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Sao Paulo, 18 de agosto de 2026.

PREGAO ELETRONICO - PEE 2026000060

OBJETO: FORNECIMENTO E ENTREGA DE FORNOS E FRIGIDEIRAS
MULTIFUNCIONAIS, DESTINADOS A ATENDER AS NECESSIDADES
OPERACIONAIS E FUNCIONAIS DO GRANDE HOTEL CAMPOS DE JORDAO -
HOTEL ESCOLA SENAC.

CARTA ERRATA I

Comunicamos as seguintes alteragdes no Termo de Referéncia do edital:

ONDE SE LE:

ANEXO II
PREGAO ELETRONICO - PEE 2026000060
TERMO DE REFERENCIA

FORNECIMENTO E ENTREGA DE FORNOS DE COZINHA PROFISSIONAL
PARA O GRANDE HOTEL CAMPOS DO JORDAO - HOTEL ESCOLA SENAC.

Este Termo de Referéncia tem por finalidade detalhar, em sintese, sem prejuizo
do disposto no Edital e respectivos Anexos, as condicdes definidas para a presente
aquisicao.

1. OBJETO

1.1.Destina-se o presente Termo de Referéncia a contratagdo de empresa
especializada no fornecimento e entrega de equipamentos de cozinha
profissional, novos, de primeiro uso, conforme as especificagbes
técnicas descritas neste documento e seus anexos, visando atender as
necessidades operacionais e funcionais do Grande Hotel Campos de
Jordao.

2. DA JUSTIFICATIVA
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2.1.A aquisicdo dos equipamentos é fundamental para a manutencgdo,
atualizacdo e modernizacdao das instalagbes e aprimoramento da
infraestrutura da cozinha. A renovagdo dos equipamentos é
indispensavel para adequar o ambiente as necessidades atuais
assegurando que o espaco esteja alinhado as tecnologias e praticas
contemporaneas do setor de hotelaria, € crucial para aumentar a eficiéncia
dos servigos oferecidos aos hdéspedes e manter o elevado padrdao de
qualidade que caracteriza o Grande Hotel Campos do Jordao.

3. ESPECIFICACOES E QUANTIDADES DOS EQUIPAMENTOS

3.1.0s equipamentos a serem adquiridos deverdo ser novos, sem uso, de
padrdao profissional/industrial, com material de construgao
predominante em acgo inoxidavel AISI 304, quando aplicavel,
garantindo resisténcia, durabilidade, facilidade de higienizacdo e
atender rigorosamente as especificacdes minimas, detalhadas na
tabela abaixo:

Item 1 - KO4 Forno combinado COMBI DUO 6 + 10 GNs 2/1 ELETRICO -
S/ Mesa de Apoio.

Qtd.: 02 unidades

Sistema de cocgdo inteligente, interligavel, com os modos Aves, Carne, Peixe,
Alimentos com ovos/sobremesa, acompanhamentos/legumes, produtos de
panificacdo e Finishing e os métodos de cocgao saltear, cozinhar, assar e grelhar
Fornos combinados a vapor de acordo com a DIN 18866 (no modo manual) para
a maioria dos processos de coccao utilizados nas cozinhas industriais

Para utilizacdo de vapor e ar quente, de forma individual, em sequéncia ou
combinada. Fungdes inteligentes:

Gerenciamento inteligente da climatizacdo com medicao, ajuste e regulagem
percentual precisa da umidade

A umidade real medida na camara de cocgdao pode ser ajustada e acessada
circulacdo de ar dinamica na camara de coccdo, através de 3 ventiladores
reversiveis inteligentes de alto desempenho, com 5 velocidades, controle
inteligente e manualmente programaveis

Regulagem inteligente dos percursos de coccdo com ajuste automatico das
etapas de coccdo para obter o resultado desejado, p. ex., alcancar um dourado
e um grau de coccdao, de maneira segura e eficiente. Independentemente do
usuario, tamanho e quantidade de itens cozinhados
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Monitoramento com precisdo de segundos e célculo do nivel de douramento, com
base na reagdo de Maillard, para reproduzir resultados de cozimento ideais
Acesso para interferir nos percursos de cozimento inteligentes ou comutacdo da
iCookingSuite para o iProductionManager, para a maior flexibilidade

Etapa de preparacao mais inteligente para assar produtos de panificacdo
Programacao individual intuitiva, por arrastar e soltar, de até 1.200 programas
com até 12 etapas
Limitador térmico eletrénico de seguranca para o gerador de vapor e o
aguecimento por ar quente

Freio da turbina do ventilador integrado

Temperatura de contato da porta da cdmara de cocgdao de no maximo 73 °C
Utilizagdo de pastilhas de detergente Active Green e Care (detergente soélido)
para a seguranca ideal no trabalho

Memoria de dados HACCP e saida por meio de USB ou armazenamento e
gerenciamento opcional na solucgdo em rede baseada na nuvem
ConnectedCooking

Testado de acordo com as normas nacionais e internacionais para uma operacgao
autébnoma

Altura de insergao maxima de 1,60 m no uso da armacgao mével RATIONAL com
20 prateleiras, distancia das guias de 62 mm Interligacdo em rede

Interface Ethernet com protecdo de IP integrada para a conexdo por cabo na
solucdo de rede baseada na nuvem, o ConnectedCooking

Interface WLAN integrada para a conexdo sem fio na solucao de rede baseada na
nuvem, o ConnectedCooking

Interface USB integrada para a troca de dados local

Gerenciamento central dos equipamentos, e de receitas, carrinho de compras,
gestdo de dados de HACCP, gerenciamento da manutencdo através da solugdo
de rede baseada na nuvem, a ConnectedCooking

Limpeza e conservacao

Limpeza automatica e sistema de conservagao para a cdmara de cozimento e o
gerador de vapor independentes da pressao da rede

9 programas de limpeza sem necessidade de supervisao, mesmo durante a noite,
com limpeza e descalcificacdo automaticas do gerador de vapor fresco

Limpeza ultrarrapida em apenas 12 minutos para a producdo higiénica, quase
sem interrupgdes

Rotina de seguranca automatica apds queda de energia, assegura uma camara
de cocgdo sem agentes de limpeza, mesmo apos a interrupcao da limpeza

Uso de pastilhas Active-Green e Care sem fosfato e fosforo

Porta de camara de cocgdo com 3 vidros e ventilacido na parte traseira,
revestimento especial que reflete o calor e vidros votantes para limpeza facil
Material interno e externo de aco inoxidavel DIN 1.4301, camara de coccdao com

higiene perfeita, cantos arredondados e circulagao de ar otimizada
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Limpeza externa simples e segura gragas as superficies de vidro e ago inoxidavel,
assim como protecao contra jatos de agua de todas as diregdes, gracas a classe
de protecao IPX5

Possibilidade de monitoramento da limpeza automatica, através da solucao de
rede baseada na nuvem Connected Cooking.

Operagao

Tela colorida TFT de 10,1 polegadas de alta resolugao e tela sensivel ao toque
capacitiva com simbolos autoexplicativos para operagao simples e intuitiva com
controle por movimentos de passar ou deslizar os dedos

Solicitacdo acustica e exibicdo visual para as intervencdes necessarias a serem
realizadas pelo usuario

Roda de ajuste central com fungdo de pressionar para selegcao e confirmacdo de
informac0es intuitiva

Mais de 55 idiomas ajustaveis para a interface de usuario e fungao de ajuda
Parametros de cocgdo especialmente adaptados para alimentos internacionais ou
especificos de um pais pode ser selecionado e iniciado independentemente do
idioma do equipamento selecionado

Transmissdo simples de programas de preparacao para outros sistemas de
coccdo, por meio da vinculagdo via nuvem segura com o Connected Cooking ou
pendrive.

Ferramenta iProduction Manager de planejamento e controle inteligente
automatizado para a organizacao perfeita de diversos procedimentos de
cozimento e carregamentos mistos.

Fechamento automatico de lacunas no planejamento

Otimizagdo automatica do tempo ou energia do planejamento e cozimentos com
tempo-alvo, para iniciar ou finalizar o cozimento de alimentos no mesmo tempo
Retomada automatica e finalizacdo perfeita do procedimento de preparagdo, apds
quedas de energia com menos de 15 minutos de duragao

O sistema de limpeza inteligente sugere programas de limpeza e a quantidade
necessaria de produtos de conservacao, com base no nivel de sujeira do sistema
de cocgao

Exibicdo do estado atual da limpeza, assim como do estado de calcificacao
Cobertura de condensacdo (acessorio) com adaptagdo a situacdo da poténcia de
sucgdo e transmissdo de mensagens de servigo

FungOes de cocgao

Gerador de vapor de elevado desempenho para um vapor eficaz e a baixas
temperaturas abaixo de 100°C

Fungdo Power Steam: desempenho elevado de vapor selecionavel para
aplicacGes asiaticas

Sistema de separacao de gordura integrado e sem manutencdo, sem filtro de
gordura adicional

Funcdo Cool Down para o resfriamento rapido da camara de coccdo com

resfriamento rapido adicional selecionavel, por meio de pulverizagdo de agua
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Sensor de temperatura de nlicleo com 6 pontos de medicdo, assim como correcao
de falhas em caso de insercdo incorreta

Auxilio de posicionamento opcional ou para produtos muito macios ou demasiado
pequenos (acessorio)

Coccdo Delta-T para um preparo especialmente delicado com minima perda de
cocgao

Vaporizagdo exata, quantidade de agua ajustavel em 4 niveis na faixa de
temperatura de 30 °C - 260 °C para ar quente ou combinagdao de vapor e ar
guente

Indicacdo de temperatura digital ajustavel em °C ou °F, indicacdo de valores
nominais e reais

Indicacdo digital da umidade da camara de cocgdo e tempo, indicacao de valores
nominais e reais

Formato de hora ajustavel no formato de 24 horas ou am/pm

Reldgio de tempo real de 24 horas, com ajuste automatico do horario de verdo
para o de inverno, na conexao com Connected Cooking

Pré-selecdo automatica da hora de inicio com possibilidade de ajuste de data e
hora

Jato manual integrado com sistema automatico de retragdo e fungdo de
pulverizagdo ou jato individual

Iluminacdo em LED econd6mica e duravel na camara de coccao com reprodugao
de cores superior para o reconhecimento rapido do estado do alimento
Segurancga no trabalho e operacional

Funcdo de busca abrangente em todos os percursos de cocgdo, exemplos de
aplicagao e ajustes

Ajuda sensivel ao contexto, que exibe sempre o conteldo atual da ajuda no
contelido exibido da tela, Inicializacdo de exemplos de aplicagdo a partir da ajuda
Selegao facil de percursos de cocgdo dentre 7 modos e/ou 4 métodos de coccdo
Fungdo de cockpit para exibicao de informagdes sobre os processos dentro de um
percurso de cocgao

Individualizagdo e controle de perfis de usuario e direitos de acesso para evitar
erros de operagao

Comunicacgdo interativa de percursos de cocgao, solicitacdes de acdo, funcdes
inteligentes e avisos com o Messenger.

Acompanha:

Kit para instalacdo composto por todos os componentes necessarios, tais como:
Plug

Tubos de enxague e desague

Conexodes Hidraulicas

Pressao da dgua: 100 - 600 KPa (1 - 6 bar)

Poténcia: 24,2 KW - Trifasico - 220 V

Dimensao (LxPxA): 1072 x 975 x 754 mm

Pressdo da agua: 100 - 600 KPa (1 - 6 bar)
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Poténcia: 34,3 KW - Trifasico - 220 V
Dimensado (LxPxA): 1072 x 975 x 1014 mm

01 Kit para montagem combi duo

01 Conjunto de nivelamento para compensar diferencas de altura nas

instalagdes no chao.
MARCA DE REFERENCIA: Rational ICOMBI modelo PRO 6 2/1 e Rational
ICOMBI PRO 10 2/1, desde que atendidas as especificacoes técnicas
estabelecidas neste termo de referéncia.

