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UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA
PREGAO ELETRONICO N2 197/2026

Torna-se publico que a UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA - CAMPUS CURITIBA, por meio da Diretoria
de Planejamento e Administracdo, sediada na Av. Sete de Setembro, 3165, na cidade de Curitiba - PR realizara licitacdo, na
modalidade PREGAO, na forma ELETRONICA, nos termos da Lei n? 14.133, de 12 de abril de 2021, do Decreto n2 11.462, de
31 de marco de 2023, e demais legislagao aplicavel e, ainda, de acordo com as condicoes estabelecidas neste Edital.

DATA DA SESSA0:30/11/2026
HORARIO: 09:00
LOCAL: Portal de Compras do Governo Federal - https://www.gov.br/compras/pt-br

VALOR TOTAL DA CONTRATACAO: R$ 8.682.602,83
UASG: 154358

MODO DE DISPUTA: Aberto

CRITERIO DE JULGAMENTO: Menor Prego

1. DO OBJETO:

1.1 O objeto da presente licitacao é a Contratacdo de empresa especializada para fornecimento de refeicées (almogo e
jantar), a serem preparadas e servidas pela licitante nas dependéncias do Restaurante Universitario da UTFPR -
Campus Curitiba - Sede Centro, Sede Ecoville e lanchonete na Sede Neoville, incluindo o fornecimento de todos os
insumos, materiais e mdo de obra necessaria a realizacdo destas atividades conforme quantidades e exigéncias
estabelecidas neste Edital e seus anexos.

1.2 A licitagao sera realizada em em unico item.

2. DA PARTICIPACAO NA LICITACAO

2.1 Poderao participar deste Pregao os interessados que estiverem previamente credenciados no Sistema de
Cadastramento Unificado de Fornecedores - SICAF e no Sistema de Compras do Governo Federal

(www.gov.br/compras). Brasil.

2.1.1 Os interessados deverao atender as condigOes exigidas no cadastramento no Sicaf até o terceiro dia ttil anterior
a data prevista para recebimento das propostas.

2.2 O licitante responsabiliza-se exclusiva e formalmente pelas transacoes efetuadas em seu nome, assume como
firmes e verdadeiras suas propostas e seus lances, inclusive os atos praticados diretamente ou por seu representante,
excluida a responsabilidade do provedor do sistema ou do 6rgdo ou entidade promotora da licitagao por eventuais
danos decorrentes de uso indevido das credenciais de acesso, ainda que por terceiros.

2.3 E de responsabilidade do cadastrado conferir a exatiddo dos seus dados cadastrais nos Sistemas relacionados no
item anterior e manté-los atualizados junto aos orgdos responsaveis pela informacdo, devendo proceder,
imediatamente, a correcdo ou a alteracdo dos registros tdo logo identifique incorrecao ou aqueles se tornem
desatualizados.

2.4 A ndo observancia do disposto no item anterior podera ensejar desclassificacdo no momento da habilitagdo.

2.5 Nédo sera concedido nesta Licitacdo tratamento favorecido para microempresas, empresas de pequeno porte e
figuras equiparadas, nos termos da Lei Complementar n? 123, de 2006, em razdo da incidéncia, no caso, do art. 49, §
12 da Lei n?® 14.133, de 2021.

2.8 Nao poderao disputar esta licitacao:
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2.8.1 aquele que ndo atenda as condigbes deste Edital e seu(s) anexo(s);
2.8.2 sociedade que desempenhe atividade incompativel com o objeto da licitacdo;

2.8.3 sociedades cooperativas (apenas para as hipéteses de contratacao de servigos com dedicagao exclusiva de mao
de obra, que nao se enquadrem nas hipdéteses permitidas no artigo 10 da IN SEGES n? 5/2017);

2.8.4 empresas estrangeiras que nao tenham representacao legal no Brasil com poderes expressos para receber
citacdo e responder administrativa ou judicialmente;

