NEVERA NO FROST 300 - 340 LITROS O 12-14 PIES

DESCRIPCION Y USO

Refrigeraciéon de Alimentos en la Cocina - Comercial

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

La nevera debe tener una capacidad minima de 300 litros

La nevera debe tener una capacidad maxima de 350 litros

La nevera debe funciona a 110 voltios con una toma estandar tripolar con polo a tierra

Las dimensiones de la nevera deben corresponder a la capacidad de litros maxima y minima enunciada.

Debe tener como minimo los siguientes compartimientos dos bandejas, botellero, dispensador de agua.

La nevera debe tener un dispensador de agua externo que se cargue internamente.

La nevera debe ser 100% nueva no remanufacturada.

La nevera debe tener dos (2) puertas una (1) para el congelador superior y (1) para el refrigerador.

Las puertas deben asegurar su apertura a los 90° para cargue de productos. Las manijas externas de las puertas seran de facil manipulacion y que no
generen ningun tipo de riesgo al usuario en su seguridad

Nevera comercial, con temperatura para refrigeraciéon de alimentos entre lo 0° C a los 8° C y con temperatura para para congelacion de alimentos entre 0° C
y - 23° C, con control e indicador digital de temperaturas ubicado externo o internamente. Debe ser no Frost y que no genere acumulacién de hielo en sus
partes.

ESPECIFICACIONES

ITEM DESCRIPCION OBSERVACIONES
Tipo No Frost
Tipo de control Digital
Display Si
Dispensador de agua Si
Filtro para agua No
lluminacion LED
Tipo de parrillas Cristal templado
Tipo cajones Enfriador Verduras
Color Platino

Caracteristicas

Dispensador de agua

Tipo Anaqueles

3 Anaqueles Completos




CONGELADOR HORIZONTAL 150 - 200 LITROS

DESCRIPCION Y USO

Refrigeraciéon de Alimentos en la Cocina - Comercial

\., .7 — -L./J

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Paneles interiores de acero inoxidable, aislaciéon de poliuretano de alta densidad panel exterior en acero al carbono con pintura resistente a la humedad.

El congelador debe tener una capacidad minima de 150 litros.

El congelador debe tener una capacidad maxima de 200 litros.

El Congelador debe funcionar a 110 voltios con una toma estandar tripolar con polo a tierra

Las dimensiones del congelador deben corresponder a la capacidad de litros maxima y minima enunciada.

Debe tener como minimo dos compartimientos.

El gas de funcionamiento interno cumplira con las normas ambientales vigentes siendo este BIO, libre de CFC

El congelador debe ser 100% nueva no remanufacturada.

Las puertas deben asegurar su apertura a los 90° para cargue de productos. Las manijas externas de las puertas seran de facil manipulacién y que no
generen ningun tipo de riesgo al usuario en su seguridad.

Congelador industrial para refrigeracion de alimentos con temperaturas entre lo 0° C a los — 23° C y 25° C, con control analégico de la temperatura
interna del equipo.

ESPECIFICACIONES

ITEM DESCRIPCION OBSERVACIONES
Tipo Frost
Tipo de control Digital o analdgico
Display No

Acero Inoxidable o alambrén con
Tipo de parrillas recubrimiento plastico o pintura electrostatica
bicapa.

Color Blanco
Tipo Anaqueles 2 Anaqueles Completos
DIMENSIONES

ITEM DIMENSION (mm) OBSERVACIONES
Alto 800 - 1000
Ancho 500 - 800

Profundidad 500 - 800




CONGELADOR HORIZONTAL 300 - 400 LITROS

DESCRIPCION Y USO

Refrigeraciéon de Alimentos en la Cocina - Comercial

Y K ';-/’

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Paneles interiores de acero inoxidable, aislaciéon de poliuretano de alta densidad panel exterior en acero al carbono con pintura resistente a la humedad.

El congelador debe tener una capacidad minima de 300 litros

El congelador debe tener una capacidad maxima de 400 litros

El Congelador debe funcionar a 110 voltios con una toma estandar tripolar con polo a tierra

Las dimensiones del congelador deben corresponder a la capacidad de litros maxima y minima enunciada.

Debe tener como minimo dos compartimientos

El gas de funcionamiento interno cumplira con las normas ambientales vigentes siendo este BIO, libre de CFC

El congelador debe ser 100% nueva no remanufacturada.

Las puertas deben asegurar su apertura a los 90° para cargue de productos. Las manijas externas de las puertas seran de facil manipulacion y que no
generen ningun tipo de riesgo al usuario en su seguridad

Congelador industrial para refrigeracién de alimentos con temperaturas entre lo 0° C a los — 23° C y 25° C, con control analdgico de la temperatura interna
del equipo.

ESPECIFICACIONES
| ITEM DESCRIPCION OBSERVACIONES
Tipo Frost
Tipo de control Digital o analdgico
Display No

Plasticas con estructura de nervaduras para

Tipo de parrillas refuerzo, o alambron de acero Inoxidable o

alambrén de acero con recubrimiento plastico
o pintura electrostatica bicapa.

Color Blanco

Tipo Anaqueles 2 Anaqueles Completos
DIMENSIONES

| ITEM DIMENSION (mm) OBSERVACIONES
Alto 900 - 1100
Ancho 900 - 1200

Profundidad 500 - 800




NEVECON NO FROST 500 - 600 LITROS O 18 -22 PIES

DESCRIPCION Y USO

Refrigeraciéon de Alimentos en la Cocina - Comercial

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

La nevera debe tener una capacidad minima de 500 litros

La nevera debe tener una capacidad maxima de 600 litros

La nevera debe funciona a 110 voltios con una toma estandar tripolar con polo a tierra

Las dimensiones de la nevera deben corresponder a la capacidad de litros maxima y minima enunciada.

Debe tener como minimo los siguientes compartimientos cuatro bandejas, botellero, dispensador de agua, bandejas.

La nevera debe tener un control de temperatura externo.

La nevera debe ser 100% nueva no remanufacturada.

La nevera debe tener dos (2) puertas una (1) para el congelador y (1) para el refrigerador.

Las puertas deben asegurar su apertura a los 90° para cargue de productos. Las manijas externas de las puertas seran de facil manipulacién y que no
generen ningun tipo de riesgo al usuario en su seguridad

Congelador industrial para refrigeracion de alimentos con temperaturas entre lo 0° C a los — 23° C y 25° C, con control analégico de la temperatura interna
del equipo.

ESPECIFICACIONES

ITEM DESCRIPCION OBSERVACIONES
Tipo Frost
Tipo de control Digital
Display Si
Dispensador de agua No
Filtro para agua No
lluminacién LED
Tipo de parrillas Cristal templado
Tipo cajones Enfriador Verduras
Color Platino
Caracteristicas Dispensador de agua
Tipo Anaqueles 5 Anaqueles Completos




REFRIGERADOR VERTICAL 1400 - 1500 LITROS o 68 - 72 PIES

DESCRIPCION Y USO

Refrigeraciéon de Alimentos en la Cocina - Industrial

|

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Paneles exteriores e interiores de acero inoxidable, aislacién de poliuretano de alta densidad
La nevera debe tener una capacidad maxima de 1500 litros

Debe contar con rejillas en acero inoxidable de facil remocién y ajuste en el interior de la nevera. se pueden validar aquellas rejillas que son laminas
perforadas que permitan la circulacion del aire frio entre ellas.

Debe tener como minimo cuatro bandejas que permitan la circulacion de aire entre los productos almacenados, de facil remocién para su limpieza, con
niveladores o fijadores de facil remocién para ajustar los niveles de cada rejilla.

Las rodachinas de la base tendran frenos que aseguren el equipo e impidan su movilidad.

La nevera debe tener un control de temperatura externo

Adicionalmente contara con proceso de descongelacion automatica y evaporacion de agua de condensacion. De facil limpieza del equipo con desaglie
interno que mantenga libre de acumulaciones de agua en el equipo.

La nevera debe ser 100% nueva no remanufacturada.

Las puertas no seran panoramicas ni en vidrio. Seran en su totalidad en acero inoxidable.

El gas de funcionamiento interno cumplira con las normas ambientales vigentes siendo este BIO, libre de CFC

La nevera debe tener dos (2) puertas

Las puertas deben asegurar su apertura a los 90° para cargue de productos. Las manijas externas de las puertas seran de facil manipulacién y que no
generen ningun tipo de riesgo al usuario en su seguridad

Nevera industrial, para refrigeracion de alimentos con temperaturas entre lo 0° C a los — 23° C y 25° C, con control de temperaturas controlado por reloj
digital e indicador de temperatura interna del equipo. Debe ser no Frost y que no genere acumulacion de hielo en sus partes

ESPECIFICACIONES
ITEM DESCRIPCION OBSERVACIONES
Tipo No Frost
Tipo de control Digital o analégico
Display Si
lluminacion LED

Tipo de parrillas

Acero Inoxidable o alambrén con
recubrimiento plastico o pintura
electrostatica bicapa.

Color

Platino

Caracteristicas

Control de temperatura externo

Tipo Anaqueles

5 Anaqueles Completos Minimo

DIMENSIONES
ITEM DIMENSION (mm) OBSERVACIONES
Alto 1700 - 2100
Ancho 700 - 900
Profundidad 1400 - 1600




LICUADORA INDUSTRIAL 25 LITROS

DESCRIPCION Y USO

Preparacién de Alimentos en la Cocina - Industrial

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Capacidad 25 litros en vaso tipo conico
El vaso debe ser basculante

El vaso o contenedor de liquidos debe ser 100% en lamina de acero Inoxidable 304 con espesor de pared minimo 1,2 mm. (Piezas comerciales o
accesorios de ensamble del equipo, que no estan en contacto directo con el alimento, pueden ser en materiales diferentes). Que su uso especifico es
Cambiar de estado sélido a liquido, en un medio acuoso, sustancias como frutas o verduras para la obtencion de jugos, guisos, salsas o aderezos.

El vaso debe tener forma conica con superficie lisa y continua.

El motor debe tener una cobertura o proteccion en acero inoxidable que ayuda a su proteccién. Debe tener Cuchillas en acero inoxidable 304, girando
entre 3500 y 4000 RPM, que ayudan a homogenizar las mezclas en menor tiempo. Sistema de volcado con posiciones intermedias que optimizan el
vaciado de los liquidos, de igual manera contar con un asegurador del vaso o pedalera para fijacion de este.

El controlador de encendido debe estar protegido para evitar contacto de liquidos y que generen cualquier tipo de riesgo eléctrico.

El contenedor de liquidos o vaso de la licuadora debe ser de facil acceso a partes para mantenimiento de accesorios tales como cuchillas etc. Facilidad a
la hora de realizar los procesos de limpieza en el interior del equipo.

Motor eléctrico de 1 a 2 HP bobinado 100% en cobre carcasa de aluminio y eje total en acero inoxidable martensitico. Empaquetadura sellada, resistente
a fluidos.

La licuadora debe ser 100% nueva no remanufacturada.

Las cuchillas deben ser en acero inoxidable de facil mantenimiento para cambio o reparacién.

El vaso debe tener una tapa que permita sellarlo cuando este en funcionamiento de manera segura.

ESPECIFICACIONES

ITEM | DESCRIPCION | OBSERVACIONES
Tipo Vaso Conico Sin Aristas
Tapa Independiente
Motor Eléctrico 110 v
DIMENSIONES

ITEM DIMENSION (mm) OBSERVACIONES
Alto 1200 - 1400

Capacidad 25 litros




LICUADORA INDUSTRIAL 15 LITROS

DESCRIPCION Y USO

Preparacién de Alimentos en la Cocina - Industrial

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Capacidad 15 litros en vaso tipo conico
El vaso debe ser basculante

El vaso o contenedor de liquidos debe ser 100% en lamina de acero Inoxidable 304 con espesor de pared minimo 1,2 mm. (Piezas comerciales o
accesorios de ensamble del equipo, que no estan en contacto directo con el alimento, pueden ser en materiales diferentes). Que su uso especifico es
Cambiar de estado sélido a liquido, en un medio acuoso, sustancias como frutas o verduras para la obtencion de jugos, guisos, salsas o aderezos.