Obs.: Se solicitado, devera ser fornecido um treinamento basico de operagdo e
manutengdo aos usuarios finais indicados pelo Senac.

Item 2 - KO5 Conjunto Forno de Conveccao e Forno de Lastro
Qtd.: 01 unidade

Equipamento: Conjunto de Forneamento Modular Estacdo de Panificacdo
(Composto por Forno de Convecgcao Superior, Forno de Lastro Modular e Base
com Rodizios).

1. Moddulo Superior: Forno de Convecgao Elétrico Programavel

Capacidade: Minimo de 4 assadeiras de dimensdes padrao de até 580 x 700mm
ou 600 x 800 mm

Poténcia minima: 7,5kW a 9,0 kW - Alimentacdo Elétrica Trifasica (220V ou 380
V).

Operagao e Controle: Painel digital microprocessado com capacidade para
armazenamento e programacao de receitas em multiplas etapas, controle preciso
de tempo e temperatura de cocgdo de até 280°C ou superior, e sistema de alarme
sonoro ao final do ciclo.

Sistema de Vapor: Geragao de vapor de alta eficiéncia por aspersao direta, com
controle programavel de injegado.

Estrutura e Ergonomia: Construgcdo externa e camara interna inteiramente em
aco inoxidavel, porta com visor em vidro duplo temperado que permita
abertura/articulagdao facilitada do vidro interno para higienizacao, isolamento
térmico de alta performance e iluminagdo interna na camara de cocgao.

2. Médulo Inferior: Forno de Lastro Elétrico Modular (Cadmaras Independentes)
Configuracdo e Capacidade por Modulo: Equipamento de estrutura modular
composto por camaras de assamento independentes, com capacidade por
camara para comportar ao menos 1 assadeira de dimensdes 600 x 800 mm ou
580 x 700 mm (equivalente a uma producdo minima de 75 a 108 paes franceses
de 65g por hora, por camara).

Poténcia minima por moédulo/camara: 4,4 kW a 6,4 kW - Alimentacao Elétrica
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Bifasica ou Trifasica (220 V).

Sistema de Aquecimento: Aquecimento estatico por meio de pedras refratarias
atodxicas de alta densidade no lastro e resisténcias blindadas de alta performance
no teto.

Controle Térmico: Controle de temperatura digital microprocessado
individualizado para cada cdmara, permitindo ajuste independente de
temperatura para o teto (parte superior) e para o lastro (parte inferior), operando
na faixa de 50°C a 300° C.

Sistema de Vapor por Camara: Gerador de vapor independente de alta eficiéncia
integrado a cada camara de lastro, com controle de injecdo manual ou
automatico.

Ergonomia e Manutencdo: Porta basculante com visor de vidro temperado que
permita ampla visualizacdo do produto e sistema de articulacdo de facil limpeza
(sem necessidade de remogao completa do vidro para higienizacao interna).

3. Conectividade, Estrutura e Instalacdo do Conjunto Exaustdo/Coifa: O
equipamento ndo deve possuir ou exigir coifa de exaustdao acoplada de fabrica
para sua operacao padrdao de panificagao.

Pressdo de Agua Requerida: Compativel com rede hidraulica local operando na
faixa de pressdo entre 5 e 15 m.H20 (metros de coluna d’agua).

Base de Apoio: Cavalete/base inferior de suporte construido em ago inoxidavel
com altura aproximada entre 30cm e 40cm, equipado com rodizios giratérios
reforcados dotados de freios de seguranca para travamento e movimentagao do
conjunto para limpeza.

DimensGes Maximas Recomendadas para o Conjunto: Largura maxima de até
950 mm e profundidade maxima de até 1450 mm para garantir a adequacdo ao
layout fisico da cozinha.

s

%
¥

MARCA DE REFERENCIA: Pratica mod. HPE120 Programavel + Lastro FIT
6.8 com 2 moddulos ou Forno de Conveccdo Elétrico Ramalhos Miniram
sobreposto a 02 Moédulos de Forno de Lastro Elétrico Ramalhos
Modulram, montados sobre suporte inferior em ago inoxidavel com rodizios ou
equipamento superior, desde que atendidas as especificacdes técnicas
estabelecidas neste termo de referéncia.
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Obs.: Se solicitado, devera ser fornecido um treinamento basico de operacdo
e manutengao aos usuarios finais indicados pelo Senac.

Item 3 - KO8 Frigideira Basculante Multifuncional
Qtd: 01 unidade

Capacidade 150 litros

A saida de &gua integrada possibilita esvaziar o recipiente interno sem
movimenta-lo devido a tecnologia de inclinagdo automatica, evitando possiveis
acidentes de trabalho.

Devido ao patenteado sistema de aquecimento e a inteligéncia de cocgdo
integrada, os alimentos dificilmente grudam nas superficies internas. Por isso,
o nivel de sujeira diminui, tornando a limpeza rapida, facil e requerendo muito
menos agua e produtos especificos do que o necessario para os equipamentos
de coccdo tradicionais.

VarioCookingControl®: Inteligéncia de coccao integrada que tem controle e
monitoramento permanente da temperatura durante todo os processos.
AutolLift: Sistema automatico integrado de série para levantar e abaixar os
cestos, proporciona o preparo preciso de massas, frituras, produtos escalfados
ou cozidos.

VarioBoost®: O equipamento enche-se automaticamente de agua e ferve os
liquidos num tempo recorde (200 °C em 2,5 minutos) e mantém o calor mesmo
quando for abastecido com um alimento bem gelado.

Protecao mais segura contra queimaduras:

Nao ha painéis laterais quentes, ndo gerando risco de queimaduras na borda do
recipiente interno e o alimento ndo queima com o patenteado reconhecimento
do alimento.

¢ 30% de ganho de espago no ambiente da cozinha

¢ 10% menos ingredientes?

e Consumo de energia até 40% menor?

e Até 70% de economia de agua

Acompanha:

Estrutura inferior com pés de plastico

Instalacdo em uma estrutura inferior e pés de plastico de 150 mm de altura para
instalar como

equipamento de chao.
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Pressdo da agua: 1,5-6,0 bar (recomendado 3,0 bar)
Poténcia: 38,0 KW - Trifasico - 220 V

Dimensao (LxPxH): 1362 x 894 x 1078 mm
Acessorios:

Escorredor

Kit de cestos para cozinhar e fritar (perfurado e nao
perfurado)

Espatula

Cesto para cozinhar

Cesto para fritar

Grelha para o fundo da cuba

Braco do sistema automatico para levantar e abaixar os cestos

MARCA DE REFERENCIA: Rational mod. IVario Pré XL, desde que atendidas as
especificagoes técnicas estabelecidas neste termo de referéncia.

Obs.: Se solicitado, devera ser fornecido um treinamento basico de operacgdo
e manutencgdo aos usuarios finais indicados pelo Senac.

Item 4 - K09 Frigideira Basculante Multifuncional

Qtd.: 02 unidades

Capacidade 100 litros
A saida de agua integrada possibilita esvaziar o recipiente interno sem
movimenta-lo devido a tecnologia de inclinagdo automatica, evitando possiveis

acidentes de trabalho.
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Devido ao patenteado sistema de aquecimento e a inteligéncia de cocgdo
integrada, os alimentos dificilmente grudam nas superficies internas. Por isso,
o nivel de sujeira diminui, tornando a limpeza rapida, facil e requerendo muito
menos agua e produtos especificos do que o necessario para os equipamentos
de cocgao tradicionais.

VarioCookingControl®: Inteligéncia de coccdo integrada que tem controle e
monitoramento permanente da temperatura durante todo os processos.
AutolLift: Sistema automatico integrado de série para levantar e abaixar os
cestos, proporciona o preparo preciso de massas, frituras, produtos escalfados
ou cozidos.

VarioBoost®: O equipamento enche-se automaticamente de agua e ferve os
liguidos num tempo recorde (200 °C em 2,5 minutos) e mantém o calor mesmo
quando for abastecido com um alimento bem gelado.

Protecdo mais segura contra queimaduras: Ndo ha painéis laterais quentes, ndo
gerando risco de queimaduras na borda do recipiente interno e o alimento nao
queima com o patenteado reconhecimento do alimento.

¢ 30% de ganho de espaco no ambiente da cozinha

¢ 10% menos ingredientes?

e Consumo de energia até 40% menor?

e Até 70% de economia de agua

Acompanha:

Estrutura inferior com pés de plastico

Instalagdo em uma estrutura inferior e pés de plastico de 150 mm de altura
para instalar como equipamento de chao.

Pressdo da agua: 1,5-6,0 bar (recomendado 3,0 bar)

Poténcia: 25,0 KW - Trifasico - 220 V

Dimensao (LxPxH): 1030 x 894 x 1078 mm

Acessorios:

Escorredor

Kit de cestos para cozinhar e fritar (perfurado e nao perfurado)
Espatula

Cesto para cozinhar

Cesto para fritar

Grelha para o fundo da cuba
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Braco do sistema automatico para levantar e abaixar os cestos

MARCA DE REFERENCIA: Rational mod. IVario Pro L, desde que atendidas as
especificacdes técnicas estabelecidas neste termo de referéncia.

Obs.: Se solicitado, devera ser fornecido um treinamento basico de operacgdo
e manutengao aos usuarios finais indicados pelo Senac.

Item 5 — K10 Forno combinado COMBI DUO 6 + 10 GNs 1/1 ELETRICO -
S/ Mesa de Apoio.