2.8.5 autor do anteprojeto, do projeto basico ou do projeto executivo, pessoa fisica ou juridica, quando a licitacao
versar sobre servigos ou fornecimento de bens a ele relacionados;

2.8.6 empresa, isoladamente ou em consorcio, responsavel pela elaboragédo do projeto basico ou do projeto executivo,
ou empresa da qual o autor do projeto seja dirigente, gerente, controlador, acionista ou detentor de mais de 5%
(cinco por cento) do capital com direito a voto, responsavel técnico ou subcontratado, quando a licitagdo versar sobre
servicos ou fornecimento de bens a ela necessarios;

2.8.7 pessoa fisica ou juridica que se encontre, ao tempo da licitacdo, impossibilitada de participar da licitacao em
decorréncia de sancgao que lhe foi imposta;

2.8.8 aquele que mantenha vinculo de natureza técnica, comercial, econdémica, financeira, trabalhista ou civil com
dirigente do 6rgao ou entidade contratante ou com agente publico que desempenhe funcdao na licitagcdo ou atue na
fiscalizacdo ou na gestdo do contrato, ou que deles seja conjuge, companheiro ou parente em linha reta, colateral ou
por afinidade, até o terceiro grau;

2.8.9 empresas controladoras, controladas ou coligadas, nos termos da Lei n? 6.404, de 15 de dezembro de 1976,
concorrendo entre si;

2.8.10 pessoa fisica ou juridica que, nos 5 (cinco) anos anteriores a divulgacao do edital, tenha sido condenada
judicialmente, com transito em julgado, por exploracao de trabalho infantil, por submissao de trabalhadores a
condigOes andlogas as de escravo ou por contratacdo de adolescentes nos casos vedados pela legislacao trabalhista;

2.8.11 Organizacdes da Sociedade Civil de Interesse Publico - OSCIP, atuando nessa condicdo: sociedades
cooperativas, pessoas juridicas reunidas em consdrcio e pessoas fisicas.

2.8.12 Nao podera participar, direta ou indiretamente, da licitacdo ou da execucdo do contrato agente publico do
orgao ou entidade contratante, devendo ser observadas as situacdes que possam configurar conflito de interesses no
exercicio ou apds o exercicio do cargo ou emprego, nos termos da legislacao que disciplina a matéria, conforme § 12
do art. 92 da l.ein? 14.133, de 2021.

2.8.13 O impedimento de que trata o item 2.8.7 serd também aplicado ao licitante que atue em substituicdo a outra
pessoa, fisica ou juridica, com o intuito de burlar a efetividade da sanc¢ao a ela aplicada, inclusive a sua controladora,
controlada ou coligada, desde que devidamente comprovado o ilicito ou a utilizagdo fraudulenta da personalidade
juridica do licitante.

2.8.14 A critério da Administracao e exclusivamente a seu servigo, o autor dos projetos e a empresa a que se referem
os itens 2.8.5 e 2.8.6 poderao participar no apoio das atividades de planejamento da contratacao, de execucao da
licitagdo ou de gestdo do contrato, desde que sob supervisdo exclusiva de agentes publicos do érgédo ou entidade.

2.8.15 Equiparam-se aos autores do projeto as empresas integrantes do mesmo grupo econémico.

2.8.16 O disposto nos itens 2.8.5 e 2.8.6 ndao impede a licitagao ou a contratacao de servigco que inclua como encargo
do contratado a elaboracdo do projeto basico e do projeto executivo, nas contratacdes integradas, e do projeto
executivo, nos demais regimes de execugao.

2.8.17 Em licitacOes e contratacdes realizadas no ambito de projetos e programas parcialmente financiados por
agéncia oficial de cooperagao estrangeira ou por organismo financeiro internacional com recursos do financiamento
ou da contrapartida nacional, ndo podera participar pessoa fisica ou juridica que integre o rol de pessoas sancionadas
por essas entidades ou que seja declarada inidonea nos termos da Lei n® 14.133/2021.

