CAMARA MUNICIPAL

EDITAL i
N°. 81/2024

o

/

Assunto: Abertura de consulta publica sobre a proposta de Regulamento Municipal

da “Loures Innovation Hub”.

Na sequéncia da deliberagdo de Camara Municipal de Loures que aprovou a
proposta de deliberagdo n°. 90/2024, tomada na 592. reunido ordindria realizada
em 21 de fevereiro de 2024 e publicada no Boletim de Deliberagdes e Despachos
“Loures Municipal” edigdo n°. 4 de 22 de fevereiro de 2024, e dando cumprimento
ao ali disposto relativamente ao artigo 101°. do Decreto-Lei n°. 4/2015, de 7 de
janeiro, bem como ao artigo 56°. do Anexo I da Lei n®. 75/2013, de 12 de
setembro, na sua redagdo atual, determino a abertura da consulta puablica
sobre a proposta de Regulamento Municipal da “Loures Innovation Hub”,
em anexo, pelo prazo de 30 dias Uteis contados a seguir a data da
publicacdo, do aviso de abertura da presente consulta publica, em Diario

da Republica.

A proposta de Regulamento supra identificado pode ser consultado no edificio
“Pagos do Concelho” da Camara Municipal de Loures, Praca da Liberdade,
Loures, nos dias uteis entre as 9h:30m e as 17h:00m; no edificio da
Assembleia Municipal de Loures “Palacio dos Marqueses da Praia e de
Monforte”, Parque Adao Barata, Loures, nos dias uteis entre as
9h:30m/12h:00m e as 14h30/16h:00m; no edificio "Espaco Atendimento
ao Cidaddo”, Av. de Moscavide 65, Moscavide, nos dias (teis entre 9h:30m
e as 16h:30m e na pagina da Internet da Camara Municipal de Loures

(www.cm-loures.pt).

NIF: 501 294 996 — Praca da Liberdade, 2674-501 Loures — Telefone: 21211151709 -
E-mail: geral@cmloures.pt- www.cm-loures.pt
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CAMARA MUNICIPAL

As propostas sobre a proposta de Regulamento em consulta publica deverdo ser
formalizadas por escrito, conter a referéncia expressa a consulta publica em
causa e dar entrada na Camara Municipal de Loures, Divisdo de Economia e
Inovacdo, Rua da Republica n° 50, Loures, nos dias uteis entre as
9h:30m/12h:00m e as 14h30/16h:30m, até as 17h:30m do trigésimo dia
util contado a seguir a data da publicacdo do aviso de abertura da presente
consulta puablica em Diario da Replblica, ou enviadas para o enderego

eletronico dei@cm-loures.pt dando, neste caso, o consentimento para que

o respetivo enderego eletrénico seja utilizado para efeitos da alinea c) do n©.
1 do artigo1129, do Decreto — Lei n®. 4/2015, de 7 de janeiro, até ao trigésimo
dia util contado a seguir a data da publicagdo do aviso de abertura da

presente consulta em Diario da Republica.

Para constar se publica o presente edital, que vai autenticado com o selo oficial em
uso no Municipio de Loures, constituido por 67 paginas, no sitio institucional da
Cémara Municipal de Loures em www.cm-loures.pt, nos Pagos do Concelho,

Assembleia Municipal de Loures e Espago Atendimento ao Cidaddo — Moscavide.
Loures, 26 de margo de 2024
O Vereador

Por delegagdo/subdelegacdo de competéncias, Despacho n.0362/2022

elson Batista

NIF: 501 294 996 - Praga da Liberdade, 2674-501 Loures — Telefone: 21211151709 -
E-mail: geral@cmloures.pt - www.cm-loures.pt
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Proposta de Regulamento de Funcionamento
Loures Innovation Hub

Preambulo
Considerando que:

A incubadora do Municipio de Loures, denominada Loures Innovation Hub, resulta das sinergias
criadas entre varias entidades, designadamente o Municipio de Loures, o MARL (Mercado
Abastecedor da Regido de Lisboa) e o Madan Parque da FCT (Faculdade de Ciéncias e Tecnologia
da Universidade Nova de Lisboa), com o objetivo comum de promover o empreendedorismo no

concelho de Loures e criar condigdes para a fixacdo e apoio a novos empreendedores.

A. O Loures Innovation Hub tem a sua dindmica prépria e promove o desenvolvimento local e

regional, através da:

a. diversificacdo da atividade regular que promove a capacitagdo, as sinergias e o networking

entre stakeholders;
b. gestdo de subprogramas de nivel municipal no &mbito dos programas operacionais regionais;

c. colaboragdo dada as iniciativas locais de emprego e no desenvolvimento de atividades de

formacéo profissional para empreendedores, empresas e empresarios;

d. participagdo na estratégia de desenvolvimento empresarial, promovendo e apoiando as

politicas de economia local;
e. dinamizacdo de acBes que fomentem o empreendedorismo e a inovagao;

f. criagdo e fixagdo de novas empresas no concelho.

B. A regulamentacio do funcionamento da Loures InnovationHub é determinante para a
acreditacio pela Rede Nacional de Incubadoras e para a certificagdo pelo IAPMEI (Agéncia para a
Competitividade e Inovacdo, I.P., nos termos previstos na Portaria n.2 344/2017, de 13 de

novembro.

C. Constituem atribuicdes dos municipios a promocéo e salvaguarda dos interesses préprios das
respetivas populacdes, dispondo aqueles de atribuigdes, designadamente, nos dominios da
promocio do desenvolvimento (cfr. n.2 1 e alinea m) do n.2 2 do Artigo 23.2 do Anexo | da Lei n.2
75/2013, de 12 de setembro).

D. A criagdo de um ambiente favoravel ao empreendedorismo, a inovagdo e ao desenvolvimento
tecnolégico, promovendo a competitividade e o investimento estruturante, traduz-se,
inequivocamente, num projeto de revelante interesse publico local, dada a responsabilidade de

promogio do desenvolvimento que sobre os municipios impende.



E. Mostra-se desta forma determinante, regulamentar o uso e funcionamento da Loures
InnovationHub e aprovar a respetiva Tabela de Precos, com revogacdo da Tabela de Precos
aprovada na 192 Reuni3o Ordindria de Cdmara Municipal, realizada em 13 de junho de 2022,
cumprindo com o definido na Lei n.2 73/2013, de 3 de setembro, acautelando desta forma que as
receitas provenientes das atividades de transferéncia de conhecimentos serdo reinvestidas nas
atividades primarias da infraestrutura em apreco - FOODLAB, até 30 de novembro de 2026,
conforme orientagdo da CCDR LVT (Comissdo de Coordenagdo e Desenvolvimento Regional de
Lisboa e Vale do Tejo, I.P.), no dmbito do financiamento concedido pela operacdo LISBOA-02-
0651-FEDER-000005 - FOOD-LAB.
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Artigo 1.2
Objeto

1. As presentes normas estabelecem as regras de funcionamento e os procedimentos de acesso

e utilizacdo da incubadora Loures Innovation Hub.

2. Aincubadora do Municipio de Loures, denominada Loures Innovation Hub, tem por objetivo a
promoc¢do do empreendedorismo no concelho de Loures e a criagdo de condigBes para a fixacdo

e apoio a novos empreendedores.

3. As incubadoras derivam da estratégia de organizagSes publicas ou privadas que disponibilizam
apoio estruturado ou customizado, de longo prazo, para startups num estagio inicial, podendo
desenvolver a vertente Aceleradora, com a oferta de programas intensivos, estruturados e de
curto-prazo, que induzem o rapido crescimento das startups, designadamente fornecendo

servicos de mentoria, orientacdo estratégica, formacdo, I&D, parcerias, network e financiamento.

Artigo 2.2
Ambito

1. O presente Regulamento aplica-se a incubadora Loures Innovation Hub e a todas as estruturas
de promog¢do do empreendedorismo e inovagdo que venham a ser dinamizadas pela incubadora.

2.0 Loures Innovation Hub esta estruturado nos seguintes equipamentos:

a. Espaco de incubadora Business;
b. Food Lab;

c. Kitchen Lab;

d. Food Market;

e. Sala de formacéo.

Artigo 3.2
Missao

1. A Loures Innovation Hub pretende contribuir para a criagdo de um ambiente favoravel a
inovagdo e ao desenvolvimento tecnolédgico, promovendo a competitividade internacional e o
investimento estruturante, em clusters com forte representatividade e potencial de crescimento
no concelho - agroalimentar, logistica, satide, indUstrias criativas, ambiente, entre outros que se
venham a evidenciar - no sentido de promover a afirmacio de Loures como um territério de
exceléncia a nivel do conhecimento, da inovacgio e do desenvolvimento techoldgico, competindo
com outros territorios de ambito regional e nacional, nomeadamente através da consolidacdo de

praticas de inovagio e desenvolvimento tecnoldgico no territério.

2. Apoio da atividade empresarial e respetivas competéncias organizacionais e funcionais, no

ambito da inovacdo e do desenvolvimento tecnoldgico.



3. Consolidacdo da rede de parcerias existente entre os centros de saber/universidades e o tecido

empresarial.

4. Fortalecimento da cooperacdo institucional e a governacgfo partilhada, com entidades de

ambito local, regional, nacional e internacional.

5. Projeto, consolidagfio e apoio da criagdo de clusters nos sectores emergentes, com base em

infraestruturas de suporte ao Ecossistema de Inovacio - incubac3o, aceleragdo, living lab.

6. Promocdo de mecanismos de networking e capacitagdo ou informagdo que facilitem o acesso

as varias linhas de financiamento e apoios.

7. Implementacdo de agdes que facilitem a promoc3o local, regional e internacional de produtos

e servigos locais.

Artigo 4.2
Localizacao

1. A Loures Innovation Hub possui um polo instalado no MARL, com dois nucleos distintos:

2. O Nucleo BUSINESS referente a Incubadora, situado na Avenida Santa Maria, BO5 701, 2660-

421 S30 Julido do Tojal, em Loures;

3. O Nticleo FOOD referente ao Kitchenlab, ao FoodLab, ao FoodMarket e Sala de Formacao -
situado Avenida do NAC GEC08 / GEC10, 2660-421 S3o Julido do Tojal, em Loures;

Artigo 5.2
(InstalagGes)

1. Ndcleo BUSINESS é dedicado a todas as startups/empresas em incubagdo que, entre outros
servigos, necessitem também de espaco de escritério. Estd implantado em 345 m? distribuidos

por gabinetes, espaco de cowork, zonas comuns, lounge e copa.

2. Ntcleo FOOD é um espaco dedicado essencialmente & incubagdo agroalimentar e estéa dotado

de vérios espacos, auténomos e distintos, que perfazem uma érea total de 600 m?%

a. KitchenLab é um espaco de teste de conceito, prova e catering;
b. FoodLab é um espaco destinado & produgdo industrial, que contempla 2 unidades de Produgéo

Industrial Agroalimentar;
c. FoodMarket trata-se de uma loja com espago de exposicio, venda ou ativagdo de marcas.

3. Sala de Formacdo com 35 lugares e utilizagdo polivalente com ligag&o interior ao FoodMarket.

Artigo 6.2
Destinatarios



1. A Loures Innovation Hub destina-se a pessoas singulares e coletivas que apresentem ideias de
negécio inovadoras, que acrescentem valor ao tecido empresarial local e que pretendam avangar
para a criacdo, desenvolvimento de uma empresa efou pequenos negdcios ou projetos,

2. A Loures Innovation Hub destina-se também a projetos empresariais inovadores que resultem
de iniciativas de empresas j4 instaladas, através de projetos piloto ou spin-offs empresariais, que

pretendam beneficiar da dindmica e das vantagens proporcionadas pela incubadora.

3. A Loures Innovation Hub destina-se ainda a associacdes sem fins lucrativos e legalmente
constituidas, que se candidatem aos servicos da incubadora e cuja missdo se enquadre no perfil
de projetos de caracter inovador.

4. A Loures Innovation Hub abrange outro tipo de destinatdrios que poder&o beneficiar de outros
servigos previstos neste Regulamento, mediante submissdo de proposta especifica e aprovagdo

do Presidente da Cdmara Municipal.

Artigo 7.2
Tipologias de Incubagdo

1. A Loures Innovation Hub possui varias tipologias de incubacdo, consoante o diagndstico da
startup e do respetivo Plano de Incubag8o, cujos pressupostos iniciais constardo em anexo ao

contrato de incubacéo:

a. Loures Innovation Hub | Incubacdo Fisica Nicleo BUSINESS
Destinado a empreendedores, empresas ou associacdes sem fins lucrativos, que pretendam
usufruir dos servicos disponibilizados, com ocupagdo de postos de trabalho, em salas de cowork

ou gabinete, conforme definido no respetivo contrato de incubagéo;

b. Loures Innovation Hub | Incubagéo Fisica Niucleo FOOD

Destinado a empreendedores, empresas ou associagdes sem fins lucrativos, que pretendam
usufruir dos servicos disponibilizados no nicleo FOOD, conforme definido no respetivo contrato
de incubacio ou através de algum pedido especifico aprovado pelo Presidente da Camara

Municipal;

c. Loures Innovation Hub | Incubagéo Virtual BUSINESS e FOOD

Destinado a empreendedores, empresas ou associagdes sem fins lucrativos, que pretendam
usufruir dos servicos disponibilizados, sem ocupag¢do de um posto de trabalho ou de qualquer
espaco do Nucleo Business ou Food, conforme definido no respetivo contrato de incubagdo ou
através de algum pedido especifico aprovado pelo Presidente da Camara Municipal.

Artigo 8.2



Utilizacdo dos espagos fora do ambito dos contratos de incubacao

1. O pedido de cedéncia de instalag@es e equipamentos é feito por escrito com a antecedéncia
minima de quinze (15) dias, em relag¢do & qual seja pretendida a utilizag&o, incluindo o tempo de

preparacdo dos espacos.

2. A cedéncia do Foodlab mantém a obrigagdo de supervisio e cumprimento de todos os

requisitos para a utilizacdo do espago.

3. Considera-se a entidade requisitante como responsavel por todo e qualquer prejuizo resultante
da ma utilizacdo dos meios postos & sua disposicdo, ainda que imputavel a qualquer colaborador,

participante ou visitante.

4, A entidade requisitante poderd efetuar doactes em género (equipamento, material de suporte

& capacitagdo ou prestacdo de servigos) como liberalidade remuneratéria dos servigos recebidos.

5. A aprovacdo do pedido de cedéncia de instalagbes sera comunicada ao requerente e torna-se
eficaz mediante a comunicacdo de autorizacio, acompanhada das condigBes de utilizacdo e da

assinatura de termo de responsabilidade por parte do requerente.

6. O disposto nos nimeros anteriores é aplicdvel a utilizagdo dos espagos por entidades ndo

incubadas.

Artigo 9.2
Horario de funcionamento

1. Os equipamentos que integram a Loures Innovation Hub - Nucleo Business, Nicleo Food (Food
Lab, Kitchen Lab e Food Market) e Sala de Formag3o - funcionam de segunda a sexta-feira, das
9h00 as 12h30 e das 14h00 as 17h30.

2. O hordrio previsto no ndmero anterior poderd ser ajustado as necessidades de cada um dos
utilizadores dos equipamentos, mediante requerimento devidamente justificado e aprovacéao

pelo Presidente da Cdmara Municipal.

3. No Ntcleo Business, a entrada fora do horario normal de funcionamento previsto no n.2 1 do

presente artigo € da inteira responsabilidade do empreendedor.

Artigo 10.2
Seguros

1. Em caso de acidente, os/as utilizadores/as da Loures InnovationHub estdo abrangidos/as por
seguro de Responsabilidade Civil Geral no que possa ser imputéavel 8 Cimara Municipal de Loures
nos termos da Lei Civil, designadamente nos termos dos artigos 4832 e seguintes do Cadigo Civil
e da Lei n.2 67/2007, de 31 de dezembro.



2. Os/as funcionérios/as responsaveis pela gestdo de cada Nicleo devem agir em conformidade,
preenchendo a participacdo de sinistro disponivel no servigo, identificando corretamente o/a

sinistrado/a e mais duas ou trés pessoas que tenham presenciado o acidente.

3. O seguro referido no n.2 1 ndo invalida a obrigatoriedade dos seguros legalmente impostos,
nomeadamente os exigiveis aos utilizadores dos Nucleo Food - Kitchen Lab, Food Lab e Food
Market.

4. Todos os bens propriedade da Cadmara Municipal de Loures e que se encontram a
responsabilidade da Loures Innovation Hub s3o alvo de um seguro adequado.

Artigo 11.2
Gestdo

1. A Loures Innovation Hub é um projeto gerido e administrado pela Cdmara Municipal de Loures
através da unidade orginica com competéncia delegada para a sua gest3o, doravante entidade
gestora.

2. A Camara Municipal de Loures podera delegar a gestfio da Loures Innovation Hub, a entidade
terceira, através de proposta aprovada pela Cdmara Municipal e a qual deve respeitar os termos

do presente regulamento.

3. Compete a entidade gestora, com a devida delegag¢do de competéncias, executar e assegurar o
cumprimento do presente regulamento de funcionamento, dinamizar e gerir o acesso a todas as

instalacdes afetas & Loures Innovation Hub.

Capitulo Il
Servigos de incubagao e aceleracdo

Artigo 12.2
Servigos de incubacdo

1. A incubacdo de empresas inclui os seguintes servicos de suporte:
a. Equipa permanente para dinamizac8o da comunidade;

b. Domiciliagdo postal e fiscal (sede social);

c. Apoio Administrativo:

i. Rececdo e encaminhamento de contactos
ii. Rececdo de correio/encomendas

iii. Agendamento e reserva de espagos

iv. Atendimento telefénico

v. Fotocopiadora;

d. Utilizagcdo gratuita das redes de internet, eletricidade e 4gua;

e. Mentoria presencial ou virtual;



f. Documentacéo e Informag&o relevante para o negdcio (legislacdo, financiamentos, outros);
g. Acesso a programas de aceleracdo empresarial;
h. Apoio e aconselhamento ou mentoria em areas relacionadas com:

i. Planos e modelo de negdcio

ii. Gestdo operacional e estratégica

ili. Plano de marketing

iv. Juridico, contabilistico, fiscal e de gestdo financeira
v. Protecdo e valorizacdo de propriedade industrial

vi. Divulgagdo da atividade, produtos e servigos

vii. Candidatura a programas de apoio ao empreendedorismo e inovagdo
viii. Suporte com parceiros universitarios

ix. Contacto com investidores e entidades financeiras
X. Acesso a canais de distribuicdo

xi. internacionalizacdo.

2. Apoio 3 promogdo da empresa, através da referenciagdo dos seus produtos/servigos e
divulgacdo no site e redes sociais da Loures InnovationHub sempre que possivel e desde que se

enquadre nas campanhas de promogcé&o desenvolvidas.

3. Participacdo nos programas de formagio/ workshops realizados pela equipa da Loures

InnovationHub.

4. Preferéncia de frequéncia nos programas de aceleragdo, quando enquadrével e ndo tenha ainda

participado em algum no periodo de incubacéo.
5. Servigos especificos para incubag¢do FOOD:

a. Equipa técnica para o apoio a entrada em producdo industrial;

b. Formag&o e orientagdo para a garantia da conformidade alimentar;
c. Possibilidade de utilizagdo de espacos, devidamente equipados;

d. Acompanhamento da implementac&o de processos para certificagdo;

e. Mentoria FOOD com orientagdo para o negdcio, desenvolvimento de produto ou produgdo em

escala;
f. Participacdio nos programas de formacdo/ workshops ou ciclos de debate agro;

g. Preferéncia de frequéncia em programas de aceleragdo FOOD, quando enquadravel e caso ndo

tenha ainda participado em nenhum, durante o periodo de incubag3o;

h. Participagdo em eventos externos cuja representa¢do se revele possivel e adequada para a

ativacdo ou promog¢do da marca;

i. Utilizagdo da sala de reunies, mediante marcagdo prévia;



S3o fornecidas ferramentas de apoio - validacdo de produto, mentoring de mercado, matching
com clientes/parceiros, teste de produtos com o mercado, design do modelo negécio, modelo de

financiamento e aconselhamento genérico ou especializado, sempre que solicitado.

Artigo 132
Outros servicos de capacitagao

Servigos ou programas de formagao, teste e capacitagdo dirigidos ao ecossistema empreendedor
destinados a projetos em incubacio ou a empreendedores com negécios de potencial
escalabilidade que pretendam aceder a testes répidos de novos modelos de negécio.

Capitulo 11l
Candidatos

Artigo 14.2
Candidatos

1. Podem ser candidatos aos programas da incubadora, designadamente, a incubagéo e a

aceleragdo:

a. Pessoas singulares ou coletivas com perfil de empreendedor, com espirito inovador,
empenhados em encontrar as infraestruturas necessdrias para criar e gerir as suas proprias

startups;

b. Pequenos negdcios ou projetos inovadores (com pontuacdo minima de 17 pontos de acordo
com o anexo IV, podendo em casos de projetos de setores prioritarios ser considerado um minimo
de 12 pontos) em fase de lancamento, desde que as empresas estejam constituidas hd menos de

dois anos, em relacdo a data de apresentacdo de candidatura;

c. Pessoas singulares ou coletivas ja constituidas que ndo possuam instalagdes proprias para sua
representacdo e pretendam desenvolver ou expandir a sua drea de atividade, de um modo

inovador (conforme anexo 1V), no Concelho;

c. Associacdes sem fins lucrativos legalmente constituidas e cuja miss&o se enquadre no perfil de

projetos de caracter inovador (conforme anexo V);

d. Iniciativas municipais para resolugdo de problemas que requeiram uma abordagem externa de
caricter inovador: transicdo digital; mobilidade, eficiéncia energética, circuitos curtos,

empreendedorismo juvenil e social, entre outros;

e. Empreendedores estrangeiros, incluindo os abrangidos pelo programa startup visa do IAPMEL.

