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MINISTÉRIO DA EDUCAÇÃO

UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS

PRÓ-REITORIA ADMINISTRATIVA

DEPARTAMENTO DE MATERIAL E PATRIMÔNIO

COMISSÃO PERMANENTE DE LICITAÇÕES

PREGÃO ELETRÔNICO Nº. 072/2005
A Universidade Federal de Pelotas torna público para conhecimento dos interessados, que realizará Licitação na Modalidade PREGÃO ELETRÔNICO, do Tipo Menor Preço, para REGISTRO DE PREÇOS com validade de 06 ( seis meses ),  para AQUISIÇÃO DE EQUIPAMENTOS PARA COZINHA E REFEITÓRIO, destinados à Pró-Reitoria de Planejamento e Desenvolvimento, conforme pedido nº 096/2005. O certame será regido pela Lei 10.520/02, pelos Decretos 3555/00 e 5450/05, e no que couber, na Lei 8.666/93, e suas alterações posteriores.

1. DATA, HORÁRIO E LOCAL PARA ABERTURA DA LICITAÇÃO:

DATA: 30/12/2005
HORÁRIO: 09:00 horas (horário de Brasília)
LOCAL: www.comprasnet.gov.br
2. DO OBJETO DA LICITAÇÃO

2.1. Esta licitação tem por objeto REGISTRO DE PREÇOS ( com validade de 06 meses ) para AQUISIÇÃO DE EQUIPAMENTOS PARA COZINHA E REFEITÓRIO, destinados à Pró-Reitoria de Planejamento e Desenvolvimento, conforme pedido nº 096/2005 e especificado no Termo de Referência, anexo ao presente Edital.

3. DAS CONDIÇÕES PARA PARTICIPAÇÃO

3.1. Poderão participar deste Pregão os interessados do ramo de atividade pertinente ao objeto da contratação que atenderem a todas as exigências constantes deste Edital e seus Anexos.

3.2. A licitante deverá estar cadastrada e habilitada parcialmente no Sistema de Cadastro Unificado de Fornecedores – SICAF, na forma da Lei.

3.3. As empresas não cadastradas no SICAF, e que tiverem interesse em participar do presente Pregão, deverão providenciar o seu cadastramento junto a qualquer Unidade Cadastradora dos órgãos da Administração Pública, até o terceiro dia útil anterior a data de recebimento da proposta (Decreto nº 3.722/2001, art. 3º, §2º).

3.4. Para participar do presente edital a licitante deverá manifestar, em campo próprio do sistema eletrônico, que cumpre plenamente os requisitos de habilitação e que sua proposta está em conformidade com as exigências do instrumento convocatório.

3.5. Não será permitida a participação de empresas estrangeiras que não funcionem no País, de interessados que se encontrem sob falência, concordata, concurso de credores, dissolução e liquidação, de consórcio de empresas, qualquer que seja sua forma de constituição, estando também abrangidos pela proibição aqueles que tenham sido punidos com suspensão do direito de licitar e contratar com a UFPel, ou declarados inidôneos para licitar ou contratar com a Administração Pública.

4. DO CREDENCIAMENTO

4.1. O credenciamento dar-se-á pela atribuição da chave de identificação e da senha, pessoal e intransferível, para acesso ao sistema eletrônico (Decreto nº 5.450/2005 Art. 3º  § 1º), no sítio: www.comprasnet.gov.br.

4.2. O credenciamento da Licitante dependerá de registro atualizado, bem como a sua manutenção, no Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores –SICAF (Decreto nº 5.450/2005 Art. 3º  § 2º).

4.3. O uso da senha de acesso pela licitante é de sua responsabilidade exclusiva, incluindo qualquer transação efetuada diretamente ou por seu representante, não cabendo ao provedor do sistema ou à UFPel responsabilidade por eventuais danos decorrentes de uso indevido da senha, ainda que por terceiros (Decreto nº 5.450/2005,  Art. 3º  § 5º ).

4.4. O credenciamento junto ao provedor do sistema implica na responsabilidade legal da licitante e a presunção de sua capacidade técnica para realização das transações inerentes a este pregão eletrônico.

5. DO ENVIO DA PROPOSTA

5.1. O encaminhamento das propostas de preços, dar-se-á pela utilização de senha privativa da licitante, a partir da publicação do edital, até às 09:00 horas (NOVE HORAS) do dia 30/12/2005, horário de Brasília, exclusivamente, por meio de sistema eletrônico.

5.1.1. Até a abertura da sessão, a licitante poderá retirar ou substituir a proposta anteriormente apresentada.

5.2. A licitante será responsável pelas transações efetuadas em seu nome, assumindo como firmes e verdadeiras suas propostas e lances, inclusive os atos praticados diretamente ou por seu representante, não cabendo ao provedor do sistema ou à UFPel responsabilidade por eventuais danos decorrentes de uso indevido da senha, ainda que por terceiros.

5.3. Incumbirá ainda ao licitante acompanhar as operações no sistema eletrônico durante a sessão pública do Pregão, ficando responsável pelo ônus decorrente da perda de negócios diante da inobservância de quaisquer mensagens emitidas pelo sistema ou de sua desconexão (Decreto nº 5.450/2005).

5.4. A PROPOSTA DEVERÁ CONTER:

5.4.1. O Preço unitário e total (CIF), por item, para o item cotado.

5.4.2. Especificação clara do objeto de acordo com o Termo de Referência em anexo ao presente Edital.

5.4.3. Marca para o item cotado.

5.4.4. No preço do produto deverão estar incluídos, obrigatoriamente, impostos, fretes, taxas e demais incidências.

5.4.5. Na cotação de preços e na fase de lances serão aceitos somente 02 (dois) dígitos após a vírgula. Caso isto não ocorra, o Pregoeiro estará autorizado a adjudicar os itens fazendo arredondamentos para menor, de forma que o valor fique com no máximo duas casas decimais após a vírgula.

5.4.6. O pregoeiro verificará as propostas apresentadas, desclassificando aquelas que não estejam de acordo com os requisitos estabelecidos neste Edital.

5.4.7. A desclassificação da proposta será fundamentada, registrada e acompanhada em tempo, no sistema eletrônico.

6. DA ABERTURA DA SESSÃO E DA FORMULAÇÃO DOS LANCES

6.1. A partir das 09:00 horas (nove horas) do dia  30/12/2005 terá início a sessão pública do Pregão Eletrônico nº 072/2005, com a divulgação das Propostas de Preços recebidas e início da etapa de lances, conforme Edital e de acordo com o Decreto n.º 5.450/2005.

6.2. O sistema ordenará, automaticamente, as propostas classificadas pelo pregoeiro, sendo que somente estas participarão da fase de lance.

6.3. Iniciada a etapa competitiva, as licitantes poderão encaminhar lances exclusivamente por meio de sistema eletrônico, sendo a licitante imediatamente informada, pelo sistema, o recebimento dos lances e o valor consignado no registro.

6.3.1. Os lances deverão ser ofertados para o valor unitário do item.

6.4. As licitantes poderão oferecer lances sucessivos, observados o horário fixado para abertura da sessão e as regras estabelecidas neste Edital.

6.5. A licitante somente poderá oferecer lance inferior ao último por ele ofertado e registrado pelo sistema.

6.6. Não serão aceitos dois ou mais lances iguais, prevalecendo aquele que for recebido e registrado primeiro no sistema.

6.7. Durante o transcurso da sessão pública, as licitantes serão informadas em tempo real, do valor do menor lance registrado, vedada a identificação da licitante.