Qtd.: 01 unidade

Sistema de cocgdo inteligente, interligavel, com os modos Aves, Carne, Peixe,
Alimentos com ovos/sobremesa, acompanhamentos/legumes, produtos de
panificagdo e Finishing e os métodos de cocgdo saltear, cozinhar, assar e grelhar
Fornos combinados a vapor de acordo com a DIN 18866 (no modo manual) para
a maioria dos processos de cocgdo utilizados nas cozinhas industriais

Para utilizacdo de vapor e ar quente, de forma individual, em sequéncia ou
combinada. Fungdes inteligentes:

Gerenciamento inteligente da climatizacdo com medicao, ajuste e regulagem
percentual precisa da umidade

A umidade real medida na camara de cocgdao pode ser ajustada e acessada
circulagdo de ar dinamica na camara de cocgdo, através de 3 ventiladores
reversiveis inteligentes de alto desempenho, com 5 velocidades, controle
inteligente e manualmente programaveis

Regulagem inteligente dos percursos de cocgdo com ajuste automatico das
etapas de cocgao para obter o resultado desejado, p. ex., alcancar um dourado
e um grau de coccdo, de maneira segura e eficiente. Independentemente do
usuario, tamanho e quantidade de itens cozinhados

Monitoramento com precisao de segundos e calculo do nivel de douramento, com
base na reacdo de Maillard, para reproduzir resultados de cozimento ideais
Acesso para interferir nos percursos de cozimento inteligentes ou comutacdo da
iCookingSuite para o iProductionManager, para a maior flexibilidade
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Etapa de preparacao mais inteligente para assar produtos de panificacdo
Programacao individual intuitiva, por arrastar e soltar, de até 1.200 programas
com até 12 etapas
Limitador térmico eletrénico de seguranca para o gerador de vapor e o
aguecimento por ar quente

Freio da turbina do ventilador integrado

Temperatura de contato da porta da cdmara de cocgcdo de no maximo 73 °C
Utilizacdo de pastilhas de detergente Active Green e Care (detergente sélido)
para a seguranca ideal no trabalho

Memoédria de dados HACCP e saida por meio de USB ou armazenamento e
gerenciamento opcional na solugdo em rede baseada na nuvem
ConnectedCooking

Testado de acordo com as normas nacionais e internacionais para uma operagao
autbnoma

Altura de insergao maxima de 1,60 m no uso da armagao mével RATIONAL com
20 prateleiras,distancia das guias de 62 mm Interligagdo em rede

Interface Ethernet com protecdo de IP integrada para a conexdao por cabo na
solucao de rede baseada na nuvem, o ConnectedCooking

Interface WLAN integrada para a conexdo sem fio na solucdo de rede baseada na
nuvem, o ConnectedCooking

Interface USB integrada para a troca de dados local

Gerenciamento central dos equipamentos, e de receitas, carrinho de compras,
gestdo de dados de HACCP, gerenciamento da manutencdo através da solugdo
de rede baseada na nuvem, a ConnectedCooking

Limpeza e conservacao

Limpeza automatica e sistema de conservagao para a cdmara de cozimento e o
gerador de vapor independentes da pressdo da rede

9 programas de limpeza sem necessidade de supervisao, mesmo durante a noite,
com limpeza e descalcificacdo automaticas do gerador de vapor fresco

Limpeza ultrarrapida em apenas 12 minutos para a producdo higiénica, quase
sem interrupgdes

Rotina de seguranga automatica apds queda de energia, assegura uma camara
de cocgdo sem agentes de limpeza, mesmo apos a interrupgao da limpeza

Uso de pastilhas Active-Green e Care sem fosfato e fosforo

Porta de cdmara de cocgdo com 3 vidros e ventilagdo na parte traseira,
revestimento especial que reflete o calor e vidros votantes para limpeza facil
Material interno e externo de aco inoxidavel DIN 1.4301, camara de coccdao com
higiene perfeita, cantos arredondados e circulagao de ar otimizada

Limpeza externa simples e segura gragas as superficies de vidro e ago inoxidavel,
assim como protecao contra jatos de agua de todas as direcdes, gracas a classe
de protecdo IPX5

Possibilidade de monitoramento da limpeza automatica, através da solucao de

rede baseada na nuvem ConnectedCooking.
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Operagao

Tela colorida TFT de 10,1 polegadas de alta resolucao e tela sensivel ao toque
capacitiva com simbolos auto-explicativos para operagdo simples e intuitiva com
controle por movimentos de passar ou deslizar os dedos

Solicitacdo acustica e exibicdo visual para as intervencdes necessarias a serem
realizadas pelo usuario

Roda de ajuste central com fungdo de pressionar para selegcao e confirmacdo de
informacg0es intuitiva

Mais de 55 idiomas ajustaveis para a interface de usuario e funcao de ajuda
Parametros de coccao especialmente adaptados para alimentos internacionais ou
especificos de um pais pode ser selecionado e iniciado independentemente do
idioma do equipamento selecionado

Transmissdo simples de programas de preparacao para outros sistemas de
cocgao, por meio da vinculagao via nuvem segura com o ConnectedCooking ou
pendrive

Ferramenta iProductionManager de planejamento e controle inteligente
automatizado para a organizacdo perfeita de diversos procedimentos de
cozimento e carregamentos mistos.

Fechamento automatico de lacunas no planejamento

Otimizagdo automatica do tempo ou energia do planejamento e cozimentos com
tempo-alvo, para iniciar ou finalizar o cozimento de alimentos no mesmo tempo
Retomada automatica e finalizacdo perfeita do procedimento de preparagao, apds
guedas de energia com menos de 15 minutos de duracao

O sistema de limpeza inteligente sugere programas de limpeza e a quantidade
necessaria de produtos de conservacao, com base no nivel de sujeira do sistema
de cocgao

Exibicdo do estado atual da limpeza, assim como do estado de calcificagao
Cobertura de condensacdo (acessorio) com adaptagdo a situacdo da poténcia de
sucgao e transmissao de mensagens de servigo

FungOes de cocgao

Gerador de vapor de elevado desempenho para um vapor eficaz e a baixas
temperaturas abaixo de 100°C

Fungdo Power Steam: desempenho elevado de vapor selecionavel para
aplicacGes asiaticas

Sistema de separacao de gordura integrado e sem manutencdo, sem filtro de
gordura adicional

Funcdo Cool Down para o resfriamento rapido da camara de cocgcdo com
resfriamento rapido adicional selecionavel, por meio de pulverizagdo de agua
Sensor de temperatura de nlcleo com 6 pontos de medigdo, assim como correcao
de falhas em caso de insergdo incorreta

Auxilio de posicionamento opcional ou para produtos muito macios ou demasiado
pequenos (acessorio)
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Coccdo Delta-T para um preparo especialmente delicado com minima perda de
cocgao

Vaporizacdo exata, quantidade de agua ajustavel em 4 niveis na faixa de
temperatura de 30 °C - 260 °C para ar quente ou combinagdao de vapor e ar
guente

Indicacdo de temperatura digital ajustdvel em °C ou °F, indicagdo de valores
nominais e reais

Indicacao digital da umidade da cdmara de coccao e tempo, indicacao de valores
nominais e reais

Formato de hora ajustavel no formato de 24 horas ou am/pm

Reldgio de tempo real de 24 horas, com ajuste automatico do horario de verdo
para o de inverno, na conexao com ConnectedCooking

Pré-selecdo automatica da hora de inicio com possibilidade de ajuste de data e
hora

Jato manual integrado com sistema automatico de retragdo e fungdo de
pulverizagao ou jato individual

Iluminacdo em LED econb6mica e duravel na camara de coccdao com reprodugao
de cores superior para o reconhecimento rapido do estado do alimento
Segurancga no trabalho e operacional

Funcdo de busca abrangente em todos os percursos de cocgdo, exemplos de
aplicacao e ajustes

Ajuda sensivel ao contexto, que exibe sempre o conteldo atual da ajuda no
conteudo exibido da tela

Inicializacao de exemplos de aplicacdao a partir da ajuda

Selecao facil de percursos de cocgdo dentre 7 modos e/ou 4 métodos de coccao
Fungao de cockpit para exibicao de informacdes sobre os processos dentro de um
percurso de coccao

Individualizagdo e controle de perfis de usuario e direitos de acesso para evitar
erros de operagao

Comunicacdo interativa de percursos de cocgdo, solicitacdes de agao, fungodes
inteligentes e avisos com o Messenger.

Acompanha:

Kit para instalagdo composto por todos os componentes necessarios, tais como:
Plug

Tubos de enxague e desague

Conexdes Hidraulicas

Pressao da dgua: 100 - 600 KPa (1 - 6 bar)

Poténcia: 9,9 KW - Trifasico — 220 V

Dimensao (LxPxA): 850 x 775 x 754 mm

Pressdao da dgua: 100 - 600 KPa (1 - 6 bar)

Poténcia: 17,3 KW - Trifasico - 220 V

Dimensao (LxPxA): 850 x 775 x 1014 mm
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01 Kit para montagem combi duo
01 Conjunto de nivelamento para compensar diferengas de altura nas
instalagdes no chao.

MARCA DE REFERENCIA: Rational ICOMBI modelo PRO 6 1/1 e Rational
ICOMBI PRO 10 1/1, desde que atendidas as especificagcbes técnicas
estabelecidas neste termo de referéncia.

Obs.: Se solicitado, devera ser fornecido um treinamento basico de operagdo e
manutengdo aos usuarios finais indicados pelo Senac.

Item 6 — K11 Frigideira Basculante Multifuncional
Qtd.: 01 unidade

Capacidade 25 + 25 litros

A saida de agua integrada possibilita esvaziar o recipiente interno sem
movimenta-lo devido a tecnologia de inclinacdo automatica, evitando possiveis
acidentes de trabalho.

Devido ao patenteado sistema de aquecimento e a inteligéncia de cocgdo
integrada, os

alimentos dificilmente grudam nas superficies internas. Por isso, o nivel de sujeira
diminui, tornando a limpeza rapida, facil e requerendo muito menos agua e
produtos especificos do que o necessario para os equipamentos de coccdo
tradicionais.

VarioCookingControl®: Inteligéncia de coccdo integrada que tem controle e
monitoramento permanente da temperatura durante todo os processos.
AutoLift: Sistema automatico integrado de série para levantar e abaixar os
cestos, proporciona o preparo preciso de massas, frituras, produtos escalfados
ou cozidos.
VarioBoost®: O equipamento enche-se automaticamente de agua e ferve os
liguidos num tempo recorde (200 °C em 2,5 minutos) e mantém o calor mesmo
quando for abastecido com um alimento bem gelado.

Protecdo mais segura contra queimaduras: Ndo ha painéis laterais quentes, ndo
gerando risco de queimaduras na borda do recipiente interno e o alimento nao
queima com o patenteado reconhecimento do alimento.

¢ 30% de ganho de espaco no ambiente da cozinha

¢ 10% menos ingredientes?

e Consumo de energia até 40% menor?

e Até 70% de economia de agua
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Acompanha:

Base inferior com pés em aco inox

2 fundos removiveis, 6 pares de calhas de suporte 1/1 GN (325 x 530 mm).
Painéis laterais e tampa fechados, traseira aberta. 4 pés ajustaveis.

Pressao da agua: 1,5-6,0 bar (recomendado 3,0 bar)

Poténcia: 19,0 KW - Trifasico - 220 V

Dimensao (LxPxH): 1100 x 938 x 485 mm

Acessorios:

Escorredor

Kit de cestos para cozinhar e fritar (perfurado e nao perfurado)
Espatula

Cesto para cozinhar

Cesto para fritar

Grelha para o fundo da cuba

Braco do sistema automatico para levantar e abaixar os cestos

MARCA DE REFERENCIA: Rational mod. IVario Pré 2 S, desde que atendidas
as especificacoes técnicas estabelecidas neste termo de referéncia.

Obs.: Se solicitado, devera ser fornecido um treinamento basico de operacdo
e manutencgdo aos usuarios finais indicados pelo Grande Hotel Campos do
Jordao.

Item 7 - K15 Forno combinado COMBI DUO 6 + 10 GNs 1/1 ELETRICO -
S/ Mesa de Apoio.