Artigo 15.2
Setores estratégicos prioritarios

1. O Loures Innovation Hub pretende ser uma forte referéncia no setor agroalimentar a nivel
nacional, sendo o seu foco fundamental, no entanto a incubagdo Business pode ser aberta a todos

os setores.



2. Sem prejuizo do disposto no nimero anterior, serdo considerados prioritdrios, projetos ou
startups com propostas inovadoras nas areas da agroindustria, transportes, logistica, restauragao,
agricultura, vitivinicultura, turismo, mobilidade, ambiente, energia, inddstrias criativas, transigcdo

digital ou modernizacdo administrativa.

Capitulo IV
Processo de Candidatura

Artigo 16.2
Candidaturas e avalia¢dao

1. As candidaturas para incubac¢&o estdo abertas em continuo.

2. O processo de candidatura inicia-se com o preenchimento do formulario disponivel no site

www.louresinnovationhub.pt.

3. O formulério devera ser devidamente preenchido, para ser possivel a recolha do maximo de

informagdo sobre o projeto e os respetivos promotores.

4, Todos os candidatos recebem um email de confirmacdo, com uma ficha de entrevista para
preenchimento e devolugdo, juntamente com o maximo de suportes gque fundamentem a

excecionalidade e a viabilidade da ideia/projeto.

5. Todos os candidatos serdo sujeitos a uma entrevista, no maximo duas em casos em que se
verifique essa necessidade, realizadas pela entidade gestora, podendo estas ser acompanhadas

por alguma entidade externa dinamizadora da atividade de incubag&o.

6. Na apreciacdo das candidaturas serdo ponderados os critérios de selecdo constantes do artigo

18.2 do presente regulamento, bem como os fatores relevantes, expressos durante a entrevista.

7. 0 nimero 1 do presente artigo refere-se exclusivamente a candidaturas para incubacdo.

8. As candidaturas aos programas de aceleracdo possuem calendario préprio e normativo

especifico.

Artigo 17.2
Comunicagdo da decisao

As decisdes relativas & admissdo da candidatura e a integragdo do empreendedor na incubadora
serfio comunicadas via email aos candidatos, num prazo maximo de 15 dias Gteis, apés realizagdo

da entrevista final.



Artigo 18.2
Critérios de selegdo

1. As candidaturas apresentadas serdo selecionadas de acordo com os seguintes critérios:
a. Alinhamento com os setores estratégicos considerados prioritarios;

b. Caridcter criativo, inovador e empreendedor do projeto - proposta de valor/oferta

diferenciadora;
c. Valorizacdo da estrutura econdmica local — viabilidade técnica, econdmica, social e financeira;

d. Valorizagdo dos recursos humanos - criagcdo de postos de trabalho, privilegiando-se o emprego

qualificado;

e. Potencial da empresa - execugdo de atividades inovadoras, de investigacdo ou desenvolvimento

tecnoldgico e a viabilidade econdémica e financeira do projeto ou empresa;

f. Avaliacdo e enquadramento do estado - Ideia, Business Plan, Protétipo e Vendas.

2. As candidaturas a incubagdo FOOD serdo majoradas pelos seguintes critérios:
a. Produtos alimentares inovadores para a dieta alimentar humana e animal;
b. Avaliacio da capacidade dos empreendedores no dominio das vérias dimensdes do negécio;

c. Avaliacdo do modelo de negdcio tendo em conta o rigor da conformidade alimentar

(certificagbes, registos e relatdrios de andlise de produtos e de processos produtivos);

d. Valorizagio de modelos que contemplem alguma reflexdo ambiental, quer a nivel do combate
ao desperdicio, dos circuitos curtos, da sazonalidade ou mesmo da embalagem;

e. Valorizacdo de projetos locais que visem a promogdo de produtos enddgenos ou a

escalabilidade de marcas locais de interesse territorial;
f. Investigacdo & desenvolvimento de produto;

g. Capacidade de escala do negdcio — local, regional, nacional, internacional.

3. Serd valorizada a candidatura de:

a. Projetos de empreendedores residentes no concelho, que pretendam que o projeto/ empresa

tenha a sua sede social no Concelho;

b. Projetos de empreendedores que pretendam instalar a empresa e a respetiva sede social no
Concelho.

Artigo 19.2
Celebracdo de contrato de incubagao

1. Apds aprovacdo da candidatura, serd celebrado um contrato de incubag&o ( conforme anexo V)
com os empreendedores dos projetos selecionados, o qual possibilita o uso e a fruigdo das
instalagGes da incubadora, bem como o acesso aos servigos prestados na mesma, nos termos e



condicBes estabelecidas no artigo 7.2 do presente regulamento e espelhados no referido

contrato.

2. O contrato produzira efeitos pelo prazo de um ano, renovavel por periodos iguais e sucessivos,

com o limite maximo de trés anos, sem prejuizo do disposto no nimero seguinte.

3. Decorrido o periodo de trés anos, apds proposta devidamente fundamentada e por decisdo da
entidade gestora, o contrato pode ser objeto de mais uma renovagéo, a qual ndo pode ser inferior

a um ano, nem superior a dois anos.

4. No contrato de incubac3o, para além dos elementos essenciais, consta ainda o seguinte:
a. O prego devido pela celebragdo do contrato, tendo em conta a tabela de precos em vigor;
b. O prazo de incubacio;

¢. Plano de Incubacéo - anexo;

d. As penalizacBes em caso de incumprimento;

e. A remissdo expressa para o cumprimento das disposicGes das normas estipuladas no

regulamento de funcionamento e acesso a incubadora.

Capitulo V
Direitos e deveres

Artigo 20.¢
Direitos das empresas instaladas

1. As empresas instaladas tém o direito de usufruir em plenitude do espago, conforme previsto e
indicado no contrato de incubagdo, em fungdo da tipologia de incubagdo escolhida, de acordo

com o artigo7.2 deste regulamento.

2. As empresas em Incubacdo Fisica - Ntcleo BUSINESS tém ainda o direito de uso e frui¢do das
instalacGes da incubadora, bem como o acesso aos servigos prestados pela entidade gestora, nos

termos e nas condi¢des estabelecidas no contrato de incubagio.

3. As empresas em Incubagdo Fisica no Nicleo FOOD tém ainda o direito de uso e fruigdo das
instalacbes, bem como o acesso aos servicos prestados pela entidade gestora, nos termos e nas

condigdes estabelecidas no contrato de incubagdo.

Artigo 21.2
Deveres das empresas instaladas em incubacdo fisica

As entidades instaladas em incubac&o fisica ficam obrigadas ao cumprimento das disposicdes
constantes das presentes normas de funcionamento, bem como as que constem do contrato
celebrado, devendo manter sempre boas relages de convivéncia e assegurar a disciplina dos seus
colaboradores e clientes, bem como garantir o uso adequado das instalagbes comuns, mantendo



em bom estado de utilizacdo o espaco disponibilizado, equipamentos e mobilidrio e ainda todas

as areas comuns, ndo impedindo o bom funcionamento do espago.

1. As mesmas entidades s3o responsaveis por participar nas agdes previstas em cada fase de
incubaciio e pelo fornecimento de toda a informag&o e documentacéo requerida e que se mostre

necessaria.

2. As entidades instaladas em incubacso fisica devem contratar um seguro de responsabilidade
civil para cobertura de eventuais danos provocados aos seus colaboradores ou a terceiros,
decorrentes do exercicio da sua atividade e de acidentes de trabalho, entregando a entidade
gestora cdpia das correspondentes apélices de seguro, no momento de assinatura do contrato e

enquanto este durar, os comprovativos anuais de pagamento.

3. Devem ainda as entidades instaladas em incubagdo fisica disponibilizar-se a participar
ativamente nos eventos organizados pela incubadora, junto de investidores e outras entidades e

em ac¢des de divulgacdo do seu negécio ou da prépria incubadora.

Artigo 22.2
Condig¢des de utilizagdo das instalagdes

1. O uso e a fruicdo das instalagdes e servigos prestados dependem de prévia celebracdo do
contrato de incubac3o ou da aprovagdo da prestagdo de outros servicos, desde que ndo ponha
em causa a atividade da incubadora e que se enquadre nos servigos previstos no 7.2 e 8.2 artigo

do presente Regulamento e na respetiva Tabela de Pregos (anexo l).

2. As empresas instaladas ficam responséveis pelo espago que lhes for atribuido e pela sua

adequada conservacao.

3. As empresas instaladas, na pessoa dos seus colaboradores, zelaréo pela utilizacdo eficiente e
adequada de equipamentos de uso comum e, ainda, pela utilizacdo responsavel de outros
recursos que lhe sejam disponibilizados tais como, eletricidade, agua, gés, rede de internet ou

outros.

4. A utilizag8o das dreas comuns e do espago contratualizado é um direito intransmissivel e apenas
para os fins inerentes ao exercicio das atividades a desenvolver determinadas no contrato de

incubagdo e/ou contrato de utilizagdo.

5. As empresas instaladas ndo poderdo, a qualquer titulo, arrendar ou ceder, no todo ou em parte,
os espacos contratualizados a terceiros, sob pena de resolugdo imediata do contrato e

consequente perda de direito de acesso as instalagBes na incubadora.

6. No caso de cessacdo temporaria de atividade da empresa, esta deverd comunicar por escrito a
entidade gestora tal circunstancia, indicando os fundamentos e duragéo prevista da interrupcéo.

7. A interrupcdo deve ser comunicada 15 dias Gteis antes da sua efetivagdo e ndo podera

ultrapassar os trés meses, findo os quais se considera anulado o contrato de incubaggo.



8. As empresas instaladas ndo poderdo introduzir qualquer alteragc&o nos espagos atribuidos sem

prévia autorizagdo da entidade gestora.

9. Na utilizacdo das zonas comuns os utilizadores autorizados devem zelar pela manutengéo e

limpeza das dreas utilizadas.

10. No nidcleo BUSINESS, acesso é livre, de acordo com as regras de utilizagdo definidas neste
Regulamento

11. No nicleo FOOD, a utilizagdo carece de marcacdo prévia e o acesso aos varios espagos estd
condicionado ao tipo de utilizacio e serd sempre assegurado por um elemento da equipa da
Loures Inovattion Hub.

12. A colocagdo de publicidade no interior dos edificios é da exclusiva responsabilidade da

entidade gestora.

13. E proibido fumar nos espacos de todos os niicleos da Loures InnovationHub, nos termos da
Lei n.2 37/2007 de 14 de agosto, com as Ultimas alteracdes introduzidas pelo Decreto-Lei n.2
9/2021, de 29 de janeiro.

Artigo 23.2
Encargos e forma de pagamento

1. Encontram-se estabelecidos no anexo | as taxas apliciveis a utilizacdo dos servigos da
incubadora, os quais estdo sujeitos a atualizagdo anual, sempre que tal se entenda justificado,

mediante aprovacdo pela entidade gestora.

2. O pagamento dos valores devidos por parte das empresas instaladas deverd ser efetuado
mensalmente, até ao oitavo dia de cada més, diretamente nos servicos de Tesouraria da Cdmara
Municipal de Loures ou através de transferéncia bancéria, fazendo sempre referéncia a sua
identificacdo, conforme contrato. Ou ainda de outra forma a definir pela entidade gestora.

Artigo 24.2
Deveres da entidade gestora

A entidade gestora compromete-se a dar integral cumprimento as obrigac6es e aos deveres
resultantes da celebragdo do contrato de incubag3o, bem como, a disponibilizagdo dos servigos a

prestar, identificados nas presentes normas de funcionamento.

Artigo 25.2
Deveres das entidades dinamizadoras

As entidades dinamizadoras sdo-no ao abrigo de contrato, protocolo ou acordo de colaborago,
comprometendo-se a dar integral cumprimento as regras de funcionamento e gestdo definidas

pela entidade gestora.

Capitulo VII



Incumprimento e resolugdo do contrato

Artigo 26.2
Situacdes de incumprimento
1. As empresas instaladas entram em incumprimento quando se verifique:

a) A infracdo ao disposto nas presentes normas de funcionamento e acesso, e ou das clausulas
constantes no contrato de incubagio;

b) O incumprimento no pagamento de qualquer mensalidade nos termos previstos no art? 23 e
no contrato de incubagdo.

2. No caso de litigio sobre os referidos incumprimentos sera submetido a arbitrio de arbitro tnico,

sendo a sua decis3o definitiva e ndo sujeita a recurso.

Artigo 27.2
Consequéncias do incumprimento

1. A ocorréncia de incumprimento por parte das empresas instaladas, nos termos do artigo
anterior, constitui motivo de resolugdo imediata do contrato de incubagdo, logo que estejam em

falta duas mensalidades.

2. SHo ainda causas de resolugdo imediata do contrato de incubagdo:

a) A utilizacBo indevida e ndo rentabilizada por parte das empresas instaladas, dos meios e

equipamentos disponibilizados pela entidade gestora;
b) A verificagdo de insolvéncia da empresa instalada;

c) A recusa sistémica da empresa instalada em participar ativamente nos eventos organizados
pelo Loures Innovation Hub e a demonstragdo de falta de interesse no desenvolvimento do

projeto;

d) A utilizacio do espaco e das instalagSes para fins e com atividades diferentes das determinadas

no contrato de incubagdo;

e) O arrendamento ou cedéncia, no todo ou em parte, pela empresa instalada, dos espagos

contratualizados no contrato de incubagdo celebrado;

f) A alteragdo nos espacos atribuidos sem prévia autorizagdo da entidade gestora.

Capitulo Vill



Disposigoes Finais

Artigo 28.¢
Isencao de responsabilidade

A entidade gestora ndo é responsavel em qualquer circunstancia, pelo incumprimento das
obrigagdes fiscais, laborais, seguranca social, comerciais e financeiras, que constituam encargo
das entidades incubadas perante quaisquer entidades, publicas ou privadas, o Estado,
fornecedores, colaboradores ou quaisquer terceiros, ndo podendo, em caso algum, tais

incumprimentos serem imputados a entidade gestora.

Artigo 29.¢
Direitos de autor

A entidade gestora compromete-se a no copiar ou reproduzir total ou parcialmente as pecas dos
projetos dos candidatos.

Artigo 30.2
Acordo de confidencialidade

A entidade gestora e a entidade dinamizadora comprometem-se a conservar e a ndo utilizar as
informagdes que lhe sdo fornecidas pelos empreendedores, no ambito dos projetos a desenvolver
na Incubadora, com outros fins que ndo sejam a prossecugdo dos objetivos do projeto, sendo
subscrito um Acordo de Confidencialidade que salvaguarde todos os empreendedores, também

entre si.

Artigo 31.2
Casos omissos

Os casos omissos nas presentes normas de funcionamento, assim como no contrato de incubagéo,
e as situagdes geradoras de duvidas, ouvidos os outros intervenientes, serdo analisados e

decididos pela entidade gestora.



SIYOLOWOYd

YN TATWYD

S3dN07T

(V)
O.
On
@
S
(@l
@
®)
©
D
O
(O
T

IDEINIPOOL/qeTP00/qe U3l /elopegnau]
gnH NOILYAONNI S3¥NO1

OYIVAONI 3 VINONOD3 3d OYSIAIA — 13d




eI1A9.d oeJediew WO — S3QIUNDI 3P BleS '8

edod ‘au04319] ‘saR3uNniINW ‘Al ‘SSIIDIIM

(sosno anu ‘eusajul oedewloy

‘sdoysyiom ‘oedeia|ade) ssauisng SOJUIAS B 0}NIeI 0SSATY
sielesaidwa @ Sod1WwPpede ‘S0d1ud) solidied Sp apal e 0SSAY
SOI1D039N ap oue|d ap buiyono)y -

Sgwi Jod ssauisnq eliouaW 3p sedoy §

[eI20S |paS

SEpuUaWOodUD

9 eugpuodsaliod ap oedadal — adiffoyinq [ onnessiuiwpe apodng T

~

dS# Sdnn

NS n o

/ZQ; .\v ONNI

OVYIVvENINI 3a O1LVYLNOD

SSANISNE OYIVENINI OID093IN 3a SYIUY

*02||gnd
9ssaJalul o Jepiendenjes wesiA anb soAllalqo e openbape oledaid wn opusds|aqelss ‘0d1|oquis anb owsaw UojeA win say|-dinguiie @ ,019038u ap seale,

SE Jeulw.a)ap ejed Se|DUR|RA SBACU 3p OjusweSue| 3 ogleidelu] ap asey 1SS JBYSA0IdR OAISIIBP @ ‘S3IN0T 9P OBSRAOU| 8P BWIA]SISSOI OB @ saJopapuaaldws
e sodjAlas ap opejsald owiod spepiaile e Jew S| & Jiwnsse ‘Uepjjosuod esed waguie) sew ‘elopeqnaul ep eJl@3ueul Spepljiqeiualsns e Jijueled eied

dNH NOILVAONNI

@

wmm:g



1d1
SOYNI S8 SOavgnONI ‘(selp ST 'Xew) 31omod ap ojedss wa oy|eqey ap ojsod wn ap jenjuod o elixe ogdedndo ap apepissadau HSIJ LOH

213uIges wa ‘[ 4i + sielad sodialas 313NI9VD - OH1VEVYYL1 SO1SOd t
SJN/ SO¥N3 008 TVYION3IS3Hd — NANILY1d
312U1ge8 Wa ‘1 d 7 + SIelad sodinias J1INIFGYD - OHTIVAVUYL SO1SOd ¢

SIN/ SO¥NI 00V 1VION3ISIHd — YH1X3 d10D A BT B e A

‘Ld T +slelad sodjnies AHYOMOD - OHTVEVYHL SOLSOd ¢ HOLVHATADIV # HOLVENINISSANISNE# SA40-NIdS# SANLUVLSH

TR E L 1VION3S3¥d — 10D fZD M%@H\f@Z NI

"Ld T + S1eJ3B SO|AISS YYOMOD - OHIVEVYHL 01SOd T
SN/ SOUNI 0ST 1VIDONIS3dd —HAATIS

' 4

BI20S 3pas + sall Jod s5auisng elI0juall ap selol ¢

SIA/ SOYNT 00T TVNLYIA - 3SvE

SSANISNE OYIVENINI OID0DIN 3a SYIHY

*J019s 0 4o} [enb ap efas ‘ordeqnaul we o3afosd Janbjenb ap ojun[ esopegnoul ejod sopedjield ssauisng oedeqnoul ap so5IAI95 SO epingas a(

dNH NOILVAONNI

K/

=

..
Loy 0

: i
SZENGT ,/_.?,.i



SdOHSYYOM - HLSV.L
‘0B5eZI|13N 9P SPEPISSEIAU SB SOpeIqIed el S9I0Peasop WagaIY
‘oe3npoud ap apepiun ap oedauisap @ ezadwi| 9p SOINPo.d SIBAILNSUOD) - LSHL - INIXOOIMOHS
‘seossad Q¢ 91e edgnd oede T ap oeSezijeas ap apep!|iqIssod Ooo

sela2.ued e 0ssady
SIVHID SOIINYIS aoo4 OYyJveandNI

9seq ejuswe|ed
dJJVH wod opezjjew.ou ojeds]
Sa.Jejuawijeosde SO1D083U OJUBWIAOAURSAP eled aseq elLIOIN|

NIHDLIX OYSNILX3 — 0YIVENINI 3d OLVYLINOD

A NS N O

'SOJ1N0 2JIUd
‘sonljesodiod ojuans esed — e2340Y [BURD — 1033s Op sesaldwa 9 sfayo ‘sdniiels ap aied Jod opdez||IIn ens eU 23sISUOD OBSeZIWEUIP BNS BP SOAIRS[QO Sop wn

JEUOI3JU0d Bp sopeqede sonpold ap eaosd 8 eijsow ap odedss owod 8 ,epeYISy, BISS OBU BpUle B1I9J3J B[ND soinpoid ejed 81581 BYUIZOD Bp 9AIS qeluaydiy O

%

aVv1 N3aHIOLM

9

S3YNOT &

b

7

1



ojnhpoud
T Wod |enuA efo] B 0ssade + SIela8 soiAles OBSEZ{|I3N 9p seloy g

o3npoud
T WO [enuIA efo] e 0ssade + sjelad sodlnles OE3RZI|IIN 3p SeloY §

{yt) seuejuswijeoide
op esed ase 1]

170/, OIDQ9AN 3a SYIHY

"elOpEgNIU] Bp HEls op 31ied Jod ojusweyuedwode 3 olode SA|0AUD ‘SOPRICOD S3J0|eA ap 3100ed

- av1 NIHJLM

s3HNOT



ojualiejed sp oedezijiin .