El vaso debe tener forma conica con superficie lisa y continua.

El motor debe tener una cobertura o proteccion en acero inoxidable que ayuda a su proteccién. Debe tener Cuchillas en acero inoxidable 304, girando
entre 3500 y 4000 RPM, que ayudan a homogenizar las mezclas en menor tiempo. Sistema de volcado con posiciones intermedias que optimizan el
vaciado de los liquidos, de igual manera contar con un asegurador del vaso o pedalera para fijacion de este.

El controlador de encendido debe estar protegido para evitar contacto de liquidos y que generen cualquier tipo de riesgo eléctrico.

El contenedor de liquidos o vaso de la licuadora debe ser de facil acceso a partes para mantenimiento de accesorios tales como cuchillas etc. Facilidad a
la hora de realizar los procesos de limpieza en el interior del equipo.

Motor eléctrico de 1 a 2 HP bobinado 100% en cobre carcasa de aluminio y eje total en acero inoxidable martensitico. Empaquetadura sellada, resistente
a fluidos.

La licuadora debe ser 100% nueva no remanufacturada.

Las cuchillas deben ser en acero inoxidable de facil mantenimiento para cambio o reparacién.

El vaso debe tener una tapa que permita sellarlo cuando este en funcionamiento de manera segura.

ESPECIFICACIONES

ITEM | DESCRIPCION | OBSERVACIONES
Tipo Vaso Conico Sin Aristas
Tapa Independiente
Motor Eléctrico 110 v
DIMENSIONES

ITEM DIMENSION (mm) OBSERVACIONES
Alto 800 - 1200

Capacidad 15 litros




LICUADORA INDUSTRIAL 4 LITROS

DESCRIPCION Y USO

Preparacién de Alimentos en la Cocina - Industrial

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Capacidad 4 litros en vaso tipo cénico

El vaso o contenedor de liquidos debe ser 100% en lamina de acero Inoxidable 304 con espesor de pared minimo 1,2 mm. (Piezas comerciales o
accesorios de ensamble del equipo, que no estan en contacto directo con el alimento, pueden ser en materiales diferentes). Que su uso especifico es
Cambiar de estado sélido a liquido, en un medio acuoso, sustancias como frutas o verduras para la obtencion de jugos, guisos, salsas o aderezos.

El vaso debe tener forma conica con superficie lisa y continua.

El motor debe tener una cobertura o proteccion en acero inoxidable que ayuda a su proteccién. Debe tener Cuchillas en acero inoxidable 304, girando
entre 3500 y 4000 RPM, que ayudan a homogenizar las mezclas en menor tiempo. Sistema de volcado con posiciones intermedias que optimizan el
vaciado de los liquidos, de igual manera contar con un asegurador del vaso o pedalera para fijacion de este.

El controlador de encendido debe estar protegido para evitar contacto de liquidos y que generen cualquier tipo de riesgo eléctrico.

El contenedor de liquidos o vaso de la licuadora debe ser de facil acceso a partes para mantenimiento de accesorios tales como cuchillas etc. Facilidad a
la hora de realizar los procesos de limpieza en el interior del equipo.

Motor eléctrico de 1 HP bobinado 100% en cobre carcasa de aluminio y eje total en acero inoxidable martensitico. Empaquetadura sellada, resistente a
fluidos.

La licuadora debe ser 100% nueva no remanufacturada.

Las cuchillas deben ser en acero inoxidable de facil mantenimiento para cambio o reparacién.

El vaso debe tener una tapa que permita sellarlo cuando este en funcionamiento de manera segura.

ESPECIFICACIONES

ITEM | DESCRIPCION | OBSERVACIONES
Tipo Vaso Conico Sin Aristas
Tapa Independiente
Motor Eléctrico 110 v
DIMENSIONES

ITEM DIMENSION (mm) OBSERVACIONES
Alto 800 - 1200

Capacidad 4 Litros




TINAS Y RECIPIENTES

RECIPIENTE 45 - 50 LITROS

DESCRIPCION Y USO

Elemento para transportar alimentos

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Diametro 400 - 600 mm Alto 300 - 400 mm

Debe tener las paredes y el suelo solido, por los costados debe tener manijas para su manipulacion.
Debe estar fabricada en polietileno de alta densidad.

Sus paredes deben ser minimo de 3 mm de espesor

No debe presentar filos o bordes que representen un riesgo en el uso.

Debe resistir una carga minima de 50 kilogramos.

Debe ser apilable.

Debe ser 100% nueva no remanufacturada. Inyectada con material original.

BALDE 10 - 14 LITROS

DESCRIPCION Y USO

Elemento Necesario para transportar liquidos

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Diametro 250 - 350 mm Alto 250 -350 mm

Debe tener las paredes y el suelo solido, debe tener una manija independiente para su manipulacion.

Debe estar fabricada en polietileno de alta densidad.

Sus paredes deben ser minimo de 3 mm de espesor

No debe presentar filos o bordes que representen un riesgo en el uso.

Debe resistir una carga minima de 14 kilogramos. Cuando este completamente lleno no debe sufrir deformacion alguna.
Debe ser apilable.

Debe ser 100% nueva no remanufacturada. Inyectada con material original.

RECIPIENTE 70 - 75 LITROS CON TAPA




DESCRIPCION Y USO

Elemento Necesario para transportar y almacenar alimentos

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Diametro 550 - 550 mm Alto 550 -750 mm

Debe tener las paredes y el suelo solido, debe tener una manija independiente para su manipulacion.
Debe tener una tapa independiente que permita cerrar el contenedor

Las manijas deben ser parte integral de la estructura del recipiente

Debe estar fabricada en polietileno de alta densidad.

Sus paredes deben ser minimo de 3 mm de espesor

No debe presentar filos o bordes que representen un riesgo en el uso.

Debe resistir una carga minima de 70 kilogramos. Cuando este completamente lleno no debe sufrir deformacion alguna.
Debe ser apilable.

Debe tener manijas independientes para su manipulacién

Debe ser 100% nueva no remanufacturada. Inyectada con material original.



CALDEROS INDUSTRIALES

DESCRIPCION Y USO

Elemento Necesario para la preparacion de los alimentos en el servicio de alimentacion

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Las dimensiones son definidas por su capacidad

Deben tener manijas o asas para facilitar la manipulacién. Remachadas

Debe tener una tapa independiente elaborada en el mismo material Aluminio con una manija para manipulacién remachada
Resistente a cambios de temperatura y trafico de la cocina

No debe presentar filos o bordes que representen un riesgo en el uso

Debe ser resistente al lavado

Las manijas deben ser elementos independientes firmemente adheridos

Debe estar fabricada en aluminio

Debe ser 100% nuevo no remanufacturado.

TAMANOS
CALDEROS INDUSTRIALES

40x30 — 37 a 38 LITROS -
40x40 — 49 a 51 LITROS -
50x20 — 38 a 40 LITROS —
50x30 — 58 a 60 LITROS -
50x40 — 77 a 79 LITROS -
50x50 — 97 a 100 LITROS -
60x40 — 103 a 106 LITROS -
60x50 — 135 a 145 LITROS -
60x60 — 165 a 175 LITROS -



OLLAS RECORTADAS

DESCRIPCION Y USO

Elemento Necesario para la preparacion de los alimentos en el servicio de alimentacion

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Las dimensiones son definidas por su capacidad

Deben tener manijas o asas para facilitar la manipulacién. Remachadas

Debe tener una tapa independiente elaborada en el mismo material Aluminio con una manija para manipulacién remachada
Resistente a cambios de temperatura y trafico de la cocina

No debe presentar filos o bordes que representen un riesgo en el uso

Debe ser resistente al lavado

Las manijas deben ser elementos independientes firmemente adheridos

Debe estar fabricada en aluminio

Debe ser 100% nuevo no remanufacturado.

TAMANOS
OLLAS INDUSTRIALES RECORTADAS

#26-7.5a8.5 LITROS —

#28-9.5a10.5 LITROS -
#30-11.5a12.5 LITROS —
#32-14.52a15.5 LITROS -
#36 -22.5a 23,5 LITROS -
#40 -28.52a29.5 LITROS -



OLLAS PRESION

DESCRIPCION Y USO

Elemento Necesario para la preparacion de los alimentos en el servicio de alimentaciéon

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Las dimensiones son definidas por su capacidad

Debe estar fabricada en aluminio espesor minimo 3,4 mm.

Debe tener una tapa independiente elaborada en el mismo material Aluminio con una manija para manipulacién remachada
Resistente a cambios de temperatura y trafico de la cocina

No debe presentar filos o bordes que representen un riesgo en el uso

Debe ser resistente al lavado

Pesa con recubrimiento aislante del calor que mantiene la presién regulada de la olla.
Debe tener Dos (2) sistemas de seguridad, pesa y fusible

Empaque de la tapa en silicona con ajuste preciso al cuerpo de esta.

Debe estar fabricada en aluminio

Debe ser 100% nuevo no remanufacturado.

TAMANOS

4 LITROS -

6 LITROS -

8 LITROS -

10 LITROS -

12 -14 LITROS -



OLLETAS

DESCRIPCION Y USO

Elemento Necesario para la preparacion de los alimentos en el servicio de alimentacion

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Las dimensiones son definidas por su capacidad

Debe tener manija o asa para facilitar la manipulacion. Remachadas soldadas

Resistente a cambios de temperatura y trafico de la cocina

No debe presentar filos o bordes que representen un riesgo en el uso

Debe ser resistente al lavado

Debe tener una base recta que segura la estabilidad en la estufa al momento de funcionamiento.
Las manijas deben ser elementos independientes firmemente adheridos

Debe estar fabricada en aluminio

Debe ser 100% nuevo no remanufacturado.

TAMANOS

1LITROS -
2 LITROS -
3 LITROS -



PAILAS - SARTENES

PAILAS

DESCRIPCION Y USO

Elemento para la preparacién de alimentos

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Recipiente Aluminio

Debe tener dos manijas o asa para facilitar la manipulacién. Remachado firmemente
Resistente a cambios de temperatura

No debe presentar filos o bordes que representen un riesgo en el uso

Debe ser resistente al lavado

Debe ser 100% nuevo no remanufacturado.

El espesor minimo de pared del recipiente de 3 mm

TAMANOS

Diametro 28 - 32 centimetros
Diametro 35 - 40 centimetros
Diametro 45 - 50 centimetros

SARTENES

DESCRIPCION Y USO

Elemento para la preparacién de alimentos

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Recipiente Aluminio duro Anodizado

Mango en Acero Inoxidable

Debe tener una manija o asas para facilitar la manipulacién. Remachado firmemente
Resistente a cambios de temperatura



No debe presentar filos o bordes que representen un riesgo en el uso
Debe ser resistente al lavado

Debe ser 100% nuevo no remanufacturado.

El espesor minimo de pared del recipiente de 3 mm

El espesor minimo de pared del mango de 2 mm

TAMANOS

Diametro 10 - 15 centimetros
Diametro 20 - 25 centimetros
Diametro 30 -35 centimetros



CANASTAS PLASTICAS

CANASTA PLASTICA DE PARED SOLIDA

DESCRIPCION Y USO

Elemento Necesario para transportar alimentos y enseres en la cocina

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Ancho 400 mm Alto 250 - 350 mm Profundidad 600 mm
Debe tener las paredes y el suelo de plastico sélido, por los costados las Unicas perforaciones que debe tener es el orificio para su manipulacion.

Debe estar fabricada en polietileno de alta densidad.

No debe presentar filos o bordes que representen un riesgo en el uso.