6.8. No caso de desconexão do pregoeiro, no decorrer da etapa competitiva do pregão, se o sistema eletrônico permanecer acessível às licitantes, os lances continuarão sendo recebidos, sem prejuízos aos atos realizados.

6.9. Quando a desconexão do pregoeiro persistir por tempo superior a dez (10) minutos, a sessão do pregão eletrônico será suspensa e terá reinício somente após comunicação expressa do pregoeiro aos participantes.

6.10. O sistema eletrônico encaminhará aviso de fechamento iminente dos lances, a critério do pregoeiro, após o que transcorrerá período de tempo de até trinta (30) minutos, aleatoriamente determinados, findo o qual será automaticamente encerrada a recepção de lances.


6.11. Após o encerramento da etapa de lances da sessão pública, o pregoeiro poderá encaminhar, pelo sistema eletrônico contraproposta à licitante que tenha apresentado lance mais vantajoso, para que seja obtido melhor proposta, observado o critério de julgamento, não se admitindo negociar condições diferentes daquelas previstas neste edital.

7. DO JULGAMENTO E ACEITAÇÃO DAS PROPOSTAS

7.1. Após a negociação, caso o menor preço ofertado seja superior ao máximo admitido para o presente registro, conforme termo de referência anexo , o mesmo não será aceito.
7.2. Para julgamento e classificação das propostas será adotado o critério do menor preço por item, observados as especificações constantes no Termo de Referência em anexo do presente Edital.

7.3. Se a oferta não for aceitável ou se a licitante não atender às exigências habilitatórias, o Pregoeiro examinará as ofertas subseqüentes e, assim sucessivamente, na ordem de classificação, até a apuração de uma proposta que atenda as especificações deste edital.

7.4. Declarada encerrada a etapa competitiva, o pregoeiro examinará a proposta classificada em primeiro lugar quanto à compatibilidade do preço em relação ao estimado para a contratação e verificará a habilitação da licitante, conforme disposto no item 8 deste Edital.

7.5. A indicação do lance da vencedora, a classificação dos lances apresentados e demais informações relativas à sessão pública do Pregão constarão na ata divulgada no sistema eletrônico, sem prejuízo das demais formas de publicidade previstas na legislação pertinente.

8. DA HABILITAÇÃO

8.1. A licitante, detentora da proposta classificada em primeiro lugar, para ser declarada vencedora, deverá estar cadastrada no SICAF, com a documentação válida, na forma da lei, mediante consulta “on-line”, e deverá, encerrada a etapa de lances, apresentar os documentos a que se referem os Subitens 8.1.1 , 8.1.2, 8.1.3, 8.1.4. e 8.1.5.  deste Edital, através do fax nº. (53) 3275-7172. Os documentos remetidos via fax, deverão ser apresentados em original ou cópia autenticada no prazo de até 03 (três) dias úteis, a contar do encerramento da sessão de lances, para o endereço: Universidade Federal de Pelotas, Campus Universitário, prédio da Reitoria, DMP - Licitações, CEP 96010-900 – Caixa Posta 354.

8.1.1.Declaração de inexistência de fato superveniente impeditivo da habilitação, de responsabilidade da licitante, podendo ser usado o modelo do Anexo I deste Edital.

8.1.2. Declaração de cumprimento do disposto no inciso XXXIII, do art. 7º da Constituição Federal, conforme modelo constante no Anexo II deste Edital.

8.1.3. Catálogo dos itens.

8.1.4. Proposta com valores finais negociados.

8.1.5. Termo de Registro de Preço ( anexo III deste edital )

9. DO PEDIDO DE ESCLARECIMENTOS E DA IMPUGNAÇÃO DO EDITAL

9.1. Até três (03) dias úteis antes da data fixada para abertura da sessão pública, qualquer pessoa poderá solicitar, ao pregoeiro, esclarecimentos referentes ao processo licitatório, exclusivamente por meio eletrônico, via internet, no seguinte endereço: cpl@ufpel.edu.br.

9.2. Até dois (02) dias úteis antes da data fixada para abertura da sessão pública, qualquer pessoa poderá impugnar o ato convocatório do Pregão, na forma eletrônica.

9.3. Caberá ao Pregoeiro decidir sobre a petição no prazo de vinte e quatro horas.

9.4. Acolhida à petição contra o Edital, será definida e publicada nova data para a realização do certame.

10. DOS RECURSOS ADMINISTRATIVOS

10.1. Declarado o vencedor, qualquer licitante poderá, durante a sessão pública, de forma imediata e motivada, em campo próprio do sistema, manifestar sua intenção de recorrer, quando lhe será concedido o prazo de três (03) dias para apresentação das razões do recurso, ficando os demais licitantes desde logo intimados para, querendo, apresentarem contra-razões em igual prazo, que começará a contar do término do prazo do recorrente, sendo-lhes assegurada vista imediata dos elementos indispensáveis à defesa dos seus interesses.

10.2. O acolhimento do recurso importará na invalidação apenas dos atos insuscetíveis de aproveitamento.

11. DOS RECURSOS ORÇAMENTÁRIOS.

11.1. Os recursos orçamentários, para fazer frente as despesas da presente licitação serão alocados nas seguintes rubricas: UGR 154059, Ptres 976267, Fonte de Recurso 0112, Elemento de despesa 449052.
12. DO PAGAMENTO

12.1. O pagamento será efetuado mediante a apresentação da Nota Fiscal, devidamente certificada, acusando o recebimento, por parte do responsável pelo órgão solicitante/UFPel. O prazo para pagamento será de no máximo 30 (trinta) dias a partir da data de sua entrega na UFPel, desde que não haja impedimento legal.

13. DAS PENALIDADES

13.1. As penalidades contratuais, são as previstas no artigo 7º da Lei 10.520/2002 e artigo 28 do Decreto n. 5450/2005.

13.2. A licitante vencedora incorrerá em atraso na entrega do objeto licitado se não fornecer o objeto a partir do 1º (primeiro) dia após o prazo estipulado no item 14.3 do Edital.

14. DAS DISPOSIÇÕES GERAIS

14.1. À Universidade, por interesse público justificado, é reservado o direito de revogar este Pregão, nos termos da legislação, sem que caiba aos participantes, direito à reclamação ou indenização.

14.2. A simples participação nessa licitação implica na aceitação plena e incondicional do inteiro teor expresso neste Edital, desde que transcorrido ¨in albis¨, o prazo estabelecido no art. 41, § 2º da Lei 8.666/93.

14.3. O prazo de entrega do item, objeto da Nota de Empenho, não poderá exceder à 20 (vinte) dias a contar do recebimento do mesmo.

14.4. O prazo de validade da proposta, será de no mínimo 60 (sessenta) dias, contados da data da abertura.

14.5. O produto fornecido fora das especificações, ficará sujeito à imediata substituição pelo fornecedor, sem qualquer ônus para a Universidade.

14.5. As condições e preços acolhidos na proposta aceita serão irreversíveis, na forma determinada pelo Edital.

14.7. A licitante vencedora obriga-se a manter durante o período da contratação, as condições de qualificação e habilitação exigidas no ato convocatório.

14.8. No caso de não haver expediente no dia marcado para a realização desta licitação, a mesma será realizada no primeiro dia útil subseqüente, mantidas todas as demais condições.