B0SS9d/SOYN3 £ 0ja.d

(enaud oedeziioine ap wiadaied seossad Qg 9p Slew wod sagse se)

SdOHSYHOM - H.LSV.L
seossad QQT 21e uled eied ejuswejed ap sansdn|y
- LSHL - OINIXOOIMOHS

"Owlixew ou ‘seossad Qg wod sedijgnd sagde ap oeezijeay 5

O °
‘aseq eyuawejed {dD)DVYH wod opezjjewiou odeds]
INpui 051A135 .
Yz uin
*[enjuod @ enxa oeSedndo ap apepjssalraN

YYOH/ SO¥NI 0ST IVIDONISI™Hd

SOLIN3IAT - NIHOLI LOH

"SEUIIIX3 SapepiUS
9 sesaidwa — |eJ0| OBSeqnOUl 3P BWSIISISSOI9 OU Opeipenbua 1S3 OBU Wanb e 3USLW|RIJUISSI OpPeUIIS3P 03IAJSS - NIHJLI LOH

aVv1 NIHILM

SN0 &

©

7



soJ1921ed ap opal e 0SSAY  °§

sojisinbau

-5055320.4d SOp £21U29} OBILIUBIIO SPWI/ELIoJU3W 3P SeIoY 9
aseq ejuawejed

dJDVH wod opezijewsou odeds]

oednpoud esed aseq euoint

ONIHIVOD# ONTJOLNANWH NOLLVDIALLAAD#
AINVITdWOI# AOOA-IdDVH# NOLLONAOAd TVIALSNANIH#

— N

A004 OYSN3L1X3 —0OYIVENINI 3d OLVYLNOD

OY3VENINI OI12093N 3a SYIYY

*50J1N0 313U ‘oedelajade ap seweidoid ‘sfoyo ‘sesaidwa e ‘ogdeqnoul ap
|euoidep apay ep aed wedey anb ogdeqnaul ap 043U NO selopeqnduj sesno e sepedi| sdnyels aiNjoul ogsapod 3s wgquie] “ed)Iadss
oe5ewlo) ap Owod waq ‘sieadsa osn ap sojaud ap wepyauaq anb oedeqnoul wd wesuodus s anb sdnjipis sep opelda|ialid osn
ejed oes senp Se ‘Jejusiulje ogseulIo suel) ap 0ja1 0 weingasse anb sela|dwod 8 sewougine oednpoud ap seyui| senp inssod gqo7poo4 O

av1aood

e rarmyy



sepuej sep oejezjualBIH ‘g
"oeJez||1n ap apepissaIau
se eaed sopeiqijed sa10peasop AP eOUIPII W) "oednpoud
9p apepiun ap oedajuisap o ezadwi} Sp solnpoud :SIBAJWNSUO) °/
dJDVH sousinbai-aid soe 0ssaoy °g ONIHIVOD# DONIIOLNIW# NOLLVOIALLYAD#
HIONVITdINOIO# dOOA-TdOV# NOLLINAOAdTVIILSNANI#

€1 3 T1 9p Jejusawilje oednpoud e oedezijewsoN °g

|elisnpul e3uadi ),
el V'] T AOOH

Jojowoud op 0ss2201d Op dJIJVH 9p oedejuawajdw) g
dDDVH WO0J 3pepiwiojuod wa aiemyos — wade|noy '

OYIVENINI OIDQDAN 3a SY3HY

‘Jejuswi|e spepiwiojuod wa oginpoid 3 ogdnpoud ep oesezjuedio wd MOY-Mouy 2 BLIOJUBW Wandul sopelsald So5IAIas SO

. dv1 aood



(-)ou4i(+)ol4eaas — 19y ewpooy ou
|erosawod eyis|oleld € + sedoy + s|ead sodiales

oe5ezi[ijn ap seloy 8T

-joli4!(+)oLi4 edas — 3a)lewpooy
ou |eI2JaWo3 eJ3[)RId 7 + Seiad sodnlas oe5ezijiin ap seioy T

ONIHOVOO# ONTHOLNIWH# NOLLVIIALLIHD#
ADNVITdNOI# AOOA-THHVH# NOLLINAOUd TVIILSNANIH

dv'l- dOoO4d

S

ou [e1213Wo) eJi3|3IeId T + sielad so5|alas oe3ezi|i1n ap seioy g

y ¢ og3npouid eled aseq enon]

OYIVINIONI OID093N 3a SY3UY

‘ogdnpo.d ap awn|oA no o18e31sa nas o esed espenbua as siew anb ojapow o 1ay|odss esapod Jopapusaldws epe)

avidaood



"ogdez||iin

9p apepissadau se eied sopeiqi|ed SI0PeISopP 9P eIJUIPID WO)
"oednpoJud ap apepiun ap oedajuisap 9 ezadwi| Bp SoINpoId :SIBAIWINSUO) "9
dDDVH Ssousinbal-9id soe 0ssady 'S
€1 9 T1 9p Jewuawije oednpoud e oedezijewioN ‘f
jeisnpul BSuddIl g
VdN ep dDJVH 9P OPedljial O. 0SSy °¢

eyut| Jod seossad

¥ esed apepideded ‘aseq ejusweled {dJ)JyH wod opezijewiou odedsy T

. ..S

ONIHIOVOO# ONTHOLNAINWH# NOLLVOIALLIHO#
AINVITdINOIH AdOOA-THOVH# NOLLONAOU TVIILSNIANI#

*Jenjuod o el3xs oeSedndo ap apepissaran

OI12053N 34 SVIdY

SIIEING)
S9pepiud 3 sesaldwia — [eI0| ogdeqnaul ap BwI)SISSOI3 Ou opelpenbua e1sa OBU Wanb e 3juawW|eDUasSa opeunsap 051AI3S -poo4 10H

tad dav1 aood



epuaA 2p soAlR(qo ap oediulyaq

0BSSIWO0D WIS OAlle BPUSA 9p 01U0d

poo4 dde|didjJeIA WS oedesdaju|

0350dxa 03npo.ud op %ST $201S

SoJ192.1ed ap apaJ e 0SSAY

Sgwi/eliojuaw ap seioy ¢

BJ9S eJl9jajeld No/d

OAIle89N 0144 NO/3 OAIISOd Ol14 ei19|91eid ap oedezl|in
"BPUSA 9p ojuod Op |el)sawiii) OBSIASY

< O~ 0

—

LINYVIN OYIVENINI

opeiaBuyed jods =4y 10dS
so|dwis jods = § j0dg
eJi9pPIRId = ¢

OY3VENINI - 012093N 3d Sy

Jejusudljeossde 1013s

Op S2J0PEAOUI ‘Sleuoideu sonposd no siedo| soussopua soinpold ‘seijopegqndul ap [BUOIDBN 9paY Bp Selopeqnaul wa sepeidajul sdnliels
selno ap soinpoud Jejdwaluod epule opuapod eiopegnoul e sepedalge sdnyels sep soynpoad ap esysow esed opei3afialid odedsa wn 9 efo] v

sznc 1L

13INJVINAO0O4



Sey|1 —8ul||9S SSOI) .
sielsesaadwa @ SOJ1UJD) SOJIRdJed 9P Ipal B 0SSAIY  «

einaud
ogjedlew wod ‘saw ‘seossad O 918 0JUSAS win 3 Jezjuesio IPepl|IqISSOd
gnHuoileAouu[sainoT ojad sopeziuedio SOJUSAS w oededdilied .
soinpoud ap opeqedy 0INpOid 3p 0B303Y  »

OYIVENINI - OID0D3N 3a SYIUY

Jejuswijeolse J013S Op SAIOPEAOUI ‘Sleuoideu sonpoud no s1edo| souaSopua soinpoud ‘NY ep seiopeqnaul wa sepesdatul sdnuels
seJino ap soinpoud Jejdwajuod epule opuspod ejopeqnoul e sepedaiSe sdniuels sep soanpold ap esisow esed opeidajalid odedsa wn 9 efo] v

r 1INJVINAOOS

sSNOT

s



OYIVENINI - OID0D3N 3d SY3IYY

“Jlejuawijeos3e J013s Op salopenoul ‘sieuoideu soinpoud no siedo| souasopua sonpo.d ‘|NY ep seiopeqnaiul wa sepesgajul sdnpels
SeJIno ap sonpoud Jejdwaruod epule opuspod eiopeqndul e sepedaiSe sdnyiels sep sonpo.d ap esysow esed opeiSajiaud odedsa win 9 elo| vy

sainei 13X4VINQOoOo4



OYIv4NONI - O1D093N 3d SYIUY

ejuawi|eosde J013s Op S2IOPBAOU] ‘SIeUOIDRU SOINPOId NO S1ED0| SOUDSOPUD SOINPOId ‘|NY Bp Seiopeqnaul wa sepelSaiul sdniels
SeJino ap soinpoud Jejdwaluod epuje opuapod eiopeqnaul e sepedaige sdniieis sep soinpoud ap esisow esed opeigajald odedsa wn 9 efo]y

il 13%¥VINA0O0



seossad Qg 91e sesondnjiod sedsew ap ojusawedue] .
SIe1D13Wod Saglunal ap ojuswepudse ap apepl|IqIsSOd

*lenjuod & el3xo oeSednao ep apepissalraN
SeloY {7 ap BWIUIW BAIRSAY

- O1D053N 34 SVIHY

"SBUJI]XD SOPEPIIUS 3 sesaldwa — [eJ0| 0gieqndul 9p ewlsIss0da ou opespenbud g31s3 OBU Wanb e 91UsLW|RIDUISSD OPRUIISIP 051N

=iy L3MUVYNA004



‘oluedeud 3158U 011495U] 93UBPUOSDII0I JojeA O eieSed ‘qeuaydlly 8p seloy g ap oeSez||iin e epusiald anb seiopeqnoul
ap |euoloel apay ejad epeilpaide spepllus ewnu oedeqnoul Wa dnupis ewn ‘o|dwaxs JOd '93UspPISa) ap OUOISIP WOD ‘|eWIoU Bjage) ejad sopelqod oes ‘eins.d

Joladns ogienolde sjuelpaw ‘sodiadled e sopeisald so5iAlas so 8 sauno ap oidpiuny ojad opeaosde olidold ospenb wa sepi3aA opielSa $3QIUIS) Se SBPO) 153QIIIXT

eI0Y /3 0€ soJnQ
eioy/30¢ sepeqnou| esaadwi]

ogdew o ap eles

"9)s9} sjualquie wa sojo|id ap oeSezijeal eied sesaidwa WOD BlI3JIR] .
‘ogdinquisip/siensawod seldadled ap oeSezijeal eled sesaidwa eladied .
{(s,DA) Buipuny 9p sejuSWeLID) B 0OSSIIY
‘op5ez||euoldeulalul 3 so1odau ap apepy|iqe|edsa ap seanesd @ SEOIUIY] .«
{soss3204d ap ojusweyuedwody . m<\.._” REIEERIRIHLS © EENA %

- 1531 - ONIIOOIMOHS
{sopealld no sajuapIsal ‘Soinpewt Siew o’

sojoloid eled elOJUSW/ELIOYNSUOD 3P OS5IAIDS Z“._ _ _“ V _ HM

*s030)1d @ opedJaW $9159) ‘SO)POUOD 3P OBSepljeA 3p sednjeld @ SedudP| .

B1J0JUBW/BLIO}NSUOD 3P O5IAIBS

SOLNNIA 09 = SOYNT 06 SOAvgnINI 2lIOIUD A

¢_m_0._.2m_>_

mo_um;_mn_mm Inbe wesjuodus 3s mwho_m> moq:u 9 mouﬁmm:a mOu_Emm sop
Jepysusq oesapod BWOUQINE BLLIOS 3P eLIOJURW WaJind0id anb SeJIno no (saluapisal) oeSeqnaui ep selA Jod sepeSauSe sesasdwa sy

Svilx3






MAPA EQUIPAMENTOSIAZ21

INDICE

hPA
hpA
\PA
K PA
A
. PA
pPA
hPA
. PA

FOUIPAMF RECECAO / PESAGEM
FOILIIPAME ARMAZEM GERAL
FOUIPAMF EXPEDICAO

FOIIIPAMEF PREPARAGAO DE LEGUMES
FOLIIPAME PREPARAGAO DE PEIXE
FOIIIPAMF PREPARACAO DE CARNE
FOUIPAMF PREPARACOES
FOINPAMF FRIO GERAL
FOLIIPANF APOIO A CONFEGAO 1

PA FOLIIPAMEFP CONFECAO 1
PA FOILIPAMER LAVAGEM DE TREM 1

FOLIPAMFNTNS | CONTENTORES
FOUIPAMFNTOSI APOIO A CONFECAO 2
FOLIPAMFNTOS | CONFEGRO 2
FOUIPAMFNTOSI SF!OW COOKIyG
FOUIPAMFNTOS! PDS-PRO_DUQ_AO _
EXPEDIGAQ POS-PRODUCAO
FOUIPAMFNTOSI SALA
FOLIIPAMFENTNS| ARMAZEM DE NAO ALIMENTARES
FOLIPAMFNTOS LAVAGEM DE TREM 2
FOLIIPAMFNTOS | REFORGO HIGIENE E SEGURANGA — MEDIDAS CONTIGENCIA COVID19

Posica Designacgdo Caracteristicas Técnicas Instalado no local OBSERVAGAO
Ll marcado planta
MAPA =
“E';a RECECAO / PESAGEM
- Estrutura totalmente em ago inox; Suspensa tecto ou na
parede; Fundonamento eléctrico monofésico; Captura por
ELECTROCOLADOR DE placa adesiva com feromona atraente aos insectosl
1.1 _71_ eliminando-os e mantendo-os colados 3 placa; 2 Limpadas
INSECTOS inicas de 15 W cada; 1 Placa adesiva de 370 x 450 mm;
Poténcia de 30 W - 230V/1/50Hz; Cobertura de 100 a 120
m2; Dim: 490 x 312 x 200 mm
- Construgdo em aco inoxidavel AISI 304 esp=1 mm
- Cuba semi-esférica ¢/ Misturadora adonamento por joelho
POSTO DE HIGIENE DE |- Equipado para entrada de dgua quente e fria ¢/regulador
i e eanfq ¢ | de temperatura e Bica de saida de agua
L OF f . SA E i .
=2 JOELHO C/ DISP, SABAG - Algado posterior com 670 mm de altura em ago inox
PAPEL Dispensador toalhas em ago inox satinado - capac. 600 un
Dispensador sabdo auto - capac 1,1Litros - 4 pilhas AA
- Fixagdo mural; - Dim: 400 x 400 x 200 + 670 mm
- Construgao em ago inoxidavel
1.3 CARRO DE TRANSPORTE |- Construcio reforgada para suportar 200 kg cargas
- DE CARGAS - Rodas com dimetro de 100 mm
- Dim.: 1.000 x 600 x 860 mm
- Alcance: 150 Kgs / Divisdes de 50 gr; plataforma em ago
inoxidavel; Display LCD retroiluminado; Bateria recarregavel
| incorporada - autonomia 90 horas; Tedlado de 7 digitos de
1.4 Anexo UA3L, 52 mm; Fungao tara e soma de pesagens; Plataforma com
pés regulaveis em altura; Inclui avaliagdo de conformidade;
Dim. da plataforma: 400x500mm; Dim.: 400x500x800mm
-Higienizagao de maos; -Medidor de temperatura com
alerta, sem registo; -Reconhedmento fadial (Camara
15 Anexo 11A38 Termogréfica); -Registo hora de entrada e saida; -Registo
de lotaggo de ocupagao.
MAPA
= ARMAZEM GERAL
- Estrutura totalmente em ago inox; - Suspenso no tecto ou
na parede; - Fundonamento eléctrico monofasico
ELECTROCOLADOR DE - Captura por placa adesiva com feromona atraente
2.1 —I—_‘ aos insectos, eliminando-os e mantendo-as colados a placa
INSECTOS - 2 LAmpadas inicas de 15 W cada; - 1 Placa adesiva de 370
x 450 mm; - Poténcia de 30 W - 230V/1/50Hz; - Cobertura
de 100 a 120 m2; - Dim: 490 x 312 x 200 mm
- Construgdo em ago inox AISI 304 - e=1 mm;- Portas de
: correr;- 3 F iras intermédias ivels regulaveis em
2.2 ARMAR:(E)CI:{IXZ[:\OLOU(;A altura;- Laterais e painel posterior;- Inferior/ serd montada
prateleira lisa a H_pav=150 m;- Pés inox redondos @ 60
mm reguldveis em altura;- Dim.: 1.000 x 400 x 2,000 mm
- Construgdo em ago inoxidavel AISI 304 esp=1 mm
- Cuba semi-esférica ¢/ Misturadora adonamento por joelho
- Equipado para entrada de dgua quente e fria ¢/regulador
2.3 JO';OLﬁLOCI;ED'ggIZ';:gg E de temperatura e Bica de saida de agua
* PAPEL. - Algado posterior com 670 mm de altura em ago inox
Dispensador toalhas em ago inox satinado - capac. 600 un
Dispensador sab&o auto - capac 1,1Litros - 4 pilhas AA
- Fixagdo mural; - Dim: 400 x 400 x 200 + 670 mm
- 4 Batentes de travamento; - 6 Cruzetas de travamento
SISTE - Estantes de 4 niveis: * 12 Pérticos em aluminio amovivel
2.4 m.?g_');::gn OIDE de 1.770 x 370 mm sobre rodas; * 24 Prateleiras em PVC de
1.390 x 370 mm; - Dim.: 3.500 x 1.400 x 1.800 mm
NOTA: Variacao admitida 2 em.
, A - Capaddade para 700 Litros ¢/ Porta opaca
251 ARMARIO FRIGORIFICO - Estrutura interior e exterior em agp inoxidavel
- DE CONSERVACAO - Interior com cantos arredondados
- Fecho porta de borracha magnético
252 ARMARIO FRIGORIFICO
- DE CONSERVAGAQ
253 ARMARIO FRIGORIFICO
- DE CONSERVACAO
- Capacidade para 700 Litros ¢/ 1 Porta opaca
B . - Estrutura interior e exterior em ago inoxidavel
261 ARMARIO FRIGORIFICO - Interior com cantos arredondados
e DE CONGELAGAO - Fecho porta de borracha magnético
- Evaporag3o automética e Termdstato digital
- Painel frontal digital com sonda NTC e Frio tropicalizado
26.2 ARMARIO FRIGORIFICO

DE CONGELAGAO

Pagina (s):1/
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Posiga [ Quant Designaciio Caracteristicas Técnicas Instalado no local OBSERVAGCAO
o . marcado planta
2.7 2 CARRO DE ENSACADQS |- Construcio em arame de aco ST 37 com tratamento
i 4, Baca socdsda: 3 Ahanle oln i .cr\r.,l
3-A EXPEDICAO
- Painel lacado branco interiar/exterior cinza com espessura
- & superior ou igual a 60 mm; - Sem painel de solo
31 N CAMARA FRIGORIFICA DE |- 1 Porta pivotante (fechadura com chave)
- CONSERVACAO - Equipamento frigorifico & distinda maxima de 50 metros
- Temperatura de trabalho 09C / Ambiente +32°C
- Dim. Internas: 1.800 x 1.200 x 2.430 mm
3.1.A 1 EVAPORADOR ?
GRUPQ FRIGORIFICO
3.1.B a {COMPRESSOR + ?
CIRCUITO HID.)

3.1.C 1 | QUADRO ELECTRICO (QE)

CIRCUITO HID.)

CONJUNTO ESTANTES - 4 Niveis de prateleiras em polietileno
3.1.1 1 F:?gSR?FhI‘I:ARSE - Montantes em aluminio
P A0 - Dim.: (650+940)+(940) x 370 x 2.000 mm
- Painel lacado branco interior/exterior dnza com espessura
- x superior ou fgual a 105 mm; C/ painel de solo E 1 Porta
3.2 1 CAMAT:AO:':;I:&R&%CA DE pivotante (fechadura c/chave); Equipamento frigorifico a
distinda maxima de 50 metros; Temperatura de trabalho
-20°C / Ambiente +320C; Dim. Internas: 1.8x1.2x2.43 mm;
3.2A 1 EVAPORADOR ?
GRUPO FRIGORIFICO
3.2B 1 (COMPRESSOR + ?