Qtd.: 02 unidades

Sistema de cocgdo inteligente, interligavel, com os modos Aves, Carne, Peixe,
Alimentos com ovos/sobremesa, acompanhamentos/legumes, produtos de
panificacdo e Finishing e os métodos de cocgao saltear, cozinhar, assar e grelhar
Fornos combinados a vapor de acordo com a DIN 18866 (no modo manual) para
a maioria dos processos de coccao utilizados nas cozinhas industriais
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Para utilizacdo de vapor e ar quente, de forma individual, em sequéncia ou
combinada. Fungdes inteligentes:

Gerenciamento inteligente da climatizacdo com medicdo, ajuste e regulagem
percentual precisa da umidade

A umidade real medida na cdmara de coccdo pode ser ajustada e acessada
circulacdo de ar dinamica na camara de cocgdo, através de 3 ventiladores
reversiveis inteligentes de alto desempenho, com 5 velocidades, controle
inteligente e manualmente programaveis

Regulagem inteligente dos percursos de coccdao com ajuste automatico das
etapas de coccdo para obter o resultado desejado, p. ex., alcancar um dourado
e um grau de coccdo, de maneira segura e eficiente. Independentemente do
usuario, tamanho e quantidade de itens cozinhados

Monitoramento com precisdao de segundos e calculo do nivel de douramento, com
base na reacao de Maillard, para reproduzir resultados de cozimento ideais
Acesso para interferir nos percursos de cozimento inteligentes ou comutacdo da
iCookingSuite para o iProductionManager, para a maior flexibilidade

Etapa de preparacao mais inteligente para assar produtos de panificacdo
Programacao individual intuitiva, por arrastar e soltar, de até 1.200 programas
com até 12 etapas
Limitador térmico eletronico de seguranga para o gerador de vapor e o
aquecimento por ar quente

Freio da turbina do ventilador integrado

Temperatura de contato da porta da cdmara de cocgdao de no maximo 73 °C
Utilizagdo de pastilhas de detergente Active Green e Care (detergente soélido)
para a segurancga ideal no trabalho

Memodria de dados HACCP e saida por meio de USB ou armazenamento e
gerenciamento opcional na solugdgo em rede baseada na nuvem
ConnectedCooking

Testado de acordo com as normas nacionais e internacionais para uma operagao
autbnoma

Altura de insercao maxima de 1,60 m no uso da armacdo mével RATIONAL com
20 prateleiras,distancia das guias de 62 mm Interligagdo em rede

Interface Ethernet com protecdo de IP integrada para a conexao por cabo na
solucdo de rede baseada na nuvem, o ConnectedCooking

Interface WLAN integrada para a conexao sem fio na solugao de rede baseada na
nuvem, o ConnectedCooking

Interface USB integrada para a troca de dados local

Gerenciamento central dos equipamentos, e de receitas, carrinho de compras,
gestdao de dados de HACCP, gerenciamento da manutencdo através da solugao
de rede baseada na nuvem, a ConnectedCooking

Limpeza e conservagao

Limpeza automatica e sistema de conservacdo para a camara de cozimento e o

gerador de vapor independentes da pressdo da rede
Geréncia de Materiais e Servigos
Senac Sao Paulo

Rua Dr. Vila Nova, 228 7° andar

CEP 01222-903 — S&o Paulo / SP — Brasil
licitacao.gms@sp.senac.br

www.sp.senac.br



Sesc
FecomercioSP

9 programas de limpeza sem necessidade de supervisao, mesmo durante a noite,
com limpeza e descalcificacdo automaticas do gerador de vapor fresco

Limpeza ultrarrapida em apenas 12 minutos para a producdo higiénica, quase
sem interrupgdes

Rotina de seguranca automatica apds queda de energia, assegura uma camara
de cocgdo sem agentes de limpeza, mesmo apos a interrupgao da limpeza

Uso de pastilhas Active-Green e Care sem fosfato e fosforo

Porta de camara de cocgdo com 3 vidros e ventilacido na parte traseira,
revestimento especial que reflete o calor e vidros votantes para limpeza facil
Material interno e externo de aco inoxidavel DIN 1.4301, camara de coccdao com
higiene perfeita, cantos arredondados e circulagao de ar otimizada

Limpeza externa simples e segura gragas as superficies de vidro e ago inoxidavel,
assim como protecao contra jatos de agua de todas as direcdes, gracas a classe
de protecdo IPX5

Possibilidade de monitoramento da limpeza automatica, através da solucdo de
rede baseada na nuvem ConnectedCooking.

Operacao

Tela colorida TFT de 10,1 polegadas de alta resolucdo e tela sensivel ao toque
capacitiva com simbolos auto-explicativos para operagdo simples e intuitiva com
controle por movimentos de passar ou deslizar os dedos

Solicitacdo acustica e exibicdo visual para as intervencdes necessarias a serem
realizadas pelo usuario

Roda de ajuste central com funcdo de pressionar para selecao e confirmacdo de
informacgdes intuitiva

Mais de 55 idiomas ajustaveis para a interface de usuario e funcdo de ajuda
Parametros de cocgdo especialmente adaptados para alimentos internacionais ou
especificos de um pais pode ser selecionado e iniciado independentemente do
idioma do equipamento selecionado

Transmissdo simples de programas de preparagao para outros sistemas de
cocgdo, por meio da vinculacdao via nuvem segura com o ConnectedCooking ou
pendrive

Ferramenta iProductionManager de planejamento e controle inteligente
automatizado para a organizacdo perfeita de diversos procedimentos de
cozimento e carregamentos mistos.

Fechamento automatico de lacunas no planejamento

Otimizacdo automatica do tempo ou energia do planejamento e cozimentos com
tempo-alvo, para iniciar ou finalizar o cozimento de alimentos no mesmo tempo
Retomada automatica e finalizagdo perfeita do procedimento de preparacdo, apds
guedas de energia com menos de 15 minutos de duracgao

O sistema de limpeza inteligente sugere programas de limpeza e a quantidade
necessaria de produtos de conservacdo, com base no nivel de sujeira do sistema
de coccao

Exibicdo do estado atual da limpeza, assim como do estado de calcificacao
Geréncia de Materiais e Servigos
Senac Sao Paulo

Rua Dr. Vila Nova, 228 7° andar

CEP 01222-903 — S&o Paulo / SP — Brasil
licitacao.gms@sp.senac.br

www.sp.senac.br



Sesc
FecomercioSP

Cobertura de condensacdo (acessorio) com adaptagdo a situacdo da poténcia de
sucgdo e transmissdo de mensagens de servigo

FungOes de cocgao

Gerador de vapor de elevado desempenho para um vapor eficaz e a baixas
temperaturas abaixo de 100°C

Fungdo Power Steam: desempenho elevado de vapor selecionavel para
aplicacGes asiaticas

Sistema de separacao de gordura integrado e sem manutencao, sem filtro de
gordura adicional

Funcdo Cool Down para o resfriamento rapido da camara de coccdo com
resfriamento rapido adicional selecionavel, por meio de pulverizagdo de agua
Sensor de temperatura de nlcleo com 6 pontos de medigdo, assim como correcao
de falhas em caso de insergdo incorreta

Auxilio de posicionamento opcional ou para produtos muito macios ou demasiado
pequenos (acessorio)

Coccdo Delta-T para um preparo especialmente delicado com minima perda de
cocgao

Vaporizagdo exata, quantidade de agua ajustavel em 4 niveis na faixa de
temperatura de 30 °C - 260 °C para ar quente ou combinacdo de vapor e ar
guente

Indicacdo de temperatura digital ajustavel em °C ou °F, indicacdo de valores
nominais e reais

Indicacdo digital da umidade da camara de cocgdo e tempo, indicacdo de valores
nominais e reais

Formato de hora ajustavel no formato de 24 horas ou am/pm

Reldgio de tempo real de 24 horas, com ajuste automatico do hordrio de verdo
para o de inverno, na conexao com Connected Cooking

Pré-selecdo automatica da hora de inicio com possibilidade de ajuste de data e
hora

Jato manual integrado com sistema automatico de retragdo e fungdo de
pulverizacao ou jato individual

Iluminagcdo em LED econdmica e duravel na camara de cocgdo com reprodugdo
de cores superior para o reconhecimento rapido do estado do alimento
Seguranga no trabalho e operacional

Fungdo de busca abrangente em todos os percursos de cocgao, exemplos de
aplicacao e ajustes

Ajuda sensivel ao contexto, que exibe sempre o conteudo atual da ajuda no
conteudo exibido da tela

Inicializacao de exemplos de aplicacao a partir da ajuda

Selecdo facil de percursos de coccao dentre 7 modos e/ou 4 métodos de coccao
Fungdo de cockpit para exibicao de informacdes sobre os processos dentro de um
percurso de cocgao
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Individualizagdo e controle de perfis de usuario e direitos de acesso para evitar
erros de operagao

Comunicacdo interativa de percursos de cocgdo, solicitacdes de agao, funcodes
inteligentes e avisos com o Messenger.

Acompanha:

Kit para instalagdo composto por todos os componentes necessarios, tais como:
Plug

Tubos de enxague e desague

Conexdes Hidraulicas

Pressao da dgua: 100 - 600 KPa (1 - 6 bar)

Poténcia: 9,9 KW - Trifasico — 220 V

Dimensao (LxPxA): 850 x 775 x 754 mm

Pressdao da agua: 100 - 600 KPa (1 - 6 bar)

Poténcia: 17,3 KW - Trifasico - 220 V

Dimensao (LxPxA): 850 x 775 x 1014 mm

01 Kit para montagem combi duo
01 Conjunto de nivelamento para compensar diferencas de altura nas
instalagdes no chao.

MARCA DE REFERENCIA: Rational ICOMBI modelo PRO 6 1/1 e Rational
ICOMBI PRO 10 1/1, desde que atendidas as especificacbes técnicas
estabelecidas neste termo de referéncia.

Obs.: Se solicitado, devera ser fornecido um treinamento basico de operacdo e
manutencdo aos usuarios finais indicados pelo Senac.

4. CONDICOES DE FORNECIMENTO

4.1. Prazo de Entrega: O prazo maximo de entrega dos bens é de 90 dias
Uteis, contados a partir da data de recebimento do Pedido de Compras ou
documento equivalente.

4.2. Local de Entrega: Os equipamentos deverdo ser entregues e
descarregados no Grande Hotel Campos do Jordao — Hotel Escola Senac,

conforme enderego no Anexo 1.
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4.3. Instalagdo e Montagem: A Contratada sera responsavel pela entrega,
montagem e posicionamento dos equipamentos no local indicado, sem custo
adicional para o Grande Hotel Campos do Jorddo.

4.4, Aceite: O recebimento definitivo dos equipamentos esta condicionado a
verificacdo da conformidade com as especificacdes e a realizagdo de testes
de funcionamento pela equipe técnica do Grande Hotel Campos do Jordéo.

5. GARANTIA E ASSISTENCIA TECNICA
5.1. Garantia: A Contratada devera oferecer garantia minima de 12 meses
contra defeitos de fabricacdo e vicios ocultos, a contar da data de Aceite
Definitivo do equipamento.

5.2. Assisténcia Técnica: A Contratada deve comprovar a existéncia de
assisténcia técnica autorizada e qualificada no Estado de Sao Paulo, capaz
de atender a eventuais manutengdes dentro e apds o prazo de garantia.

5.2.1.A comprovacao podera ser feita por Carta ou link do fabricante
ou da assisténcia.

5.3. Deverao ser entregues, juntamente com os equipamentos, o Manual
de Instrucdes e Operacdao em lingua portuguesa e a respectiva lista de
pecas de reposicdo.

6. OBRIGACOES DA CONTRATADA

6.1.Garantir que o0s equipamentos atendam integralmente as
especificacdoes e normas técnicas vigentes (ABNT, INMETRO, etc.).

6.2.Assumir todos os custos e riscos relativos a transporte, seguro,
tributos, encargos e quaisquer despesas de entrega.

6.3.Fornecer nota fiscal discriminada, com todas as informagoes
necessarias para rastreabilidade (marca, modelo, nimero de série).

6.4.Promover, se solicitado, um treinamento basico de operagdao e
manutengdo aos usuarios finais indicados pelo Senac.
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7. CRITERIOS DE SUSTENTABILIDADE (OPCIONAL)

7.1. Sera considerado um diferencial competitivo a apresentacao de
equipamentos que observem critérios de sustentabilidade, tais como:

7.1.1

7.1.2

7.1.3

Maior eficiéncia energética (Selo Procel A ou equivalente).

