciada
para facil localizagao, alem da identificagao para controle de temperatura.

Bicos injetores de rosca grossa. Reguladores de entrada de ar fixados a cada injetor.
Os queimadores do fogdo e do forno devem possuir um dispositivo “supervisor de
chama” que mantém aberto o fornecimento de gas para o queimador e fecha
automaticamente o fornecimento caso haja a extingao acidental da chama. O
dispositivo "supervisor de chama” deve ser fabricado de acordo com a norma técnica
ABNT NBR 15076 - Dispositivo supervisor de chama para aparelhos que utilizam gas

como combustivel.

DIMENSOES DO FORNO

Profundidade maxima: 580 mm;
Largura maxima: 540 mm;

Altura maxima: 300 mm.

CARACTERISTICAS

Paredes e teto confeccionados em chapa de ago inox, duplos, sendo a face interna
confeccionada em chapa 20 (0,90mm) e a face externa em chapa 18 (1.26mm).




FLS:

Isolamento entre elas de 1a de vidro ou de rocha com espessura minima c&%
densidade minima 64 Kg/m3. ~
Corpo da porta em chapa de ago inox, dupla, com isolamento entre as chapas de 13
de vidro ou de rocha com espessura minima de 60 mm e densidade minima 64
Kg/m3. Eixo de abertura da porta horizontal, dobradicas reforgadas com mola e
puxador plastico.

Obs.: A porta deve possuir dispositivo que a mantenha aberta sem a aplicagéo de
for¢a ou fechada de forma hermética.

Piso em placa de ferro fundido, bipartido e removivel, com orificio de visualizagéo
das chamas. Alternativamente, o piso pode ser fabricado em chapa de ago carbono,
esmaltada a fogo. Espessura minima da chapa de 5 mm.

Duas (2) bandejas corredigas em arame de aco inox, com perfil de seg&o circular

J=1/4". Distancia maxima de 50 mm entre arames.

ACESSORIOS

Uma chapa bifeteira de sobrepor lisa de ferro fundido, dotada de duas algas com
cabos no mesmo material e canal rebaixado para drenagem. Dimensdes minimas:
400 mm x 400 mm +/- 5 mm.

GARANTIA

Minima de cinco anos a partir da data da entrega, de cobertura integral do
equipamento. O fabricante/contratado é obrigado a dar assisténcia técnica gratuita
na sua rede credenciada de assisténcia, durante o periodo da garantia, substituindo

as pecas com defeito.



DESCRIGAO

» Fogao de piso de quatro queimadores com um forno, alimentado por GLP (gas

liquefeito de petrdleo) ou gas natural.

LOCAL

+ Lactario.

DIMENSOES BASICAS* E CAPACIDADE
. *Dimensao condicionada ao projeto de arquitetura, no que diz respeito ao espago disponivel para a
instalagao do equipamento.

» Largura maxima: 600 mm;

+ Capacidade minima do forno: 50 litros.

CARACTERISTICAS DO FOGAO
» Mesa em ago inox.
¢ Acendimento automatico da mesa.
e Funcgdes de timer sonoro e relogic.
» Sapatas niveladoras regulaveis.
* Botdes de controle com limites intransponiveis nas posi¢des aberto e fechado, assim
como identificagdo de intensidade. Cada queimador devera ser dotado de botao de
. controle individual. Todos os controles dever&o estar identificados.
+ Voltagem: 110V e 220V, conforme demanda.
» Corddo de alimentagdo (rabicho) certificado pelo INMETRO, com indicagdo da
voltagem.

» Indicagao da tensdo (voltagem) no cordao de alimentagéo (rabicho) do apareiho.

CARACTERISTICAS DO FORNO
e Ascendimento automatico.
» Com minimo duas prateleiras, sendo pelo menos uma delas deslizante.
e Com grill.
e Devera vir com a lAmpada para iluminag¢ao interna.
» Sistema de seguranga para ascendimento e/ou vélvula de seguranga, que impega a

saida de gas caso a chama se apague.



« Recobrimento especial das paredes internas que evite acumuio de gordkas-¢ facilite

A

a limpeza (sistema “autolimpante” ou similar).

» Porta com visor em vidro, com eixo de abertura horizontal, dobradi¢as reforcadas
com mola e puxador metalico de modo que a porta possa permanecer aberta sem a
aplicagao de forga e fechar com facilidade.

« Piso em ago carbono esmaltado com orificio(s) de visualizagéo das chamas.

GARANTIA
» Minima de um ano a partir da data da entrega, de cobertura integral do equipamento.
O fabricante/contratado é obrigado a dar assisténcia técnica gratuita na sua rede
credenciada de assisténcia, durante o periodo da garantia, substituindo as pegas
corn defeito.
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