3.2.C 1 | QuADRO ELECTRICO (QE)

CONJUNTO ESTANTES ", . -
321 1 PARA CAMARA - 4 Niveis de prateleiras em polietileno; Montantes em
) FRIGORIFICA aluminio; Dim.: (650+340)+(940) x 370 x 2.000 mm
acin
- 4 Niveis de prateleiras em polietileno; Montantes em
35 [t SEANTE aluminio; Dim: 1.600 x 370 x 1.670 mm
- 4 Niveis de prateleiras em polietileno; Montantes em
34 1 ESTANTE aluminio; Dim: 3.052 x 370 x 1.670 mm
- Construgao em ago inox AISI 304 de e=1 mm; Cuba semi-
esférica; Tomeira misturadora de accionamento por joelho;
Equipado para entrada de dgua quente e fria; Com
POSTO DE HIGIENE DE | regulador de temperatura;- Bica de saida de agua; Algado
3.5 1 JOELHO C/ DISP. SABAO E | posterior com 670 mm de altura em ago inox; Dispensador
PAPEL de toalhas em ago inoxl satinado com capaddade para 600
folhas;- Dispensador de sabdo automatico com capacidade
para 1,1 Litros, funciona com 4 pilhas AA; Fixagao mural
- Dim: 400 x 400 x 200 + 670 mm
3-8 EXPEDICﬁO - ANTE-CAMARA
- Construgdo tubular em ago inox AISI 304; de 17 Niveis;
Capacidade para 34 Containers GN 1/1 (530 x 325 mm) ou
3.6 3 CARRO PORTA 17 Containers GN 2/1 {530 x 650 mm)
= CONTAINERS - Calhas para containers gastrononm; Batentes de protecggo
em borracha de alta densidade; 4 Rodizios, sendo 2 com
travdo; Dim: 655 x 765 x 1.585 mm
3-C EXPEDIGI-\O - ARRUMOS APOIO
- 4 Niveis de prateleiras em polietileno; - Montantes em
37 1 ESTANTE aluminio; - Dim: 1.180 x 370 x 1.670 mm
- 4 Niveis de prateleiras em polietileno;- Montantes em
3.8 1 ESTANTE aluminio;- Dim: 2.162 x 370 x 1.670 mm
MAPA =
T PREPARACAO DE LEGUMES
EQUI o
- Capacidade para 10 Kgs; Producdo até 200 Kgs/h
- Construcdo em aco inox AISI 304; Equipada com painel de
a1 1 DESCASCADORA DE controlo com temporizador; Tampa com microswitch de
. BATATAS seguranga; Valvula de 4gua e disco extraivel para facil

limpeza; Funcionamento eléctrico trifasico;- Poténda: 0,55
kW-400V; Dim.: 425x720x730 mm
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Posiga
o
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Designacao

Caracteristicas Técnicas

Instalado no local
marcado planta

OBSERVACAO

41.1

SUPORTE DE
DESCASCADORA

- Construgao em aco inox AISI 304 de e=1 mm); Estrutura
em tubo quadrado de ago inox;- Gaveta de fécula amovivel;
Filtro em ago inox perfurado para retencio de féculas;
Ligagdo por tubo PVC ao esgoto;- Pés regulaveis

LAVADOURO DUPLO LINHA
AEREA/SUSPENSA

- Construgdo em ago inox AISI 304

- Tampo boleado de 1,5 mm de espessura com algado
pasterior de 100 mm; ¢/- 2 Cubas de 500x500x300 mm

- Poleias a parede; Pés reguldveis; Dim: 1.4x700x850 mm

4.21

TORNEIRA MISTURADORA
MONOCOMANDO OBLIQUO

- Modelo de bancada
- Acabamento cromado

43

TAMPO DE REMATE LINHA
AEREA/SUSPENSA

- Construgao em aco inox AISI 304 de 1mm espessura;
Tampo serd boleado equipado com algado posterior e lateral
de 100 mm e reforgado interiormente para insonorizagao;
Dim.: 700x700x40 mm

4.4

BANCADA DE APOIO
LINHA AEREA/SUSPENSA

- Construgdo em ago inoxidavel AISI 304; Tampo boleado
de 1,5 mm de espessura com algado posterior de 100 mm
- Poleias & parede; Pés reguldveis; Dim: 1.4x0.7x0.85 m

45

PLACA DE CORTE VERDE

- Construcdo em polietileno; Disponivel nas cores branco,
i, amal L! i? D 3

P Py

CORTADORA DE LEGUMES

- Desenho ergondmica: permite cortar o produto num s6
movimento; Um corte perfeito: qualidade, produtividade,
ergonomia; Composto por bloco de motor de uma
veloddade e cabegal universal; Fabricado em ago inoxidével,
materiais de alta qualidade, aptos para o conto de
alimentos;- Corte uniforme e de altissima qualidade; Saida
de produto lateral: requer menos profundidade na mesa de
trabalho e direcciona o produto, evitando salpicaduras;
Painel de comandos electrénico de uso fadl; Pisador e
tampa fadlmente desmontéveis para limpeza; Aparelho
certificado pela NSF Internadonal (norma de higiene,
limpeza e materiais aptos para contacto com alimentos);
Capaddade de produgo até 450 kgs/hora; Velocidade: 365
r.p.m.;- Dimens3es boca (cortadora): 136 an2; Didmetro de
disco: 205 mm; Poténda: 370 W - TR; Dim: 389x405x544
mm;

4.6.1

PACK DE 5 DISCOS

- Fatiar 2 mm; Fatiar 6 mm; Ralar 2 mm
i Ao baatats fcitas 8w B

4.6.2

PACK DE 9 DISCOS

- Fatiar 2 mm; Fatiar 6 mm; Ralar 2 mm; Equipamento de
batalzs fritas 8 x 8 mm; Equipamento de maceddnia 14 x 14
mm; Equipamento de maceddnia 20 x 20 mm

4.7

ARMARIO MURAL
FECHADO

- Construgdo em ago inox AISI 304 de e=1 mm; - Laterais e
painel posterior; Prateleira intermédia amovivel regulével em
altura; Portas de correr;- Dim.: 1.000 x 400 x 600 mm

4.8

LAVADOURO SIMPLES
LINHA AEREA/SUSPENSA

- ConstrugSo em ago inox AISI 304;- Tampo boleado de
e=1,5 mm com alcado posterior de 100 mm; 1 Cuba de 600
% 500 x 300 mm;- Poleias & parede;- Pés regulaveis; Dim:
2.0x700x850 mm

481

TORNEIRA MISTURADORA
MONOCOMANDO OBLIQUO

- Modelo de bancada
- Acabamento cromado

4.9

ESTERILIZADOR DE FACAS

- Esterilizador construido em ago inox polido "Scotch Brite";
Porta em plexiglass com microinterruptor de seguranga;
Lampada germicida UV 230 V 50/60 Hz 36W

- Suporte de facas de ago inoxidavel com grelha de
protecdo; Cabo com ficha; Altura Gtil: 500 mm

- Temporizador de 0 a 120 minutes; Capacidade para 10
facas; Poténcia 100 W - 230 V; Dim: 552 x 131 x 620 mm

4.10

CARRO BANCADA SIMPLES

- Construgdo em ago inox AISI 304; Estrutura tubular

- Tampo de 1 mm de espessura; Tampo serd boleado e
reforgado interiormente para insonorizagao

- Capacidade para 6 containers GN 1/1 (530 x 325 mm) ou
12 containers GN 1/2 (325 x 265 mm)

- Calhas para colocacgo de tabuleiros GN 1/1 e 1/2

- Batentes de protecgio em borracha de alta densidade

- 4 Rodizios de 100 mm diametro, sendo 2 com travao

- Dim: 450 x 630 x 800 mm

PREPARACAO DE PEIXE

CEPO DE CORTE

- Construg3o tubular em ago inox AISI 304

- Aro para apoio de placa em tubo de ago inox 40 x40mm;-
Placa corte azul em polietileno com 700 x 700 x 30 mm;-
Inferiormente o espaco serd livre com travamento posterior
e lateral;~ Pés em tubo de ago inox com niveladores;- Dim.:
700 x 700 x 850 mm

5.2

LAVADOURO DUPLO LINHA
AEREA/SUSPENSA

- Construgdo em ago inox AISI 304;- Tampo boleado de
e=1,5 mm com algado posterior de 100 mm

- 2 Cubas de 600 x 500 x 300 mm;- Poleias a parede

- Pés reguldveis;- Dim: 2.000 x 700 x 850 mm

5.21

TORNEIRA MISTURADORA

MONOCOMANDO OBLIQUO

- Modelo de bancada
- Acabamento aomado
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MAPA EQUIPAMENTOS!IAZZ1

INDICE

hpA
DA
hpa
A
APA
hpa
hpa
hpA
hpa

FOUIPAME RECECAQ / PESAGEM
FOJ HPAMF ARMAZEM GERAL
FOUIPAMEF EXPEDIGAQ
EOIIIPANMF PREPARACAQ DE LEGUMES
FOLIIPAME PREPARACAO DE PEIXE
FOIIPAMF PREPARACAO DE CARNE
FOLIIPAMF PREPARACOES
FOIPAMF FRIO GERAL
FOILJIPAMF APOIO A CONFEGAO 1
PA FOUIIPAMF! CONFECAD 1

PA FN)I IIPAMEF} LAVAGEM DE TREM 1

FOUIIPAMFNTNS| CONTENTORES
FOIIPAMFNTOS | APOIO A CONFECAO 2
FOINPAMFNTOS | CONFECAQ 2
FOUIPAMFNTOS I SHOW COOKlr_qG
FOUIPAMFENTNS) POS-PRODUCAO

FOUIPAMFENTOSISALA .

FOUHPAMFENTOS | ARMAZEM DE NAQ ALIMENTARES

FOUIPAMFENTOS | LAVAGEM DETREM 2

FOLIPAMFENTOS | REFORCO HIGIENE E SESURANGA — MEDIDAS CONTIGENCIA COVID19

EXPEDICAQ POS-PRODUGAO

Posiga
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Designacdo
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Instalado no local
marcado planta

OBSERVAGCAO

TAMPO DE REMATE LINHA
AEREA/SUSPENSA

- Construgao em ago inox AISI 304 de e=1 mm; - Tampo
sera boleado equipado com algado posterior e lateral de 100
mm e reforgado interiormente para insonorizaggo;- Dim.:
700x700x40 mm

BANCADA DE APOIO
LINHA AEREA/SUSPENSA

- Construgdo em ago inox AISI 304; - Tampo boleado de 1,5
mm de espessura com algado posterior de 100 mm
- Poleias a parede;- Pés regulaveis;- Dim: 1.1x700x850 mm

5.5

ESTERILIZADOR DE FACAS

Esterilizador construido em ago inox polido tipo "Scatch
brite"; - Porta em plexiglass com microinterruptor de
seguranga;- Limpada germicida UV 230V-50/60 Hz 36W;-
Suporte de facas de ago inox com grelha de protegdo;- Caba
com ficha;- Altura (til: 500 mm);- Temporizador de 0 a 120
minutos;- Capacidade para 10 facas;- Poténda 100 W - 230
V;- Dim: 552 x 131 x 620 mm;

5.6

CARRO BANCADA SIMPLES

- Construgio em ago inox AISI 304; - Estrutura tubular; -
Tampo de e=1 mm;- Tampo sera boleado e reforgado
interiormente para insonorizagdo;- Capacidade para 6
containers GN 1/1 (530 x 325 mm) ou 12 containers GN 1/2
(325 x 265 mmy);- Calhas para colocagdo de tabuleiros GN
1/1 e 1/2;- Batentes de protecgdo em borracha de alta
densidade;- 4 Rodizios de 100 mm didmetro, 2 ¢f travéo;-
Dim: 450x630x800 mm

ARMARIO MURAL
FECHADO

- Construgio em ago inox AISI 304 de 1 mm de espessura
- Laterais e painel posterior;- Prateleira intermédia amovivel
reguldvel em alt.;- Portas correr;- Dim.: 1.0x400x600 mm

PREPARAGAO DE CARNE

6.1

CEPO DE CORTE

- Construgio tubular em ago inoxidavel AISI 304

- Aro para apoio de placa em tubo de ago inox 40x40 mm
- Placa corte vermelha em polietileno com 700 x 700 x 30
mm;- Inferiormente o espago sera livre com travamento
posterior e lateral;- Pés em tubo de ago inoxidavel com
niveladores;- Dim.: 700 x 700 x 850 mm

6.2

LAVADOURO DUPLO LINHA
AEREA/SUSPENSA

- Construgdo em ago inoxidavel AISI 304; - Tampo boleado
de 1,5 mm de espessura com alcado posterior de 100 mm
- 2 Cubas de 600 x 500 x 300 mm;- Polejas & parede

- Pés regulaveis;- Dim: 2.000 x 700 x 850 mm

6.21

TORNEIRA MISTURADORA

MONOCQMANDA QR TALA

- Modelo de bancada

6.3

PICADORA DE CARNE

- Produgdo hordria: 300 Kgs/h;- Corpo em aluminio e ago
inox;- Motor auto ventilado de grande poténda;- Painel de
controle de 24 V com um interruptor que evita a ignicao
adidental do dispositivo apds uma interrupcio;

- Grupo picador em aluminio, com [dmina e placa no ago
inoxidavel, completamente removiveis para fadl limpeza e a
higiene;- Dotado de funil, a bandeja da colegdo do ago
inoxidavel e o artigo para ajudar a introduzir o produto, em
material proprio para area alimentar;- Velocidade grupo
picador: 140 r.p.m.;- Boca de saida: @ 82 mm;- Poténcia:
1,1 kW - 230V/50Hz;- Dim.: 240x540:470 mm;NOTA:
Variag3o admitida 2 am.

6.4

TAMPO DE REMATE LINHA
AEREA/SUSPENSA

- Construgdo em ago inoxidavel AISI 304 de 1 mm de
espessura;- Tampo serd boleado equipado com alcado
posterior e lateral de 100 mm e reforgado intefiormente
para insenorizagdo; - Dim.: 700 x 700 x 40 mm

6.5

BANCADA DE APOIO
LINHA AEREA/SUSPENSA

- Construcdo em ago inoxidavel AISI 304

- Tampo boleado de 1,5 mm de espessura com algado
posterior de 100 mm; - Poleias & parede; - Pés regulaveis
- Dim: 1.1x700x850 mm

6.6

ESTERILIZADOR DE FACAS

- Esterilizador construido em ago inox polido "Scotch Brite";
- Porta em plexiglass com microinterruptor de seguranga; -
Lampada germicida UV 230 V 50/60 Hz 36W;- Suporte de
facas de ago inox com grelha de protegdo; - Cabo com
ficha; - Altura Gtil: 500 mm;- Temporizador de 0 a 120
minutos;- Capacidade para 10 facas;- Poténcia 100 W - 230
V;- Dim: 552x131x620 mm;

6.7

BASE RODADA PARA SACO
DE DETRITOS

- Construgao em ago inox AISI 304 de e=1 mm; - Estrutura
de suporte de sacos de lixo;- Péra-choques laterais; - Com
tampa e pedal;- Dim.: 400x480x700 mm;

6.8

ARMARIO MURAL
FECHADO

- Construgdo em ago inox AISI 304 de e=1 mm;- Laterais e
painel posterior;- Prateleira intermédia amovivel reguldvel
em altura;- Portas de correr;- Dim.: 1.000 x 400 x 600 mm

<
3
>

EQU

PREPARAGOES

71

LAVADOURO DUPLO LINHA
AEREA/SUSPENSA

- Construg3o em ago inoxidavel AISI 304; - Tampo boleado
de 1,5 mm de espessura com algado posterior de 100mm

- 2 Cubas de 600 x 500 x 300 mm; - Polelas & parede

- Pés regulaveis; - Dim: 1.600 x 700 x 850 mm

7.11

TORNEIRA MISTURADORA
AL

aeamnn nnlinin

= Modelo de bancada
Aeaks "
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Posiga | Quant Designacio Caracteristicas Técnicas Instalado no local OBSERVACAO
o marcado planta
- Construgdo em ago inoxidavel AISI 304 de 1 mm de
7.2 2 TAMPO DE REMATE LINHA | espessura; - Tampo serd boleado equipado com algado
b AEREA/SUSPENSA posterior e lateral de 100 mm e reforgado interiormente
para insonorizagao; - Dim,: 700x700x40 mm
- Construgao em ago inoxidavel AISI 304
73 1 BANCADA DE APOIO - Tampo boleado de 1,5 mm de espessura com algado
" LINHA AEREA/SUSPENSA | posterior de 100 mm;- Poleias a parede;- Pés reguléveis
= Dim: 1.500 x 700 x 850 mm
- Construgdo em polietileno; - Disponivel nas cores branco,
7.4 3 PLACA DE CORTE verde, vermelho, azul, amarelo e castanho
- Dim.: 500 x 400 x 30 mm
- Construgdo em ago inoxidavel AISI 304 e=1 mm
7.5 it BASE RODADA PARA SACO/) Estrutura de suporte de sacos de lixo; - Parachoques
DE DETRITOS
laterais; - Com tampa e pedal; - Dim.: 400 x 480 x 700 mm
- Esterilizador construide em ago inoxpolido “Scotch Brite"
- Porta em plexiglass com micreinterruptor de seguranga
- Limpada germicida UV 230 V 50/60 Hz 36W
7.6 1 ESTERILIZADOR DE FACAS |- Suporte de facas de ago inox com grelha de protecio
- Cabo com ficha; - Altura (til: 500 mm; - Temporizador de
0 a 120 minutos;- Capacidade para 10 facas;- Poténcia 100
W - 230 V;- Dim: 552 x 131 x 620 mm
- Construcio em ago inox AISI 304; - Tampo boleado de
77 b u:ﬂ%%ﬁ/iﬁggégSA e=1,5 mm com algado posterior de 100 mm; - Poleias &
parede;- Pés reguldveis;- Dim: 1.600 x 700 x 850 mm
- Construgio em ago inox AISI 304;- Estrutura tubular
- Tampo de e=1 mm;- Tampo serd boleado e reforcado
interiormente para insonorizago;- Capacidade para 6
containers GN 1/1 (530 x 325 mm) ou 12 containers GN 1/2
= L (GARROIBANCADZSTHELES (325 x 265 mm);- Calhas para colocagdo de tabuleiros GN
1/1 e 1/2;- Batentes de protecgio em borracha de alta
densidade;- 4 Rodizios de 100 mm didmetro, sendo 2 com
travdo;- Dim: 450 x 630 x 800 mm
- Desenho ergondmico: permite cortar (umn corte perfeito,
uniforme) o produto num s4 movimento;- Composto por
bloco de motor de uma veloddade e cabegal universal;-
Fabricado em ago inox, materiais alta qualidade, aptos para
o conto com alimentos; - Safda de produto lateral: requer
menos profundidade na mesa de trabalho e direcciona o
7.9 1 CORTADORA DE LEGUMES produto, evitando salpicaduras;- Painel de comandos
- electrénico de uso fécil;- Pisador e tampa fadimente
desmontavels para limpeza; - Aparelho certificado pela NSF
Internacional {norma de higiens, limpeza e materials aptos
pama contacto com alimentes);- Capacidade de produgSo até
450 kgs/hora;- Velocidade: 365 r.p.m.;- Dimensdes boca
(cortadora): 136 cm2;- Didmetro de disco: 205 mm
- Paténcia: 370 W - TR;- Dim: 389 x 405 x 544 mm
- Fatiar 2 mm e 6 mm; - Ralar 2 mm
e E PACK DE S DISCOS - Equipamento de batatas fritas 8 x 8 mm
- Fatiar 2 mm e 6 mm; - Ralar 2 mm; - Equipamento de
7.9.2 1 PACKSD:MQM[;::SCOS batatas fritas 8 x 8 mm; - Equipamento de maceddnia 14 x
14 mim; - Equipamento de maceddnia 20 X 20 mm
R - ConstrugSo em ago incxdddvel AISI 304 de e=1 mm;
7.10 2 ARMARIO MURAL - Laterais & painel posterior;- Prateleira intermédia amovivel
“ FECHADO reguldvel em altura;- Portas de correr;- Dim.: 1,200
x400x600 mm
8 FRIO GERAL
: . - Capaddade para 700 Lts;- 1 Porta opaca;- Estrutura
8.1.1 ¥ ARI;:I::IgNZREI'g;JAI;IAFéCO interior e exterior em ago inox;- Interior com cntos
amedondados;- Fecho porta de borracha magnético
812 1 ARMARIO FRIGORIFICO
e DE CONSERVACAQ
8.13 1 ARMARIO FRIGORIFICO
o DE CONSERVACAO
- Capacidade para 700 Lts;- 1 Porta opaca;- Estrutura
interior e exterior em aco inox;- Interior com cantos
; A arredondados;- Fecho porta de borracha magnético;-
8.2 1 ARMARIO FRIGORIFICO | Evaporacio automdtica;- Terméstato digital;- Painel fronts!
- DE CONGELAGAO digital com sonda NTC;- Frio tropicalizado;- Pés em ago inox
regulaveis em altura;- Temperatura de funcionamento: -18
0/-220C;- Poténda 650 W - 230V/1P/50Hz;~ Dim.: 710 x 800
x 2.030/2.100mm
MAPA B =
APOIO A CONFECAO 1
EQUI GIAE
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Posl¢a | Quant Designagdo
L]

Caracteristicas Técnicas

Instalado no local OBSERVACAO
marcado planta

ARMARIO FRIGORIFICO
DE CONSERVAGAO

- Capacdidade para 700 Lts;- 1 Porta opaca;- Estrutura
Interior e exterior em ago inox;- Interior com cantos
amedondados;- Fecho porta de borracha magnético;
- Evaporagdo automatica;- Terméstato digital;- Painel frontal
dlgnal ccm sonda NTC;- Frio tmplmldo Pés em ago
reguldveis em altura;- Temp ra de
funcmnamento. 0°/+100°C;- Poténda 385 W -
230V/1P/50Hz;- Dim.: 710x800x2.030/2.100mm

LAVADOURO DUPLO LINHA
AEREA/SUSPENSA

- Construgso em ago inox AIST 304;- Tampo boleado de
£=1,5 mm com algado posterior de 100 mm;- 2 Cubas de
600x500x300 mm;- Poleias & parede;- Pés regulaveis

- Dim: 1.900 x 700 x 850 mm

9.21 1 TORNEIRA MISTURADORA

MONNCALAMNO ARLIOLO

- Modelo de bancada; - Acabamento comado

8.3

3 PLACA DE CORTE

- Construgao em polietileno; Disponivel nas cores branco,
el N 3al Lo o V!