Utilizacdo de gases refrigerantes nao prejudiciais a camada de
ozonio (Ex: R-404A, R-134a, etc.).

Devera seguir as normas para descarte e gestdo
ambientalmente adequada de residuos do processo de
fabricacgdo.

8. CONDICOES DE PAGAMENTO

8.1. Pagamento: o pagamento sera realizado pelo Senac 28 (vinte e oito)
dias corridos a partir do recebimento, conferéncia e instalacdo dos
equipamentos quando necessaria.

Geréncia de Materiais e Servigos
Senac Sao Paulo

Rua Dr. Vila Nova, 228 7° andar

CEP 01222-903 — S&o Paulo / SP — Brasil
licitacao.gms@sp.senac.br

www.sp.senac.br



Sesc
FecomercioSP

ANEXO II
PREGAO ELETRONICO - PEE 2026000060
TERMO DE REFERENCIA

FORNECIMENTO E ENTREGA DE FORNOS DE COZINHA PROFISSIONAL
PARA O GRANDE HOTEL CAMPOS DO JORDAO - HOTEL ESCOLA SENAC.

Este Termo de Referéncia tem por finalidade detalhar, em sintese, sem prejuizo
do disposto no Edital e respectivos Anexos, as condicoes definidas para a presente
aquisicao.

5. OBJETO

5.1.Destina-se o presente Termo de Referéncia a contratagdo de empresa
especializada no fornecimento e entrega de equipamentos de cozinha
profissional, novos, de primeiro uso, conforme as especificacdes
técnicas descritas neste documento e seus anexos, visando atender as
necessidades operacionais e funcionais do Grande Hotel Campos de
Jordao.

6. DA JUSTIFICATIVA

6.1.A aquisicdo dos equipamentos é fundamental para a manutencgdo,
atualizacdo e modernizacdao das instalagbes e aprimoramento da
infraestrutura da cozinha. A renovagdo dos equipamentos é
indispensavel para adequar o ambiente as necessidades atuais
assegurando que o espaco esteja alinhado as tecnologias e praticas
contemporaneas do setor de hotelaria, é crucial para aumentar a eficiéncia
dos servigos oferecidos aos hdéspedes e manter o elevado padrdao de
qualidade que caracteriza o Grande Hotel Campos do Jordao.

7. ESPECIFICAGCOES E QUANTIDADES DOS EQUIPAMENTOS
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7.1.0s equipamentos a serem adquiridos deverdo ser novos, sem uso, de
padrdao profissional/industrial, com material de construgao
predominante em aco inoxidavel AISI 304, quando aplicavel,
garantindo resisténcia, durabilidade, facilidade de higienizacdo e
atender rigorosamente as especificagbes minimas, detalhadas na
tabela abaixo:

Lote 1 - KO4 Forno combinado COMBI DUO 6 + 10 GNs 2/1 ELETRICO -
S/ Mesa de Apoio.

Qtd.: 02 unidades

Sistema de cocgdo inteligente, interligavel, com os modos Aves, Carne, Peixe,
Alimentos com ovos/sobremesa, acompanhamentos/legumes, produtos de
panificagdo e Finishing e os métodos de cocgdo saltear, cozinhar, assar e grelhar
Fornos combinados a vapor de acordo com a DIN 18866 (no modo manual) para
a maioria dos processos de cocgao utilizados nas cozinhas industriais

Para utilizacdo de vapor e ar quente, de forma individual, em sequéncia ou
combinada. Fungdes inteligentes:

Gerenciamento inteligente da climatizacdo com medicdo, ajuste e regulagem
percentual precisa da umidade

A umidade real medida na cdmara de coccdo pode ser ajustada e acessada
circulagdo de ar dinamica na camara de cocgdo, através de 3 ventiladores
reversiveis inteligentes de alto desempenho, com 5 velocidades, controle
inteligente e manualmente programaveis

Regulagem inteligente dos percursos de cocgdo com ajuste automatico das
etapas de cocgao para obter o resultado desejado, p. ex., alcancar um dourado
e um grau de coccdo, de maneira segura e eficiente. Independentemente do
usuario, tamanho e quantidade de itens cozinhados

Monitoramento com precisdo de segundos e calculo do nivel de douramento, com
base na reacao de Maillard, para reproduzir resultados de cozimento ideais
Acesso para interferir nos percursos de cozimento inteligentes ou comutacdo da
iCookingSuite para o iProductionManager, para a maior flexibilidade

Etapa de preparagao mais inteligente para assar produtos de panificagao
Programacao individual intuitiva, por arrastar e soltar, de até 1.200 programas
com até 12 etapas

Limitador térmico eletronico de seguranga para o gerador de vapor e o
aquecimento por ar quente

Freio da turbina do ventilador integrado

Temperatura de contato da porta da cdmara de cocgdo de no maximo 73 °C

Geréncia de Materiais e Servigos
Senac Sao Paulo

Rua Dr. Vila Nova, 228 7° andar

CEP 01222-903 — S&o Paulo / SP — Brasil
licitacao.gms@sp.senac.br

www.sp.senac.br



Sesc
FecomercioSP

Utilizagdo de pastilhas de detergente Active Green e Care (detergente soélido)
para a segurancga ideal no trabalho

Memoéria de dados HACCP e saida por meio de USB ou armazenamento e
gerenciamento opcional na solugdgo em rede baseada na nuvem
ConnectedCooking

Testado de acordo com as normas nacionais e internacionais para uma operagao
autébnoma

Altura de insercdo maxima de 1,60 m no uso da armacdao mével RATIONAL com
20 prateleiras, distancia das guias de 62 mm Interligacdo em rede

Interface Ethernet com protecdao de IP integrada para a conexdao por cabo na
solucdo de rede baseada na nuvem, o ConnectedCooking

Interface WLAN integrada para a conexdo sem fio na solugdo de rede baseada na
nuvem, o ConnectedCooking

Interface USB integrada para a troca de dados local

Gerenciamento central dos equipamentos, e de receitas, carrinho de compras,
gestdo de dados de HACCP, gerenciamento da manutencdo através da solugdo
de rede baseada na nuvem, a ConnectedCooking

Limpeza e conservagao

Limpeza automatica e sistema de conservacdo para a cdmara de cozimento e o
gerador de vapor independentes da pressdo da rede

9 programas de limpeza sem necessidade de supervisao, mesmo durante a noite,
com limpeza e descalcificacdo automaticas do gerador de vapor fresco

Limpeza ultrarrapida em apenas 12 minutos para a producdo higiénica, quase
sem interrupgoes

Rotina de seguranga automatica apds queda de energia, assegura uma camara
de cocgdo sem agentes de limpeza, mesmo apos a interrupgao da limpeza

Uso de pastilhas Active-Green e Care sem fosfato e fosforo

Porta de cdmara de cocgdo com 3 vidros e ventilagdo na parte traseira,
revestimento especial que reflete o calor e vidros votantes para limpeza facil
Material interno e externo de ago inoxidavel DIN 1.4301, cdmara de cocgdo com
higiene perfeita, cantos arredondados e circulagcao de ar otimizada

Limpeza externa simples e segura gragas as superficies de vidro e ago inoxidavel,
assim como protecdo contra jatos de agua de todas as diregdes, gracas a classe
de protecao IPX5

Possibilidade de monitoramento da limpeza automatica, através da solucdo de
rede baseada na nuvem ConnectedCooking.

Operagao

Tela colorida TFT de 10,1 polegadas de alta resolugao e tela sensivel ao toque
capacitiva com simbolos auto-explicativos para operagdo simples e intuitiva com
controle por movimentos de passar ou deslizar os dedos

Solicitacdo acustica e exibicdo visual para as intervencdes necessarias a serem
realizadas pelo usuario
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Roda de ajuste central com funcdo de pressionar para selegao e confirmacgao de
informagdes intuitiva

Mais de 55 idiomas ajustaveis para a interface de usuario e funcdo de ajuda
Parametros de coccao especialmente adaptados para alimentos internacionais ou
especificos de um pais pode ser selecionado e iniciado independentemente do
idioma do equipamento selecionado

Transmissao simples de programas de preparacdo para outros sistemas de
cocgao, por meio da vinculagao via nuvem segura com o ConnectedCooking ou
pendrive

Ferramenta iProductionManager de planejamento e controle inteligente
automatizado para a organizacao perfeita de diversos procedimentos de
cozimento e carregamentos mistos.

Fechamento automatico de lacunas no planejamento

Otimizacdo automatica do tempo ou energia do planejamento e cozimentos com
tempo-alvo, para iniciar ou finalizar o cozimento de alimentos no mesmo tempo
Retomada automatica e finalizagdo perfeita do procedimento de preparacdo, apds
quedas de energia com menos de 15 minutos de duragao

O sistema de limpeza inteligente sugere programas de limpeza e a quantidade
necessaria de produtos de conservagdao, com base no nivel de sujeira do sistema
de cocgao

Exibicdo do estado atual da limpeza, assim como do estado de calcificacao
Cobertura de condensacdo (acessodrio) com adaptacao a situacao da poténcia de
succdo e transmissdo de mensagens de servigo

Funcdes de cocgao

Gerador de vapor de elevado desempenho para um vapor eficaz e a baixas
temperaturas abaixo de 100°C

Funcdo Power Steam: desempenho elevado de vapor selecionavel para
aplicacGes asiaticas

Sistema de separacao de gordura integrado e sem manutengao, sem filtro de
gordura adicional

Fungdo Cool Down para o resfriamento rapido da cdmara de coccdo com
resfriamento rapido adicional selecionavel, por meio de pulverizagdo de agua
Sensor de temperatura de nlicleo com 6 pontos de medicdo, assim como correcao
de falhas em caso de insercdo incorreta

Auxilio de posicionamento opcional ou para produtos muito macios ou demasiado
pequenos (acessorio)

Coccdo Delta-T para um preparo especialmente delicado com minima perda de
cocgao

Vaporizagdo exata, quantidade de agua ajustavel em 4 niveis na faixa de
temperatura de 30 °C - 260 °C para ar quente ou combinacao de vapor e ar
guente

Indicacdo de temperatura digital ajustavel em °C ou °F, indicacdo de valores

nominais e reais
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Indicacdo digital da umidade da camara de cocgédo e tempo, indicacdo de valores
nominais e reais

Formato de hora ajustavel no formato de 24 horas ou am/pm

Reldgio de tempo real de 24 horas, com ajuste automatico do horario de verao
para o de inverno, na conexao com ConnectedCooking

Pré-selecdo automatica da hora de inicio com possibilidade de ajuste de data e
hora

Jato manual integrado com sistema automatico de retracdo e funcdo de
pulverizacao ou jato individual

Iluminacdo em LED econd6mica e duravel na camara de coccao com reprodugao
de cores superior para o reconhecimento rapido do estado do alimento
Segurancga no trabalho e operacional

Funcdo de busca abrangente em todos os percursos de coccao, exemplos de
aplicacao e ajustes

Ajuda sensivel ao contexto, que exibe sempre o contetdo atual da ajuda no
contelido exibido da tela, Inicializacdo de exemplos de aplicacdo a partir da ajuda
Selecdo facil de percursos de coccao dentre 7 modos e/ou 4 métodos de coccdo
Funcdo de cockpit para exibicao de informacdes sobre os processos dentro de um
percurso de coccao

Individualizagdo e controle de perfis de usuario e direitos de acesso para evitar
erros de operagao

Comunicacgdo interativa de percursos de cocgdo, solicitacdes de agao, fungodes
inteligentes e avisos com o Messenger.