14.9. O presente edital de Pregão encontra-se de acordo com o Parecer da Procuradoria Jurídica/UFPel.

14.10. As dúvidas e inadimplência serão resolvidas no foro da Justiça Federal-Subseção Judiciária de Pelotas.

14.11. Informações e outros elementos necessários ao perfeito conhecimento do objeto desta licitação, serão solicitados ao pregoeiro, exclusivamente através do endereço eletrônico: cpl@ufpel.edu.br
Pelotas, 19 de dezembro de 2005.

Élio Silva Cunha

Diretor D.M.P.
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MINISTÉRIO DA EDUCAÇÃO

UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS

PRÓ-REITORIA ADMINISTRATIVA

DEPARTAMENTO DE MATERIAL E PATRIMÔNIO

COMISSÃO PERMANENTE DE LICITAÇÕES

 TERMO DE REFERÊNCIA 

PREGÃO 072/2005   

1 -  DO  OBJETO

1.1 - A presente licitação tem por objeto REGISTRO DE PREÇOS ( com validade de 06 meses ) para AQUISIÇÃO DE EQUIPAMENTOS PARA COZINHA E REFEITÓRIO, destinados à Pró-Reitoria de Planejamento e Desenvolvimento, conforme pedido nº 096/2005,  conforme especificações e quantidades abaixo relacionadas:

	Item
	Quant.
	Unid.
	Descrição
	Vlr. Unitário

	01
	11
	Unid.
	Armário em aço montável tipo guarda- roupas. Portas com pitão, cor grafite, c/ dobras duplas em todo o perímetro das mesmas, 02 venezianas p/ ventilação, sendo uma superior e uma inferior, pés removíveis na cor preta, em polipropileno alto impacto.Confeccionada em chapa de aço laminada a frio n°26 (0,45mm).Dimensões: 1,94 x 1,23 x 0,42 m, c/ 08 vãos.
	729,00

	02
	05
	Unid.
	Arquivo de aço 04 gavetas, pasta suspensa tamanho ofício, confeccionado em chapas de aço n° 26 (0,45mm), nas laterais, no fundo e nas gavetas, parte superior n° 24 (0,60mm), trilhos das gavetas e canaletas n° 16 (1,50mm), armação p/ pastas n°20 (0,90mm).Porta etiquetas e  puxadores  nas gavetas, na cor cinza claro. Dimensões: externas :altura 1335mm, largura 470mm, e profundidade 670mm: internas das gavetas: altura 250mm; largura 390mm e profundidade 580mm
	399,00

	03
	05
	Unid.
	Balança eletrônico 15KG, display digital c/ subdivisões de 5g.
	741,00

	04
	05
	Unid.
	Balcão Inox c/03 portas, tampo superior e gabinete confeccionados em chapa de aço inoxidável padrão AISI 304 , liga 18.8 Cr. Ni. Chapa (22, 0,8mm, c/ acabamento escovado.Provido de espelho traseiro de h=100mm. Gabinete Externo e Interno: revestido em chapa de aço inox. 

Prateleiras Internas Gradeadas: confeccionadas em aço inoxidável e estrado em polipropileno p/ proteção do fundo interno do gabinete.

Portas: frontais giratórias, confeccionadas em aço inoxidável ;Pés: c/ 04 sapatas niveladoras de polietileno (2”, altura de 120mm que permitam perfeito nivelamento em qualquer tipo de piso.

Medidas aproximadas: 1800x700x850mm.
	3.937,00

	05
	05
	Unid.
	Mesa Inox c/ Funil p/ detritos 

Tampo confeccionado totalmente em aço inoxidável padrão AISI 304, liga 18.8.Cr.Ni. Sendo construído em chapa (20, 1.0mm, c/ acabamento escovado, espelho traseiro de h=100mm, nas faces que tangenciam as paredes de encosto e borda dágua p/ evitar o derrame de líquidos no piso.

Estrutura inferior ao tampo, montada em quadro de tubos de alumínio, Pés em tubos ((1.1/2”) de alumínio, c/ 04 sapatas niveladoras de polietileno que permitam perfeito nivelamento em qualquer tipo de piso.

Contraventamento por tubos ((1”) de alumínio.

Funil (300mm, soldado autogenamente ao tampo e fabricado em mesmo material.


	1.058,00

	06
	05
	Unid.
	Mesa Inox c/ tampo Liso , confeccionado totalmente em aço inox padrão AISI 304, liga 18.8.Cr.Ni.Sendo construída em chapa (20, 1.0mm c/acabamento escovado, espelho traseiro traseiro de h= 100mm, nas faces que tangenciam as paredes de encosto.

Estrutura inferior ao tampo montada em quadro de tubos de alumínio.

Pés em tubos (( 1.1/2”) de alumínio, c/ 04 sapatas niveladoras de  polietileno que permitam perfeito nivelamento em qualquer tipo de piso.

Contraventamento por tubos ((1”) de alumínio, c/ extremidades achatadas e soldadas perpendicularmente aos pés.

Medidas: 1000 x 800 X 850 mm.
	705,00

	07
	05
	Unid.
	Cadeira caixa c/ regulagem de altura, c/ espuma injetada, c/ assento medindo 40x40cm e encosto medindo 16x38cm, revestida em tecido polipropileno, estrutura c/ disco e acabamento na cor preta
	209,00

	08
	05
	Unid.
	Batedeira Planetária 12 litros, tacho confeccionado em aço inoxidável , padrão AISI 304, liga 18.8 Cr.Ni.Dotado de 03 batedores em alumínio.Corpo executado em chapa de  aço carbono SAE 1020, tratado c/ acabamento em pintura epóxi-pó, com 03 velocidades de funcionamento.

Potência|: 0,5 CV

Voltagem: 220 volts.

Capacidade 12 litros.

Similar ou superior ao modelo BP12

Medidas: 360x665x660mm.
	2.609,00

	09
	05
	Unid.
	Batedeira Planetária 06 litros tacho confeccionado em aço inoxidável, padrão AISI 304, liga 18.8 Cr.Ni.Dotado de 03 batedores em alumínio.Corpo executado em chapa de  aço carbono SAE 1020, tratado c/ acabamento em pintura epóxi-pó, com 03 velocidades de funcionamento. Voltagem: 220 volts.

Capacidade 06 litros.

Similar ou superior ao modelo 06 litros


	2.012,00

	10
	10
	Unid.
	Bebedouro refrigerado tipo garrafão, c/ 02 torneiras (água gelada e natural) c/ gabinete c/ chapa tratada contra corrosão, em aço inoxidável; tampo superior e frontal em poliestireno de alto impacto;c/ termostato frontal p/ controle de temperatura da água.

Voltagem: 220 volts
	371,00

	11
	15
	Unid.
	Cadeira tipo fixa, sem braços, espuma laminada 30mm espessura, bordas em PVC, assento medindo 0,38 x 0,41m, encosto 0,35 x 0,37m, acabamento em tecido polipropileno na cor preta.
	79,00

	12
	10
	Unid.
	Cadeira tipo secretária, sem braços, giratória, espuma laminada 30mm espessura, bordas em PVC, assento medindo 0,38 x 0, 41m, encosto 0,35x0,37m, acabamento em tecido polipropileno, estrutura em aço com 05 rodízios e 05 posições de regulagem de altura, na cor preta.
	104,00

	13
	05
	Unid.
	Cafeteira Elétrica

Aquecimento a través de resistência elétrica. Comando por termostato, p/ controle de temperatura. Sendo o tanque imerso em banho-maria, provida de registro de manobra, vidros de nível, termômetro, válvula de admissão de água.