BASE RODADA PARA SACO
DE DETRITOS

- Construgdo em ago inoxidavel AISI 304 de e=1 mm;-
Estrutura de suporte de sacos de lixo;- Para-choques
laterais;- Com tampa e pedal;- Dim.: 400 x 480 x 700 mm

9.5

BANCADA REFRIGERADA
COM GAVETAS

- Interior e exterior em ago inox AISI 304;- Isolamemnto de
e=70 mm;- Capaddade para 465 Lis;- Equipamento
frigorifico incorporado;- Sistema de refrigerago ventilado
- Descongelaggo automatica;- Control digital de 30 amp

- Temperatura de -29/+80C;- Poténcia: 473 W;- Poténda
frigorifica: 690 W;- Refrigerante R-290;- Pés regulaveis

- 3 Kits de 2 Gavetas;- Dim.: 1.960 x 700 x 810 mm

9.5.1

TAMPO PARA BANCADA
REFRIGERADA

- Construgao em ago inoxidavel AISI 304 de e=1 mm;-
Tampo sera boleado equipado com frente de 50 mm e com
algado posterior de 100 mm;- Reforcado interior/ para
insonorizagdo;- Dim: 1.960x700x50/150 mm

9.6

1 PRATELEIRA MURAL LISA

- Construgao em ago inox AISI 304 de e=1 mm;- Prateleira
reforcada inferiormente;- Poleias de fixagdo mural com
travamentas para maior duragio e suporte de peso

- Dim: 1.600 x 400 x 205 mm

9.7

BANCADA DE APOIO
LINHA AEREA/SUSPENSA

- Construggo em aco inox AISI 304;- Tampo boleado de
e=1,5 mm de espessura com alcado posterior de 100 mm
- Poleias a parede;- Pés regulaveis;- Dim: 600x700x850mm

1 CARRO BANCADA SIMPLES

-~ Construcdo em ago inox AISI 304;- Estrutura tubular;-
Tampo de e=1 mm;- Tampo sera boleado e reforgade
interiormente para insonorizagao;- Capacidade para 6
contziners GN 1/1 (530 x 325 mm) ou 12 containers GN 1/2
(325 x 265 mm);- Calhas para colocaggo de @buleiros GN
1/1 e 1/2;- Batentes de protecgdo em borracha de alta
densidade;- 4 Rodizios de 100 mm diametro, sendo 2 com
travao;- Dim: 450 x 630 x 800 mm

9.9

POSTO DE HIGIENE DE
1 JOELHO C/ DISP. SABAO E
PAPEL

- ConstrugBo em ago inox AISI 304 de e=1 mm;- Cuba
semi-esférica;- Tomeira misturadora de acdonamento por
joelho;- Equipado para entrada de dgua quente e fria;- Com
regulador de temperatura;- Bica de saida de dgua;- Alcado
posterior com 670 mm de altura em ago inox;- Dispensador
de toalhas em ago inoxidavel satinado com capaddade para
600 folhas;- Dispensador de sabdo automatico com
capaddade para 1,1 Litros, fundona com 4 pithas AA;-
Fixagdo mural;- Dim: 400x400x200+670 mm

92.10 5

CARRO PORTA
CONTAINERS

- Construg3o tubular em ago inox AISI 304;- 17 Niveis

- Capacidade para 34 Continers GN 1/1 (530 x 325 mm) ou
17 Centainers GN 2/1 (530 x 650 mm);- Calhas para
containers gastronarm;- Batentes de proteccdo em borracha
de alta densidade;- 4 Rodizios, sendo 2 com travdo;- Dim:
655 x 765 x 1.585 mm

ABATEDOR DE
TEMPERATURA CONCEPT
INDUSTRIAL

CELULA DE
ARREFECIMENTO

- Capacidade para 5 tabuleiros GN 1/1 ou 5 tabuleiros 600
x400;- Capacidade de refrigerac3o: 18 Kgs/dclo;-
Capacidade de congelaggo: 10 Kgs/ciclo;- Mdvel exterior em
ago inox, acabamento acetinado e parte posterior em
plastificado;- Interior fabricado em ago inox AISI 304 18/10;
- Bstrutura compa totalmente injetada; - Incorpora suporte-
guias em ago inox AISI 304 18/10;- Isolamento de
poliuretano injetado de 60 mm com densidade de 40 kg sem
CFC;- Compressor hermético com condensador ventilado; -
Refrigerante ecoldgico R-404A sem CFC;- Painel de controlo
de facil manuseamento, tipo ECO;- Controlo de ciclos com
termostato com alarme sonoro no final do dclo;- Dispdem
de sonda de temperatura sem aquecer;- Dispasitivo auto de
eliminag3o de gelo excessivo; - Evaporagdo auto da dgua da
condensagio sem contribuigdo de energia elétrica;- Poténda
eléctrica: 1.100W;- Poténda frigorifica: 650W;~ Tensgo:
230V/1N; - Dim.: 790 x 700 x 850 mm

9.11.1

GRELHA EM INOX GN 1/1

9.12

BANCADA ARMARIO

= Constru@o em ago| |nox A]SI 304 de e—l mm, Tampo

9.13

BATEDEIRA

- Cuba em ago inox de 20 hs de mz:saudﬂde Capaqdade de

TR

9.13.1

Rrlrlr|la

CAVALETE PARA APOIO A
B

- Construgo tubular em ago inox AIST 304 4 Pés em tubo

00

Pagina (s):6/



MAPA _EQUIPAMENTOS!A221

INDICE
hPA FOLIIPAMF RECECAO / PESAGEM « FONIPAMFNTOS| CONTENTORES
h\PA FOJINPAMF ARMAZEM GERAL « FOUIPAMFNTOS APOIO A CONFECAD 2
hPA FOIIPANMF EXPEDICRD  FOUIPAMFNTOSI CONFECRO 2
WPA FOIIIPAMF PREPARACAQ DE LEGUMES « FOLIPAMFENTOS] SHOW COOKING
hPA FOIJIPAMF PREPARACAQ DE PEIXE \ FOLIPAMENTOS| POS-PRODUCHD
\PA FOIIIPAMF PREPARACAO DE CARNE EXPEDICAQ POS-PRODUGAD
DA FOIIIPAMF PREPARACOES \ FOLIPAMENTOSI SALA
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hPA FOLIIPAMF? LAVAGEM DE TREM 1
Posiga | Quant Designacdo Caracteristicas Técnicas Instalado no local OBSERVACAO
o . marcado planta
10 CONFECAO 1
- Capadidade para 10 containers GN 1/1 ou B containers EN;
- Modos de funcionamento do ACS+: Vapor, combi-steam e
convecs3o;- FungSes adidonais do ACS+: Crisp&Tasty,
BakePro, HumidityPro, Veloddade do ventifador; Eaa
EasyDial; todas as fungBes sdo ajustadas em um nivel;-
Sistema de limpeza semiautomdtico; - Interface USB
integrada no painel de controle;- HygienicCare seguranca
gragas a superficies antibacterianas: Painel de controle
EasyDial e puxador da porta com fechadura de seguranca e
pistola de &gua enrolavel,- Porta USB embutida no painel de
10.1 1 FOR'TIOSTCg:V:A;cst controle,- Anel indicador TriColor: mostra ¢ estado
operadional atual,- Geraggo de vapor por injegio de dgua na
camara de cozimento,- Porta do aparelho com encosto
direito;- Modos de operagdo ACS+: Vapor; Combisteam;
Convegdo; - Sensor da temperatura interna de mditiplos
pontos;- Puxador da porta com fechadura de seguranca;-
Ponte de pré-aquedmento integrada;- HACCP e valor de
A0 - ar de dades;- Fungao de pré-
aquecimento e Cool & Down;- Funclonamento a gas;-
Fundonamento a gés: 21 kW;- Poténda elétrica de 0,6 kW -
1N~ 230V/50Hz (1/N/PE);- Dim.: 875%x792x1.058 mm
10.1.1 { |CAVALETE DE SUPORTE AO |- Constm@o em aco inox AIST 304;- Estrutura em | tubo
— 11T inoys Cuiac nara
1012 5 RECIPIENTE
EACT IO SR
1013| 5 RECIPIE|
ARIOD A TRUOY Sl
1014 5 RECIPIENTE
DEDE TRAIAY
10.1.5 5 GRELHA EM INOX GN 1/1
10.1.6 5 RECIPIENTE
CAET DEDE TMOY
- Bancadas embutidas fabricadas em ago inox AISI 304 de
=2 mm;- Juntas de corta por laser, soldaduras e
polimentos automiticos com parafuses ccultos & vista; -
Grelhas de dimensbes 397 x 350 mm ;- A distancia entre
nervas centrais, de 75 mm;- As grelhas sdo fabricadas em
fundicio esmaltada RAAF;- Queimadores e difusores de
dupla coroa de ferro fundido niquelado;- Queimadores com
diferentes poténcias, para se adaptarem aos recipientes & &
. ; sua utilizagdo com diferentes alimentos:
10.2 1 FOGAO GAS TOP * 3 Queimadores de 5,25 kW com @ de 100 mm
* 2 Queimador de B kW com @ de 120 mm
* 1 Queimador de 10,2 kW com @ de 140 mm
- Condutas de gas em tubo flexivel de ago inox, o que
facilita manipulages intemas para melhorar a
reparabilidade;- Comandos com base de apolo protetora ¢
sistemna cantra infiltragBes de dgua;- Protetor de chaminé de
ferro fundido esmaltado de alta temperatura, encastrado
com as grelhas;- Acesso aos componentes pela parte
frontal;- Poténda: 41,95 kW;- Dim.: 1.2x0.93x0.29m
BASE ABERTA - Fabricado com uma sélida estrutura em ago inox AISI 304;
10.2.1 1 P/ELEMENTOS - Rapido acoplamento para servir de suporte;- Sem portas;-
CONFECGAO Dim.: 1.200 x 930 x 560 mm
10.2.2 3 KIT PORTA P/! EE.?‘ENTOS - Construcao em ago inox;- Porta reversivel
- Bancadas encastradas fabricadas em ago inox AISI 304 de
e=2 mm;- Juntas de corte por laser, soldaduras e
polimentos automaticos com parafusos ocultos a vista;-
Chapas de assado fabricadas em ago suave de e=20 mm,
de rapida colocagdo em funconamento e elevada poténdia;-
Placa canelada;- 1 Zona de aquedmento com 1 gueimador;-
Controlo termestitico da temperatura (entre 1009C e 300 °
C) ou com funcionamento através de valvula de seguranca
com termopar;- Ligagdo dos queimadores através de
- sequéncia de faiscas eletrénica, dispoemn de tubo de acesso
10.3 1 e TOPAP GL:(S:ﬁ.(%NELADA para ligagio manual;- Termostato de seguranga;- Grande
rapidez de reagdo e recuperagdo da temperatura na chapa
- Inclinagio da chapa para a parte dianteira, para fadlitar a
recolha de gorduras e liguidos;- Dotadas de um orificio para
a recolha das gorduras de cocggo e de uma gaveta para o
seu armazenamento com capacidade de até 2 litros;~
ProtegGes anti salpicos laterais fadilmente desmontaveis;-
Protetor de chaminé de ferro fundido esmaltado de alta
temperatura;- Proteio de grau IPX5 contra a agua;- Acesso
aos componentes pela parte frontal;- Poténda: 9,25 kW;-
Dim. placa: 335x640 mm;- Dim.: 400x930x230 mm
10.3.1 1 BASE ABERTA - Fabricado com uma solida stru\ura em ago |nox AISI 304;
D ennlelen
10.3.2 1 |k PORTA P/ ELEME"TOS - Construgdo em ago inox;- Porta reverswel
10.4 1 ELEMENTO NEUTRO P/ |- Constmgo em ago inox;- Tampo superior de trabalho liso
= A0 w OE0 w00
10.4.1 1 BASE ABERTA - Fabricado z:om uma solida strutura em ago |noxAlSI 304;
nica Do i, suar
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\ FOUIPAMFNTNS | CONTENTORES
. FOUIPAMFNTOS! APOIO A CONFECRO 2
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\ FOLIPAMFNTOS| LAVAGEM DE TREM 2
FOLIPAMENTOS! REFORCO HIGIENE E SEGURANCA — MEDIDAS CONTIGENCIA COVID19

Caracteristicas Técnicas

Instalado no local OBSERVACAO
marcado planta

- Construgao em ago inox;- Porta reversivel

- 1 Cuba com capacidade para 21 lts;- Bancadas
encastradas fabricadas em ago inox AISI 304 de e=2 mm;

-~ Juntas de corte por laser, soldaduras e polimentos
automaticos com parafuses ocultos & vista;- Cubas
integradas na bancada;- Zona fria na parte inferior da cuba,
que ajuda a manter durante mais tempo as caracteristicas e
qualidade do dleo utilizado;- Controlo termostatico da
temperatura, entre 609C e 200 °C;- 3 Tubos de
aquecimento longitudinais integrados na cuba;-
Queimadores a gds de alta efidénda;- Maquinas com altas
poténdas, rdpido abastedmento e elevada relaggo poténda-
litro (até 1.00 kW / litro);- Ligado por sequénda de faiscas;-
Termostato de seguranca;- Descarga do dleo da cuba
através de tomeira de esfera, robusta e fidvel, resistente a
altas temperaturas;- Fonedda com ampas individuais para
cada cuba;- Protetor de chaminé de ferro fundido esmattado
de alta temperature;- Acesso acs componentes pela parte
frontal;- Mdquinas com protego de grau IPX5 contra a
dgua;- Fundonamento a gas;- Poténda: 21 kW

- Inclui de série:* Tampa para cuba;* 2 Cestos pequenos
por cuba (130 x 330 x 130 mm);* Armério inferior fechado;-
Dim.: 400 x 930 x 850 mm

- Capacidade para 10 tabuleiros GN 1/1 ou 20 tabuleiros GN
1/2; - Controlo de funcionamento através de botes digitais
+ Dais comandos "Scroll" {Deslizantes);- 4 Modos de
cozedura: * Vapor;* Misto;* Regeneraggo;* Convecgso (até
300 °C);- Sonda de temperatura;- Opgao de pré-
aquecimento da cAmara de cozedurg;- Sistema de detegao
de erros;- 2 Velocidades - 2 Poténdias;- Sisterna Cool-down
de arrefedmenta da cdmara;- Programa automdtico de
lavagem da cimara (Automatic Cleaning);- Sistema "auto-
reverse” para inversao das rotagdes do ventilador;- Sistema
de fecho rapido de porta;- Sistema modo SAT;- Protegio
IPX-5;- Poténdia: 18 kW;- Poténcia elétrica: 1,2 kW;-
Voltagem: 230V/1+N/50Hz;- Dim.: 898 x 867 x 1.117 mm

- Construgdo em ago inox AISI 304;- Portas batentes;-
Convecgao forgada;- Fundonamento elétrico;- Pés
reguiaveis;- Dim. altura: 815 x 725 x 650 mm

- Construg3o em chapa de ago inox AISI 304 de e=1 mm;-
Caixa de recepgao de fumos;- Caixa de filtros amaviveis de
500 x 500 x 50 mm;- IluminagZo;- Grelhas insuflacdo ar;-
Calha periférica apara-pingos;- Dim: 3.000x2.800x600 mm

LAVAGEM DE TREM 1

- Construgao em ago inox AISI 304;- Tampo boleado de
e=1,5 mm com algado posterior de 100 mm;- Rebaixo no
tampo para contengao de dguas;- Furo de despejos com
gola de borracha;- Espaco inferior livre para alojamento de
carro de deltritos;- Poleias & parede;- Pés regulaveis

- Dim.: 700 x 700 x 850 mm

- Construgao em ago inox AISI 304 de e=1 mm;- Estrutura
de suporte de sacos de lixo;- Para-choques laterais;- Com
tampa e pedal;- Dim.: 400 x 480 x 700 mm

- Construgdo em ago inox AISI 304;- Tampo boleado de
e=1,5 mm com algado posterior de 100 mm;- 2 Cubas de
600 x 500 x 300 mmy;- Poleias & parede;- Pés regulaveis
- Dim: 1.800 x 700 x 850 mm

- 2 Furos;- Duche de Javagem com manipulo de pressao
i Sasnl

- Construgao tubular em ago inox AISI 304;- Suspens3o por
poleias em tubo 25 x 25 mm com travamentos para maior
duragdo e suporte peso;- Dim.: 1,250x400x205 mm

APA FOLIIPAMF RECECAO / PESAGEM
WPA FOIIIPAME ARMAZEM GERAL
APA FOLNIPAME EXPEDICAO
APA FOIIIPANMF PREPARACAO DE LEGUMES
\PA FOILITPANF PREPARA(,'I‘\O DE PEIXE
R PA FOM IIPAMF PREPARAGAO DE CARNE
hPA FOUIIPAMF PREPARACBES
hPA FOLIIPAME FRIOGERAL
hPA FOLIPAMF APOIO A CONFEGAO 1
LPA FOUIIPAMFI CONFEGAO 1
LPA FOIIIPAMFT LAVAGEM DETREM 1
Posica | Quant Designagiio
[+]
1042| 1 | KIT PORTA P/ELEMENTOS
LOMERCOCAD
FRITADEIRA
10.5 1 |MERGULHANTE SIMPLES A
GAS
FORNO CONVECTOR
105 1 MISTO A GAS
10.6.1 1 ESTUFA ELETRICA
107 1 CUPULA APANHA FUMOS
" CENTRAL COMPENSADA
MAPA
EQUI
MESA DE TRIAGEM DE
111 1 LOUGA LINHA
AEREA/SUSPENSA
Tk , |BASERODADA PARA SACO
i DE DETRITOS
LAVADOURO DUPLO DE
11.3 1 _TREM LINHA
AEREA/SUSPENSA
$131| 1 |TORNEIRA MISTURADORA
e At
PRATELEIRA MURAL
- e ENGRADADA
11.5 1 | MAQUINA DE LAVAR TREM

- Para lavagem de utensilios e recipientes;- Construida com
parede dupla de ago inox 18/10 (AISI 304);- Cuba
embutida;- Filtro duplo de ago inox;- Painel de controle
eletrénico;- Temperatura de lavagem: 55°C;- Temperatura
de enxaguamento: 80°C;- Cidas de lavagem: 2' - 4' - 6';-
Cido de lavagem continua até 12';- Sistema Termostop para
enxaguar & temperatura correta seledonada;- Bragos
girantes de lavagem de ago inox com mudangas continuas
de senso de rotagao e vérios &ngulos de impo;- Controle
constante da pressdo durante o enxaguamento;- Bombas de
lavagem autelimpantes verticais;- Bomba de enxaguamento
com bomba de drenagem, o diclo de auto-limpeza é
automético {B);- Dosificadores de detergente e
abrithantador incorporados (DD);- Tamanho do cestn: 560 x
630 mm;- Altura (til: 650 mm;- Capacidade da cuba: 37 Lts;
- Poténda: 7,5 kW;- Alimentaggo elétrica: 400 V - 3-+N+T -
50 Hz;- Dim.: 720 x 780 x 1.730 mm
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DA FOLIIPAMPF RECECAO / PESAGEM \ FONIPAMFENTOS | CONTENTORES
DA FOIIIPANMF ARMAZEM GERAL I FOUIPAMFNTOS | AFOICH A CONFEGAO 2
\PA FOLIIPAMF EXPEDICAO . FOIIPAMFENTOS| CONFECRO 2
WPA FOJI IIPAMF PREPARAGAO DE LEGUMES \ FOLIIPAMENTNSI SHOW COOKING
hPA FOLIIPAMF PREPARAGAO DE PEIXE « FOLIIPAMFNTOSI POS-PRODUCAD B
\PA FOILNPAMEF PREPARACAO DE CARNE EXPEDIGAQ POS-PRODUCAC
hPA FOUJIPAME PREPARACDES \ FOUIPAMENTOSISALA B
\PA FNIIIPAMF FRIO GERAL \ FOLIPAMFNTOSI ARMAZEM DE NAO ALIMENTARES
hPA FOLIIPAMF APOIO A CONFECAO 1 L FOUIPAMFNTOS | LAVAGEM DE TREM 2
PA FOLJIPAME? CONFEGRO 1 . EOLIPAMFENTOS | REFOGRGO HIGIENE E SESURANGA — MEDIDAS CONTIGENCIA COVID19
PA FOI IIPANMEF} LAVAGEM DE TREM 1
Poslga | Quant Designacio Caracteristicas Técnicas Instalado no local OBSERVACAO
o marcado planta
11.6 1 FAT TANK ?
- - Construgdo em chapa de ago inoxidavel AISI 304 de e=1
11.7 1 %&ﬁ:ﬁg&:ém mm;- Caixa de recegdo de vapores;- Grelhas de insuflagao
de ar;- Calha periférica apara-pingos;- Dim: 2.2x1.0x 0.6m
- Construgdo em ago inox AISI 304 de e=1 mm;- Portas de
correr de ambos os lados;- 3 Prateleiras intermédias
118 3 ARMARIO PASSANTE PARA | perfuradas amoviveis reguldveis em alture;- Laterais;-
B LOUGCA Inferiormente serd montada prateleira perfurada a uma
altura de 150 mm do pavimento;- Pés inox redondos @ 60
mm reguldveis em altura;- Dim: 1.000x500x2.000 mm
MAPA
CONTENTORES
EQUI
121 4 | CONTENTORES DO LIXO
MAPA A ~
e APOIO A CONFEGAO 2
EQUI CA
- Construcio em ago inox AISI 304;- Tampo boleado de
13.1 1 LAVADOURO SIMPLES e=1,5 mm com algado posterior de 100 mm;- 1 Cuba de
N LINHA AEREA/SUSPENSA | 600 x 500 x 300 mm;- Poleias & parede;- Pés regulaveis
- Dim: 1.250 x 700 x 850 mm
TORNEIRA MISTURADORA B
13.1.1 1 MONOCOMANDO OBLIQUO -Modelo de bancada; - acabamento cromado
- Construgio em polietileno;- Disponivel nas cores branco,
13.2 4 PLACA DE CORTE verde, vermelho, azul, amerelo e castanho;- Dim.: 500 X
400 x 30 mm
- Construgdo em aco inox AISI 304 de e=1 mm;- Estrutura
133 1 . R:ED 3%32 SACO de suporte de sacos de lixo;- Para-choques [aterais;- Com
tampa e pedal;- Dim.: 400 x 480 x 700 mm
- Interfor e exterior em ago inox AISI 304; - Isolemento de
e=70 mm;- Capaddade para 465 Lts;- Equipamento
CAD frigorifico incarporado;- Sistema de refrigeracdo ventilado;-
134 1 BAN Coa RGifIREIfAESRADA Control digital de 30 amp;- Temperatura de -20/+8°C; -
Poténdia: 473 W; - Poténda frigorifica: 690 W; -Refrigerante
R-290;- Pés reguldveis; - 3 Kits de 2 Gavelas
- Dim.: 1.960 x 700 x 810 mm
- Construgao em ago inox AISI 304 de e=1 mm;- Tampo
13.41 1 TAMPO PARA BANCADA | serd boleado equipado com frente de 50 mm e com algada
o REFRIGERADA posterior de 100 mm;- Reforgado interiormente para
insonoriza¢da;- Dim: 1,960 x 700 x 50/150 mm
13.5 1 BANCADA DE APOIO - Construgao em ago inox AISI 304;- Tampo boleado de 1,5
ITMMA AEREAISE samm ra sam al iee o 100 impne. Bolaliae
- Construgio em ago inox AISI 304;- Estrutura tubular
- Tampo de e=1 mm;- Tampo serd boleado e reforcado
interiormente para insonorizagao;- Capacidade para 6
containers GN 1/1 (530 x 325 mm) ou 12 containers GN 1/2
136 L CARRO BANCADA SIMPLES (325 % 265 mm);- Calhas para colocagdo de tabuleiros GN
1/1 e 1/2;- Batentes de protecgdo em borracha de alta
densidade;- 4 Rodizios de 100 mm didmetro, sendo 2 com
travao; - Dim: 450 x 630 x 800 mm
Capacidade para 5 tabuleiros GN 1/1 ou 5 =buleiros 600 x
400;- Capacidade de refrigerago: 18 Kgs/ciclo;- Capacidade
de congelagao: 10 Kgs/cido;- Mdvel exterior em ago inox
acabamento acetinado, exceto parte posterior (em
plastificado); - Interior fabricado em ago inox AISI 304
18/10;- Estrutura compa totalmente injetada;- Incorpora
suporte-guias em ago inox AISI 304 18/10;- Isolamento de
poliuretano injetado de 60 mm com densidade de 40 kg sem
CFC;- Compressor hermético com condensador ventilado;-
Refrigerante R-404A sem CFC;- Painel de controlo, tipo
ECO;- Controlo de declos com termostato com alarme sonoro
13.7 1 #:a}izg?u%i no final do ciclo;- Controlo dos ciclos:por tempo ou através
da temperatura ¢/ sonda a eolocar no coragao do alimento
(se ndo se usar sonda, o controlo passa automaticamente a
ser por tempo);- Ao acabar o ciclo, o rebatedor funciona
como um armario de refrigeragdo, mantendo temperatura
entre +2 e +4 °C, ou como manutencgo de congelados,
abaixo de -180C; - Dispdem de sonda de temperatura sem
aquecer;- Dispositivo auto de eliminacgio de gelo excessivo;-
Evaporacdo auto da dgua da condensagdo sem conlribuicao
de energia elétrica;- Poténcia eléctrica: 1.100 W;- Poténcia
frigorifica: 650 W;- Tens3o: 230V/1N;- Dim.: 790 x 700 x
850 mm
13.7.1 8 GRELHA EM INOX GN 1/1
13.8 1 LAVADQURO SIMPLES |- Construcgo em ago inox AISI 304;- Tampo boleado de
LIMMA AEDEA A 1 C e e alends i oo 100 1 Sk
TORNEIRA MISTURADORA .
13.8.1 1 MONGCOMANDO 0BLIQUO |~ Modelo de bancada;- Acabamento cromado
- Construgao em ago inox AISI 304 de e=1 mm;- Estrutura
13,9 1 BASE RI;JEDSgI"‘R‘l"‘I"ORIS‘ SAco de suporte de sacos de lixo;- Para~hoques laterais;- Com
tampa e pedal;- Dim.: 400 x 480 x 700 mm
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hPA FOLIPAMF EXPEDICRO

l\PA FOIIIPAME PREPARAGAD DE LEGUMES
\PA FOINIPAMEF PREPARAGAO DE PEIXE
hPA FOIIIPAMF PREPARAGAO DE CARNE
heA FOLIIPAMFE PREPARACOES