Acompanha:

Kit para instalagdo composto por todos os componentes necessarios, tais como:
Plug

Tubos de enxague e desague

Conexdes Hidraulicas

Pressdo da agua: 100 — 600 KPa (1 - 6 bar)

Poténcia: 24,2 KW - Trifasico - 220 V

Dimensado (LxPxA): 1072 x 975 x 754 mm

Pressdo da agua: 100 — 600 KPa (1 - 6 bar)

Poténcia: 34,3 KW - Trifasico - 220 V

Dimensado (LxPxA): 1072 x 975 x 1014 mm

01 Kit para montagem combi duo
01 Conjunto de nivelamento para compensar diferencas de altura nas
instalacdes no chao.

MARCA DE REFERENCIA: Rational ICOMBI modelo PRO 6 2/1 e Rational
ICOMBI PRO 10 2/1, desde que atendidas as especificacoes técnicas
estabelecidas neste termo de referéncia.
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Obs.: Se solicitado, devera ser fornecido um treinamento basico de operagdo e
manutengdo aos usuarios finais indicados pelo Senac.

Lote 2 - KO5 Conjunto Forno de Lastro e Forno de Convecgao — sem coifa
acoplada

Qtd.: 01 unidade
Item 01 - Fornos de Lastro Elétricos (02 Médulos)

Forno de lastro elétrico modular composto por 02 médulos independentes, cada
um com capacidade minima para 01 assadeira de 60 x 80 cm e produgao minima
de 108 paes franceses de 65 g por hora por mddulo. Controle independente das
temperaturas de teto e lastro, faixa de operagdao de 50°C a 300°C, sistema de
vaporizacao de alta eficiéncia, controle de tempo com alarme sonoro, iluminagao
interna e porta que permita facil higienizagdo. Alimentagao elétrica em 220 V,
poténcia maxima de 6,4 kW por médulo.

Item 02 - Forno de Convecgao Elétrico

Forno de conveccao elétrico programavel, com capacidade minima para 04
assadeiras de 58 x 70 cm e produgao minima de 480 paes franceses de 65 g por
hora. Construido em aco inoxidavel, com controle de temperatura de 50°C a
250°C, sistema de aquecimento por resisténcias blindadas, vaporizacao integrada,
circulagdo forcada de ar com reversao de fluxo ou tecnologia equivalente,
iluminacdo interna, porta com vidro duplo temperado e programacao de receitas.
Alimentacao elétrica em 220 V trifasico, poténcia maxima de 7,6 kW.

Base - Metdlica com rodas, altura de 370 mm, adequada para sustentacdo e
movimentacdo do conjunto formado por 01 forno de convecgdo e 02 modulos de
forno de lastro.

Dimensodes externas obrigatodrias:
897,5 mm (largura) x 1.400 mm (profundidade) x 1.780 mm (altura)

ji0

x
%
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MARCA DE REFERENCIA: Pratica mod. HPE120 Programavel + Lastro FIT
6.8 com 2 modulos, montados sobre suporte inferior em ago inoxidavel com
rodizios de 37cm ou equipamento superior, desde que atendidas as
especificacdes técnicas estabelecidas neste termo de referéncia. As dimensoes
acima sdo obrigatdrias em razao da adequacdo ao espaco fisico do projeto
executivo existente, admitindo-se tolerédncia maxima de £ 10 mm em cada
medida.

Obs. Por motivos de compatibilidade técnica, simetria operacional e
padronizacao patrimonial os Fornos de Lastro e Forno de Convecgao,
integrantes do Lote 2, deverao, obrigatoriamente, ser do mesmo
fabricante (mesma marca). Nao sera aceita, sob hipotese alguma, a
entrega de equipamentos de marcas distintas para os componentes
deste lote, sendo a desconformidade motivo para desclassificacdao da
proposta ou recusa no recebimento do objeto.

Obs.: Se solicitado, devera ser fornecido um treinamento basico de operacdo
e manutengdo aos usuarios finais indicados pelo Senac.

Lote 3 - KO8 Frigideira Basculante Multifuncional
Qtd: 01 unidade

Capacidade 150 litros

A saida de agua integrada possibilita esvaziar o recipiente interno sem
movimenta-lo devido a tecnologia de inclinagdo automatica, evitando possiveis
acidentes de trabalho.

Devido ao patenteado sistema de aquecimento e a inteligéncia de cocgdo
integrada, os alimentos dificilmente grudam nas superficies internas. Por isso,
o nivel de sujeira diminui, tornando a limpeza rapida, facil e requerendo muito
menos agua e produtos especificos do que o necessario para os equipamentos
de coccdo tradicionais.

VarioCookingControl®: Inteligéncia de coccdo integrada que tem controle e
monitoramento permanente da temperatura durante todo os processos.
AutoLift: Sistema automatico integrado de série para levantar e abaixar os
cestos, proporciona o preparo preciso de massas, frituras, produtos escalfados
ou cozidos.

VarioBoost®: O equipamento enche-se automaticamente de agua e ferve os
liquidos num tempo recorde (200 °C em 2,5 minutos) e mantém o calor mesmo

quando for abastecido com um alimento bem gelado.
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Protecdo mais segura contra queimaduras:

Nao ha painéis laterais quentes, ndo gerando risco de queimaduras na borda do
recipiente interno e o alimento ndo queima com o patenteado reconhecimento
do alimento.

¢ 30% de ganho de espaco no ambiente da cozinha

¢ 10% menos ingredientes?

e Consumo de energia até 40% menor?

e Até 70% de economia de agua

Acompanha:

Estrutura inferior com pés de plastico

Instalagdo em uma estrutura inferior e pés de plastico de 150 mm de altura para
instalar como

equipamento de chao.

Pressdo da agua: 1,5-6,0 bar (recomendado 3,0 bar)

Poténcia: 38,0 KW - Trifasico - 220 V

Dimensao (LxPxH): 1362 x 894 x 1078 mm

Acessorios:

Escorredor - 1 unidade

Kit de cestos para cozinhar e fritar (perfurado e nao

perfurado) - 3 unidades de cada

Espatula - 1 unidade

Grelha para o fundo da cuba - 1 unidade

Braco do sistema automatico para levantar e abaixar os cestos - 1 unidade

MARCA DE REFERENCIA: Rational mod. IVario Pré XL, desde que atendidas as
especificagdes técnicas estabelecidas neste termo de referéncia.
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Obs.: Se solicitado, devera ser fornecido um treinamento basico de operacdo
e manutengao aos usuarios finais indicados pelo Senac.

Lote 4 - KO9 Frigideira Basculante Multifuncional

Qtd.: 02 unidades

Capacidade 100 litros

A saida de agua integrada possibilita esvaziar o recipiente interno sem
movimenta-lo devido a tecnologia de inclinagdo automatica, evitando possiveis
acidentes de trabalho.

Devido ao patenteado sistema de aquecimento e a inteligéncia de cocgdo
integrada, os alimentos dificilmente grudam nas superficies internas. Por isso,
o nivel de sujeira diminui, tornando a limpeza rapida, facil e requerendo muito
menos agua e produtos especificos do que o necessario para os equipamentos
de cocgdo tradicionais.

VarioCookingControl®: Inteligéncia de cocgdo integrada que tem controle e
monitoramento permanente da temperatura durante todo os processos.
AutolLift: Sistema automatico integrado de série para levantar e abaixar os
cestos, proporciona o preparo preciso de massas, frituras, produtos escalfados
ou cozidos.

VarioBoost®: O equipamento enche-se automaticamente de dgua e ferve os
liguidos num tempo recorde (200 °C em 2,5 minutos) e mantém o calor mesmo
quando for abastecido com um alimento bem gelado.

Protecdo mais segura contra queimaduras: Ndo ha painéis laterais quentes, ndo
gerando risco de queimaduras na borda do recipiente interno e o alimento nao
gueima com o patenteado reconhecimento do alimento.

¢ 30% de ganho de espaco no ambiente da cozinha

¢ 10% menos ingredientes!

e Consumo de energia até 40% menor?

e Até 70% de economia de agua

Acompanha:

Estrutura inferior com pés de plastico

Instalagdo em uma estrutura inferior e pés de plastico de 150 mm de altura
para instalar como equipamento de chao.

Pressdo da agua: 1,5-6,0 bar (recomendado 3,0 bar)

Poténcia: 25,0 KW - Trifasico - 220 V

Dimensao (LxPxH): 1030 x 894 x 1078 mm
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Acessorios:
Escorredor — 2 unidades

Kit de cestos para cozinhar e fritar (perfurado e nao perfurado) - 4
unidades de cada

Espatula - 2 unidades de cada

Grelha para o fundo da cuba - 2 unidades de cada

Brago do sistema automatico para levantar e abaixar os cestos
- 2 unidades

=
o

MARCA DE REFERENCIA: Rational mod. IVario Pro L, desde que atendidas as
especificacdes técnicas estabelecidas neste termo de referéncia.

Obs.: Se solicitado, devera ser fornecido um treinamento basico de operacgdo
e manutencgdo aos usuarios finais indicados pelo Senac.

Lote 5 - K10 Forno combinado COMBI DUO 6 + 10 GNs 1/1 ELETRICO -
S/ Mesa de Apoio.

Qtd.: 01 unidade

Sistema de cocgdo inteligente, interligavel, com os modos Aves, Carne, Peixe,
Alimentos com ovos/sobremesa, acompanhamentos/legumes, produtos de
panificagdo e Finishing e os métodos de cocgdo saltear, cozinhar, assar e grelhar
Fornos combinados a vapor de acordo com a DIN 18866 (no modo manual) para
a maioria dos processos de cocgdo utilizados nas cozinhas industriais

Para utilizacdo de vapor e ar quente, de forma individual, em sequéncia ou
combinada. Fungdes inteligentes:

Gerenciamento inteligente da climatizacdo com medicao, ajuste e regulagem

percentual precisa da umidade
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A umidade real medida na cdmara de cocgcdo pode ser ajustada e acessada
circulagdo de ar dinamica na cdmara de cocgdo, através de 3 ventiladores
reversiveis inteligentes de alto desempenho, com 5 velocidades, controle
inteligente e manualmente programaveis

Regulagem inteligente dos percursos de coccdo com ajuste automatico das
etapas de cocgao para obter o resultado desejado, p. ex., alcancar um dourado
e um grau de coccdo, de maneira segura e eficiente. Independentemente do
usuario, tamanho e quantidade de itens cozinhados

Monitoramento com precisdao de segundos e calculo do nivel de douramento, com
base na reacao de Maillard, para reproduzir resultados de cozimento ideais
Acesso para interferir nos percursos de cozimento inteligentes ou comutacdo da
iCookingSuite para o iProductionManager, para a maior flexibilidade

Etapa de preparacao mais inteligente para assar produtos de panificacdo
Programacado individual intuitiva, por arrastar e soltar, de até 1.200 programas
com até 12 etapas
Limitador térmico eletronico de seguranga para o gerador de vapor e o
aquecimento por ar quente

Freio da turbina do ventilador integrado

Temperatura de contato da porta da cdmara de cocgdao de no maximo 73 °C
Utilizagdo de pastilhas de detergente Active Green e Care (detergente soélido)
para a seguranca ideal no trabalho

Memodria de dados HACCP e saida por meio de USB ou armazenamento e
gerenciamento opcional na solucgdo em rede baseada na nuvem
ConnectedCooking

Testado de acordo com as normas nacionais e internacionais para uma operacgao
autbnoma