Sus paredes deben ser minimo de 3 mm de espesor

Debe resistir una carga minima de 25 kilogramos.

Debe ser apilable.

Debe ser 100% nueva no remanufacturada. Inyectada con material original.

CANASTA PLASTICA PARED PERFORADA

DESCRIPCION Y USO

Elemento Necesario para transportar alimentos y enseres en la cocina
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IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Ancho 400 mm Alto 250 - 350 mm Profundidad 600 mm
Debe tener las paredes y el suelo perforado, por los costados debe tener perforaciones para su manipulacion.
Debe estar fabricada en polietileno de alta densidad.
Sus paredes deben ser minimo de 3 mm de espesor
No debe presentar filos o bordes que representen un riesgo en el uso.
Debe resistir una carga minima de 25 kilogramos.
Debe ser apilable.
Debe ser 100% nueva no remanufacturada. Inyectada con material original.




JARRAS

JARRA 1 LITRO

DESCRIPCION Y USO

Elemento Necesario para servir el alimento liquido en el servicio de alimentacion

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Altura 180 a 220 mm . Didmetro entre 140 - 180 mm

Debe resistir minimo 2 kilogramos de peso en su interior

Debe tener una manija o asa para facilitar la manipulacion.

Debe tener una tapa independiente

Resistente a cambios de temperatura

No debe presentar filos o bordes que representen un riesgo en el uso
Debe ser resistente al lavado

Debe estar fabricada en polietileno de alta densidad

Debe ser 100% nuevo no remanufacturado.

JARRA 3 LITROS

DESCRIPCION Y USO

Elemento Necesario para servir el alimento liquido en el servicio de alimentacion

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Altura 180 a 220 mm . Didmetro entre 140 - 180 mm

Debe resistir minimo 5 kilogramos de peso en su interior

Debe tener una manija o asa para facilitar la manipulacion.

Debe tener una tapa independiente

Resistente a cambios de temperatura

No debe presentar filos o bordes que representen un riesgo en el uso
Debe ser resistente al lavado

Debe estar fabricada en polietileno de alta densidad

Debe ser 100% nuevo no remanufacturado.




TABLAS PARA PICAR

TABLA PICAR PEQUENA

DESCRIPCION Y USO

Elemento necesario para picar los alimentos

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Ancho 280 a 320 mm . Profundidad 320 - 340 mm Espesor 8 - 10 mm
No absorbente y resistentes a manchas.

Superficie antideslizante y con proteccion antibacterial.

Utilizable por ambas caras.

No debe presentar filos o bordes que representen un riesgo en el uso
Debe ser resistente al lavado

Debe estar fabricada en polietileno de alta densidad

Debe tener perforaciones tipo manija para uso en cocina.

Debe tener canal receptor de liquidos en cualquiera de sus caras.
Debe ser 100% nuevo no remanufacturado.

TABLA PICAR GRANDE

DESCRIPCION Y USO

Elemento necesario para picar los alimentos

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Ancho 350 a 400 mm . Profundidad 450 - 550 mm Espesor 10 - 12 mm
No absorbente y resistentes a manchas.

Superficie antideslizante y con proteccion antibacterial.

Utilizable por ambas caras.

No debe presentar filos o bordes que representen un riesgo en el uso
Debe ser resistente al lavado

Debe estar fabricada en polietileno de alta densidad

Debe tener perforaciones tipo manija para uso en cocina.

Debe tener canal receptor de liquidos en cualquiera de sus caras.

Debe ser 100% nuevo no remanufacturado.



CUCHILLOS

SET DE CUCHILLOS PARA COCINA

DESCRIPCION Y USO

Elemento necesario para cortar los productos en el servicio de alimentacion

11l

El juego debe estar compuesto por cinco unidades de cuchillos profesionales, cada uno para hacer cortes diferentes, debe ser entregado en un estuche y
con el manual del usuario pertinente con el uso, el cuidado y la destinacion de cada cuchillo
La hoja del cuchillo debe ser en acero inoxidable, forjados y cuyo proceso de mecanizados les proporciona alta resistencia, ductilidad y dureza.
La hoja del cuchillo debe ser lisa no se aceptan disefios en sierra.
El mango debe ser en polipropileno con proteccién antimicrobiana que aislé el crecimiento bacteriano y la proliferacion de hongos, por norma sanitaria no se
acepta mango en madera, las hojas de los cuchillos tendran la descripcion de certificacion del NSF

Las espigas de los cuchillos van totalmente cubiertas por los mangos de POM, lo que permite evitar fracturas del mango si el cuchillo cae al suelo.
Debe ser 100% nuevo no remanufacturado.

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

TAMANOS

Cuchillo para pelarde 7 -9 cm
Cuchillo de cocinero de 24 - 27 cm
Cuchillo para deshuesar de 14 - 16 cm
Hacha de 14 - 18 cm

Cuchillo de cocinero de 19 -22 cm

moow»




CUCHARAS Y UTENSILIOS

JUEGO DE CUCHARAS PORCIONADORAS MEDIDORAS

DESCRIPCION Y USO

Elemento necesario para servir el alimento en la distribucidon de porciones de alimentaciéon

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Deben tener un longitud minima de 200 milimetros en el mango cada una

La cuchara debe estar fabricada en una sola pieza de acero inoxidable de 2 milimetros de espesor minimo.

Deben permitir medir porciones de 2 a 3 onzas, 4-5 onzas, 8 - 10 onzas

Debe tener una manija o asa para facilitar la manipulacién de polimero resistente al calos independiente de las cucharas
No deben tener perforaciones

Deben ser dos ejemplares por cada medida de capacidad.

No debe presentar filos o bordes que representen un riesgo en el uso

Debe ser resistente al lavado

Debe ser 100% nuevo no remanufacturado.

TRINCHE TENEDOR EN ACERO INOXIDABLE

DESCRIPCION Y USO

Elemento necesario para servir el alimento en la distribucidon de porciones de alimentaciéon

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Debe medir entre 300 - 400 milimetros

Debe estar fabricado en su totalidad en acero inoxidable

Debe tener una manija o asa para facilitar la manipulacién.

Debe tener dos o tres dientes

Resistente a cambios de temperatura

No debe presentar filos o bordes que representen un riesgo en el uso, Exceptuando las puntas del trinche
Debe ser resistente al lavado

Debe estar fabricada en acero inoxidable de minimo 3 mm de espesor




Debe ser 100% nuevo no remanufacturado.

CUCHARON CON ORIFICIOS EN ACERO INOXIDABLE

DESCRIPCION Y USO

Elemento necesario para servir el alimento en la distribucion de porciones de alimentacion

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Debe medir entre 300 - 400 milimetros

Debe estar fabricado en su totalidad en acero inoxidable

Debe tener una manija o asa para facilitar la manipulacion.

Debe tener orificios que permitan el desalojo de liquidos

Resistente a cambios de temperatura

No debe presentar filos o bordes que representen un riesgo en el uso
Debe ser resistente al lavado

Debe estar fabricada en acero inoxidable de minimo 3 mm de espesor
Debe ser 100% nuevo no remanufacturado.

CUCHARON EN ACERO INOXIDABLE

DESCRIPCION Y USO

Elemento necesario para servir el alimento en la distribucion de porciones de alimentacién

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Debe medir entre 300 - 400 milimetros

Debe estar fabricado en su totalidad en acero inoxidable

Debe tener una manija o asa para facilitar la manipulacion.

Resistente a cambios de temperatura

No debe presentar filos o bordes que representen un riesgo en el uso
Debe ser resistente al lavado

Debe estar fabricada en acero inoxidable de minimo 3 mm de espesor
Debe ser 100% nuevo no remanufacturado.



JUEGO DE DOS PINZAS EN ACERO INOXIDABLE

DESCRIPCION Y USO

Elemento necesario para servir el alimento en la distribucidn de porciones de alimentaciéon

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Debe medir Pequefa 150 a 200 milimetros - Grande 300 - 400 milimetros
Debe estar fabricado en su totalidad en acero inoxidable

Debe tener una manija o asa para facilitar la manipulacion.

Resistente a cambios de temperatura

No debe presentar filos o bordes que representen un riesgo en el uso
Debe ser resistente al lavado

Debe estar fabricada en acero inoxidable de minimo 2 mm de espesor
Debe ser 100% nuevo no remanufacturado.



PLATOS MESA

PLATO HONDO

DESCRIPCION Y USO

Elemento Necesario para tomar el alimento liquido para el uso en el servicio de alimentacion

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Profundidad del plato entre 2.5 cm y 3cm. Tamafio entre 17 y 20cm
Resistente a cambios de temperatura

Para uso en microondas, hornos y lavaplatos

No debe presentar filos o borde.

Debe ser resistente al lavado y desportillado

El plato debe estar fabricado en Melamina

Debe ser 100% nuevo no remanufacturado.

El espesor minimo del plato debe ser de 3 mm

PLATO PANDO GRANDE

DESCRIPCION Y USO

Elemento Necesario para tomar el alimento solido para el uso en el servicio de alimentacién

‘

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Profundidad del plato entre 1 cm y 1,8 cm. Tamario entre 18 y 25cm
Resistente a cambios de temperatura

Para uso en microondas, hornos y lavaplatos

No debe presentar filos o borde.

Debe ser resistente al lavado y desportillado

El plato debe estar fabricado en Melamina

Debe ser 100% nuevo no remanufacturado.

PLATO PANDO PEQUENO

DESCRIPCION Y USO

Elemento Necesario para tomar el alimento solido para el uso en el servicio de alimentacion



IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Profundidad del plato entre 1 cm y 1,8 cm. Tamafio entre 12 -16 cm
Resistente a cambios de temperatura

Para uso en microondas, hornos y lavaplatos

No debe presentar filos o borde.

Debe ser resistente al lavado y desportillado

El plato debe estar fabricado en Melamina

Debe ser 100% nuevo no remanufacturado.



CUBIERTOS MESA

CUCHARA

DESCRIPCION Y USO

Elemento Necesario para tomar el alimento liquido Cuchara para el uso en el servicio de alimentacion

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

La cuchara debe estar fabricada en Acero Inoxidable en su totalidad como una sola pieza

El largo de la cuchara puede estar entre los 16 cm y los 18 cm

La cuchara debe ser de terminado en su punta redondo y de superficie lisa

No debe presentar filos o borde.

La cuchara debe ser liviana

La cuchara al aplicar la fuerza de un adulto en el momento de su uso no se debe doblar o partir.
El espesor minimo de la Cuchara debe ser de 2 mm

Debe ser 100% nueva no remanufacturada.

TENEDOR

DESCRIPCION Y USO

Elemento Necesario para tomar el alimento solido Tenedor para el uso en el servicio de alimentacién

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

La tenedor debe estar fabricado en Acero Inoxidable en su totalidad como una sola pieza

El largo del Tenedor puede estar entre los 16 cm y los 18 cm

El tenedor debe ser de terminado en su punta redondo y de superficie lisa

No debe presentar filos o borde en el mango. Solo deben tener filos las puntas del trinche.
Tenedor debe ser liviano

El Tenedor al aplicar la fuerza de un adulto en el momento de su uso no se debe doblar o partir.
El espesor minimo del tenedor debe ser de 2,5 mm

Debe ser 100% nuevo no remanufacturado.

CUCHILLO

DESCRIPCION Y USO

Elemento Necesario para tomar el alimento solido Cuchillo para el uso en el servicio de alimentacion

e

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

El Cuchillo debe estar fabricado en Acero Inoxidable en su totalidad como una sola pieza

El largo del Cuchillo puede estar entre los 16 cm y los 18 cm

El Cuchillo debe ser de terminado en su punta redondo y de superficie lisa

No debe presentar filos o borde en el mango. Solo deben tener filos el lado cortante del elemento.
El Cuchillo debe ser liviano

El Cuchillo al aplicar la fuerza de un adulto en el momento de su uso no se debe doblar o partir.
El espesor minimo del Cuchillo debe ser de 3 mm

Debe ser 100% nuevo no remanufacturado.