WPA FOIIPAMF FRIO GERAL

BLPA FOLUJIPAMF APOIOACONFEC;\OI
kDA FOI JIPAMED CONFECAO 1

PA FOI IIPANMEF LAVAGEM DETREM 1

FOLIIPAMFNTOSI CONTENTORES
FOUIPAMFNTOG! APOIO A CONFECAO 2
FOIIIPAMFNTOS! CONFECAO 2
FOIIPAMFNTOS| SHOW COOKING
FOINPAMFNTOSI POS-PRODUCAC
EXPEDIGAO POS-PRODUGAD
FOUIPAMFNTOSI SALA B
ENLHIPAMENTOS | ARMAZEM DE NAQ ALIMENTARES
FOLNPAMFNTOS| LAVAGEM DE TREM 2
EOLIIPAMENTOS | REFORGO HIGIENE E SEGURANGA — MEDIDAS CONTIGENCIA COVID19

Posiga | Quant Designacao
o

Caracteristicas Técnicas

Instalado no local OBSERVACAO

marcado planta

13.10 1 PLACA DE CORTE BRANCA

- Construcao em palietiteno;- Disponivel nas cores branco,
sisacsin Jt a S o s Dl = SO0 2

13.11 1 PRATELEIRA MURAL LISA

- Construgdo em ago inox AISI 304 de e=1 mm;- Prateleira
reforgada inferiormente;- Poleias de fixaggo mural com
ravamentos para maior duragao e suporte de peso

- Dim: 1.600 x 400 x 205 mm

1312 | 1 CARRO PORTA
LCOMTATMEDC S0

- Construcdo tubular em ago inox AIST 304;- 17 Niveis;-
P i

o 24 1 £ 348 JE20 w230 )

POSTO DE HIGIENE DE
13.13 1 JOELHO C/ DISP. SABAQ £
PAPEL

~ Construgdo em aco inox AISI 304 de e=1 mm;- Cuba
semi-esférica;- Tomeira misturadora de accionamento por
joetho;- Equipado para entrada de dgua quente e fiia;- Com
regulador de temperatura;- Bica de saida de 3gua;- Algado
posterior com 670 mm de altura em ago inox;- Dispensador
de toalhas em aco inox satinado com capadidade para 600
folhas;- Dispensador de sab3o automdtico com capacidade
para 1,1 Litros, fundona com 4 pilhas AA;- Fixac3o mural;-
Dim: 400x400x200 + 670 mm

CONFEGAO 2

FORNO CONVECTOR

143, L MISTO A GAS

- Capacidade para 10 containers GN 1/1 ou 8 containers EN;
- Modos funcionamento do ACS+: Vapor, combi-steam e
convecgao; - Fungdes adicionals do ACS+:* Crisp&Tasty;

* BakePro;* HumidityPro; * Veloddade do ventilador;

- Ecré EasyDial: todas as fun¢Bes sdo ajustadas em um nivel
- Sistema de limpeza semiautomético;- Interface USB
integrada no painel de controle;- HygienicCare seguranga
gragas a superficies antibacterianas: Painel de controle
EasyDial e puxador da porta com fechadura de seguranga e
pistola de agua enroldvel;- Porta USB embutida no painel de
controle;- Anel indiador TriColor: mostra o estado
operacional atual;- Geragdo de vapor por injegdo de agua na
cdmara de cozimento;- Porta do aparelho com encosto
direito;”- Modos de operacgo ACS+ (Advanced Closed
System +):* Vapor (30 - 130°C);* Cambi-steam (30 - 250°
C);* Convecgdo (30 - 250°C); - Interface do usudrio
EasyDial:* Unidade de comando central Convothermn Dial (C-
Dial);* Display digital;* Regeneragdo+ - Fungdo de
regeneragao no nivel mais elevado;* 99 perfis de cozimento
de até 9 etapas;- Sensor da temperatura intema de
miitiplos pontos;- Puxador da porta com fechadura de
seguranga;- Ponte de pré-aquecimento integrada;- HACCP e
valor de pasteurizagdo - armazenamento de dados;- Fungao
de pré-aquedmento e Cool 8 Down;- Funcionamento a gas;
- Funcionamento a gas: 21 kW;- Poténcia elétrica de 0,6 kW
- 1N~ 230V/S0Hz (1/N/PE);- Dim.: 875 x 792 x 1.058 mm

14.1.1 CAVALETE DE SUPORTE AO

- Construgao em ago inox AISI 304;- Estrutura em tubo
L do sl i Ll ol ot 1,

Jior £hY

141.2 RECIPIENTE
oY

14.1.3

14.1.4

wlwlw|w|er
E
)
I~
3

1415 GRELHA EM INOX GN 1/1

14.2 1 FOGAO A GAS TOP

- Bancadas embutidas fabricadas em ago inox AISI 304 de
e=2 mm;- Juntas de corte por laser, soldaduras e
polimentos automaticos com parafusos ocultos a vista;-
Grelhas de dimensdes 397 x 350 mm;- A distdnda entre
nervos centrais, de 75 mm;- As grelhas s3o fabricadas em
fundicio esmaltada RAAF (resistente aos produtos alcalinos,
3cidos e ao fogo e altas temperaturas);- Queimadores e
difusores de dupla coroa de ferro fundido niquelado;-
Queimadores com diferentes poténcias:* 2 Queimadores de
5,25 kW com @ de 100 mm;* 1 Queimador de 8 kW com @
de 120 mm;* 1 Queimador de 10,2 kW com @ de 140 mm";
- Posigdo inequivoca dos queimadores ao voltar a coloc-los;
- Pilotos de baixo consumo e termopares colocados dentro
do corpo do queimador;- Condutas de gas em tubo flexivel
de ago inox;- Comandos com base de apoio protetora e
sistema contra infiltragdes de agua;- Protetor de chaminé de
ferro fundido esmaltado de alta temperatura, encastrado
com as grelhas;- Acesso aos componentes pela parte
frontal;- Poténda: 28,7 kW;- Dim.: 800 x 930 x 290 mm

1421 BASE ABERTA
oisl

- Fabricado com uma solida Estrutura em ago inox AISI304;
Do eanlde 1. naen sands da =

KIT PORTA P/ELEMENTOS

14.2.2 =
LONEECCAD

- Construgac em ago inox;- Porta reversivel

ELEMENTO NEUTRO P/

oo

14.3

- Construgao em ago inox;- Tampo superior de trabalho liso
i S Dl s ADO w O30

1431 BASE ABERTA

- Fabricado com uma solida estrutura em aco inox AISI 304;
Dia ot £ L =

Bl

14.3.2

OUIELEMEMNTOS
KIT PORTA P/ELEMENTOS
LSOMERCCAD

- Construgao em ago inox;- Porta reversivel

Pagina (s):10/



MAPA EQUIPAMENTOSIAZ21

_INDICE

FOINPAMFNTOS | CONTENTORES

DA FOLIIPAMF RECEGAQ/ PESAGEM \
\PA FOIIIPAMF ARMAZEM GERAL . FOINPAMFNTOS! APOIO A CONFECAO 2
\PA FOLNIPAMF EXPEDICRO \ FOIIPAMFNTOS| CONFECAO 2
WPA FOIIIPAMF PREPARAGAO DE LEGUMES . FOIIPAMFNTOS| SHOW COOKING
\DPA FOIIIPAME PREPARAGAQ DE PEIXE \ FOIIPAMFNTOS| POS-PRODUCAD
PA FOI IIPAME PRERARACAC DE CARNE EXPEDIGAO POS-PRODUGAO
APA FOUIIPAME PREPARACOES \ FOLIIPAMFNTOS! SALA
PA FNI IIPAMF FRIO GERAL + EOIIPAMENTOS! ARMAZEM DE NAO ALIMENTARES
APA FOLIIPAME APOIO A CONFECAO 1 \ FOLIIPAMFNTOS! LAVAGEM DE TREM 2
PA FOUIPAMPFE CONFECAO 1 . FOUIPAMFENTOS ! REFOACO HIGIENE E SEGURANGA ~ MEDIDAS CONTIGENCIA COVID19
PA FOIJIPAMFF LAVAGEM DE TREM 1
Posiga | Quant Designagio Caracteristicas Técnicas Instalado no local OBSERVACAO
o i marcado plamta
- 1 Cuba com capadidade para 21 Its;- Bancadas
encastradas fabricadas em ago inox AISI 304 de e=2 mm;-
Juntas de corte por laser, soldaduras e polimentos auto com
parafusos ocultos a vista;- Cubas integradas na bancada;-
Zona fria na parte inferior da cuba, para manter as
caracteristicas e qualidade do dleo utilizado;- Controla
termostatico da temperatura, entre 60°C e 200 °C;- 3 Tubos
de aquedimento longitudinais integrados na cuba;-
Queimadores a gds de alta efidéndia;- Maquinas com altas
FRITADEIRA poténdas, rapido abastedmento e elevada relacdo poténda
14.4 1 |MERGULHANTE SIMPLES A |- litro (até 1.00 kW / litro);- Ligado por sequéncia de
GAS faisaas;- Termostato de seguranca;- Descarga do dleo da
cuba através de tomeira de esfera, robusta e fidvel,
resistente a altas temperaturas;- Fomecida com tampas
individuais para cada cuba;- Protetor de chaminé de ferro
fundido esmaltado de alta temperatura;- Acesso aos
componentes pela parte frontal;- Mdquinas com protecao de
grau IPX5 contra a &gua;- Fundionamento a gés;- Poténcia:
21 KW; Tampa para cuba;* 2 Cestos pequenos por cuba
(130 x 330 x 130 mm);* Armério inferior fechado”;- Dim.:
400 x 930 x 850 mm
. - Construgdo em chapa de ago inox AISI 304 de e=1 mm;-
145 1 CUPULA APANHA FUMOS | Caixa de recepgao de fumos;- Caixa de filtros amoviveis de
- PARIETAL COMPENSADA | 500 x 500 x 50 mm;- Iluminacgo;- Grelhas de insuflagéo de
ar;- Calha periférica apara-pingos;- Dim: 3.0x1.2x0.6 mm
MAPA
EQUI SHOW COOKING
15.1 1 ARMARIO FRIG. DE - Construlda em ago incx AISI 304;- 60 mm de isolamento
ol AN da snll inid dodo 40 kolen3 da d, il 2, 1 Dosts
- Construido em ago inox AISI 304; densidade- 60 mm de
isolamento de poliuretano injetado de 40 kg/m3 de
densidade;- 1 Porta opaca;- Capaddade de alojamento para
18 niveis com distinda entre cada uma delas de 70 mm;-
Sistema de refrigeragdo por tiragem forcada com
compressor hermético;- Evaporador de tubo de cobre e
aletas de aluminio;- Controlo eletrdnico e digital da
temperatura e da descongelacio com visor digital;- Alarme
para evitar uma abertura prolongada da porta;- Portas ¢/
z mecanismo de fecho e blaqueio automético, fecha-se
15.2 1 AR’;S::;%LT:‘.(R;ODE automaticamente ¢/ abertura inferior a 909, bloqueia-se se
for superior a 1359;- Esc integrado medj;
encastramento;- Fundo encastrado e interiores curves para
facilitar a limpeza e conservagao;- Prateleiras em vareta de
ago plastificado Faclmente desmontéveis para sua limpeza;-
Dotacdo: 3 Prateleiras por porta grande;- Tluminagdo interior
LED e interruptor de Jigado;- Temperatura de trabalho: -18
oC / -229C;- Temperatura ambiente: 43°C;- Capaddade
para 305 litras;- Gas refrigerante: R-290;- Poténda eléfrica:
719 W;- Pés de ago inox reguléveis em altura;- Dim.: 488 x
703 x 2.008 mm
- Construgio em ago inox AISI 304 de e=1 mm;- Portas de
B correr;- 3 Prateleiras intermédias amoviveis reguléveis em
5.3 1 ARMARIO PARA LOUCA | altura;- Laterais e painel posterior;- Inferiormente serd
- FECHADO montada prateleira lisa a uma altura de 150 mm do
pavimento;- Pés inox redondos @ 60 mm regulaveis em
altura;- Dim.: 1,000 x 400 x 2.000 mm
- Construgdo em ago inox AISI 304;- Tampo boleado de e=1
mm com algado posterior de 100 mm;- Portas de correr;-
- Prateleira intermédia;- Forras laterais e posterior;-
154 s BANCADA ARMARIO Inferiormente serd montada prateleira lisa a uma altura de
150 mm do pavimento;- Pés em tubo de aco inox
regulaveis;- Dim.: 1.600 x 700 x 850 mm
15.5 1 BIMBY ?
15.6 1 LAVADOURO SIMPLES - Construgdo em ago inox AISI 304;- Tampo boleado de
CoruAns 15 et i Ao 100 sooas ) Oy da
15.6.1 1 TORNEIRA MISTURADORA |- Modelo de bancada; - Acabamento cromado
MONDCC AMNDOOARLINALIO
15.7 1 MAQUINA DE LAVAR - Producdo maxima de 30 cestas/h;- Controlo mecanico -
AOICA Liai Ciclo Gue da dad20" 100" Al
A - Construcio em ago inox AISI 304 de e=1 mm;- Laterais e
15.8 2 ARM:ER‘;OI HMDUORAL painel pasterior;- Prateleira intermédia amovivel regulavel
em altura;- Portas de correr;- Dim.: 1.600 x 400 x 600 mm
15.9 1 MOVEL ALTO - Construggo em ago inox AISI 304 de e=1 mm;- Movel todo
frcrnd K nor Zona.
15.9.3 5 RECIPIENTE
MO TRIANY £A
1594 5 RECIPIENTE
CASTOAMADM THROY 8
1595 5 PIENTE
AN OEDE TRIOY
15.9.6 5 GRELHA EM INOX GN 1/1
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Caracteristicas Técnicas
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OBSERVAGAO

Posica | Quant Designacgdo
[+]
0T , |Forno ;‘ULTIFUN'({‘OE DE

- Sistema de limpeza Hydrodean® automético;- Painel
Touch Control com programagao de inicio e fim de
cozinhado;- Bandejas rasa e profunda esmaltada e gretha
(com retengSo de seguranga);- Classificagdo energétia A+;-
Capaddade: 70 Litros;- Cor: Inox;- Fungdo ECO;-
Multifungdes SurroundTemp - 9 fungdes;- Aguedmento
rapido;- Porta de vidro duplo;- Ventilagio dindmica;-
Sistema de 1 guia telescopica Plus Extension, 5 alturas de
cozinhado;- Poténda méxima total: 3.215 W;- Resisténda
grill/maxigrill: 1.100/2,500 W;- Resisténcia superior +
inferior: 2.500 W;- Resisténda turbo: 2.000 W;- Motor
ventilaggo de refrigeragdo: 18 W;- Dim.: 595x535x559 mm

15.11 1 MICRO-ONDAS C/ GRILL
= ¥ Tad X

= Micro-ondas -+ grill; - Palnel de comandos Touch Control

ETRAD e addeo conm. Aok TEL: il
15.12 1 BANCADA REFRIGERADA |- Interior e exterior em ago inox AISI 304 Isolamento de
LOM CAUETAS e IO oo . 1 da cora 06 L¢c-. B

- Construgao em ago inox AISI 304 de e=1 mm

- Tampo sera boleado equipado com frente de 50 mm e
com algado posterior de 100 mm

- Reforcado interiormente para insonorizacio

- Dim: 1.495 x 700 x 50/150 mm

- Estrutura em chapa de ago pregalvanizado pintada;-
Display gréfico de 3 cores com 4 teclas extremamente
fortes;- Pratica e intuitiva;- Expresso curto, expresso longo,
dgua quente e vapor com pannarello de ago inox;-
Capacidades:* 500 gr café em grao;* depdsito de agua
independente de 2,5 Its;* depdsito com capaddade para 15
borras;” tabuleiro apara-gotas de 0,5 lis;- 2 Chivenas de
café em simultaneo;- Agua quente [ tubo de vapor;- Greuito
\nico;- Laminas de cerdmica;- Cor: Preta;- Homologagao
profissional de acordo com a narmativa 60335-2-75;-
Funcionamento elétrico monofasico;- Poténda: 1.850 W -
MN;- Dim.: 215 x 370 x 428 mm

152, TAMPO PARA BANCADA
1 REFRIGERADA
MAQUINA DE CAFE EM
B3] 1 GRAC AUTOMATICA
15.14 1 BANCADA ARMARIO

- Construgao em ago inox AISI 304;- Tampo de e=1 mm;-
Tampo sera boleado dos 2 lados e reforgado interiormente
para insonorizacao;- Forras laterais e posterior;- Kit de 2
gavetas GN 1/1 sobrepostas;- Portas de correr; - Furagéo no
tampo para enaastre De placa De induggo;- Prateleira
intermédia na zona das portas de correr;- Inferiormente
serd montada prateleira lisa a uma aftura de 150 mm do
pavimento;- Pés em tubo de ago inox com niveladores;-
Dim.: 1.600 x 700 x 850 mm

POS. 15.15 - FOGAO A GAS

isasy) 1 DE ENCASTRA

- Cristal Gas ExactFlame de gas natural;- Comandos frontais
com design ergondmico;- Vidro frontal biselado Schott
Ceran (4 mm altura);- 9 Niveis de poténda com controlo
exato da chama;- 4 Queimadores:* 1 Queimador
semirrapido de 1,75 kW;* 1 Queimador semirrdpido de 1,4
kW;* 1 Queimador rapido de 2,8 kW;* 1 Queimador auxiliar
de 1 kW;- Seguranga por termopar;- Acendedor elétrico;-
Grelhas de ferro fundido de ampla superficie;- Kit de facil
instalagSo Fast dlick;- Poténda maxima total: 6.950 W;-
Dim.: 600 x 510 x 50 mm

1516 | 1 | CUPULA APANHA FUMOS

- Consh'ugao em chapa de aco inox AISI 304 de e—1 mrn,
LCabia da Sltzar

15,17 1 MAQUINA I;RODUTORA DE

CUROE NE S0 OB

- Produgo 74 Kgs/dla Capaadade deposnto 35 Kgs/

1 532 caiincs s ATEL

15.18 1 BALCAO NEUTRO BAIXO

- Construgdo tubular em ago inox AISI 304;- Tampo em
Silestone Brance Zeus 20 mm;- Decoragao frontal em MDF
lacado (RAL a definir);- Laterais em MDF lacado (RAL a
definir);- Prateleira inferior e intermédia no lado de servico
em toda a extens3o do balcdo;- Rodapés laterais e frontal
em ago inox AISI 304;- Dim: 2.600 x 800 x 900 mm

LAMPADA DE INFRA-

15.19 3 VERMELHOS AJUSTAVEL

- Para uso profissional-hotelaria;- Fungao: Mantém os pratos
quentes;- Aquedmento por infravermelthos;- Fabricada em
aluminio, material leve difusor do calor;- Acabamento
cromado;- Ajustivel em altura;- Funcionamento elétrico
monofésico;- Poténcia de 275 W - MN;- Dim.: @ 230 x
300/1.100 mm