Capacidade: 02 litros

Potência: 900W

Medidas: (230 x 450mm.


	519,00

	14
	05
	Unid.
	Câmara frigorífica p/ congelamento

Painéis frigoríficos: conjunto de isopainéis modulados tipo sanduíche, constituídos por um núcleo isolante de poliestireno expandido (EPS) c/ densidade aparente de 13 Kg/m3 e coeficiente de condutibilidade térmica de 0.0022 Kcal/m2h°C., conformado por ambos os lados em chapa de aço carbono 1008, ABNT-EB 649 ZE, n° 26, qualidade de aplainamento 1, zincada e pré-pintada, c/ acabamento em primer epóxi 5 mícron e poliéster na cor branca K-100, p/ isolamento térmico.

Medidas: 2000 x 2000 x 2500mm.

Portas frigoríficas: Manual do tipo sobreposta, revestida de chapa de aço galvanizada e pré-pintada na cor branca isolada c/ espuma rígida de poliuretano c/ densidade aparente de 38Kg/m3 e coeficiente de condutibilidade térmica de 0,022Kcal/m2h°C.

Medidas: 800 x 1900 x 200mm.

Plug-in p congelados: Monobloco plug te it 220, dotado de 02 ventiladores.Potência do compressor efetiva 2.2CV. Refrigeramento dado pelo gás HP 81. Controle automático de temperatura através de sonda c/ termostato digital de  alta precisão de degelo automático.

OBS: Todos os dados consideram temperatura ambiente de 32°C e operacional de –20°C.

Medidas da abertura p/ instalação: 530 x 830mm (hxl).

Voltagem: 220 volts


	19.674,00

	15
	05
	Unid.
	Carro inox p/ lavagem de cereais-70 litros, totalmente confeccionado em chapa de aço inoxidável padrão AISI 304, liga18. 8 Cr.Ni. c/ acabamento escovado.

Capacidade p/ 70 litros, tanque c/ sistema basculante destacável, dotado de escoadouro c/ peneira em mesmo material. Chassi em perfil de aço inox.Provido de 04 rodízios de (5”, sendo 02 fixos e 02 orientáveis c/ trava.

Medidas aproximadas: 700 x 500 x 750 mm.
	1.334,00

	
	
	
	
	

	16 
	05
	Unid.
	Carro inox p/ detritos – 80 litros.c/tanque confeccionado em chapa inoxidável padrão AISI liga 18.8. Cr. Ni. Em chapa #20, 1.0mm, soldada em formato cilíndrico c/ fundo em mesmo material e alças tubulares nas laterais. Tampo superior c/ chapa #20, 1.0mm medindo Ø505mm.Estrutura de chassis em inox c/ 03 rodízios orientáveis de Ø 3”.Medidas aproximadas: Ø400 x 600 mm.
	761,00

	17
	05
	Unid.
	Carro chassis inox p/ transporte de Rack, confeccionado totalmente em chapa de aço inox padrão AISI 304 liga 18.8, Cr. Ni. C/ acabamento escovado. C/ 04 rodízios, sendo 02 fixos e 02 orientáveis c/ travas. Medindo aproximadamente 510 x 510 x 185mm
	493,00

	18
	05
	Unid.
	Carro Chassis alto inox, p/ transporte de Rack, confeccionado totalmente em chapa de aço inoxidável padrão 304 liga 18.8. Cr. Ni. C/ acabamento escovado. C/ 04 rodízios, sendo 02 fixos e 02 orientáveis c/ travas.Medindo aproximadamente 510 x 510 x 400mm.
	553,00

	19
	06
	Unid.
	Carro prateleira inox c/ 02 planos lisos, confeccionado totalmente em chapa  de aço inoxidável, padrão AISI 304 liga 18.8. Cr. Ni. Chapa 20 espessura #1,0mm, c/ acabamento escovado e proteção superior em tubo de aço inox Ø3/8”.Estrutura em aço inox tubular curvado Ø1”, p/ fixação dos tampos e da alça p/ manobra, pega mão em tubo inox Ø 1” curvado à 90°; c/ 04 rodízios de Ø4”, sendo 02 fixos 3 02  orientáveis c/ trava; medindo aproximadamente 900 x 600 x 900mm.
	1.275,00

	20
	06
	Unid.
	Carro prateleira inox c/ 03 planos lisos, confeccionados totalmente em chapa de aço inoxidáveis padrão AISI 304, liga 18.8. Cr. Ni. Chapa 20 espessura #1,0mm c/ acabamento escovado.Estrutura em aço inox tubular curvado Ø 1”, p/ fixação dos tampos e da alça p/ manobra, pega mão em tubo inox Ø 1” curvado à 90°; c/ 04 rodízios de Ø4”, sendo 02 fixos e 02 orientáveis, c/ trava;medindo aproximadamente 900 x 600 x 1000mm.
	1.275,00

	21
	05
	Unid.
	Carro Esqueleto inox p/ 16 GN’s, em estrutura em tubo inox AISI 304 inox Ø1” x 1.2mm, c/ acabamento polido e pares de cantoneiras 25 x 25mm de chapa inox 16, espessura #1,5mm. Capacidade p/ 16 recipientes GN 1/1 padrão Gastronorm; c/ 04 rodízios de Ø4”, sendo 02 fixos  e 02 orientáveis c/ trava; medindo aproximadamente 745 x 565 x 1400mm.
	1.326,00

	22
	05
	Unid.
	Cilindro Laminador, confeccionado c/ corpo em chapa de aço carbono SAE 1020 c/ acabamento em pintura epóxi-pó. Bandeja de entrada de massa construída em aço inoxidável AISI 304, esta c/ fechamento na parte superior. Motor totalmente fechado, rolos executados em aço carbono SAE 1020 c/ revestimento em cromo duro, montados em mancais de ferro fundido. Sistema de redução obtido através de polias e engrenagem c/ corrente ASA 35. Provido de visualizador de espessura da massa na parte lateral da máquina; potência de no mínimo 1/2cv; voltagem 110/220 volts /50/60hz de 04 pólos; rolos medindo Ø63 x 300mm.; Medidas do equipamento: 510 x 255 x 380mm.
	2.162,00

	23
	05
	Unid.
	Amassadeira p/ massas,p/ preparar massas de pizza, pão, cuca, biscoitos, macarrão, panqueca e similares;c/ corpo basculante em aço inoxidável; paredes laterais em alumínio fundido;pás fixas amassadoras em ferro fundido nodular, c/ acabamento em estanho,montadas em mancais rolamentos; capacidade  mínima p/ 22 KG; produção mínima 65Kg/h; potência de 1cv; velocidade 50RPM; medindo aproximadamente  840 x 580 x460mm.
	2.923,00

	24
	05
	Unid.
	Climatizador de ar Split, 9000 BTUs - Quente e Frio
	1.600,00

	25
	05
	Unid.
	Climatizador de ar Split, 30.000 BTUs – Quente e Frio
	4.028,00

	26
	05
	Unid.
	Sistema de exaustão Inox s/ filtros p/ máquina de lavar louças; coifa de formato prismático horizontal de secção trapezoidal invertida, executada em chapa de aço inoxidável padrão AISI 304 liga 18.8 Cr. Ni. C/ acabamento escovado; 01 exaustor de Ø300mm, c/ carcaça em chapa de aço carbono SAE 1020, acionados por motores trifásicos de 0,5 CV, 0,8 pólos; sistema de dutos de 03 metros em aço galvanizado e 03 metros de dutos c/ segmentos retos, junções, chapéu difusor e terminal de descarga, executados em chapa de aço inoxidável AISI 304; medidas mínimas: 1120 X 1000 X 590mm.
	5.333,00