POCILLO - VASO

POCILLO

DESCRIPCION Y USO

Elemento Necesario para tomar el alimento liquido caliente para el uso en el servicio de alimentacion

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Profundidad del vaso entre 6 cm y 8 cm. Diametro entre 7 y 9 cm
Debe tener una manija o asa para facilitar la manipulacion.
Resistente a cambios de temperatura

Para uso en microondas, hornos y lavaplatos

No debe presentar filos o borde.

Debe ser resistente al lavado y desportillado

El pocillo debe estar fabricado en Melamina

Debe ser 100% nuevo no remanufacturado.

El espesor minimo del plato debe ser de 3 mm

VASO

DESCRIPCION Y USO

Elemento Necesario para tomar el alimento liquido frio para el uso en el servicio de alimentacion

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Profundidad del vaso entre 10 cm y 14 cm. Didmetro entre 6 y 9 cm
Resistente a cambios de temperatura

No debe presentar filos o borde.

Debe ser resistente al lavado y desportillado

El vaso debe estar fabricado en Melamina

Debe ser 100% nuevo no remanufacturado.




BANDEJAS DE SERVICIO

BANDEJA GRANDE

DESCRIPCION Y USO

Elemento Necesario para transportar los alimentos a la mesa de comedor

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Ancho 300 - 350 mm

Profundidad 400 - 500 mm

No debe presentar filos o borde que represente riesgo en el uso
Debe ser resistente al lavado y desportillado

Debe estar fabricada en Polipropileno Copolimero o Polietileno de Alta densidad
Debe ser 100% nuevo no remanufacturado.

El espesor minimo de la bandeja debe ser de 3 mm

BANDEJA PEQUENA

DESCRIPCION Y USO

Elemento Necesario para transportar los alimentos a la mesa de comedor

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Ancho 200 - 300 mm

Profundidad 300 - 400 mm

No debe presentar filos o borde que represente riesgo en el uso

Debe ser resistente al lavado y desportillado

Debe estar fabricada en Polipropileno Copolimero o Polietileno de Alta densidad
Debe ser 100% nuevo no remanufacturado.

El espesor minimo de la bandeja debe ser de 3 mm



JUEGO 5 OLLAS

DESCRIPCION Y USO

Elemento Necesario para la preparacion de los alimentos en el servicio de alimentacion

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Las dimensiones son definidas por su capacidad

Deben tener manijas o asas para facilitar la manipulacion. Remachadas

Debe tener una tapa independiente elaborada en el mismo material Aluminio con una manija para manipulacién remachada
Resistente a cambios de temperatura y trafico de la cocina

No debe presentar filos o bordes que representen un riesgo en el uso

Debe ser resistente al lavado

Las manijas deben ser elementos independientes firmemente adheridos

Debe estar fabricada en aluminio

Debe ser 100% nuevo no remanufacturado.

TAMANOS

#16-25a3.5 LITROS -
#18-3.5a4.5 LITROS -
#20-45a5.5 LITROS -
#22-55a6.5LITROS —
#24-6,5a7,5LITROS —



ASADOR ANTIADHERENTE

DESCRIPCION Y USO

Elemento para la preparacion de alimentos asados a la plancha.

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Recipiente Aluminio

Debe tener dos manijas o asa para facilitar la manipulacion y que sean firmes.
Resistente a cambios de temperatura

No debe presentar filos o bordes que representen un riesgo en el uso

Debe ser resistente al lavado

Debe ser 100% nuevo no re manufacturado.

La superficie del asador debe ser antiadherente.

DIMENSIONES

ITEM DIMENSION (mm) OBSERVACIONES
Alto 15-20
Ancho 500 - 550

Profundidad 250 - 300




BALANZA GRAMERA

DESCRIPCION Y USO

Elemento para obtener el peso de los alimentos para su preparacion.

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

La Balanza debe ser en material resistente a la corrosion
Debe tener una capacidad maxima: 30 Kilos. Division minima 2gr. (de 0 a 4 Kg) / 5 gr. (de 4 a 30 Kg).
Debe tener una Tara maxima de 10 Kg
Debe tener una Bateria de 6 voltios recargable
El Display debe ser fluorescente, indicador de peso, fijacion de precio, fijacion de tara.
La balanza gramera debe ser 100% nueva no re manufacturada.
La balanza debe utilizar Voltaje: 110V. (Contiene adaptador y bandeja).
Debe contar con certificado de calibracion.
maximo precision de 10 gramos de sensibilidad

ESPECIFICACIONES
ITEM DESCRIPCION OBSERVACIONES
Capacidad max. 30 Kg
Display Digital
Sensibilidad maxima de presicion 10 Gr
DIMENSIONES
ITEM DIMENSION (mm) OBSERVACIONES
Alto 140 - 160
Ancho 300 - 350
Profundidad 250 - 300




BATIDOR DE CHOCOLATE

DESCRIPCION Y USO

Elemento para batir y espumar bebidas.

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

El batidor debe estar fabricado en plastico en su totalidad como una sola pieza.
El batidor debe permitir ser limpiado en su totalidad

No debe presentar filos o bordes

El batidor debe permitir su facil manipulacion.

El material debe ser resistente a las temperaturas hasta de 150° C

Debe ser 100% nuevo no remanufacturada.

DIMENSIONES
ITEM DIMENSION (mm) OBSERVACIONES
Largo 300 - 350
Diametro del mango 15-25
Diametro de las aspas 45 - 60




CAFETERA GRECA INSTITUCIONAL

DESCRIPCION Y USO

Elemento para preparar y mantener caliente café.

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Debe ser eléctrica

La cafetera debe tener una capacidad 12 tazas

La cafetera debe funcionar con voltaje de 120 v

Debe ser programable con reloj digital para configurar tiempo de colado
Debe tener un apagado automatico

Debe incluir filtro permanente lavable

Debe ser de color negro.

DIMENSIONES
ITEM DIMENSION (mm) OBSERVACIONES
Alto 300 - 400
Ancho 200 - 300
Profundidad 200 - 300




CERNIDOR

DESCRIPCION Y USO

Elemento para la preparacion de alimentos.

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Cernidor de trafico pesado para verduras.

Debe ser fabricado en su totalidad en acero inoxidable, espesor de pared minimo 0.7 mm.
Debe tener dos manijas o asas para facilitar la manipulacion.

Resistente a cambios de temperatura

No debe presentar filos o bordes que representen un riesgo en el uso

Debe ser resistente al lavado

Debe ser 100% nuevo no remanufacturado.

DIMENSIONES

ITEM DIMENSION (mm)

OBSERVACIONES

Diametro 300 - 350

Espesor 0,7 minimo




ENSALADERA

DESCRIPCION Y USO

Elemento para la preparacién de alimentos.

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

La ensaladera debe ser en acero inoxidable.

Debe tener una capacidad de 1.6 It.

Debe tener un espesor minimo de 0.7 mm

Resistente a cambios de temperatura

No debe presentar filos o bordes que representen un riesgo en el uso
Debe ser resistente al lavado

Debe ser 100% nuevo no remanufacturado.

DIMENSIONES

ITEM DIMENSION (mm)

OBSERVACIONES

Capacidad 1,6 Lt

Espesor 0,7 minimo




ESPUMADERA MALLA A.INOX

DESCRIPCION Y USO

Elemento necesario para escurrir el aceite de los alimentos que se fritan.

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Debe estar fabricado en su totalidad en acero inoxidable

Debe tener una manija o asa para facilitar la manipulacién.
Resistente a cambios de temperatura

No debe presentar filos o bordes que representen un riesgo en el uso
Debe ser resistente al lavado

Debe ser 100% nuevo no remanufacturado.

DIMENSIONES

ITEM DIMENSION (mm)

OBSERVACIONES

Largo 400 minimo

Diametro 175 - 200




EXPRIMIDOR MANUAL

DESCRIPCION Y USO

Elemento necesario para procesar alimentos para obtener jugos para la distribuciéon de porciones de alimentacion.

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Debe permitir exprimir naranjas, limones, mandarinas.

Debe estar fabricado en su totalidad en Aluminio fundido.

Debe tener una manija o asa para facilitar la manipulacion.
Resistente a la oxidacion.

No debe presentar filos o bordes que representen un riesgo en el uso
Debe ser resistente al lavado

Debe ser 100% nuevo no remanufacturado

En su estructura debe tener un sistema que permita la salida de los jugos de los alimentos para su facilitar recoleccion.

DIMENSIONES
ITEM DIMENSION (mm) OBSERVACIONES

Largo 200 - 250

Ancho 100 - 150

Alto 100 - 150




JUEGO TARROS ALMACENAMIENTO

DESCRIPCION Y USO

Elemento para almacenamiento de alimentos.

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Debe presentar 4 tarros con sus 4 tapas.

Cada tarro debe tener una capacidad diferente.

Debe estar fabricada en polipropileno.

No debe presentar filos o bordes que representen un riesgo en el uso.
Debe ser 100% nueva no re manufacturada. Inyectada con material original.
Las tapas deben presentar un buen ajuste con el tarro.

Deben ser de facil lavado.

Los tarros deben ser cuadrados.

Las medidas de los tarros estan dadas por su capacidad.

DIMENSIONES
ITEM DIMENSION (mm) OBSERVACIONES

1 1,5-25 Lt

2 35-45Lt

3 55-6,5 Lt

4 8,5-9,5 Lt.




MOLINO MANUAL

DESCRIPCION Y USO

Elemento para almacenamiento de alimentos.

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

El molino debe estar hecho en hierro con bafio electrolitico de estafio.

Debe tener una base tipo prensa para sujetar a cualquier superficie dura y plana.

El molino debe ser apto para moler todo tipo de grano.

El molino debe contar con un mango ergonémico que permita un agarre firme para un trabajo éptimo y seguro.
El molino debe ser 100% nuevo no remanufacturado.

DIMENSIONES
ITEM DIMENSION (mm) OBSERVACIONES

Altura 350 - 400 Lt.

Ancho 150 - 200 Lt.

Profundidad 350 - 400 Lt.




OLLA ARROCERA

DESCRIPCION Y USO

Elemento para la preparacion de alimentos.

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Recipiente y tapa en Aluminio fundido.
Debe tener dos manijas o asa para facilitar la manipulacion.
Resistente a cambios de temperatura
No debe presentar filos o bordes que representen un riesgo en el uso
Debe ser resistente al lavado
Debe ser 100% nuevo no re manufacturado.
El espesor minimo de pared del recipiente de 3 mm
Debe tener una capacidad de 55 a 80 tazas, 15 - 21 Its
No debe ser eléctrica

DIMENSIONES

ITEM DIMENSION (mm) OBSERVACIONES

Diametro 350 - 500

Altura 130 - 180




AMASADORA

DESCRIPCION Y USO

Elemento para la preparacion de alimentos de panaderia.

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Debe funcionar a 110 V. con un motor como minimo de 2 HP.
Debe tener varias velocidades de mezcla.

Capacidad de 20 a 30 Lts.

El bowl debe tener movimiento giratorio independiente.

El cuerpo del equipo debe ser metalico.

Como minimo debe tener (1) Gancho de mezcla.

El bowl debe ser extraible.

El utensilios de mezcla y el bowl deben ser en acero inoxidable.
Debe ser 100% nuevo no re manufacturado.

Ninguna parte del equipo debe presentar filos, puntas o bordes que represente un riesgo en el uso.
Debe contar con un botén de apagado de emergencia.

ESPECIFICACIONES
ITEM | DESCRIPCION OBSERVACIONES
Motor Eléctrico 110 v - 1500W minimo
Tipo de control Analégico
Capacidad 20-30Lts




BATIDORA

DESCRIPCION Y USO

Elemento para la preparacion de alimentos de pasteleria y/o reposteria.

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Debe funcionar a 110 V. con un motor como minimo de 0,8 HP.