15.20 1 VITRINE REFRIGERADA

AISAITTI ACIA

- Construgdo em aco |nox AISI 304 Pecoracio frontal em

BAOE foendn fDIAY bacale aen MOE b,

- 1 Copo em policarbonato com capaddade para 3,5 litros;

15.21 1 LIQUIDIFICADOR - Estrutura em aco inox;- Variador de veloddade; -
Poténda: 1.200 W
MAP; - =
POS-PRODUCAO
EQUI CA
- Construgao tubular em ago inox AISI 304;- 17 Niveis;-
Capacidade para 34 Contziners GN 1/1 (530 x 325 mm) ou
16.1 1 CARRO PORTA 17 Contziners GN 2/1 (530 x 650 mm);- Calhas para
) CONTAINERS GN containers gastronorm;- Batentes de proteogdo em borracha

de alta densidade;- 4 Rodizios, sendo 2 com travéo;- Dim:
655 x 765 x 1.585 mm
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PA FOIIIPAMEF! LAVAGEM DE TREM 1

Posl¢a | Quant Designagdo Caracteristicas Técnicas Instalado no local OBSERVAGAO
o marcado planta

\PA FOLIIPAMEF RECECRO / PESAGEM
BPA FOIIIPAMF ARMAZELVIGERAL
\PA FOIIIPAMF EXPEDICAO

- Construgao em aco inox AISI 304;- Tampo boleado de e=1
mim com algado posterior de 100 mm e reforgado
interiormente para insonorizago;- Tampo serd baleado

R equipado com algado posterior de 100 mm e reforcado
16.2 1 BANCADA ARMARIO interiormente para insonorizag3o;- Portas de corer

- Pratefeira intermédia;- Forras laterais e posterior;-
Inferiormente sera montada prateleira lisa a uma altura de
150 mm do pavimento;- Pés em tubo de ago inox
regulaveis;- Dim: 1.800 x 700 x 850 mm

- Construc3o em ago inox AISI 304 de e=1 mm;- Tampo
sera boleado equipado com algado posterior e lateral de 100
mm e reforgado interiormente para insonorizacgo;- Dim.:
700 x 700 x 40 mm

16.3 2 TAMPO DE REMATE

- Construgio em ago inox AISI 304; - Tampo boleado de
e=1 mm com alcado posterior de 100 mm e reforgado

z interiormente para insonorizagdo;- Portas de correr;-
16.4 1 BANCADA ARMARIO Prateleira intermédia;- Forras laterais e posterior;-
Inferiormente serd montada prateleira lisa a uma altura de
150 mm do pavimento;- Pés em tubo de aco inox
reguldveis;- Dim: 1.850 x 700 x 850 mm

- Construgdo em aco inox AISI 304
- Tampo boleado de e=1 mm com algado posterior de 100
mm e reforcado interiormente para insonarizagao
- Forras laterais e posterior
i - Portas de correr
16.5 1 BANCADA ARMARIO - Prateleira intermédia
- Inferiormente serd montada prateleira lisa a uma altura de
150 mm do pavimertto
- Pés em tubo de ago inox regulaveis
- Dim.: 800 x 700 x 850 mm

- Construgao em ago inox AISI 304 de e=1 mm

- Laterais e painel posterior

- Prateleira intermédia amovivel reguldvel em altura
- Portas de correr

- Dim.: 1.000 x 400 x 600 mm

ARMARIO MURAL

16.6 4 FECHADO

. - Construggo em ago inoxidével AISI 304 de e=1 mm;-
ARMARIO MURAL Laterais e painel posterior;- Prateleira intermédia amovivel

FECHADO regulével em altura;- Portas de correr;- Dim.: 1.600 x 400 x
600 mm

16.7 2

- Construgdo em ago inox AISI 304;- Selagem e corte
simultdneo;- Profundidade méxima da cuvete: 100 mm;-
Poténda: 1.400 W; - Indui: - 1 Molde para uma cuvete GN
1/2 (320 x 265 mm); - 1 Molde para duas cuvete de GN 1/4
(265 x 162 mm);- Dim.: 380 x 650 x 180 mm

MAQUINA

6.8 1 TERMOSELADORA

- Embaladora a vdcuo com comandos digitais, controlada
por sensor;- Fabricada em ago inox;- 2 UDS placas de
enchimento em policarbonato de alta qualidade;-
Microprocessador de alta predsao que controla a
percentagem de vdcuo na cimara;- Painel de controlo
digital com visor incluido;- Meméria de fadl programagao
para 10 programas;- Possibilidade de realizar um vécuo
extra de 60" e de embalar liquidos;- Programa tipo H20out
ou equivalente para a desumidificagio da bomba;-
Programa para embalagem extema, tanto em sacos como
em redipientes;- Bomba tipo busch ou equivalente;- Sensor
reed magnético para o inidio automético do ddo de vicuo
2o fechar a tampa;- Tampa com amortecedores a gas para
; uma abertura suave;- Pistdo com dupla posicio:
EMBALADORA A VACUO |fundonamento e repouso. Em posigao de repouso a tampa

INDUSTRIAL nao tem tens3o provocada pelo pistdo;- Barras de selagem
sem cabos com pistSes pneumaticos; - Protegio contra a
possivel entrada de gua na maquina; - Gragas a injeg3o de
gas inerte, permitern embalar produtes delicados ou moles;-
Visor do nivel de dleo; - Alarmes aclsticos e visuals: alarme
de vécuo (adverténcia no caso de n3o atingir o nivel de
vaauo configurade) e mudanga de dleo;- Visualizaggo dos
ddos totais da maquina;- Sistema de abertura inclinével que
permite um acesso fadl a todas as pegas, para a sua
manutengao;- Cartdes eletrénicos intermos, protegidos por
uma caixa hermética (impermedvel e a prova de fogo);-
Substituicdo facil do tefion da barra de selagem;-
Comprimento da bara: 410 mm;- Capaddade da bormba: 20
m3/h;- Poténdia: 1 KW;- Dim. interiores da cimara: 441 x
449 x 170 mm;- Dim.: 535 x 591 x 438 mm

16.9 1

16.10 1 BANCADA ARMARIO - Construcdo em ago inox ALSI 304;- Tampo boleado de e=1
Loy i da 100 2

- Construgso em ago inox AISI 304 de e=1 mm;- Cuba
semi-esférica;- Torneira misturadora de accionamento por
joelho;- Equipado para entrada de dgua quente e fiia;- Com
POSTO DE HIGIENE DE regulador de temperatura;- Bica de saida de dgua;- Algado
16.11 1 JOELHO C/ DISP. SABAO E posterior com 670 mm de altura em ago inox;- Dispensador
PAPEL de toalhas em aco inox satinado com capaddade para 600
folhas;- Dispensador de sabSo automatico com capacidade
para 1,1 Litros, funciona com 4 pilhas AA;- Fixaggo mural;-
Dim: 400x400x200+670 mm
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OBSERVAGAO

FORNO CONVECTOR MISTO A

R GAS COM CALDEIRA

- Capaddade para 10+1 containers gastronorm GN 1/1 ou 8
containers euronorm;- Modos funcionamento do ACS+:
Vapor, combi-steam e convecg3o;- Fungbes adicionais do
ACS+:* Crisp&Tasty;* BakePro;* HumidityPro;* Velocidade
do ventilador;- Tela full touch 9" easyTouch;- Sistema
limpeza totalmente automatico ConveClean+ no modo eco,
regular e express;- Interface USB integrada no painel de
controle;- HygienicCare seguranca gragas a superfides
antibacterianas: Painel de controle EasyDial e puxador da
porta com fechadura de seguranga e pistola de gua
enrolavel;- Porta USB embutida no painel de controle;- Anel
indicador TriColor: mostra o estado operacional atual;-
Geragio de vapor por caldeira de alta pressao fora da
cAmara de cozimento;- Modos de operagao ACS+ (Advanced
Closed System +):* Vapor (30 - 130°C);

* Combi-steam (30 - 250°C);* Convecgdo (30 - 250°C);-
Interface do usudrio do EasyTouch:* Eaa tactil "full touch 9
EasyTouch";* Press & Go;* EasyStart;* TrayTimer;*
Regeneragdo+;* EcoCooking;* Cozimento LT (cozimento a
baixa temperatura) / cozimento Delta-T;* Cook & Hold;

* 399 perfis de cozimento de até 20 etapas;* Ajuda na tela
com fungBes de video de auxilio a tdpicos;* Pre-selegdo do
hordrio de inicio;- Sensor da temperatura intema de
multiplos pontos;- Puxador da porta com fechadura de
seguranga;- Ponte de pré-aquecimento integrada;- HACCP e
valor de pasteurizacio;- Fungao de pré-aguedmento e Cool
& Down;- Porta do aparelho com encosto direito;-
Funcionamento a gas;- Poténcia: 21 kW;- Poténcia elétrica:
0,6 kW;- Dim.z 875 x 792 x 1.058 mm

CUPULA APANHA FUMOS

RARIETAL COMDEMCADS

16.13

- Capaddade para 10 + 1 containers gastronorm GN 1/1 ou
-3 i L =3 h il =

EXPEDICAO POS-PRODUCAQ

ELECTROCOLADOR DE

171 1
INCECTOC

- Estrutura tolalmente em ago inox;- Suspenso no tecto ou
s,

17.2 2 CARRO PORTA CONTAINERS

£3

- Construcao tubular £m ago Inox AISI 304;- 17 Nwexs,

Llacle rrs 24 81108 FEDA e TIE L

17.3 1 |BANCADA ARMARIO

- Construgdo em ago inox AISI 304;- Tampo boleado de e=1
mm com algado posterior de 100 mm e reforcado
interiormente para insonorizag3o;- Forras laterais e
posterior;- Portas de correr;- Prateleira intermédia;-
Inferiormente serd montada prateleira lisa a uma altura de
150 mm do pavimento;- Pés em tubo de ago inox com
niveladores;- Dim.: 2.000 x 600 x 850 mm

POSTO DE HIGIENE DE

WGLMA Sl oIen Cagin g

174 i

- Constmgao em ago inox AIST 304 de e=1 mm;- Cuba

17.5 1 | BANCADA ARMARIO

- Construgac em aco |nox AISI 304 Tampo boleado de e=1

sien s alesrin o 100 enen s

BASE RODADA PARA SACO DE

756 L |pemrros

- Construggo em ago inox AISI 304 de e=1 mm;- Estrutura
de suporte de sacos de lixo;- Parachoques laterais;- Com
tampa e pedal;- Dim.: 400 x 480 x 700 mm

TAMPO DE REMATE LINHA

ACDENIC]

172.7 1

= Construgao em ago inox AISI 304 dee=1 mm, Tampo

saah bl 100

17.8 1 BANCADA DE APOIO

- Construgdo em ago inox AISI 304;— Tampo boleado de e=1
mm com al¢ada posterior de 100 mm e reforcado
interformente para insonorizacdo;- Inferiormente o espago
sera livre com travamento posterior e [ateral;- Pés em tubo
de ago inox regulaveis;- Dim: 1.500 x 700 x 850 mm

EMBALADORA A VACUO

17.9 1 |iNDUSTRIAL

- Embaladora a vacuo com comandos digitals, controlada
por sensor;- Fabricada em ago inox, sem arestas e com
bordos arredondados;- 2 UDS placas de enchimento em
policarbonato de alta qualidade;- Microprocessador de alta
predisgo que controla a percentagem de vacuo na camara;-
Painel de controla digital com visor incluido;- Meméria de
fécil programacZo para 10 programas;- Possibilidade de
reafizar um vécuo extra de 60";- Possibilidade de embalar
liquidos;- Programa tipo H20out ou equivalente para a
desumidificaggo da bomba;- Programa para embalagem
externa, tanto em sacos como em recipientes;- Bomba tipo
busch ou equivalente;- Sensor reed magnético para o inicio
automatico do dclo de vdcuo ao fechar a tampa;- Tampa
com amortecedores a gas para uma abertura suave;- Pistio
com dupla posicdo: funcionamento e repouso;- Barras de
selagem sem cabos, com pistSes pneumdticos;- Protegdo
contra a possivel entrada de 4gua na maquina;- Visor do
nivel de dleo; - Gracas & injegao de gds inerte, permitem
embalar produtos delicados ou moles;- Alarmes actisticos e
visuais: alanme de vaauo (adverténcia no caso de na@o atingir
o nivel de vécuo configurado) e mudanga de dleo;-
Visualizacio dos dclos totais da maquina;- Sistema de
abertura inclinével que permite um acesso fécil a todas as
pecas, para a sua manutengio;- Cartbes eletrénicos
internos, protegidos por uma caixa hermética (impermeavel
e & prova de fogo);- Substituicio facil do tefion da barra de
selagem;- Comprimento da barra: 410 mm;- Capacidade da
bomba: 20 m3/h;- Poténcia: 1 kW;- Dim. interiores da
camara: 441 x 591 x 438 mm;- Dim.: 535 x 591 x 438 mm

Pagina (s).14/




MAPA EQUIPAMENTOSIA221
_ INDICE
APA FOLIIPAMF RECECAO / PESAGEM \ FOLIPAMFNTNS| CONTENTORES
WPA FNIIIPAMF ARMAZEM GERAL « FOUIPAMFENTOS | APOIO A CONFECAD 2
A\PA FOLUIPAMF EXPEDICAO v FOUIPAMFENTOSI CONFECAO 2
APA FOIIIPAMF PREPARACAO DE LEGUMES v FOLIPAMFNTOS | SHOW COOKING
\PA FOILIIPAMF PREPARACAO DE PEIXE \ FOLNIPAMFNTNS| POS-PRODUCAO
l\PA FOIIIPAME PREPARAGAO DE CARNE EXPEDIGAQ POS-PRODUGAC
APA FOILHPAMF PREPARAGOES \ FOLNPAMFNTOSI SALA
\PA FOI1IPAMF FRIO GERAL . FOLIPAMFNTOS | ARMAZEM DE NAO ALIMENTARES
APA FOLIIPAMF APOIO A CONFECAO 1 « FOIIPAMFNTNS | LAVAGEM DE TREM 2
PA FOUIPAMEF CONFECAQ 1 . FOlIPAMFENTOS! REFORCO HIGIENE E SEGURANGA — MEDIDAS CONTIGENCIA COVID19
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. R marcado planta
- Capaddade para 700 Litros;- 1 Porta opaca;- Estrutura
interior e exterior em ago inox;- Interior com cantos
3 ; arredondados;- Fecho porta de borracha magnético;-
17.10 1 ARMARIO FRIGORIFICO DE Evaporaggo automatica;- Termdstato digital;- Painel frontal
h CONSERVAGAQ digital com sonda NTC;~ Frio tropicalizado;- Pés em ago inox
reguldveis em altura;- Temperatura de funcionamento:
00/+10°C;- Poténdia 385 W - 230V/1P/50Hz;- Dim.: 710 x
800 x 2.030/2.100mm
- Capaddade para 700 Lts;- 1 Porta opaca;- Estrutura
interior e exterior em ago inox;- Interior com cantos
A 3 arredondados;- Fecho porta de borracha magnético;-
17.11 1 ARMARIO FRIGORIFICO DE Evaporag3o auto;- Terméstato digital;- Painel frontal digital
- CONGELAGCAC com sonda NTC;- Frio tropicalizado;- Pés em ago inox
reguldveis em altura;- Temperatura de fundonamento:
0°/+10°C;- Poténcia 385 W - 230V/1P/S50Hz;- Dim.: 710 x
800 x 2.030/2.100mm
MAPA
e SALA
EQUI
18.1 1 ELECTROCOLADOR DE Eetruturd totaimente em ago inox;- Suspensc no tecxo ou
-3 Lalciel
18.2 2 BANCADA ARMARIO - Gonsh'u@o €em ago inox AISI 304;- Tampo boleado de 6=1
Frareet e alrade seui g
z - Construgao em ago inox AISI 304 de e=1 mm;- Laterais e
18.3 2 ARM:ERCI}?A';%RAL painel posterior;- Prateleira intermédia amovivel regulével
em altura;- Portas de correr;- Dim.: 1.000 x 400 x 600 mm
MAPA =
o ARMAZEM DE NAO ALIMENTARES
EQUI
191 1 ESTANTE = 4 N|ve|s de prateleiras em polietileno;- Montantes em
Die: L G00 o 330w t S0 e,
19.2 1 ESTANTE = 4 Nwe1s de prateleiras em polietileno;- Montantes em
Dilem: L 070 u TI0 w 2 70 o,
MAPA
== LAVAGEM DE TREM 2
EQUI
20.1 1 LAVADOURO SIMPLES DO |- Construgdo em av;o inox AIST 304 Tampo boleado de
IOEAM LIMUIA Aml & eoon coen aleaudn
20.1.1 4 TORNEIRA MISTURADORA | - 2 Furos; - Duche de lavagem com manipulo de press3o
o DE BANCADA C/CHUVEIRO | - Bica mave!
- Construgao tubular em ago inox AISI 304;- Suspensdo por
20.2 1 PM&'&%ARS A’:Jl;m poleias em twbo 25 x 25 mm com travamentos para maior
duragdo e suporte de peso;- Dim.: 1.0x0.4x0.205m
MAPA REFORCO HIGIENE E SEGURANCA —
1.5 1 PORTICO DE HIGIENIZACAO DE MAOS, MEDIDOR DE TEMPERATURA,
= MIGIEMIZACAQIINEMTTIEL | COM Al FOTA SEM OFECICTO- DECOMMECTMENTO CACTAL
10 , DISPENSADORES DE | AUTOMATICOS/SENSOR, ACO INOXIDAVEL
AlLCANL CEL DE
DISPENSADOR DE ALCOOL
5 GEL DE PE COM PEDAL — INOX — 500M OU 1LT
2 DISPENSADORES DE
AVENTAIS
2 DISPENSADORES DE
TOUCAS
) DISFENSADORE DE
LINJALT IRy
2 DISPENSADORES DE
OE CADATOL
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ANEXO Il

Consideragoes Gerais

A incubadora Loures Innovation Hub tem instalagées no MARL e este regulamento foi concebido

tendo em conta as fungdes distintas atribuidas aos varios espacos.

A utilizag&o dos espagos faz-se conforme definido no presente regulamento e de acordo com as

condi¢des particulares de cada contrato.

1. O Nicleo BUSINESS é um espaco de escritério de apoio aos empreendedores.

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

Inclui

1.1.1. Entrada e sala de espera;

1.1.2. Recegéo;

1.1.3. Lounge multifungdes, de uso comum;

1.1.4. Sala de reunides, equipamento multimédia;

1.1.5. 5 gabinetes para uso individual ou partilhado;

1.1.6. 12 postos de cowork;

1.1.7. Espac¢o multifuncional;

1.1.8. Copa partilhada, equipada;

1.1.9. Sala de apoio a copa, de uso comum para as startups instaladas e visitantes;

1.1.10. Instalag¢bes sanitérias;

1.1.11. Zonas de circulagdo comum.

Espacos de Incubagéo Fisica

1.2.1. Mobiliario essencial para o desenvolvimento da atividade dos utilizadores;

1.2.2. Espagos de trabalho individualizado e espagos de cowork;

1.2.3. A ocupagéo dependera do tipo de contrato de incubagéo;

1.2.4. Nos espacgos de cowork a ocupagéo faz-se de acordo com a ordem de chegada;

1.2.5. Cada posto de trabalho contempla identificagdo em suporte préprio fornecido,
secretaria, armario com fechadura e cadeira;

Regras de utilizagdo da Sala de Reunides

1.3.1. Pode ser utilizada por qualquer projeto com contrato de incubagéo;

1.3.2. S6 pode ser utilizada mediante marcagéo.

Regras de utilizagdo da copa e espagos comuns

1.4.1. A copa e a sala de apoio sdo espagos comuns, partilhados, equipados com
frigorifico, micro-ondas, fervedor elétrico, maquina de café, maquina da loiga e
palamenta basica;

1.4.2. A copa e a sala de apoio & copa devem ser mantidas limpas e arrumadas pelos
utilizadores;

1.4.3. A loiga da copa deve ser colocada na maquina de lavar para ser higienizada a

quente;



1.4.4. A reposigdo de consumiveis - detergente da maquina da loiga ou de loiga, café,
agUcar ou outros - é da responsabilidade dos utilizadores e todos devem respeitar

a propriedade dos outros.

2. O Nicleo FOOD é composto por quatro espagos distintos, com funcionamento auténomo —
KitchenLab; FoodLab; FoodMarket e Sala de Formagdo — e equipamento adequado as
necessidades dos utilizadores.

2.1. KitchenLab & espago de teste de conceito, prova e catering

2.1.1. Copa;

2.1.2. Espacgo de degustacdo interior e exterior, com mesas e cadeiras;

2.1.3.Instalagdes Sanitéarias (F/M e pessoas com deficiéncia);

2.1.4.Possui equipamento essencial para o desenvolvimento da atividade dos
utilizadores.

2.2. FoodLab é uma unidade industrial que se destinada a produgéo agroalimentar
industrial, possuindo o equipamento adequado a funcéo.

2.2.1.Recec¢do — onde dardo entrada os projetos, posigdo de controlo de matéria-prima
e a validag@o documental,

2.2.2.Gabinete de Controlo Seguranga Alimentar — recegdo de projetos e controlo das
conformidades da operagdo, validagdo registos, monotorizagdo de controlo
alergénicos, controlo de inicio de produgdo e final de produgéo; recolha de
amostras de produgdo para despiste de incidéncias; controlo de rotulagens de
entrada e de saida;

2.2.3.Balnearios e WC’s — femininos, masculinos e para pessoas com deficiéncia.