	27
	05
	Unid.
	Sistema de exaustão Inox c/ filtros p/ fogão e frigideira; coifa de formato prismático horizontal de secção trapezional invertida,executada em chapa de aço inoidável padrão AISI 304 liga 18.8 Cr. Ni. C/ acabamento escovado. Dotado de bateria de filtros em chicanas de aço inoxidável; 03 três exaustores de Ø600mm, c/ carcaça em chapa de aço carbono SAE 1020, acionados por motores trifásicos de 0,5CV, 0,8 pólos; sitema de dutos c/ nove metros, em aço galvanizado e 09 metros de dutos c/ segmentos retos, junções, chapéu difusor e  terminal de descarga, executados em chapa de aço inoxidável AISI 304; medidas mínimas: 6500 x 1500 x 590mm. 
	26.939,00

	28
	09
	Unid.
	Computador processador D 336, 2.8Ghz / 512 MB.

80Gb / gravador de CD 52x / placa rede 10/100 (on board); monitor tela plana 17”
	1.790,00

	29
	01
	Unid.
	Not book Intel Pentium M Centrino 1.86 Ghz;

HD 100 GB HDD;

Drive óptico: Drive de DVDRW;

Tela: 15.4” Matriz Ativa Xbrite;

Memória: 1.0 Gb Ram DDR. SDRAM;

Dispositivo der ede 10/100, Fax Modem 56K, Wireless G;

Placa de vídeo 128Mb;

Bateria: Lithium íon;
	5.400,00

	30
	05
	Unid.
	Descascador de batatas, confeccionado totalmente em

aço inoxidável padrão AISI 304 liga18.8 Cr Ni.

c/acabamento polido.Dotado de disco abrasivo construído

em ferro fundido, facilmente removível p/ limpeza.  Com pés antiderrapantes; saída de água e porta p/ descarga dos produtos.

Capacidade 200Kg/h.

Voltagem 220 volts.

Potência: Mínima 0,33 cv.


	1.509,00

	31
	05
	Unid.
	Eliminador de insetos por descarga elétrica 0,5MT

110/220V, c/ 02 lâmpadas; dimensões A39xL50x.

P28cm, lâmpada luz negra 2 x 3v UV-A, área de 

Atuação até 70m2
	550,00

	32
	05
	Unid.
	Pré-Rinse dotado de um cabo flexível, revestido

externamente de aço inox e internamente de bor-

Racha resistente a alta temperatura da água. Pro-

vido de mola também em aço inox, gancho de fixa-

ção e acionador de água independente da torneira

misturadora.
	2.989,00

	33
	05
	Unid.
	Espremedor de batata grande com tripé, c/ estrutura em alumínio fundido e pintura em epóxi;

Caneco e empurrador em aço inox; dimensões 121

cm.
	241,00

	34
	10
	Unid.
	Estabilizador de tensão, entrada 115/220V, tensão

de saída 115V, freqüência 50/60hz, potência 250/

260VA, rendimento 89%.
	55,00

	35
	11
	Unid.
	Estante em Inox lisa c/04 planos(960x500x50mm):

Confeccionados em aço inoxidável padrão AISI 304 liga 18.8 Cr. Ni. #1,0mm c/ acabamento escovado,

04 estruturas em tubo de aço inox c/ acabamento poli-

do;c/ 04 sapatas em polipropileno que permitam perfeito nivelamento em qualquer tipo de piso; me-

dindo aproximadamente  1000x500x1630mm. 
	1.505,00

	36
	06
	Unid.
	Estante em inox em 04 planos( 940x500x50mm)

Gradeada, em chapa de inox #1,0 em U 40x40mm

E dobra de 10mm, em ângulo de 90° c/acabamento esmerado nas bordas; 

04montantes confeccionados em tubo de aço inox

 padrão AISI 304, liga 18.8. Cr.

Ni.;c/04 sapatas niveladoras de polietileno que per-

mitam perfeito nivelamento em qualquer tipo de pi-

so.

Medidas: 1000 x 500 x 1630mm.
	1.571,00

	37
	11
	Unid.
	Estante galvanizada 05 planos, p/despensa, con Feccionada totalmente em chapa de aço carbono

c/tratamento especial galvanizado.

Estrutura em cantoneiras de aço carbono #2,0mm

Galvanizada de 45 x 45mm.

Planos (900 x 500 x 50mm) lisos em chapa de aço 

Carbono #1,0mm, acabamento esmerado nas 

Dobras e soldas fixada à estrutura através  de parafusos 

c/ porcas; c/ 04 sapatas niveladoras de

Polietileno Ø2”, altura de 120mm que permita per-

Feito nivelamento em qualquer tipo de piso.

Medidas: 900 x 500 x 1630mm.
	460,00

	38
	06
	Unid.
	Estante em inox c/ 03 plano (960x400x50mm) :

Confeccionados em aço inoxidável padrão AISI 304 liga 18.8 Cr. Ni. #1,0mm c/ acabamento escovado, 04

estruturas executadas em tubo de aço inox de 30x 30mm

com acabamento polido; c/ 04 sapatas em polipropileno

que Permitam perfeito nivelamento em qualquer tipo de

Piso.

Medidas: 1000x 400 x 1800mm


	1.210,00

	39
	10
	Unid.
	Estrado de Inox confeccionado totalmente em cha-

Pa de aço inoxidável AISI 304 liga 18.8 Cr. Ni.

Medidas: 2000 x 1000 x 500 mm
	1.355,00

	40
	24
	Unid.
	Estrado p/ talheres e pratos; em  polipropileno ou similar
Medidas: 500 x 500 mm.
	150,00

	41
	05
	Unid.
	Aparelho Fax Símile - comum
	430,00

	42
	05
	Unid.
	Fogão c/ 08 queimadores; estrutura em aço carbo-

No c/ perfil 100mm # 2,5mm. Tubo coletor com

Ø32mm cromado, fixo a estrutura c/ suporte   em

Ferro fundido. Registro de 3/8” de diâmetro   tipo

APIS cromado.Queimadores duplos em ferro fun-

Dido bipartido; 08 grelhas 400x400mm em ferro

Fundido c/ perfis de 100mm. Bandejas coletoras  de

Resíduos removíveis. Dotado de porta panelas.

Consumo: 450g/h por queimador.

Medidas: 2060 x 1200 x 800 mm.
	2.715,00

	43
	01
	Unid.
	Fogão c/ 04 queimadores, estrutura em aço carbo-

No c/ perfil 100mm #2,5mm. Tubo coletor    com

Ø32mm, cromado, fixo a estrutura c/ suporte     em

Ferro fundido. Registro de 3/8” de diâmetro   tipo

APIS cromado.Queimadores duplos em ferro fun-

Dido bipartido; 08 grelhas 400x400mm em ferro

Fundido c/ perfis de 100mm. Bandejas coletoras  de

Resíduos removíveis. Dotado de porta panelas.

Medidas: 1080 x 1200 x 800mm.
	1.415,00

	44
	06
	Unid.
	Forno elétrico c/ revestimento externo em aço ino-

Xidável AISI 304, isolamento térmico em manta de

Lã de vidro. Lastro em placas refratárias c/ ligações

Independentes p/ câmara. Resistências tubulares

Em aço inoxidável e termostato bulbocapilar de 50°

A 300°C. chave seletora de aquecimento e portas

Em aço inoxidável c/ sistema basculante. C/ 03 câ-

Maras medindo 700 x 600 x 200mm cada.