Altura de insergao maxima de 1,60 m no uso da armagao mével RATIONAL com
20 prateleiras,distancia das guias de 62 mm Interligagdo em rede

Interface Ethernet com protecdao de IP integrada para a conexao por cabo na
solugdo de rede baseada na nuvem, o ConnectedCooking

Interface WLAN integrada para a conexdo sem fio na solugdo de rede baseada na
nuvem, o ConnectedCooking

Interface USB integrada para a troca de dados local

Gerenciamento central dos equipamentos, e de receitas, carrinho de compras,
gestdao de dados de HACCP, gerenciamento da manutencdo através da solugao
de rede baseada na nuvem, a ConnectedCooking

Limpeza e conservagao

Limpeza automatica e sistema de conservagao para a cdmara de cozimento e o
gerador de vapor independentes da pressdo da rede

9 programas de limpeza sem necessidade de supervisao, mesmo durante a noite,
com limpeza e descalcificacdo automaticas do gerador de vapor fresco

Limpeza ultrarrdpida em apenas 12 minutos para a producdo higiénica, quase

sem interrupgdes
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Rotina de seguranga automatica apds queda de energia, assegura uma camara
de cocgdo sem agentes de limpeza, mesmo apos a interrupgao da limpeza

Uso de pastilhas Active-Green e Care sem fosfato e fosforo

Porta de camara de cocgdo com 3 vidros e ventilacido na parte traseira,
revestimento especial que reflete o calor e vidros votantes para limpeza facil
Material interno e externo de aco inoxidavel DIN 1.4301, camara de cocgdo com
higiene perfeita, cantos arredondados e circulagao de ar otimizada

Limpeza externa simples e segura gracas as superficies de vidro e aco inoxidavel,
assim como protecao contra jatos de agua de todas as direcdes, gracas a classe
de protecdo IPX5

Possibilidade de monitoramento da limpeza automatica, através da solucdo de
rede baseada na nuvem ConnectedCooking.

Operacao

Tela colorida TFT de 10,1 polegadas de alta resolucdo e tela sensivel ao toque
capacitiva com simbolos auto-explicativos para operacdo simples e intuitiva com
controle por movimentos de passar ou deslizar os dedos

Solicitacdo acuUstica e exibicdo visual para as intervencdes necessarias a serem
realizadas pelo usuario

Roda de ajuste central com funcdo de pressionar para selecao e confirmacdo de
informagdes intuitiva

Mais de 55 idiomas ajustaveis para a interface de usuario e fungao de ajuda
Parametros de coccdo especialmente adaptados para alimentos internacionais ou
especificos de um pais pode ser selecionado e iniciado independentemente do
idioma do equipamento selecionado

Transmissao simples de programas de preparacdo para outros sistemas de
cocgao, por meio da vinculagao via nhuvem segura com o ConnectedCooking ou
pendrive

Ferramenta iProductionManager de planejamento e controle inteligente
automatizado para a organizacdao perfeita de diversos procedimentos de
cozimento e carregamentos mistos.

Fechamento automatico de lacunas no planejamento

Otimizagdo automatica do tempo ou energia do planejamento e cozimentos com
tempo-alvo, para iniciar ou finalizar o cozimento de alimentos no mesmo tempo
Retomada automatica e finalizacdo perfeita do procedimento de preparacéo, apds
guedas de energia com menos de 15 minutos de duracgao

O sistema de limpeza inteligente sugere programas de limpeza e a quantidade
necessaria de produtos de conservacdo, com base no nivel de sujeira do sistema
de cocgao

Exibicdo do estado atual da limpeza, assim como do estado de calcificagao
Cobertura de condensacao (acessério) com adaptacao a situacdo da poténcia de
succao e transmissdao de mensagens de servigo

Fungdes de cocgao
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Gerador de vapor de elevado desempenho para um vapor eficaz e a baixas
temperaturas abaixo de 100°C

Fungdo Power Steam: desempenho elevado de vapor selecionavel para
aplicacOes asiaticas

Sistema de separacao de gordura integrado e sem manutencao, sem filtro de
gordura adicional

Fungdo Cool Down para o resfriamento rapido da cdmara de coccdo com
resfriamento rapido adicional selecionavel, por meio de pulverizacado de dgua
Sensor de temperatura de nlcleo com 6 pontos de medicdao, assim como correcao
de falhas em caso de insergdo incorreta

Auxilio de posicionamento opcional ou para produtos muito macios ou demasiado
pequenos (acessorio)

Coccdo Delta-T para um preparo especialmente delicado com minima perda de
cocgao

Vaporizagdo exata, quantidade de agua ajustavel em 4 niveis na faixa de
temperatura de 30 °C - 260 °C para ar quente ou combinacdo de vapor e ar
guente

Indicacdo de temperatura digital ajustavel em °C ou °F, indicacdo de valores
nominais e reais

Indicacdo digital da umidade da camara de cocgdo e tempo, indicacdo de valores
nominais e reais

Formato de hora ajustavel no formato de 24 horas ou am/pm

Reldgio de tempo real de 24 horas, com ajuste automatico do horario de verdo
para o de inverno, na conexao com ConnectedCooking

Pré-selecdo automatica da hora de inicio com possibilidade de ajuste de data e
hora

Jato manual integrado com sistema automatico de retragdo e fungdo de
pulverizagao ou jato individual

Iluminacdo em LED econdmica e duravel na cédmara de cocgdo com reprodugdo
de cores superior para o reconhecimento rapido do estado do alimento
Seguranga no trabalho e operacional

Funcdo de busca abrangente em todos os percursos de coccao, exemplos de
aplicacao e ajustes

Ajuda sensivel ao contexto, que exibe sempre o contetdo atual da ajuda no
conteldo exibido da tela

Inicializacao de exemplos de aplicagao a partir da ajuda

Selecdo facil de percursos de coccao dentre 7 modos e/ou 4 métodos de coccao
Fungao de cockpit para exibicao de informacdes sobre os processos dentro de um
percurso de cocgao

Individualizacdo e controle de perfis de usuario e direitos de acesso para evitar
erros de operacgao

Comunicacao interativa de percursos de cocgao, solicitacdes de acdo, funcdes

inteligentes e avisos com o Messenger.
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Acompanha:
Kit para instalagdo composto por todos os componentes necessarios, tais como:
Plug

Tubos de enxague e desague

Conex0es Hidraulicas

Pressdo da agua: 100 - 600 KPa (1 - 6 bar)
Poténcia: 9,9 KW - Trifasico — 220 V
Dimensao (LxPxA): 850 x 775 x 754 mm
Pressdao da dgua: 100 - 600 KPa (1 - 6 bar)
Poténcia: 17,3 KW - Trifasico - 220 V
Dimensao (LxPxA): 850 x 775 x 1014 mm

01 Kit para montagem combi duo

01 Conjunto de nivelamento para compensar diferencgas de altura nas
instalagdes no chao.

MARCA DE REFERENCIA: Rational ICOMBI modelo PRO 6 1/1 e Rational
ICOMBI PRO 10 1/1, desde que atendidas as especificacoes técnicas
estabelecidas neste termo de referéncia.

Obs.: Se solicitado, devera ser fornecido um treinamento basico de operagdo e
manutencdo aos usuarios finais indicados pelo Senac.

Lote 6 — K11 Frigideira Basculante Multifuncional
Qtd.: 01 unidade

Capacidade 25 + 25 litros

A saida de agua integrada possibilita esvaziar o recipiente interno sem
movimenta-lo devido a tecnologia de inclinacdo automatica, evitando possiveis
acidentes de trabalho.

Devido ao patenteado sistema de aquecimento e a inteligéncia de cocgao
integrada, os

alimentos dificilmente grudam nas superficies internas. Por isso, o nivel de sujeira
diminui, tornando a limpeza rapida, facil e requerendo muito menos agua e
produtos especificos do que o necessario para os equipamentos de coccdo
tradicionais.

VarioCookingControl®: Inteligéncia de coccdo integrada que tem controle e
monitoramento permanente da temperatura durante todo os processos.

Geréncia de Materiais e Servigos
Senac Sao Paulo

Rua Dr. Vila Nova, 228 7° andar

CEP 01222-903 — S&o Paulo / SP — Brasil
licitacao.gms@sp.senac.br

www.sp.senac.br



Sesc
FecomercioSP

AutolLift: Sistema automatico integrado de série para levantar e abaixar os
cestos, proporciona o preparo preciso de massas, frituras, produtos escalfados
ou cozidos.
VarioBoost®: O equipamento enche-se automaticamente de agua e ferve os
liguidos num tempo recorde (200 °C em 2,5 minutos) e mantém o calor mesmo
quando for abastecido com um alimento bem gelado.

Protecdo mais segura contra queimaduras: Ndo ha painéis laterais quentes, ndo
gerando risco de queimaduras na borda do recipiente interno e o alimento nao
queima com o patenteado reconhecimento do alimento.

¢ 30% de ganho de espaco no ambiente da cozinha

¢ 10% menos ingredientes?

e Consumo de energia até 40% menor?

e Até 70% de economia de agua

Acompanha:

Base inferior com pés em aco inox

2 fundos removiveis, 6 pares de calhas de suporte 1/1 GN (325 x 530 mm).
Painéis laterais e tampa fechados, traseira aberta. 4 pés ajustaveis.

Pressdo da agua: 1,5-6,0 bar (recomendado 3,0 bar)

Poténcia: 19,0 KW - Trifasico - 220 V

Dimensao (LxPxH): 1100 x 938 x 485 mm

Acessorios:

Escorredor — 1 unidade

Kit de cestos para cozinhar e fritar (perfurado e nao perfurado) - 1 unidade de
cada

Espatula - 1 unidade

Grelha para o fundo da cuba - 1 unidade

Braco do sistema automatico para levantar e abaixar os cestos - 1 unidade

MARCA DE REFERENCIA: Rational mod. IVario Pré 2 S, desde que atendidas
as especificacoes técnicas estabelecidas neste termo de referéncia.

Obs.: Se solicitado, devera ser fornecido um treinamento basico de operacgéo
e manutengdo aos usuarios finais indicados pelo Grande Hotel Campos do
Jordao.
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Lote 7 - K15 Forno combinado COMBI DUO 6 + 10 GNs 1/1 ELETRICO -
S/ Mesa de Apoio.