Debe tener varias velocidades de mezcla

Capacidad de 10 a 15 Lts.

El cuerpo del equipo debe ser metalico

Debe permitir el intercambio de accesorios de mezcla.

Como minimo debe tener los siguientes utensilios de mezcla: (1) pala, (1) Gancho, (1) Globo.
El bowl debe ser extraible.

Los utensilios de mezcla y el bowl deben ser en acero inoxidable.

Debe ser 100% nuevo no re manufacturado.

Ninguna parte del equipo debe presentar filos, puntas o bordes que represente un riesgo en el uso.

ESPECIFICACIONES
ITEM | DESCRIPCION OBSERVACIONES
Motor Eléctrico 110 v - 600W minimo
Tipo de control Analégico
Capacidad 10-15Lts




FREIDORA

DESCRIPCION Y USO

Elemento para la preparacion de alimentos freidos.

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

El equipo debe funcionar a gas natural o gas propano.

Construccion de los elementos que estan en contacto directo con los alimentos debe ser en acero inoxidable 304 grado alimenticio.
Construccion de los elementos exteriores debe ser en acero inoxidable 304 grado alimenticio o en su defecto acero inoxidable 430.
El equipo debe tener un sistema de drenado que permita vaciar el contenedor de aceite.

El equipo debe tener minimo 2 quemadores.

Debe tener una capacidad de aceite de 15 a 20 Lts.

Debe incluir minimo 2 canastillas en acero inoxidable con manigueta

Debe incluir una tapa para el tanque freidor.

Debe ser 100% nuevo no re manufacturado.

Ninguna parte del mueble debe presentar filos, puntas o bordes que represente un riesgo en el uso.

Sistema de encendido eléctrico con posibilidad de ser alimentado por bateria.

ESPECIFICACIONES
ITEM DESCRIPCION OBSERVACIONES
Tipo Gasodoméstico
Tipo de control Analégico
Sistema de encendido eléctrico Si
Altura 850 - 950
Ancho 250 - 350
Profundidad 750 - 850




HORNO A GAS PARA PANADERIA

DESCRIPCION Y USO

Elemento para la preparacion de alimentos de panaderia.

Q—X\\v

REQUERIMIENTOS TECNICOS

El equipo debe funcionar a gas natural o gas propano.

El voltaje de funcionamiento debe ser de 110V (para alimentar los controles de mando, la iluminacion interior y el encendido del horno)
La construccion de los elementos que estan en contacto directo con los alimentos debe ser en acero inoxidable 304 grado alimenticio.
Construccion de los elementos exteriores debe ser en acero inoxidable 304 grado alimenticio o en su defecto acero inoxidable 430.
La construccion de la puerta debe ser en acero inoxidable con vidrio templado.

Debe tener panel digital para programar temperatura, tiempo y vapor.

Debe tener iluminacion interior

El equipo debe tener una capacidad de al menos 5 bandejas de tamafio minimo 1/1 seguin NORMA EN 631 GN.

El equipo debe incluir bandejas.

Las dimensiones de las bandejas deben ser compatibles con las caracteristicas dimensionales internas del horno.

El numero de bandejas debe ser como minimo del doble de la capacidad del horno.

El horno debe tener una estructura autoportante con escabiladero con capacidad para el numero total de bandejas.

El material de las bandejas debe ser de aluminio.

ESPECIFICACIONES

ITEM DESCRIPCION OBSERVACIONES
Tipo Gasodomeéstico
Tipo de control Digital
lluminacién interior Si
Estructura portante con escabiladero Si
Bandejas incluidas Si
Puerta con visor Si
Voltaje de funcionamiento(control y encendido) 110V 60Hz
Control de temperatura 0°C - 300 °C
Alarma de fin de ciclo Si
Temporizador 0-120 Min




PLANCHA ASADORA

DESCRIPCION Y USO

Elemento para la preparacion de alimentos asados.

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

El equipo debe funcionar a gas natural o gas propano.

Los elementos que estan en contacto directo con los alimentos debe ser en acero inoxidable 304 grado alimenticio.

Construccion de los elementos exteriores debe ser en acero inoxidable 304 grado alimenticio o en su defecto acero inoxidable 430.
La plancha debe de en hierro pulido con espesor de minimo 5/8".

La plancha debe tener una proteccién en sus laterales y en su lado posterior con una altura minima de 50mm, fabricado en lamina inoxidable 304 con
calibre 14 minimo.

Debe tener una bandeja extraible recolectora de grasas y liquidos ubicada debajo del sistema de quemadores.

El equipo debe tener quemadores tipo serpentin, 1 quemado por cada 300mm de frente del equipo.

Sistema de encendido eléctrico.

Cada uno de los quemadores debe tener un sistema de suministro de gas con llave independiente.

Debe ser 100% nuevo no re manufacturado.

Ninguna parte del mueble debe presentar filos, puntas o bordes que represente un riesgo en el uso.

El equipo debe ser auto portante.

ESPECIFICACIONES
ITEM DESCRIPCION OBSERVACIONES
Tipo Gasodoméstico
Tipo de control Analégico
Sistema de encendido eléctrico Si
Altura 850 - 950
Ancho 600 - 700
Profundidad 700 - 800




REGULADOR DE VOLTAJE

DESCRIPCION Y USO

Elemento para regular el voltaje del flujo electrico que alimenta electrodomesticos, como medida de proteccion contra cambios o irregularidades del
mismo.

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

La caja del regulador debe ser construida en lamina de acero y/o polipropileno u otro material que lo supere.
Contar con indicador visual de funcionamiento y nivel de voltaje de entrada

Debe contar con minimo 4 Tomas NEMA 15 con polo a tierra

El equipo debe sefializar: Protegido - Red Eléctrica - Circuito de Voltaje

Debe contar con regulacién automatica de alto y bajo voltaje

Debe contar con supresor de picos de voltaje

Debe contar con proteccién de cortocircuito

ESPECIFICACIONES
ITEM ESPECIFICACION OBSERVACIONES
Tiempo Conmutacion 1 Ciclo
Voltaje Entrada 90 -150VAC
Voltaje Salida 115VAC +/-4.5% Regulada
Corriente maxima 13A
Taps de conmutacion 6
Proteccién Corto Fusible 15A
Supresor Picos Varistor 150V - 108J
Elemento conmutacion Rele
Controlador Sistema Microcontrolador
Regulador Estabilizador de Voltaje 2000W




PELADOR DE TUBERCULOS

DESCRIPCION Y USO

Elemento para procesar alimentos, dispositivo para eliminar la piel de productos como papa, zanaoria, remolachas y tuberculos en general.

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Sistema de pelado conformado por camisa cilindrica y disco abrasivo

debe contar con un sistema de alimetacion de agua

Contar con una salida para el producto procesado

Contar con una salida para los desechos del proceso (liquidos y solidos)

Debe permitir el cambio del disco abrasivo cuando cumpla su tiempo de vida util

Debe permitir el desmontaje de sus partes para una limpieza completa

Debe ser fabricado en acero inoxidable grado alimenticio

Debe contar con rodachinas con sistema de freno para tener la posibilidad de mobilidad dentro de la cocina

EI mecanismo de traccion y potencia debe estar contenido, sin partes expuestas, y con la posibilidad de acceso para mantenimiento y/o reparacion.

ESPECIFICACIONES
ITEM ESPECIFICACION OBSERVACIONES
Voltaje de funcionamiento 110VAC
Capacidad 10-12 Kgs
Capacidad de procesamiento 120 a 200 Kgs/hora
potencia del motor minimo 750 W




PICADOR DE PAPA

DESCRIPCION Y USO

Elemento para procesar alimentos, dispositivo manual para cortar papas para freir

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Dispositivo fabricado con estructura metalica: aluminio o acero o acero inoxidable

Las partes que estan en contacto con los alimentos deben ser fabricadas en acero inoxidable grado alimenticio
Debe realizar cortes en cuadricula

Debe permiter el cambio del sistema de cuchillas cuando cumplan su tiempo de vida util

Debe tener la posiblidad de anclaje a superficie horizontal o vertical para una manipulacion firme y segura
Debe permitir el desmontaje de sus partes para una limpieza completa

ESPECIFICACIONES
ITEM ESPECIFICACION OBSERVACIONES
Altura 350 - 450
Ancho 200 - 250

Profundidad 250 - 300




TIJERAS DE COCINA

DESCRIPCION Y USO

Elemento necesario para cortar los productos en el servicio de alimentacion

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Dispositivo fabricado en acero inoxidable para las hojas de corte y superficies de manipulacion en plastico

Las partes que estan en contacto con los alimentos deben ser fabricadas en acero inoxidable grado alimenticio

El mango debe ser en polipropileno con proteccion antimicrobiana que aislé el crecimiento bacteriano y la proliferacion de hongos.
Debe ser 100% nuevo no remanufacturado.

ESPECIFICACIONES

ITEM | ESPECIFICACION | OBSERVACIONES

largo | minimo 25cm |




RALLADOR Y COLADOR

RALLADOR

DESCRIPCION Y USO

Elemento necesario para la preparacion de alimentos
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4 IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Ancho 100 - 140 mm - Profundidad 180 - 220 mm

Debe ser fabricado en acero inoxidable espesor de pared minimo 2 mm
Debe tener una manija o asa para facilitar la manipulacion.

Debe tener soporte independiente que permita su manipulacion

Debe tener minimo tres servicios o tipos de corte.

Debe ser resistente al lavado

Las cuchillas de corte deben estar fabricadas como una sola pieza.

Debe ser 100% nuevo no remanufacturado.

No se admiten ralladores 100% plasticos o con solo las cuchillas en acero.
Soporte exterior y/o mango es el Gnico que se permite en polimero.

COLADORES LIQUIDOS

DESCRIPCION Y USO

Elemento para la preparacion de alimentos

4 IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS
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Juego de dos (2) coladores de trafico pesado

Colador Pequefio Diametro entre 100 - 150 mm - Colador Grande Diametro 200 - 250 mm
Debe ser fabricado en su totalidad en acero inoxidable (Malla, Estructura y Mango)

Debe tener una manija o asa para facilitar la manipulacion.

Resistente a cambios de temperatura

No debe presentar filos o bordes que representen un riesgo en el uso

Debe ser resistente al lavado

Debe ser 100% nuevo no remanufacturado.

COLADOR VERDURAS

DESCRIPCION Y USO

Elemento para la preparacion de alimentos

IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Coladores de trafico pesado para verduras

Colador Diametro 300 - 350 mm

Debe ser fabricado en su totalidad en acero inoxidable, espesor de pared minimo 1.5 mm
Debe tener dos manijas o asas para facilitar la manipulacion.

Resistente a cambios de temperatura

No debe presentar filos o bordes que representen un riesgo en el uso

Debe ser resistente al lavado

Debe ser 100% nuevo no remanufacturado.

COLADOR CONICO

DESCRIPCION Y USO

Elemento para la preparacion de alimentos
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IMAGEN DE REFERENCIA

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Coladores conicos de trafico pesado, para colar salsas, jugos, alimentos y preparaciones calientes.
Diametro entre 200 - 250 mm .

Debe ser fabricado en su totalidad en acero inoxidable ( Estructura y Mango).

El cuerpo debe ser fabricado en lamina rigida con perforaciones.

Debe tener una manija o asa para facilitar la manipulacion.

Resistente a cambios de temperatura.

No debe presentar filos o0 bordes que representen un riesgo en el uso.

Debe ser resistente al lavado .

Debe ser 100% nuevo no remanufacturado.



MESA DE CAFETERIA PLEGABLE

DESCRIPCION Y USO

Conjunto de mobiliario destinado al restaurante y cafeteria, cada una (1) de la mesas esta acompafiada de ocho (8) sillas de cafeteria auditorio.