2.2.4. Fabricagdo de gelo — equipamento de producéo de gelo para apoioc a iniciativas
da incubadora ou municipais; sempre que os empreendedores hecessitem de gelo,
devem indicar ao gestor do espago a quantidade, data de necessidade e objetivo
de uso; os consumiveis para embalamento sdo da responsabilidade dos
requisitantes (sacos).

2.2.5.Gabinete técnico — com equipamento de controlo de todas unidades

2.2.6.Unidades de Produg&o Industrial Agroalimentar — UPA7 e UPA2 — com as fases de
produgdo delimitadas espacialmente, de acordo com a conformidade dos
Regulamentos (CE) n.° 852 e 853 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de
abril de 2004, relativos & higiene dos géneros alimenticios e as regras especificas
de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal. Disponibiliza
equipamento industrial (Anexo IllI}, palamenta operacional e a gestdo dos

consumiveis, feita pela entidade gestora do Loures innovation hub

2.2.6.1. UPA1



226.2.

Armazém de entrada - possui 3 equipamentos de frio positivo
(2100Kg); 2 equipamentos de frio negativo (1,400kg); zona de
ensacados (50kg) e prateleira de secos (100kg)

Preparagéo fria - 3 areas devidamente sinalizadas - carne, peixe,
vegetais. Tem equipamento complementar para facilitar operagéo.
Preparagdo quente - disponibiliza equipamento industrial de dltima
geragao para dar resposta a uma produgdo mais agil e eficiente. Tem
uma zona de apoio com bancada refrigerada e frio positivo vertical.
Zona do Trem Sujo - incluida na preparagéo quente, dividida por um
mével baixo e superior passante. E constituida por equipamentos
industriais de lavagem de trens. Com acesso a zona de contentores
de descartaveis e ao 6ledo que se encontram devidamente
sinalizados para a melhor uso e reciclagem.

Embalamento e formatagdo de embalagens - disponibiliza
equipamento para embalamento — (Anexo II[) — zona equipada com
bancadas e moéveis de apoio ao armazenamento de embalagens ja
formatadas.

Zona de formatagdo de embalagens - com prateleiras com
capacidade maxima para 100kg.

Armazém de Produto Acabado - é constituido por 2 camaras de frio,
uma de conservacéo refrigerada e outra de congelados, cada uma
com capacidade para 250kg. Tem uma zona de prateleira seca com

capacidade de armazenagem maxima de 100kg.

UPAZ2, destina-se a uso de projetos sem glaten.

a.

Recegdo e pesagem de matéria-prima e validagdo documental e
validagdo sem gluten;

Armazém de entrada - com 3 equipamentos de frio positivos
(2100Kg) e 1 de frio negativo (700kg) e zona;

Preparacéo fria — séo sinalizadas as vérias areas de preparacéo -
carne, peixe, vegetais de acordo com as producdes que entram. As
preparagdes ndo operam em simultéaneo;

Preparagdo quente - disponibiliza equipamento industrial (Anexo
lll) de dltima geracgdo para dar resposta a produgéo mais eficiente
e agil. Tem uma zona de apoio com bancada refrigerada e frio
positivo vertical;

Zona do Trem Sujo - incluida na preparagdo quente, dividida por
um moével baixo e superior passante. E constituida por
equipamentos industrias de lavagem de trens;

Embalamento e Formatagdo de embalagens - disponibiliza

equipamento (Anexo Ill) para embalamento com apoio de



3.

bancadas e méveis de apoio ao armazenamento de embalagens ja
formatadas;

g. Armazém de Produto Acabado - é constituido por 2 cdmaras de frio,
uma de conservacgéo refrigerada e outra de congelados, cada uma
com uma capacidade 250kg. Tem um espago de prateleira seca,

com 150kg de capacidade de armazenagem méaxima.

2263. Expedicéo - zona isolada para saida de produto para o exterior.
2.2.6.4. =
2.26.5. FoodMarket da resposta as estratégias comerciais das marcas - ativagéo

de marcas, exposi¢do, merchandising, trade markeling, negociagéo e ponto
de recolha.
FoodMarket da resposta as estratégias comerciais das marcas - ativagdo de marcas,
exposicdo, merchandising, trade marketing, negociagéo e ponto de recolha.
3.1.1.Possui equipamento para exposigdo de produto acabado — prateleiras, arcas de
refrigeragdo/congelagdo, bancadas de exposigdo, mesas de degustagéo efou
negociacgao, balcdo e TV para transmissédo de spots de publicidade;
3.1.2.Pode ser utilizada como ponto de reuniéo com potenciais clientes, nichos de cross
selling, dar visibilidade a sinergias criadas entre startups / empresas.

Sala de Formag&o corresponde a uma loja com 100 m2, com ligagé&o interior ao FoodMarket

O acesso as instalagbes da incubadora Nticleo BUSINESS é definido pela entidade gestora

e sera realizado no seguinte horario:

5.1. Recegdo e secretariado, com funcionamento aos dias Uteis, entre as 9h00 e as 17h30;

5.2. Acesso livre 24h por dia, em qualquer dia da semana, para empreendedores em
incubagao fisica;

5.3. Na celebragdo do contrato de incubagéo e de forma a possibilitar o acesso livre aos
empreendedores em incubagéo fisica, sera facultado um conjunto de chaves e cédigo
de alarme para acesso as instalagdes, mediante a assinatura de Termo de Recegéo e
Responsabilidade;

5.4. Os empreendedores s#o responsaveis pela guarda e bom uso das chaves e do codigo
de alarme (que sdo intransmissiveis, para pessoas externas ao projeto) sendo
obrigatdria a sua devolugdo aquando da cessag¢éo do contrato. -

O acesso as instalagdes do Nicleo FOOD ¢ definido pela entidade gestora e sera realizado

da seguinte forma:

a) O FoodLab funciona nos dias Uteis, até 12 horas por dia, em regime de turnos. Os
turnos referidos, s&o diurnos e realizam-se entre as 8 horas e as 20 horas.

b) O KitchenLab e a Sala de Formagao funcionam nos dias uteis, das 9h00 as 18h00.

c) O FoodMarket funciona nos dias uteis, das 9.00 h as 17h30.

d) O FoodLab, o KitchenLab, o FoodMarKet € a Sala de Formagéo poder&o funcionar em

regime extraordinario, em horario noturno e/ou ao fim-de-semana.



e) Todos os acessos devem ser feitos com o devido enquadramento de ambito, sob a
supervis@o e gestdo de um elemento da equipa designado pela escala, pelo que

carecem de marcagéo prévia.



Anexo IV — CONCEITO DE PROJETO INOVADOR

A. CONTEXTO

Os critérios para considerar uma empresa inovadora, de acordo com o Manual de Oslo (Eurostat/ OCDE, 2018) incluem:

1. Novidade: A empresa deve ter desenvolvido um produto, servi¢o, processo, método de marketing ou método
organizacional que seja novo ou significativamente melhorado em relagéo ao que ja existe no mercado.

2. Originalidade: A inovacdo deve ser original, ou seja, ndo pode ser uma cépia ou imitagdo de algo que ja existe no
mercado.

3. Impacto: A inovagdo deve ter um impacto significativo no mercado, na organizagdo ou na sociedade em geral. Ela
pode melhorar a eficiéncia, reduzir os custos, melhorar a qualidade, gerar novos produtos ou servigos, criar novos
mercados ou aumentar a competitividade da empresa.

4. Processo sistematico: A empresa deve ter um processo sistematico para a geracéo de ideias e desenvolvimento
de inovagdes, incluindo a alocagdo de recursos para pesquisa e desenvolvimento, testes, avaliagéo e
implementagéo de ideias.

5. Investimento em I&D: A empresa deve investir em investigagdo e desenvolvimento (I&D) para gerar novas ideias
e inovagdes. Isso pode incluir investimento em I&D interna ou colaborag&o com outras empresas, universidades

ou instituicbes de pesquisa.

6. Capacidade de absorgdo: A empresa deve ter a capacidade de absorver e aplicar novas tecnologias, ideias e
conhecimentos na sua pratica de negdcios. Isso pode incluir a formagéo a quadros da empresa, a adogéo de
novos processos e tecnologias e a colaboragdo com outras empresas e instituigbes de investigacdo.

7. Abordagem aberta a inovagéo: A empresa deve ter uma abordagem aberta a inovagéo, incluindo a colaboragéo
com outras empresas, instituicdes de investigacéo e utilizadores finais para gerar ideias e solugdes inovadoras.

8. Propriedade intelectual: A empresa deve proteger sua propriedade intelectual, incluindo patentes, marcas
registadas e direitos autorais, para garantir que as inovagdes sejam usadas exclusivamente por ela e para delas
obter vantagem competitiva.

Estes critérios s&o Uteis para avaliar a capacidade da empresa em inovar e do seu desempenho em relagéo a inovacgéo.
A presenca destes critérios na empresa pode ser um indicador de sua capacidade de se adaptar e crescer num
ambiente de negdcios em constante mudanca.

A pontuacéo de cada critério deve ser combinada e gerar uma pontuagdo geral para a empresa em relagéo a sua
capacidade de inovar. Por exemplo, uma empresa que receba uma pontuacéo alta em todos os critérios (pontuacéo total
de 24) é considerada altamente inovadora, enquanto uma empresa que recebe uma pontuagéo baixa em todos os
critérios (pontuacdo total de 8) é considerada pouco inovadora. Uma pontuagéo igual ou superior a 17 determina que se
trata de um projeto inovador.



B. MATRIZ DE AVALIAGAO

CRITERIO

NOVIDADE

DESCRICAO

O produto, servico, processo, método de
marketing ou método organizacional € novo ou
significativamente melhorado em relac&o ao
que ja existe no mercado

PONTUAGCAO

1 - Pouca ou nenhuma novidade;
2 - Alguma novidade;
3 - Totalmente novo ou inovador

ORIGINALIDADE

A inovacdo € original e ndo é uma copia ou
imitagdo de algo que ja existe no mercado

1 - Totalmente Copiado ou imitado;

2 - Algumas mudangas ou melhorias em ideias
existentes;

3 - Totalmente original

IMPACTO A inovacéo tem um impacto significativo no 1 - Impacto minimo ou inexistente;
mercado, na organizacdo ou na sociedade em | 2 - Algum impacto;
geral 3 - Grande impacto e transformacéo do mercado,
organizacgdo ou sociedade
PROCESSO A empresa tem um processo sistematico para 1 - Processo informal ou inexistente;
SISTEMATICO a geracdo de ideias e desenvolvimento de 2 - Algum processo formalizado;
inovacdes 3 - Processo sistematico e formalizado para
geracéo e desenvolvimento de inovagdes
INVESTIMENTO | A empresa investe em investigagéo e 1 - investimento minimo ou inexistente;
EM 1&D desenvolvimento para gerar novas ideias e 2 - Algum investimento em P&D;

inovagdes

3 - Alto investimento em P&D




CAPACIDADE
DE ABSORCAO

A empresa tem a capacidade de absorvere
aplicar novas tecnologias, ideias e
conhecimentos na sua pratica de negécios

1 - Pouca ou nenhuma capacidade de absorgéo;
2 - Alguma capacidade de absorgéo;

3 - Grande capacidade de absorgéo e aplicacdo
de novas tecnologias, ideias e conhecimentos

ABORDAGEM
ABERTA A
INOVAGAO

A empresa tem uma abordagem aberta a
inovagéo, incluindo a colaboragé&o com outras
empresas, instituicdes de investigagéo e
utilizadores finais para gerar ideias e solugdes
inovadoras

1 - Abordagem fechada a inovagéo;
2 - Alguma abordagem aberta & inovacéo;
3 - Abordagem aberta e colaborativa & inovagdo

PROPRIEDADE
INTELECTUAL

A empresa protege sua propriedade
intelectual, incluindo patentes, marcas
registadas e direitos autorais

1 - Nenhuma protegédo da propriedade intelectual;
2 - Alguma protecéo da propriedade intelectual,
3 - Protegdo completa e efetiva da propriedade
intelectual




MINUTA DE CONTRATO DE INCUBACAO

Aos (dia} do més de do ano dois mil e vinte e__, no edificio dosPagos do Municipio de
Loures, perante mim, , licenciada em _, Diretora
do Departamento de . desta Cdmara Municipal, exercendo as func¢des de Oficial

Publico, celebram o presente contrato, acima referido, os seguintes contraentes:

Como PRIMEIRO CONTRAENTE:
MUNICIPIO DE LOURES, com sede na Praca da Liberdade, cédigo postal 2674-501 Loures, pessoa
coletiva nimero 501294996, representada no presente ato pelo seu Presidente Ricardo Jorge Ledo,

adiante designado por MUNICiPIO”;

Como SEGUNDO CONTRAENTE:

(nome _do(s) empreendedor(es), adiante designados(as) por PROMOTOR(ES), residente na

n.2 , _andar, no distrito de _, concetho ,na

localidade , portador do documento de identificagdo (cartdo de cidad3o / passaporte /

titulo de identificacdo) n.2 , emitido por , em , valido até
_ /. J20__, enquanto representante legal (quando  aplicavel) do projeto

{designacdo) ___, selecionado apés candidatura apresentada ao
Loures Innovation Hub, com morada / sede na pessoacoletivan? _ _

a que corresponde o registo na Conservatéria do Registo Comercial de

E, pelas partes, foi reciprocamente aceite o presente contrato de incubacdo que se regerd pelas

clausulas seguintes:

CLAUSULA 1.2
Objeto
O presente contrato tem por objeto a prestagdo do servio de incubagdo empresarial, pelo
MUNICIPIO ao(s) PROMOTOR(ES), nos termos previstos no Regulamento e Tabela de Pregos do
Loures Innovation Hub, que correspondem respetivamente, as propostas n.2 __ /2022 e n.2
___ /2022, aprovadas em Reunido de Cadmara, e proposta aprovada em assembleia municipal e no

presente contrato de incubagdo.

CONTRATO DE INCUBAGAO N.© /202...



1.

CLAUSULA 2.2
Deveres das Partes

O MUNICIPIO, no 4mbito do presente contrato de incubagdo, compromete-se a:

a) Disponibilizar apoio empresarial ao PROMOTOR(ES), através da incubadora Loures
Innovation Hub, conforme determinado no respetivo Regulamento e mediante
pagamento de valor correspondente a prestagdo de servigos escolhida de acordo com
as opgdes disponiveis na Tabela de Pregos;

b) Garantir o cumprimento dos apoios definidos no Plano de Incubagdo, bem como a
disponibilizagido de espacos, conforme a opgdo de incubagdo escolhida;

c) Disponibilizar a utilizacdo dos espagos comuns indicados no Regulamento do Loures
Innovation Hub;

d} Disponibilizar Servicos Gerais de Incubagao;

e) Estimularainovacdo, empreendedorismo e estratégia empresarial, nos termos previstos

no Regulamento do Loures Innovation Hub.

O(s) PROMOTOR(ES), no &mbito do presente contrato de incubagdo, compromete- se a:

a) Utilizar os espacos e equipamentos disponibilizados pelo MUNICIPIO, de acordo com os
termos e condi¢des estabelecidos no Regulamento do Loures Innovation Hub e no
presente contrato;

b) Utilizar os espacos e equipamentos disponibilizados no presente contrato,
exclusivamente para os fins inerentes ao exercicio da sua atividade, designadamente

, de acordo com o projeto apresentado em candidatura e selecionado,

bem como, com o Plano de Incubacdo definido e a tipologia de incubacdo selecionada;
c) Cumprir com os termos e condicGes previstas no Regulamento do Loures Innovation Hub,

assim como no presente contrato.

CONTRATO DE INCUBAGAO N.© /202..



1.

CLAUSULA 3.2
SERVICOS CONTRATUALIZADOS

Através do presente contrato de incubacgio, o(s) PROMOTOR(ES) pretende a prestagdo de

servigos de Incubacdo Business e/ou Incubag¢io Food;

2.
3.

Inclui a prestacgdo de Servicos Gerais de Incubacgio Business efou Incubagéo Food

Estando no Plano de Incubacdo determinada a opcédo por:

[] INCUBACAO BUSINESS

[] BASE - VIRTUAL - 100 EUROS / MES

[] SILVER — 1 POSTO TRABALHO - COWORK 150 EUROS /MES

[] GOLD —3 POSTOS TRABALHO - COWORK 300 EUROS/MES

[[] GOLD EXTRA — 2 POSTOS TRABALHO - GABINETE 400 EUROS

[C] PLATINUN —4 POSTOS TRABALHO - GABINETE 800 EUROS /MES

[] INCUBACAO FOOD - KITCHENLAB

[} BRONZE - VIRTUAL - 160 EUROS /MES

[] SILVER—PRESENCIAL - 4 horas de utilizagio - 225 EUROS /MES
[[] GOLD — PRESENCIAL 8 horas de utilizagio 450 EUROS /MES

(] INCUBAGAO FOOD - FOODLAB

[] BASE - VIRTUAL 200 EUROS /MES

[] SILVER — PRESENCIAL 6 horas de utilizagdo 360 EUROS /MES

] GOLD —PRESENCIAL 12 horas de utilizagio 600 /MES

[] PLATINUN — PRESENCIAL 18 horas de utilizagdo 800 EUROS /MES

Por um valor mensal de euros, nos termos e condigBes constantes na Tabela

de Precos e Regulamento do Loures Innovation Hub.

CONTRATO DE INCUBAGAO N.© /202..



CLAUSULA 4.2
Vigéncia e Rescisdo

1. O presente contrato tem a duracdo de 1 (um) ano, contado da data da entrada em vigor do
mesmo, eventualmente renovavel por periodos iguais e sucessivos, até ao limite de trés anos.
2. Ocontrato pode ser alvo de adendas quando, por revisdo do Plano de Incubag3o, se justifique
a contratagdo de outro plano de servigos ou mesmo de outros servigos.
3. Qualquer das partes pode denunciar este contrato a todo 0 momento e apds comunicagdo
escrita dirigida & outra parte, com efeitos no dia Util seguinte & ao aviso rece¢do da comunicagao,
com fundamento no incumprimento do Regulamento, bem como do presente contrato.
4. O presente contrato podera ser resolvido por acordo fundamentado e escrito entre as partes.
5. Verificada qualquer causa que determine a extingdo do presente contrato, ofs)
PROMOTOR(ES) entregara ao MUNICIPIO nos 15 (quinze) dias subsequentes o espago(s) ou outros
beneficios concedido(s), ao abrigo do contrato, no mesmo estado em que os mesmos lhe foram
entregues, ou seja, em bom estado de conservacdo, funcionamento e limpeza, sendo da sua
responsabilidade os danos causados por si ou terceiros.
6. Em caso de ndo cumprimento da cldusula anterior, a Cimara Municipal de Loures podera
libertar o espago através de meios préprios, garantindo a inventariagcdo e armazenamento dos bens
ndo pereciveis, pelo prazo de 6 meses, findos os quais integram o patriménio municipal, como

doagdo ou para abate.

CLAUSULA.2
Pagamento
1. Osvalores descritos na cldusula 3.2 e de outros servigos utilizados pelo(s) PROMOTOR(ES),
serdo faturados mensalmente, no inicio de cada més.
2. O(s) PROMOTOR(ES) compromete(m)-se a efetuar o pagamento mensalmente até ao oitavo
dia de cada més, diretamente na tesouraria da Cimara Municipal ou através de transferéncia

bancaria para o IBAN PT50 , fazendo sempre referéncia ao nimero de

contrato assinado com este Municipio.
3. O(s) PROMOTOR(ES) compromete(m)-se ainda a pagar no ato de celebra¢do do presente
contrato o valor correspondente a dois meses, um respeitante ao més de inicio da sua atividade na

incubadora e outro a titulo de caugéo.
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4. Noinicio de cada ano civil, as normas de funcionamento e os valores de incubagdo constantes,
respetivamente, no Regulamento e na Tabela de Precos do Loures Innovation Hub poderdo ser

atualizados unilateralmente pela Cidmara Municipal de Loures, sempre que tal se entenda

justificado.
CLAUSULA 6.2
DisposigOes Gerais
1. As questdes resultantes da execugdo ou interpretacdo do presente contrato, bem como os

casos omissos, serdo resolvidas pelas partes, atenta a legislacdo em vigor.
2. Para qualquer questdo decorrente do presente contrato, designadamente da interpretagao

do mesmo, sera competente o Tribunal Administrativo de , com rentncia a qualquer

outro.
CLAUSULA 7.2
Entrada em vigor
O presente contrato produz efeitos a partir do dia__ do més do anode 20_ _

Este contrato foi elaborado em duplicado, sendo um exemplar para cada um dos contraentes. E

junto ao mesmo estéo arquivados os seguintes documentos:

ANEXO A

a) Cdpia do documento de identificagdo e do cartdo de contribuinte dos seus membros
constituintes;

b) Copia do cartdo de identificagdo de pessoa coletiva;

c) Cdpia do pacto social ou estatuto;

d) Certid3o da matricula na conservatéria do registo comercial ou indicagdo do codigo de acesso
online a certiddo permanente;

e) Declarago de situacio regularizada junto dos servigos de seguranca social e das finangas ou
de autorizacdo de acesso & consulta online nos sites daquelas entidades.

(Os documentos referidos nas alineas b) a d) so deverdo ser entregues quando se tratem de

empresas ja constituidas.)
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ANEXO B

1. Candidatura a incubagdo, com aprovagdo

2. Plano de Incubacdo

3. DeclaragGes de consentimento e compromisso:

a.

b.

Pelo Primeiro Contraente,

Pelo Segundo Contraente,

O Oficial Pablico,

Reconhecimento das normas instituidas no Regulamento
Entrega de Chaves

Cédigo de acesso a Fotocopiadora

Recolha e divulgacio de imagem, marca e produto — RGPD
Rececdo de comunicagdo promocional —RGPD

Doacdo/abate
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