Qtd.: 02 unidades

Sistema de cocgdo inteligente, interligavel, com os modos Aves, Carne, Peixe,
Alimentos com ovos/sobremesa, acompanhamentos/legumes, produtos de
panificagdo e Finishing e os métodos de cocgdo saltear, cozinhar, assar e grelhar
Fornos combinados a vapor de acordo com a DIN 18866 (no modo manual) para
a maioria dos processos de cocgao utilizados nas cozinhas industriais

Para utilizacdo de vapor e ar quente, de forma individual, em sequéncia ou
combinada. Fungdes inteligentes:

Gerenciamento inteligente da climatizacdo com medicdo, ajuste e regulagem
percentual precisa da umidade

A umidade real medida na cdmara de coccdo pode ser ajustada e acessada
circulacdo de ar dinamica na camara de coccdo, através de 3 ventiladores
reversiveis inteligentes de alto desempenho, com 5 velocidades, controle
inteligente e manualmente programaveis

Regulagem inteligente dos percursos de coccdo com ajuste automatico das
etapas de coccdo para obter o resultado desejado, p. ex., alcangcar um dourado
e um grau de coccdo, de maneira segura e eficiente. Independentemente do
usuario, tamanho e quantidade de itens cozinhados

Monitoramento com precisdao de segundos e calculo do nivel de douramento, com
base na reacao de Maillard, para reproduzir resultados de cozimento ideais
Acesso para interferir nos percursos de cozimento inteligentes ou comutacdo da
iCookingSuite para o iProductionManager, para a maior flexibilidade

Etapa de preparagdao mais inteligente para assar produtos de panificagdao
Programacao individual intuitiva, por arrastar e soltar, de até 1.200 programas
com até 12 etapas
Limitador térmico eletronico de seguranga para o gerador de vapor e o
aguecimento por ar quente

Freio da turbina do ventilador integrado

Temperatura de contato da porta da cdmara de coccdo de no maximo 73 °C
Utilizagdo de pastilhas de detergente Active Green e Care (detergente soélido)
para a seguranca ideal no trabalho

Memoéria de dados HACCP e saida por meio de USB ou armazenamento e
gerenciamento opcional na solugdo em rede baseada na nuvem
ConnectedCooking

Testado de acordo com as normas nacionais e internacionais para uma operagao
auténoma

Altura de insergao maxima de 1,60 m no uso da armagao mével RATIONAL com
20 prateleiras,distancia das guias de 62 mm Interligacdo em rede
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Interface Ethernet com protecdao de IP integrada para a conexao por cabo na
solugdo de rede baseada na nuvem, o ConnectedCooking

Interface WLAN integrada para a conexao sem fio na solugao de rede baseada na
nuvem, o ConnectedCooking

Interface USB integrada para a troca de dados local

Gerenciamento central dos equipamentos, e de receitas, carrinho de compras,
gestdao de dados de HACCP, gerenciamento da manutencdo através da solugao
de rede baseada na nuvem, a ConnectedCooking

Limpeza e conservagao

Limpeza automatica e sistema de conservacdo para a camara de cozimento e o
gerador de vapor independentes da pressdo da rede

9 programas de limpeza sem necessidade de supervisdao, mesmo durante a noite,
com limpeza e descalcificacdo automaticas do gerador de vapor fresco

Limpeza ultrarrapida em apenas 12 minutos para a producdo higiénica, quase
sem interrupgoes

Rotina de seguranga automatica apds queda de energia, assegura uma camara
de coccdo sem agentes de limpeza, mesmo apds a interrupcao da limpeza

Uso de pastilhas Active-Green e Care sem fosfato e fosforo

Porta de cdmara de cocgdo com 3 vidros e ventilagdo na parte traseira,
revestimento especial que reflete o calor e vidros votantes para limpeza facil
Material interno e externo de aco inoxidavel DIN 1.4301, camara de coccdao com
higiene perfeita, cantos arredondados e circulagcao de ar otimizada

Limpeza externa simples e segura gragas as superficies de vidro e ago inoxidavel,
assim como protecdo contra jatos de agua de todas as diregdes, gracas a classe
de protegao IPX5

Possibilidade de monitoramento da limpeza automatica, através da solucdo de
rede baseada na nuvem ConnectedCooking.

Operagao

Tela colorida TFT de 10,1 polegadas de alta resolugdo e tela sensivel ao toque
capacitiva com simbolos auto-explicativos para operagdo simples e intuitiva com
controle por movimentos de passar ou deslizar os dedos

Solicitacdo acustica e exibicdo visual para as intervencdes necessarias a serem
realizadas pelo usuario

Roda de ajuste central com fungdo de pressionar para selecao e confirmacdo de
informagdes intuitiva

Mais de 55 idiomas ajustaveis para a interface de usuario e funcao de ajuda
Parametros de coccao especialmente adaptados para alimentos internacionais ou
especificos de um pais pode ser selecionado e iniciado independentemente do
idioma do equipamento selecionado

Transmissdo simples de programas de preparacao para outros sistemas de
cocgao, por meio da vinculagao via nuvem segura com o ConnectedCooking ou
pendrive
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Ferramenta iProductionManager de planejamento e controle inteligente
automatizado para a organizacao perfeita de diversos procedimentos de
cozimento e carregamentos mistos.

Fechamento automatico de lacunas no planejamento

Otimizacdo automatica do tempo ou energia do planejamento e cozimentos com
tempo-alvo, para iniciar ou finalizar o cozimento de alimentos no mesmo tempo
Retomada automatica e finalizagdo perfeita do procedimento de preparacdo, apds
quedas de energia com menos de 15 minutos de duragao

O sistema de limpeza inteligente sugere programas de limpeza e a quantidade
necessaria de produtos de conservacdo, com base no nivel de sujeira do sistema
de cocgao

Exibicdo do estado atual da limpeza, assim como do estado de calcificacao
Cobertura de condensacao (acessoério) com adaptacdo a situacdo da poténcia de
sucgdo e transmissdao de mensagens de servico

Funcdes de cocgao

Gerador de vapor de elevado desempenho para um vapor eficaz e a baixas
temperaturas abaixo de 100°C

Funcdo Power Steam: desempenho elevado de vapor seleciondvel para
aplicacGes asiaticas

Sistema de separacao de gordura integrado e sem manutencdo, sem filtro de
gordura adicional

Funcdo Cool Down para o resfriamento rapido da cdmara de coccdo com
resfriamento rapido adicional selecionavel, por meio de pulverizagdo de agua
Sensor de temperatura de nlicleo com 6 pontos de medicdo, assim como correcao
de falhas em caso de insercdo incorreta

Auxilio de posicionamento opcional ou para produtos muito macios ou demasiado
pequenos (acessorio)

Coccdo Delta-T para um preparo especialmente delicado com minima perda de
cocgao

Vaporizacdo exata, quantidade de agua ajustavel em 4 niveis na faixa de
temperatura de 30 °C - 260 °C para ar quente ou combinagao de vapor e ar
guente

Indicacdo de temperatura digital ajustavel em °C ou °F, indicagdo de valores
nominais e reais

Indicagdo digital da umidade da camara de cocgdo e tempo, indicagdo de valores
nominais e reais

Formato de hora ajustavel no formato de 24 horas ou am/pm

Reldgio de tempo real de 24 horas, com ajuste automatico do horario de verdo
para o de inverno, na conexao com ConnectedCooking

Pré-selecdo automatica da hora de inicio com possibilidade de ajuste de data e
hora

Jato manual integrado com sistema automatico de retracdo e funcdo de

pulverizagao ou jato individual
Geréncia de Materiais e Servigos
Senac Sao Paulo

Rua Dr. Vila Nova, 228 7° andar

CEP 01222-903 — S&o Paulo / SP — Brasil
licitacao.gms@sp.senac.br

www.sp.senac.br



Sesc
FecomercioSP

Iluminagcdo em LED econdmica e duravel na cadmara de cocgdo com reprodugdo
de cores superior para o reconhecimento rapido do estado do alimento
Seguranga no trabalho e operacional

Funcdo de busca abrangente em todos os percursos de coccao, exemplos de
aplicacao e ajustes

Ajuda sensivel ao contexto, que exibe sempre o conteldo atual da ajuda no
contelido exibido da tela

Inicializacao de exemplos de aplicagao a partir da ajuda

Selecdo facil de percursos de coccao dentre 7 modos e/ou 4 métodos de coccao
Funcdo de cockpit para exibicao de informacdes sobre os processos dentro de um
percurso de cocgao

Individualizagdo e controle de perfis de usuario e direitos de acesso para evitar
erros de operagao

Comunicacdo interativa de percursos de coccao, solicitagdes de acdo, funcdes
inteligentes e avisos com o Messenger.

Acompanha:

Kit para instalagdo composto por todos os componentes necessarios, tais como:
Plug

Tubos de enxague e desague

Conexodes Hidraulicas

Pressdo da agua: 100 - 600 KPa (1 - 6 bar)

Poténcia: 9,9 KW - Trifasico — 220 V

Dimensdo (LxPxA): 850 x 775 x 754 mm

Pressdo da agua: 100 - 600 KPa (1 - 6 bar)

Poténcia: 17,3 KW - Trifasico - 220 V

Dimensao (LxPxA): 850 x 775 x 1014 mm

01 Kit para montagem combi duo

01 Estrutura inferior com pés de 200mm de altura com regulagem de até
20mm

MARCA DE REFERENCIA: Rational ICOMBI modelo PRO 6 1/1 e Rational
ICOMBI PRO 10 1/1, desde que atendidas as especificacbes técnicas
estabelecidas neste termo de referéncia.

Obs.: Se solicitado, devera ser fornecido um treinamento basico de operacdo e
manutencdo aos usuarios finais indicados pelo Senac.

8. CONDICOES DE FORNECIMENTO
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4.1. Prazo de Entrega: O prazo maximo de entrega dos bens é de 90 dias
Uteis, contados a partir da data de recebimento do Pedido de Compras ou
documento equivalente.

4.2. Local de Entrega: Os equipamentos deverdo ser entregues e
descarregados no Grande Hotel Campos do Jordao - Hotel Escola Senac,

conforme endereco no Anexo I.

4.3. Instalagdo e Montagem: A Contratada serd responsavel pela entrega,
posicionamento dos equipamentos, montagem e instalagdo no local indicado,
sem custo adicional para o Grande Hotel Campos do Jordao.

4.4, Aceite: O recebimento definitivo dos equipamentos esta condicionado a
verificacdo da conformidade com as especificacdes e a realizagdo de testes
de funcionamento pela equipe técnica do Grande Hotel Campos do Jordao.

13.GARANTIA E ASSISTENCIA TECNICA
5.1. Garantia: A Contratada devera oferecer garantia minima de 12 meses
contra defeitos de fabricacdo e vicios ocultos, a contar da data de Aceite
Definitivo do equipamento.

5.2. Assisténcia Técnica: A Contratada deve comprovar a existéncia de
assisténcia técnica autorizada e qualificada no Estado de Sao Paulo, capaz
de atender a eventuais manutencgdes dentro e apds o prazo de garantia.

5.2.1.A comprovagao podera ser feita por Carta ou link do fabricante
ou da assisténcia.

5.3. Deverdo ser entregues, juntamente com os equipamentos, o Manual
de InstrugGes e Operacdo em lingua portuguesa e a respectiva lista de
pecas de reposicdo.

14.0BRIGACOES DA CONTRATADA
14.1. Garantir que os equipamentos atendam integralmente as
especificacdes e normas técnicas vigentes (ABNT, INMETRO, etc.).

14.2. Assumir todos os custos e riscos relativos a transporte, seguro,
tributos, encargos e quaisquer despesas de entrega.
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14.3. Fornecer nota fiscal discriminada, com todas as informacdes
necessarias para rastreabilidade (marca, modelo, nimero de série).

14.4. Promover, se solicitado, um treinamento basico de operacao e
manutengao aos usuarios finais indicados pelo Senac.

15.CRITERIOS DE SUSTENTABILIDADE (OPCIONAL)

7.1. Sera considerado um diferencial competitivo a apresentacdo de
equipamentos que observem critérios de sustentabilidade, tais como:

7.1.4 Maior eficiéncia energética (Selo Procel A ou equivalente).

7.1.5 Utilizacdo de gases refrigerantes ndo prejudiciais a camada de
ozonio (Ex: R-404A, R-134a, etc.).

7.1.6 Devera seguir as normas para descarte e gestdo
ambientalmente adequada de residuos do processo de
fabricacgao.

16.CONDICOES DE PAGAMENTO

16.1. Pagamento: o pagamento sera realizado pelo Senac 28 (vinte e oito)
dias corridos a partir do recebimento, conferéncia e instalacdo dos
equipamentos quando necessaria.

COMISSAO PERMANENTE DE LICITAGAO
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