DESCRIPCION TECNICA

PARTE | MATERIAL | ESPECIFICACION | ACABADO | CANTIDAD |
Tubo cold rolled cuadrado de 1 1/2 " minimo, . L =
o } Pintura en polvo para aplicacion electrostatica
Patas Acero espesor de pared de 1,2 mm minimo (sin . L 2
; tipo epoxi poliéster color negro
pintura).
Tubo cold rolled cuadrado de 1 1/2 " minimo, . L -
o . Pintura en polvo para aplicacion electrostatica
Parales Acero espesor de pared de 1,2 mm minimo (sin . S 4
; tipo epoxi poliéster color negro
pintura).
Tubo cold rolled cuadrado de 1 1/2 " minimo, . L ="
o } Pintura en polvo para aplicacion electrostatica
Marco Acero espesor de pared de 1,2 mm minimo (sin . L 4
; tipo epoxi poliéster color negro
pintura).
Tubo cold rolled seccion redonda de 1" . s -
. o o Pintura en polvo para aplicacion electrostatica
Sistema de plegado Acero didmetro minimo, espesor de pared de 1,2 mm ) . 2
P R tipo epoxi poliéster color negro
minimo (sin pintura).
Tornillos Acero Tornillo auto perforante de 1/4" Zincado 18
Antideslizantes Caucho Diametro 38 mm altura 10 mm Negro 4
Asas Textil Riata de 1 1/2" Negro 4
P Laminado decorativo de alta presion en la cara
Contrachapada de 18 mm minimo, reengrosada .
- tono gris claro espesor Imm y balance espesor
Superficie Madera por sus cuatro caras en madera contrachapada ) 1
o 0,6 mm en la contracara, canto a la vista con
de 12 mm minimo ) ;
sellador y laca catalizada transparente semimate

REQUERIMIENTOS TECNICOS

La estructura trabaja de forma horizontal y debe permitir acomodar (8) ocho sillas

La estructura debe soportar superficies de madera de 2000 mm x 800 mm

La estructura debe ser abatible de forma vertical y debe dividir la estructura en dos secciones iguales

La estructura debe estar compuesta por una marco en tuberia seccién cuadrada de 1 1/2" en acero CR de 1,2 mm de espesor minimo sin pintura, del cual se desprenden las
patas y el sistema de plegado.

La mesa debe tener un sistema de asas flexibles unidas al marco que permitan manipular la mesa como si fuera una camilla.

Las patas externas de la estructura deben terminar en anti deslizantes de caucho de 38 mm de didmetro espesor 10 mm unidos mediante tornillos a la estructura

La estructura debe ser estable tanto horizontal en uso, como plegada.

El plegado o desplegado de la estructura debe poder ser realizado por una sola persona

La estructura debe ser de facil manejo para plegar y desplegar rapidamente

La estructura debe ser de facil transporte y almacenaje

La estructura debe tener un sistema que permita asegurar tanto plegada como desplegada la estabilidad del conjunto.

La estructura debe ser independiente de la superficie

El sistema debe funcionar como una unidad es decir sin piezas sueltas y/o aditamentos.

La superficie de madera no debe presentar alabeos u ondas en su superficie

La superficie debe sujetarse al marco de la estructura por la cara inferior mediante tornillos auto perforantes o insertos roscados y tornillos, para este caso se debe usar un
sistema de unién que no quede a la vista en la superficie de trabajo.

Las esquinas de la superficie deben ser redondeadas en un radio minimo de 30 mm.

La unioén entre la superficie y la estructura debe ser por medio de tornillos

Soldadura tipo mig de cordén continuo para las uniones de la estructura metélica

Debe soportar hasta 150 KG en su superficie, sin que presente deformacién alguna en su superficie o estructura

Debe resistir arrastre lateral con una carga de 150 KG sin que presente deformaciones en su estructura sin que presente deformacion alguna en su superficie o estructura
tirada con una cuerda desde sus patas en su lado mas largo en una distancia de 2 metros

Si en la construccion de la estructura se genera como resultante una punta de perfil expuesta esta debe tener el tapén correspondiente.

En ninguna parte del mueble deben presentarse ni filos ni puntas que representen un riesgo en el uso.

DIMENSIONES
DESCRIPCION DIMENSION (mm) | TOLERANCIA |
Altura del Plano de la mesa 750 10 mm +/-
Ancho del Plano de cada superficie 2000 10 mm +/-
Profundidad del Plano de cada mesa 800 10 mm +/-
Espesor de la superficie de madera 30 2mm +/-




SILLA CAFETERIA - AUDITORIO

DESCRIPCION Y USO

Silla destinada al area de cafeteria y/o comedor - Aula Mdltiple

DESCRIPCION TECNICA

PARTE MATERIAL ESPECIFICACION ACABADO
Tubo cold rolled redondo de 1" de Pintura en polvo para aplicacion
Patas Acero diametro, espesor de pared de 1,5 mm electrostatica tipo epoxi poliéster color gris
minimo (Sin pintura). medio
Tubo cold rolled redondo de 1" de Pintura en polvo para aplicacion
Asiento-Espaldar Acero diametro, espesor de pared de 1,5 mm electrostatica tipo epoxi poliéster color gris
minimo (Sin pintura). medio
Tubo cold rolled redondo de 1" de Pintura en polvo para aplicacion
Amarres Acero diametro, espesor de pared de 1,5 mm electrostatica tipo epoxi poliéster color gris
minimo (Sin pintura). medio
. . . p Inyectado de alto impacto con aditivo filtro| Superficie micro texturizada color azul
Asiento Polipropileno Copolimero
uv oscuro
. ) . Inyectado de alto impacto con aditivo filtro | Superficie micro texturizada color azul
Espaldar Polipropileno Copolimero
uv oscuro
Tapon de polipropileno inyectado
Tapones Polipropileno semiesférico interno con nervaduras para Color negro
las patas y los tubos del espaldar

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Debe ser apilable en 5 unidades como minimo

El apoyo de la pata posterior de la silla debe sobresalir respecto al punto méaximo de la proyeccion del espaldar al piso.
El material de inyeccién del asiento y el espaldar debe ser 100% polipropileno original no remanufacturado y certificado

El material de inyeccién del asiento y el espaldar en polipropileno debe tener una proporciéon 50/50 de componentes H y C de tal manera que se asegure el balance

optimo entre rigidez y flexibilidad.

La estructura de las patas debe ser independiente a la estructura del asiento-espaldar
La estructura de las patas debe tener un amarre frontal y uno posterior unidos con soldadura tipo mig de cordén continuo
El apoyo de la pata posterior de la silla debe sobresalir respecto al punto méaximo de la proyeccion del espaldar al piso.

El punto méaximo de altura de las patas NO debe sobresalir mas de 40 mm, de acuerdo a la construccion de la estructura de la silla las patas estan ubicadas fuera

de los modulos del asiento.

La estructura del espaldar debe estar hecha de una sola pieza de tubo figurado
La estructura del espaldar debe tener un amarre que permita reforzar la base del asiento
Los extremos de la estructura del espaldar deben permitir insertar el espaldar plastico

La union entre la estructura de las patas y la del asiento- espaldar debe ser con soldadura tipo mig en ocho puntos por unién (4 superiores- 4 inferiores)
El espaldar y el asiento deben fijarse a la estructura metalica por medio de cuatro (4) remaches POP de 3/16" o tornillos con tuerca y huasa de compresion.

El asiento debe tener un sistema de insercién o pestanas que permitan la fijacion a la estructura metélica

La estructura del espaldar y el asiento deben seguir las curvas anatémicas resaltando el apoyo lumbar superficies de doble curvatura.

La silla debe soportar una carga estatica de 150 KG verticales sobre su superficie, sin que presente deformacién alguna en su superficie o estructura

La silla debe soportar una carga dindmica de 150 KG al ser arrastrada lateralmente, sin que presente deformacion alguna en su superficie o estructura tirada con
una cuerda desde sus patas en su lado mas largo en una distancia de 2 metros

Todos los perfiles metalicos deben tener tapones

En ninguna parte del mueble deben presentarse ni filos, ni puntas que representen un riesgo en el uso.

DIMENSIONES

DESCRIPCION DIMENSION (mm) TOLERANCIA
Altura del plano del asiento desde el piso 430 10 mm +/-
Profundidad del asiento 400 10 mm +/-
Ancho del asiento 400 - 450 N/A
Ancho del espaldar 400 - 450 N/A
Altura del espaldar 300 - 400 N/A
Altura al pL_mto medio del espaldar del espaldar 657 10 mm +/-
desde el piso
Radio de curvatura del espaldar 600 10 mm +/-
Inclinacion del asiento respecto a la horizontal 4° 10 +/-
Angulo del plano del asiento con el espaldar 94° 10 +/-




ESTANTERIA DE DEPOSITO COCINA

DESCRIPCION Y USO

Mueble metalico con entrepafios para almacenar material en archivos y/o aulas especializadas y/o sala docente.

DESCRIPCION TECNICA

PARTE | MATERIAL | ESPECIFICACION | ACABADO | cANTIDAD |

Parales Acero Inoxidable Lamina acero |nOX|d’apIe 304, espesor de Pulido Natural 4
pared de 1,8 mm minimo.

Entrepafios Acero Inoxidable Lamina acero |nOX|d’apIe 304, espesor de Pulido Natural 6
pared de 1,2 mm minimo.

‘ll?efuerzlt') Entrepafios Acero Inoxidable Lamina acero |nOX|d’apIe 304, espesor de pulido Natural 12

omega pared de 1,2 mm minimo.

Esquineros de Acero Inoxidable Lamina acero |nOX|d’apIe 304, espesor de pulido Natural 16

refuerzo pared de 1,8 mm minimo.

Tapones Polipropileno Externo Negro micro texturizado 4

Tornillos Acero Inoxidable Torn_l[lo cabeza ga"rbanzo estrella de 1/4 Natural 80
de didmetro x 3/4" de largo

Tuercas Acero Inoxidable Tuerca de seguridad de 1/4" Natural 80

REQUERIMIENTOS TECNICOS

La estructura debe ser rigida y no debe deformarse

Cada entrepafio debe tener los cuatro (4) bordes plegados, grafados y estar firmemente soldado con los refuerzos

La estructura ensamblada debe ser 100% estable con carga de 25 kg en su entrepafio superior.

El mueble se debe entregar ensamblado

Debe tener minimo seis entrepafios graduables (incluido el piso y el techo)

Sistema de graduacion a 32 mm

cada uno de los tapones deben tener tapones externos antideslizantes.

Cada entrepafio debe soportar un peso minimo de 50 Kg*

Los entrepafios deben presentar dos (2) refuerzos tipo "omega" en la parte inferior espaciados paralelos a su lado mas largo.
Soldadura tipo mig para las uniones de la estructura metélica

Cada esquinero debe ser un triangulo de minimo 116 mm de lado con esquinas redondeadas de 5 mm minimo.

Cada esquinero debe tener tres (3) orificios para su ubicacion

Los entrepafios que se usen para ensamblar el techo y piso debe estar acompafiado cada uno por ocho (8) esquineros total (16) esquineros.
Debe tener un sistema de anclaje a muro

En ninguna parte del mueble deben presentarse ni filos, ni puntas que representen un riesgo en el uso.

El anclaje a muro debe hacerse por medio de chazos (segun tipo de pared)

DIMENSIONES
DESCRIPCION DIMENSION (mm) TOLERANCIA |

Altura del mueble 2000 mm 10 mm +/-

Ancho exterior del modulo 1000 mm 10 mm +/-

Profundidad del Mueble 400 mm 10 mm +/-




MESON DE TRABAJO COCINA

DESCRIPCION Y USO

Meson de trabajo en cocina establecimiento educativo. Juego conformado por un (1) mesén

DESCRIPCION TECNICA

PARTE | MATERIAL ESPECIFICACION ACABADO | CANTIDAD

Tubo de acero inoxidable seccién cuadrada

Patas Acero Inoxidable d.e, 112" X1 1/2 0 seccion redonda de Pulido natural 4
diametro 1 1/2" espesor de pared 1,2 mm
minimo.
Tubo de acero inoxidable seccién cuadrada

Chambrana Acero Inoxidable d.e, 112" X1 1/2 0 seccion redonda de Pulido natural 6
diametro 1 1/2" espesor de pared 1,2 mm
minimo.