Potência: 8000watts

Medidas aproximadas: 1100 x 950 x 930mm. 
	6.505,00

	45
	05
	Unid.
	Freezer vertical 02 portas, Gabinete Externo confeccionado totalmente em chapa de aço inoxidável, padrão AISI 304, c/ acabamento escovado; Gabinete Interno c/ revestimento  em chapa de alumínio stucco; Isolamento térmico obtido p/ espuma de poliuretano injetado de média densidade c/ espessura de #40mm.

Portas frontais e traseiras giratórias confeccionadas em aço inoxidável c/ isolamento térmico em poliuretano c/

espessura de 40mm, c/ borrachas de alta resistência à

temperatura c/ características  atóxicas;

04 sapatas niveladoras de polietileno Ø2”, altura de 120mm que permitam perfeito nivelamento em

qualquer tipo de piso.

Fonte de resfriamento: estático através de serpentina de tubo de cobre especial c/ unidade frigorífica hermética acoplada na parte inferior do gabinete c/ capacidade 1/3hp monofásica de 220 volts, c/ controle automático de temperatura através de termostato e termômetro analógico p/ visualização da temperatura.

Medidas: 700X750X1900mm.
	6.985,00

	46
	05
	Unid.
	Frigideira Elétrica basculante

Revestimento em aço inox

Potência 6Kw

Medidas: 1000 x 1000 x 850mm
	14.143,00

	47
	05
	Unid.
	Fritadeira elétrica industrial (água/óleo)

Tampo/Tanque e Gabinete : confeccionados total-

Mente em chapas de aço inoxidável padrão AISI

304 liga 18.8 Cr. Ni. C/ acabamento escovado.

Sistema de fritura: água/óleo, que permite a fritura simultânea de vários alimentos.

Aquecimento: obtido através de 03 resistência elétricas de imersão blindadas em aço inox, c/ 01 termostato

eletromecânico p/ o controle de temperatura;

C/ 02 registros na parte inferior do equipamento,

p/ escoamento do óleo e da água.

Pés: confeccionados em aço inoxidável c/04 sapatas

 niveladoras de polietileno que permitem perfeito nivelamento em qualquer tipo de piso.

Capacidade: 90 litros de óleo e 21 litros de água e

4,0Kg de sal.

Área de fritura ; 750x500mm.

Potência: 3 x 5000 watts.

Acompanha 02 cestos

Medidas: 910 x 660 x 850mm


	4.035,00

	48
	05
	Unid.
	Multiguichê Inox 09 Nichos

Confeccionado em chapa inox # 20, 1.0 mm

Padrão AISI 304, com acabamento escovado

03 módulos com 03 planos e 09 nichos

Divisor de nichos confeccionado em tubo de 1”  em aço inoxidável, molura de acabamento em aço inox.

Medidas 1500X420X590.
	1.412,00



	49
	05
	Unid.
	Impressora multifuncional – até 17 ppm em documento preto e branco e até 12 ppm em cores ; 

Resolução de qualidade fotográfica de até 4800 x 1200 dpi; scanner de mesa com resolução de 600 x 2400 dpi e 36 bit; copiadora com velocidade até 17 ppm em documentos em preto e branco e até 12 ppm em cores.
	440,00



	50
	05
	Unid.
	Liquidificador Industrial 10 Lts

Copo (inclusive o fundo ), lâminas,eixo central, mancal  e porcas de fixação, confeccionados em aço inoxidável padrão AISI 304 , tampa do copo e gabinete do motor em alumínio polido, cap. 10 lts, voltagem 110V/220V – 60 Hz, potência mínima de 0,5 CV
	693,00



	51
	05
	Unid.
	Luz de emergência 2 x 8W bivolt,fluxo luminoso c/ 02 lâmpadas = 720 LM, autonomia mínima c/ duas lâmpadas = 2h 30 min.; bateria 2.5 A/hora, U= 6V 
	39,00

	52
	05
	Unid.
	Lavadora de Louças Industrial ( Eletrônica)

Gabinete e tanque confeccionados com chapa  inoxidável # 20, 1 mm, Padrão AISI 304, liga 18.8 c/ polimento unidirecional, sistemas de portas basculantes c/ alavanca e contrapeso, afim de  obter abertura simultânea em ambos os lados, bomba de lavagem (c/ no mínimo) 01 HP e bomba de enxágüe (c/  no mínimo ) ¼ HP. Booster p/ enxágüe em inox, resistências elétricas blindadas; capacidade mínima dos tanques de 44 litros(lavagem) e 12 litros (enxágüe);produção aproximada de 60 ciclos hora = 60 caixas/ hora ou 960 pratos/hora, 480 bandejas/hora;potência aproximada do enxágüe de 15.000watts;voltagem 380volts/trifásica.

 
	19.051,00

	53
	10
	Unid.
	Mesa Inox p/ entrada e saída da lava louças; tampo em aço inoxidável padrão AISI 304, liga 18.8. Cr.Ni.; em chapa #20, 1.0mm. Dotado de borda d’água (encaixe p/gaveta) estrutura em quadro  de aço inoxidável; pés em tubos (Ø1.1/2”) de aço inoxidável, c/ 04 sapatas niveladoras de polietileno; contraventamento por tubos (Ø1”) de aço inoxidável;
	702,00

	54
	05
	Unid.
	Mesa retangular c/ tampo em marfim  na cor preta, medindo aproximadamente 1,20 x 0,70 x 0,90m sem gavetas e estrutura em aço e pintura epóxi preto.
	259,00

	55
	05
	Unid.
	Mesa Inox c/ tampo liso p/cocção, tampo confeccionado totalmente em aço inoxidável padrão AISI 304, liga 18.8 Cr. Ni.; em chapa # 20, 1.0mm c/ acabamento escovado; estrutura em quadro de tubos de aproximadamente 20x30mm, em alumínio; pés em tubos (Ø1.12”) de alumínio, c/ 04sapatas niveladoras de polietileno que permitam perfeito nivelamento em qualquer tipo de piso; contravento por tubos (Ø1”) de alumínio,medindo aproximadamente 2100 x 800 x 850mm.  


	1.290,00

	56
	05
	Unid.
	Mesa inox c/ tampo liso p/ higienização, tampo em aço inoxidável padrão AISI 304, liga 18.8 Cr.Ni.; em chapa #20, 1.0mm c/ acabamento escovado;estrutura inferior ao tampo em quadro de tubos  de alumínio; pés em tubos (Ø1.1/2”) de alumínio, c/ 04 sapatas niveladoras de polietileno que permitam perfeito nivelamento em qualquer tipo de piso; contravento por tubos (Ø1”) de alumínio; medindo aproximadamente 1500 x 800 x 850mm.
	948,00

	57
	05
	Unid.
	Mesa c/ tampo em granito; tampo superior em granito c/ espessura de 20mm; estrutura montada em tubo de alumínio; pés em tubos (Ø1.1/2”) de alumínio, c/ 04 sapatas niveladoras de polietileno que permitam perfeito nivelamento em qualquer tipo de piso; contravento por tubos (Ø1”) de alumínio; medindo  aproximadamente1200 x 900 x 850mm.
	754,00

	58
	05
	Unid.
	Balcão p/ caixa especial p/ uso em atendimento, frente fechada, altura frontal aproximada de 1,10m; base especial superior de atendimento, largura aproximada de 0,53cm; fechado( tipo painel), profundidade aproximada de 0,50m;c/ laterais fechados até a superfície; confeccionado em chapa 15mm MDF na cor marfim.
	379,00

	59
	09
	Unid.
	Conjunto de mesa em L sendo: mesa principal méd. 1,40 x 0,60 x0,74m, c/ 03 gavetas, tampo 15mm de espessura, bordas em PVC, confeccionado em MDF na cor marfim, estrutura em aço na cor preta;mesa lateral méd. aproximadamente 0,80 x 0,60 x 0,74m, tampo 15mm de espessura, bordas em PVC, em MDF na cor marfim, estrutura em aço na cor preta; conexão angular de 90°, espessura 15mm, em MDF na cor marfim, méd. aproximadamente 0,60 x 0,60m; suporte p/ cpu méd. 0,45 x 0,26 x 0,26m, em MDF na cor marfim, bordas em MDF.
	639,00

	60
	200
	Unid.
	Mesa p/ refeitório 04 lugares c/ assento escamoteáveis, em estrutura de aço tubular; pés com ponteiras de poliuretano embutidas e o tampo totalmente revestido em laminado plástico post-forming; tratamento antiferrugem em todos os componentes metálicos; estrutura na cor preta e tampo e assentos na cor branca; medindo aproximadamente 1200 x 800 x 755mm.
	665,00

	61
	06
	Unid.
	Módulo refrigerado de distribuição – Inox, c/ tampo superior em chapa inoxidável padrão AISI 304 liga 18.8 Cr. Ni. C/ acabamento escovado; pista fria em aço inoxidável, isolamento térmico em poliuretano injetado de alta densidade e válvula de escoamento p/ drenagem; capacidade aproximada de 04 GN’s 1/1 ou 08GN’s de ½;sistema de resfriamento estático através de serpentina de tubo de cobre c/ unidade frigorífica c/ capacidade  mínima de 1/4hp monofásica de 220 volts; c/ controle automático de temperatura através de termostato e termômetro analógico p/ visualização da temperatura; prateleira superior de vidro curvo 06mm; corrediças em aço inoxidável; portas frontais giratórias; pés c/ 04 sapatas niveladoras de Ø2”, altura aproximada de 120mm
	3.951,00

	62
	06
	Unid.
	Módulo mesa de distribuição – inox – tampo superior liso em chapa de aço inoxidável padrão AISI 304 liga 18.8 Cr. Ni. C/ acabamento escovado; gabinete inferior c/ portas frontais giratórias, em chapa de aço inoxidável  na espessura de #08mm c/ acabamento escovado; base inferior em chapa de aço inoxidável AISI 304 liga 18.8 na espessura de # 1,0mm; c/ 04 sapatas niveladoras de  Ø2”, altura aprox.120mm.
	2.401,00

	63
	06
	Unid.
	Módulo aquecido de distribuição – tampo superior, tanque banho-maria e gabinete inferior confeccionados em aço inoxidável padrão AISI 304 liga 18.8 Cr. Ni. C/ acabamento escovado; tanque banho-maria c/ válvula de escoamento p/ drenagem e válvula de entrada d’água; capacidade aproximada de 05GN’s 1/1 ou 10GN’s de ½;sistema de aquecimento através de duas resistências tubular inox de imersão c/ potência mínima de 2.000watts; c/ controle de temperatura por termostato em torno de  20°C a 120°C e termômetro analógico p/ visualização da temperatura;c/ portas frontais giratórias; pés c/ 04 sapatas niveladoras de Ø2”,( altura  aproximada de120mm). 
	4.137,00

	64
	05
	Unid.
	Processador de alimentos – Estrutura, gabinete e vasilha confeccionados em alumínio; pés antiderrapantes;c/ discos de aproximadamente Ø273mm, raladores de 1,5 e 3,0mm, e desfiadores de 3,0, 5,0 e 8,0mm (todos em aço inox); bocal de alimentação de no mínimo Ø103mm;voltagem  110/220volts;potência mínima de 0,5cv;produção aproximada de 250 Kg/h.
	1.600,00

	65
	05
	Unid.
	Pass Through Aquecido (02 lados/ 02 portas)- em aço inoxidável padrão AISI 304 liga 18.8 Cr. C/ acabamento escovado; isolamento térmico p/ espuma de  poliuretano injetado c/ espessura de #40mm no mínimo;capacidade mínima p 20 GN’s 1/1-100 ou 10GN’s 1/1-200; 02 portas cegas em chapa de aço inoxidável, sendo 01 frontal e 01 traseira;pés c/ sapatas niveladoras;aquecimento obtido através de no mínimo 02 resistências elétricas tubulares de aço inox, c/ potência mínima de 1.000watts( cada), monofásica, 220volts, c/ controle de temperatura através de termostato e termômetro analógico ou digital, lâmpada indicadora p/ visualização; sistema de evaporação através de recipiente colocado junto às resistências.
	4.122,00

	66
	05
	Unid.
	Pass Trough Refrigerado (02 lados/ 02 portas) – confeccionado totalmente em aço inoxidável padrão AISI 304, c/ acabamento escovado; isolamento térmico obtido p/ espuma de poliuretano injetado c/ espessura mínima de # 40mm; rack reforçado tipo cantoneira em inox de  no mínimo 1,5mm;capacidade mínima p/ 10 GN’s 1/1-200 ou 20GN’s 1/1-100;c/ 02 portas cegas em chapa de aço inoxidável, sendo 01 frontal e 01 traseira;pés c/ sapatas niveladoras;c/ fonte de resfriamento estático através de serpentina de tubo de cobre,c/ unidade frigorífica c/ capacidade mínima de 1/3hp, monofásica de 220volts, c/ controle automático de temperatura através de termostato e termômetro analógico ou digital p/ visualização da temperatura

Sistema de evaporação abastecido através de recipiente junto à serpentina.
	4.080,00

	67
	05
	Unid.
	Pia de assepsia – confeccionada totalmente em aço inoxidável padrão AISI 304, em chapa de #20, 1.0mm c/ acabamento escovado, c/ borda d’água p/evitar o derrame de líquidos; cuba com Ø 380mm (aproximadamente), soldada ao tampo, em chapa de # 20, equipada c/ válvula tipo americana “SEARS” 4 ½ “, c/ fixação em parede através de mãos francesas de aço inoxidável”.
	470,00

	68
	05
	Unid.
	Balança plataforma – confeccionada em chapa de aço carbono, c/ acabamento pintado; capacidade mínima para até  300Kg.
	421,00

	69
	11
	Unid.
	Prateleira inox-confeccionada totalmente em chapa de aço inoxidável padrão AISI 304 liga 18.8 Cr. Ni. C/ tampo superior em “U” em chapa # 20, 1.0mm c/ aproximadamente 40x30mm e dobra de 10mm, em ângulo de 90°, sendo fixada à parede através de mãos francesas; medidas mínimas 2500 x 600mm.
	1.333,00