Marco de refuerzo . Tubo de acero inoxidable seccion cuadrada .

o Acero Inoxidable de 1" X 1" espesor de pared 1,2 mm Pulido natural 4

entrepafio -~
minimo.

Refuerzos internos Tubo de acero inoxidable seccion cuadrada

del marco del Acero Inoxidable de 1" X 1" espesor de pared 1,2 mm Pulido natural 3

entrepario minimo.
Lamina de acero inoxidable figurada con

Entrepafio Acero Inoxidable laterales doblados y grafados espesor de Pulido natural 1
pared de 1,2 mm minimo.
Lamina de acero inoxidable figurada con

Superficie Acero Inoxidable laterales doblados y grafados espesor de Pulido natural 1
pared de 1,2 mm minimo.

REQUERIMIENTOS TECNICOS

La superficie no debe presentar alabeos u ondas en su cara de trabajo.

La unién entre la superficie y la estructura debe ser por medio de soldadura.
Para conformar la estructura la unién soldada debe ser chambrana-pata y no chambrana-chambrana.
La estructura (chambrana) debe ser soldadas por todas sus caras sin poros.
El entrepafio debe tener un marco estructural elaborado en tubo firmemente soldado a la estructura.
La chambrana debe ser colocada en su lado mas largo paralela a las patas a ras con las caras exteriores de las mismos.
Soldadura tipo mig de cordon continuo para las uniones de la estructura metalica para acero inoxidable.
Debe soportar hasta 150 KG de carga estatica en su superficie, sin que presente deformacién alguna en su superficie o estructura.
El entrepafio debe estar soldado firmemente al marco de refuerzo estructural.
El entrepafio debe tener tres (3) refuerzos estructurales en omega soldados por debajo paralelos a su lado mas corto.
La superficie no debe tener protuberancias o desviaciones debe ser 100% lisa.
Todo el mueble debe ser soldado en conjunto sin ningin elemento movil.
Ninguna parte del mueble debe presentar filos, puntas o bordes que represente un riesgo en el uso.
Debe resistir arrastre lateral con una carga de 150 KG sin que presente deformaciones en su estructura, tirada con una cuerda desde sus patas en su lado

mas largo en una distancia de 2 metros.

DIMENSIONES
DESCRIPCION DIMENSION (mm) TOLERANCIA

Altura de la mesa 840 10 mm +/-
Ancho de la mesa 1500 10 mm +/-
Profundidad de la superficie 500 10 mm +/-
Ancho entre patas lado largo 1424 10 mm +/-
Ancho entre patas lado corto 424 10 mm +/-
Distancia entre los refuerzos omega del

entrepafio 350 10 mm +/-
Altura del entrepafio desde el piso 210 5 mm +/-




MESON CON POCETA

DESCRIPCION Y USO

Meson de lavado en para cocina en establecimiento educativo. Juego conformado por un (1) meson.

DESCRIPCION TECNICA

PARTE MATERIAL ESPECIFICACION ACABADO |
Tubo de acero inoxidable seccién cuadrada
Patas Acero Inoxidable de 1 1/2" X 1 1/2" o seccion redonda de Pulido natural
diametro 1 1/2" espesor de pared 1,2 mm
Tubo de acero inoxidable seccién cuadrada
Chambrana Acero Inoxidable de 1 1/2"X1 1/2" 0 seccion redonda de Pulido natural

diametro 1 1/2" espesor de pared 1,2 mm
minimo.

Marco de refuerzo
entrepafio

Acero Inoxidable

Tubo de acero inoxidable seccion cuadrada
de 1" X 1" espesor de pared 1,2 mm
minimo.

Pulido natural

Refuerzos internos

Tubo de acero inoxidable seccién cuadrada

del marco del Acero Inoxidable de 1" X 1" espesor de pared 1,2 mm Pulido natural
entrepario minimo.

Lamina de acero inoxidable figurada con
Entrepafio Acero Inoxidable laterales doblados y grafados espesor de Pulido natural

pared de 1,2 mm minimo.

Superficie -Poceta

Acero Inoxidable

Lamina de acero inoxidable figurada con
laterales doblados y grafados espesor de
pared de 1,2 mm minimo.

Pulido natural

Lamina de acero inoxidable figurada con

Salpicadero Acero Inoxidable laterales doblados y grafados espesor de Pulido natural
pared de 1,2 mm minimo.
Llave mono control de trabajo pesado -

Griferia Comercial Desagiie diametro 2" con seccién para Comercial

mantenimiento

REQUERIMIENTOS TECNICOS

La superficie no debe presentar alabeos u ondas en su cara de trabajo.

La unién entre la superficie y la estructura debe ser por medio de soldadura
Para conformar la estructura la unién soldada debe ser chambrana-pata y no chambrana-chambrana
La estructura (chambrana) debe ser soldadas por todas sus caras sin poros.
El entrepafio debe tener un marco estructural elaborado en tubo firmemente soldado a la estructura.
La chambrana debe ser colocada en su lado mas largo paralela a las patas a ras con las caras exteriores de las mismos.
Soldadura tipo mig de cordon continuo para las uniones de la estructura metalica para acero inoxidable
Debe soportar hasta 150 KG de carga estatica en su superficie, sin que presente deformacion alguna en su superficie o estructura
El entrepafio debe estar soldado firmemente al marco de refuerzo estructural
El entrepafio debe tener tres (3) refuerzos estructurales en omega soldados por debajo paralelos a su lado mas corto.
La superficie debe tener un disefio de desnivel apropiado para que escurra el agua hacia la poceta.

La superficie de trabajo, la poceta y el salpicadero deben estar construidos en una sola pieza unidos mediante proceso de soldadura tipo MIG para acero

inoxidable.

Todo el mueble debe ser soldado en conjunto, los Unicos elementos méviles son la griferia y el desague.
Ninguna parte del mueble debe presentar filos, puntas o bordes que represente un riesgo en el uso.

Debe resistir arrastre lateral con una carga de 150 KG sin que presente deformaciones en su estructura, tirada con una cuerda desde sus patas en su lado

mas largo en una distancia de 2 metros

DIMENSIONES
DESCRIPCION DIMENSION (mm) TOLERANCIA |

Altura de la mesa 840 10 mm +/-
Ancho de la mesa 1500 10 mm +/-
Profundidad de la superficie 540 10 mm +/-
Ancho entre patas lado largo 1424 10 mm +/-
Ancho entre patas lado corto 424 10 mm +/-
Altura de la poceta 250 5 mm +/-
Profundidad de la poceta 330 5 mm +/-
Ancho de la poceta 600 5 mm +/-
Altura del salpicadero 100 5 mm +/-
Radios de la poceta 40 3 mm +/-
Distancia entre los refuerzos omega del

entrepafio 350 10 mm +/-
Altura del entrepafio desde el piso 210 5 mm +/-




MESON CON AZAFATES

DESCRIPCION Y USO

Mesoén con azafates para distribucion de alimentos en la cocina del establecimiento educativo. Juego conformado por un (1) mesoén.

DESCRIPCION TECNICA

PARTE [ MATERIAL [ ESPECIFICACION | ACABADO | canTIDAD |

Tubo de acero inoxidable seccién cuadrada
. de 1 1/2" X 1 1/2" o seccion redonda de .
Patas Acero Inoxidable diametro 1 1/2" espesor de pared 1,2 mm Pulido natural 4

minimo.

Tubo de acero inoxidable seccién cuadrada
Chambrana Acero Inoxidable d? 11/2"X1 1/2 0 seccion redonda de Pulido natural 4
diametro 1 1/2" espesor de pared 1,2 mm

minimo.

Tubo de acero inoxidable seccién cuadrada
Marco de refuerzo

N Acero Inoxidable de 1" X 1" espesor de pared 1,2 mm Pulido natural 1
entrepafio -
minimo.
Refuerzos internos Tubo de acero inoxidable seccién cuadrada
del marco del Acero Inoxidable de 1" X 1" espesor de pared 1,2 mm Pulido natural 3
entrepafio minimo.

Lamina de acero inoxidable figurada con
Entrepafio Acero Inoxidable laterales doblados y grafados espesor de Pulido natural 1
pared de 1,2 mm minimo.

Tubo de acero inoxidable seccion cuadrada

Soportes azafates Acero Inoxidable de 1" X 1" espesor de pared 1,2 mm Pulido natural 4
minimo.

Sonorte frontal Tubo de acero inoxidable seccién cuadrada

P Acero Inoxidable de 1 1/2" X 1 1/2" espesor de pared 1,2 mm Pulido natural 1

azafates "
minimo.
Lamina de acero inoxidable figurada con

Azafates Acero Inoxidable laterales doblados y grafados espesor de Pulido natural 5

pared de 1,2 mm minimo.

REQUERIMIENTOS TECNICOS

La unién entre la estructura y los soportes de los azafates debe ser por medio de soldadura

Para conformar la estructura la unién soldada debe ser chambrana-pata y no chambrana-chambrana

La estructura (chambrana) debe ser soldadas por todas sus caras sin poros.

La chambrana debe ser colocada en su lado mas largo paralela a las patas a ras con las caras exteriores de las mismos.

El entrepafio debe tener un marco estructural con (3) refuerzos internos paralelos al lado mas corto, elaborado en tubo firmemente soldado a la estructura.

Soldadura tipo mig de corddn continuo para las uniones de la estructura metdlica para acero inoxidable

Debe soportar hasta 150 KG de carga estética en su superficie, sin que presente deformacion alguna en su superficie o estructura

El entrepafio debe estar soldado firmemente al marco de refuerzo estructural

Los azafates deben tener los bordes redondeados

Los azafates deben estar construidos en una sola pieza unidos mediante proceso de soldadura tipo MIG para acero inoxidable.

Los azafates deben tener bordes que permitan su manipulacion y colocacion en la estructura.

Todo el mueble debe ser soldado en conjunto, los Gnicos elementos méviles son los azafates.

Ninguna parte del mueble debe presentar filos, puntas o bordes que represente un riesgo en el uso.

Debe resistir arrastre lateral con una carga de 150 KG sin que presente deformaciones en su estructura, tirada con una cuerda desde sus patas en su lado
mas largo en una distancia de 2 metros

DIMENSIONES
DESCRIPCION DIMENSION (mm) TOLERANCIA |
Altura de la mesa 840 10 mm +/-
Ancho de la mesa 1426 10 mm +/-
Profundidad del mueble 500 10 mm +/-
Ancho entre patas lado largo 1350 10 mm +/-
Ancho entre patas lado corto 424 10 mm +/-
Dimensiones del Azafate NORMA EN 631 GN 1/2 (325 x 26,5 mm x 20 mm +/-
150mm)
Distancia entre los refuerzos omega del 250 10 mm +/-

entrepafio

Altura del entrepafio desde el piso 210 5 mm +/-




ESTUFA LINEAL DE TRES (3) QUEMADORES

DESCRIPCION Y USO

Estufa lineal de tres (3) quemadores cada uno de estos conformado por dos (2) unidades concéntricas. El juego esta compuesto por (1) una estufa por cocina.