	70
	05
	Unid.
	Refresqueira Industrial gabinete retangular em chapa de aço inoxidável padrão,estrutura em AL para fixação de 04 de 04 rodízios(02 fixos e 02 giratórios c/ trava); tampo e tanque confeccionados em aço inox 304 chapa # 20, 1.0mm c/ formato retangular; 02 depósitos c/ capacidade p/ 50 litros cada, c/ tampa do mesmo material; serpentina interna de cobre c/ isolamento térmico; painel frontal c/ 02 torneiras p/ saída de líquidos, c/ 02 pingadeiras; sistema de refrigeração por expansão através de tubo capilar, compressor hermético de 220volts c/ capacidade de 1/3hp,condensador em tubo de cobre; controle termostático c/ 02 eletrobombas (refrigeradas pela própria água); abastecimento manual.
	3.760,00

	71
	05
	Unid.
	Refrigerador Vertical - 06 portas com revestimento das laterais, frente em chapa de aço inoxidável padrão AISI 304, c/ acabamento escovado; isolamento térmico obtido por espuma de poliuretano c/ densidade mínima de 45mm; prateleiras internas gradeadas em aço inoxidável; painel frontal em aço inoxidável com multicontrolador digital (termostato, termômetro e timer para degelo); sistema de refrigeração MONOFÁSICA, 220VOLTS; 1/5 HP (mínimo);sistema de resfriamento com evaporação tipo serpentina de cobre fixada na parte superior interna;portas bipartidas frontais giratórias, em aço inoxidável c/ isolamento térmico em poliuretano c/ espessura de 40mm;pés c/ sapatas niveladoras;temperatura mínima de funcionamento 3°a 8°C; volume mínimo 375m3.
	8.970,00

	72
	05
	Unid.
	Amplificador c/ receiver; potência RMS 25W; sintonizador de AM/FM; ligação de até 12 caixas acústicas c/ impedância mínima de 9 0hms; alimentação 110/220V.
	359,00

	73
	05
	Unid.
	Tampo em granito c/ espessura de 20mm; estrutura inferior ao tampo montada em quadro de alumínio        fixadas à parede por mãos-francesas;Medidas do tampo 1500 x 1200mm.
	457,00

	74
	15
	Unid.
	Mesa inoxidável c/ 01 cuba; confeccionada totalmente em aço inoxidável, padrão AISI 304, em chapa de #20, 1.0mm c/ acabamento escovado; estrutura inferior ao tampo montada em quadro de tubos de alumínio; pés em tubos no mínimo Ø1.1/2 “de alumínio, c/ 04 sapatas niveladoras; contraventamento por tubos(Ø1”) de alumínio;cuba (600 x 500 x 300mm) estampada c/ cantos arredondados em chapa # 22, esta soldada ao tampo, c/ válvula tipo americana “SEARS”41/2”;mesa medindo 2000 x 700 x 850mm
	1.819,00

	75
	05
	Unid.
	Mesa inox c/ 02 cubas – tampo confeccionado em aço inoxidável padrão AISI 304, em chapa #20, 1.0mm, c/ acabamento escovado; estrutura inferior ao tampo montada em quadro de tubos de alumínio; pés em tubos no mínimo Ø1.1/2 “de alumínio, c/ 04 sapatas niveladoras; contraventamento por tubos (Ø1”) de alumínio; 02 cubas (600 x 500 x 300mm) estampadas c/ cantos arredondados em chapa # 22, esta soldada ao tampo, c/ válvula tipo americana “SEARS”41/2”;mesa medindo 2000 x 700 x 850mm
	2.492,00

	76
	05
	Unid.
	Mesa inox c/ 02 cubas – tampo confeccionado em aço inoxidável padrão AISI 304, em chapa #20, 1.0mm, c/ acabamento escovado; estrutura inferior ao tampo montada em quadro de tubos de alumínio; pés em tubos no mínimo Ø1.1/2 “de alumínio, c/ 04 sapatas niveladoras; contraventamento por tubos (Ø1”) de alumínio; 02 cubas (600 x 500 x 300mm) estampadas c/ cantos arredondados em chapa # 22, esta soldada ao tampo, c/ válvula tipo americana “SEARS”41/2”;mesa medindo 2500 x 700 x 850mm.
	2.773,00

	77
	10
	Unid.
	Aparelho telefônico de mesa, com teclas e chave de bloqueio, na cor bege.
	37,50


OBS: TODAS MEDIDAS PODERÃO SER APROXIMADAS.
2 - INFORMAÇÕES GERAIS:

2.1 – Após a fase de lances e inicio da fase de aceitação, a empresa classificada em primeiro lugar, deverá enviar imediatamente, através do fax (053) 32757172, o constante nos sub-itens 81.1, 8.1.2, 8.1.3, 8.1.4 e 8.1.5,  e posteriormente os originais (no prazo máximo de 72 horas), juntamente com a documentação e a proposta já com o valor final, para o endereço:


UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS


CAMPUS CAPÃO DO LEÃO – BAIRRO JARDIM AMÉRICA


CEP: 96160-000


DEPARTAMENTO DE MATERIAL E PATRIMÔNIO - LICITAÇÕES
2.2 - Os Equipamentos, que não estiverem com especificação junto ao item, deveram ter garantia de no mínimo de 01(um) ano, a contar da entrega em nosso Almoxarifado.
2.3 - A Assistência Técnica durante o período de garantia deverá ser prestada na UFPel, devendo ser informado na proposta, o responsável (ou empresa) pelo serviço.
2.4 – O prazo de entrega será de 20 (vinte) dias, contados a partir do recebimento da nota de empenho. 
2.5 -  Todos equipamentos deverão ser novos e sem uso.
3-- LOCAL DE ENTREGA: ALMOXARIFADO DA UFPEL,ENDEREÇO: CAMPUS CAPÃO DO LEÃO – BAIRRO JARDIM AMÉRICA.

ANEXO I

DECLARAÇÃO

A Empresa ___________________________________, inscrita sob o CNPJ nº _______________/_______-____ sediada na cidade de _________________________Estado __________________ à rua ____________________________________ nº __________ bairro ________________________, CEP_______________-______, fone _________________, fax __________________ declara sob as penas da lei, que até a presente data inexistem fatos supervenientes impeditivos da sua habilitação e participação no presente processo licitatório, bem como ter ciência da obrigatoriedade de declarar ocorrências posteriores.

Em, _____/______________/2005.

___________________________

            Assinatura

___________________________

               Nome do Declarante

                Nº Cédula de Identidade

ANEXO II 

DECLARAÇÃO


A Empresa ___________________________________, inscrita sob o CNPJ nº _______________/_______-____ sediada na cidade de _________________________Estado __________________ à rua ____________________________________ nº __________ bairro ________________________, CEP_______________-______, fone _________________, fax __________________ declara sob as penas da lei, que não possui em seu quadro funcional, menor de dezoito anos, em trabalho noturno, perigoso ou insalubre e nem menores de quatorze anos, em qualquer trabalho, conforme lei nº 9.854 de 27/10/99 DOU 28/10/99.

Em, _____/______________/2005.

___________________________

Assinatura

___________________________

Nome do Declarante

     Nº Cédula de Identidade

ANEXO III 

TERMO DE REGISTRO DE PREÇO


A Empresa ___________________________________, inscrita sob o CNPJ nº _______________/_______-____ sediada na cidade de _________________________Estado __________________ à rua ____________________________________ nº __________ bairro ________________________, CEP_______________-______, fone _________________, fax __________________ concorda plenamente com os Termos constantes da Ata de Registro de Preço, referente ao Pregão Eletrônico nº.   /2005 da Universidade Federal de Pelotas. 

Em, _____/______________/2005.

___________________________

Assinatura

___________________________

Nome do Declarante

     Nº Cédula de Identidade

�EMBED Unknown���





�EMBED Unknown���
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