DESCRIPCION TECNICA

PARTE | MATERIAL ESPECIFICACION CANTIDAD
Patas Acero Inoxidable Tuboude acero inoxidable seccién Qu_adrada del1/2"X pulido natural 2
1 1/2" espesor de pared 1,2 mm minimo.
Chambrana Acero Inoxidable Tuboude acero inoxidable seccién Qu_adrada del1/2"X pulido natural 2
1 1/2" espesor de pared 1,2 mm minimo.
Marco de refuerzo . Tubo de acero inoxidable seccién cuadrada de 1" X 1" .
~ Acero Inoxidable P Pulido natural 4
entrepafio espesor de pared 1,2 mm minimo.
Frente y laterales Acero Inoxidable Lamina acero inoxidable plegada y grafada espesor de Pulido natural 3
pared 1,2 mm
Refuerzo Lamina de acero inoxidable figurada en omega
estructural Acero Inoxidable 9 P 9 Pulido natural 3
= espesor de pared de 1,2 mm minimo.
entrepafio
Lamina de acero inoxidable figurada con laterales
Entrepafio Acero Inoxidable doblados y grafados espesor de pared de 1,2 mm Pulido natural 1
minimo.
Soportes Acero Inoxidable Tubo de acero inoxidable seccion cuadrada de 1" X 1 pulido natural 6
quemadores espesor de pared 1,2 mm minimo.
Quemadores Aluminio fundido Cada, uno cor_npuesto por Dos (2) quemadores Fundido Satinado 3
concéntricos independientes
pParrilla Acero Hlfer_ro fundido flgu’ra.do o acero laminado espesor Negro 3
minimo 1,8 mm minimo.
Superficie soporte Lamina de acero inoxidable figurada con laterales
arF;iIIas P Acero Inoxidable doblados y grafados espesor de pared de 1,2 mm Pulido natural 1
P minimo.
Manijas Comercial N/A N/A 6
Encendido piloto Comercial N/A N/A 3
Slstgn_wa de Comercial Manguera acoplada de acuerdo a tipo de gas (GLP, N/A 1
suministro de gas Propano, Gas Natural)

REQUERIMIENTOS TECNICOS

La unién entre la estructura y los soportes de los quemadores debe ser por medio de soldadura
Para conformar la estructura la unién soldada debe ser chambrana-pata y no chambrana-chambrana
La estructura (chambrana) debe ser soldadas por todas sus caras sin poros.

La chambrana debe ser colocada en su lado mas largo paralela a las patas a ras con las caras exteriores de las mismos.

Soldadura tipo mig de cordén continuo para las uniones de la estructura metalica para acero inoxidable
Debe soportar hasta 150 KG de carga estatica en su superficie, sin que presente deformacién alguna en su superficie o estructura

El entrepafio debe estar soldado firmemente al marco de refuerzo estructural

El entrepafio debe tener un marco estructural elaborado en tubo firmemente soldado a la estructura.
El entrepafio debe tener tres (3) refuerzos estructurales en omega soldados por debajo paralelos a su lado mas corto.
Cada uno de los quemadores debe tener un sistema de encendido eléctrico.

Cada uno de los quemadores cuenta con dos soportes

Cada uno de los quemadores debe tener un sistema de suministro de gas con llave independiente.
Cada uno de los quemadores debe contar como minimo con dos (2) secciones concéntricas independientes cada uno con su llave de control

Todo el mueble debe ser soldado en conjunto (Patas, Chambrana, Entrepafio, Frente y Laterales, Soportes Quemadores, Superficie soporte parrillas y Refuerzo entrepafio.)
Las parrillas y los quemadores deben contar con un sistema que permita su retiro para el mantenimiento respectivo.
Debe contar con toda la instalacién interna para el suministro de gas (GN, GLP, Propano)

Ninguna parte del mueble debe presentar filos, puntas o bordes que represente un riesgo en el uso.
Debe resistir arrastre lateral con una carga de 150 KG sin que presente deformaciones en su estructura, tirada con una cuerda desde sus patas en su lado mas largo en una distancia de 2

metros

De acuerdo con la Norma Tecnica Colombiana NTC 2832-1 capitulo 8: Rotulado e instrucciones "El artefacto debe llevar las instrucciones técnicas destinadas para el instalador y las de uso y
mantenimiento destinadas para el usuario", las instrucciones técnicas para el instalador deben indicar todas las especificaciones para instalacion, ajuste y mantenimiento del artefacto, y las

instrucciones para uso y mantenimiento deben indicar toda la informacién necesaria para usar el artefacto de manera correcta y segura.

La estufa debera someterse a una prueba de funcionamiento previa al despacho, donde se pueda verificar el correcto fincionamiento de valvulas, quemadores, pilotos,y hermeticidad de las
conexiones de alimentacion de gas.

DIMENSIONES

DESCRIPCION DIMENSION (mm) TOLERANCIA
Altura de la mesa 860 10 mm +/-
Ancho de la mesa 1500 10 mm +/-
Profundidad del mueble 500 10 mm +/-
Ancho entre patas lado largo 1424 10 mm +/-
Ancho entre patas lado corto 424 10 mm +/-
Ancho de la parrilla (Unidad) 370 - 450 N/A
Profundidad de la parrilla (Unidad) 370 - 450 N/A
Altura frente y laterales 160 2 mm +/-
Altura de la superficie soporte parrillas 20 2 mm +/-
Distanci~a entre los refuerzos omega del 350 10 mm +/-
entrepafio
Altura del entrepafio desde el piso 210 5mm +/-




ESTUFA ENANA DE UN (3) QUEMADOR

DESCRIPCION Y USO

Estufa enana de un (1) quemador conformado por dos (2) unidades concéntricas. El juego esta compuesto por (1) una estufa por cocina.

DESCRIPCION TECNICA

PARTE | MATERIAL ESPECIFICACION ACABADO | CANTIDAD

Tubo de acero inoxidable seccion cuadrada

Patas Acero Inoxidable de 11/2" X 1 1/2" espesor de pared 1,2 mm Pulido natural 4
minimo.
Tubo de acero inoxidable seccion cuadrada

Chambrana Acero Inoxidable de 1" X 1/2" espesor de pared 1,2 mm Pulido natural 4
minimo.

Frente y laterales Acero Inoxidable Lamina acero inoxidable pleggda y grafada Pulido natural 3
espesor de pared 1,2 mm minimo.

Soportes Tubo de acero inoxidable seccion cuadrada

P Acero Inoxidable de 1" X 1" espesor de pared 1,2 mm Pulido natural 2

guemadores -~
minimo.

Quemador Aluminio fundido Cada uno compue}sto por Dos (2) Fundido Satinado 1
guemadores concéntricos

parrilla Acero Hierro fund,ld_o figurado o a,ce_ro laminado Negro 1
espesor minimo 1,8 mm minimo.

Superficie soporte Lamina de acero inoxidable figurada con

P P Acero Inoxidable laterales doblados y grafados espesor de Pulido natural 1

parrilla i
pared de 1,2 mm minimo.

Manijas Comercial N/A N/A 2

Encendido piloto Comercial N/A N/A 1

Sistema de . Manguera acoplada de acuerdo a tipo de

suministro de gas Comercial gas (GLP, Propano, Gas Natural) N/A L

REQUERIMIENTOS TECNICOS

La unién entre la estructura y el soporte del quemador debe ser por medio de soldadura
Para conformar la estructura la unién soldada debe ser chambrana-pata y no chambrana-chambrana
La estructura (chambrana) debe ser soldadas por todas sus caras sin poros.
La chambrana debe ser colocada paralela a las patas a ras con las caras exteriores de las mismos.
Soldadura tipo mig de cordén continuo para las uniones de la estructura metdlica para acero inoxidable
Debe soportar hasta 150 KG de carga estatica en su superficie, sin que presente deformacion alguna en su superficie o estructura
El quemador debe tener un sistema de encendido eléctrico.

El quemador debe tener un sistema de suministro de gas con llave independiente.
Cada uno de los quemadores debe contar como minimo con dos (2) secciones concéntricas independientes cada uno con su llave de control.
Todo el mueble debe ser soldado en conjunto (Patas, Chambrana, Frente y Laterales, Soportes Quemadores, Superficie soporte parrillas.)

La parrilla'y el gquemador deben contar con un sistema que permita su retiro para el mantenimiento respectivo.
Debe contar con toda la instalacion interna para el suministro de gas (GN, GLP, Propano)
Ninguna parte del mueble debe presentar filos, puntas o bordes que represente un riesgo en el uso.
Debe resistir arrastre lateral con una carga de 150 KG sin que presente deformaciones en su estructura, tirada con una cuerda desde sus patas en su lado
mas largo en una distancia de 2 metros
De acuerdo con la Norma Tecnica Colombiana NTC 2832-1 capitulo 8: Rotulado e instrucciones "El artefacto debe llevar las instrucciones técnicas
destinadas para el instalador y las de uso y mantenimiento destinadas para el usuario”, las instrucciones técnicas para el instalador deben indicar todas las
especificaciones para instalacion, ajuste y mantenimiento del artefacto, y las instrucciones para uso y mantenimiento deben indicar toda la informacion

necesaria para usar el artefacto de manera correcta y segura.
La estufa debera someterse a una prueba de funcionamiento previa al despacho, donde se pueda verificar el correcto fincionamiento de valvulas,

guemadores, pilotos,y hermeticidad de las conexiones de alimentacion de gas.

DIMENSIONES
DESCRIPCION DIMENSION (mm) TOLERANCIA

Altura de la estufa 500 10 mm +/-
Ancho de la mesa 590 10 mm +/-
Profundidad del mueble 550 10 mm +/-
Ancho entre patas lado largo 474 10 mm +/-
Ancho entre patas lado corto 474 10 mm +/-
Ancho de la parrilla (Unidad) 390 - 460 N/A
Profundidad de la parrilla (Unidad) 390 -460 N/A
Altura frente y laterales 211 5mm +/-
Radio de las esquinas de la estufa 40 2 mm +/-
Altura de la superficie soporte de la 30 2 mm +/-

parrilla




PUNTO ECOLOGICO TRES (3) CANECAS

DESCRIPCION Y USO

Punto ecoldgico de tres (3) canecas en polietileno roto moldeado o inyectada para ubicar en areas comunes exteriores cubiertas o en la cafeteria auditorio.

DESCRIPCION TECNICA

PARTE | MATERIAL ESPECIFICACION ACABADO | canTiDAD |
_ Lineal Roto moldeado o inyectado, Tres colores diferentes cada uno marcada
Canecas Polietileno . o ) . 3
capacidad minima 50 litros por caneca para su uso destinado
L Tubo rectangular 2" X 1", espesor de pared Pintura e,nApolvlo para ?p"c"?‘?"’” .
Estructura principal | Acero o N electrostatica tipo epoxi poliéster color gris 1
de 1,4 mm minimo.(sin pintura)
oscuro
Separadores Tubo rectangular 2" X 1", espesor de pared Pintura e,nApolvlo para ?p"c"?‘?"’” .
Acero P S electrostatica tipo epoxi poliéster color gris 2
canecas de 1,4 mm minimo.(sin pintura)
oscuro
Antideslizantes Comercial Caucho diametro 2" con tornillo de 5/16" Zincado 4

REQUERIMIENTOS TECNICOS

Cada caneca debe tener una capacidad minima de 50 litros.

Cada caneca debe tener una tapa con vaivén u otro método que lo supere.
El soporte de las canecas debe permitir retirar el recipiente con facilidad para mantenimiento y uso.
Las canecas deben ser resistentes al impacto y de facil manipulacién para el vaciado y/o la limpieza
No debe presentar aristas, filos cortantes o puntas

Los bordes de la lamina que estan expuestos deben ser grafados o doblados
No debe presentar aristas, filos cortantes o puntas en la estructura, sistema de sujecion o las canecas.

DIMENSIONES
DESCRIPCION DIMENSION (mm) TOLERANCIA |

Altura de la caneca (Unidad) 600 - 750 N/A

Ancho de la caneca (Unidad) 250 - 350 N/A

Profundidad de la caneca (Unidad) 350 - 450 N/A

Altura del soporte canecas 175 5 mm +/-

Ancho de la estructura 1200 N/A

Profundidad de la base de la estructura 600 5mm +/-

Altura de la estructura 770 5mm +/-
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