2.13 A vedacdo de que trata o item 2.8.12 estende-se a terceiro que auxilie a conducao da contratacao na qualidade
de integrante de equipe de apoio, profissional especializado ou funcionario ou representante de empresa que preste
assessoria técnica.

3. DO ORCAMENTO ESTIMADO
3.1 O orcamento estimado da presente contratacdo ndo sera de carater sigiloso.

4. DA APRESENTACAO DA PROPOSTA E DOS DOCUMENTOS DE HABILITACAO

4.1 Na presente licitagdo, a fase de habilitagdo sucederd as fases de apresentacao de propostas e lances e de
julgamento.

4.2 Os licitantes encaminhardo, exclusivamente por meio do sistema eletrénico, a proposta com o prego ou o
percentual de desconto, conforme o critério de julgamento adotado neste Edital, até a data e o horario estabelecidos
para abertura da sessao publica.

4.3 Caso a fase de habilitacao anteceda as fases de apresentagdo de propostas e lances, os licitantes encaminharao,
na forma e no prazo estabelecidos no item anterior, simultaneamente os documentos de habilitacao e a proposta com
0 preco ou o percentual de desconto, observado o disposto nos itens 8.1.1 e 8.11.1 deste Edital.

4.4 No cadastramento da proposta inicial, o licitante declarard, em campo proprio do sistema, que:

4.4.1 esta ciente e concorda com as condigbes contidas no edital e seus anexos, bem como de que a proposta
apresentada compreende a integralidade dos custos para atendimento dos direitos trabalhistas assegurados na
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Constituicao Federal, nas leis trabalhistas, nas normas infralegais, nas convencoes coletivas de trabalho e nos termos
de ajustamento de conduta vigentes na data de sua entrega em definitivo e que cumpre plenamente os requisitos de
habilitacao definidos no instrumento convocatério;

4.4.2 nao emprega menor de 18 anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre e ndao emprega menor de 16 anos,
salvo menor, a partir de 14 anos, na condicao de aprendiz, nos termos do artigo 7°, XXXIII, da Constituicdo;

4.4.3 nao possui empregados executando trabalho degradante ou forcado, observando o disposto nos incisos III e IV
do art. 12 e no inciso III do art. 52 da Constituicdo Federal;

4.4.4 cumpre as exigéncias de reserva de cargos para pessoa com deficiéncia e para reabilitado da Previdéncia Social,
previstas em lei e em outras normas especificas.

4.5 O licitante devera declarar em campo proprio do sistema se o produto ou servigo ofertado ¢ manufaturado
nacional beneficiado por um dos critérios de margem de preferéncia indicados no Termo de Referéncia, quando for o
caso, para usufruir do beneficio.

4.6 O licitante organizado em cooperativa deverad declarar, ainda, em campo préprio do sistema eletroénico, que
cumpre os requisitos estabelecidos no artigo 16 da Lei n® 14.133, de 2021

4.7 No caso das empresas que foram beneficiadas pela Lei n? 12.546, de 2011, as propostas de precos deverao ser
apresentadas com as aliquotas em vigor, nos termos da Lei n® 14.973, de 2024, aplicaveis para o ano de apresentagdo
da proposta.

4.7.1 A pedido da empresa contratada, o prego do contrato podera ser revisto, nos termos do art. 134 c¢/c art. 136, I,
da Lei n2 14.133, de 2021, apds efetiva majoracao das aliquotas, conforme regime de transicao previsto no art. 92A e
99-B da Lein? 12.546, de 2011, com a redacao dada pela Lei n? 14.973, de 2024.

4.8 O fornecedor enquadrado como microempresa, empresa de pequeno porte ou sociedade cooperativa deverad
declarar, ainda, em campo préprio do sistema eletronico, que cumpre os requisitos estabelecidos no artigo 3° da Lei
Complementar n® 123, de 2006, estando apto a usufruir do tratamento favorecido estabelecido em seus arts. 42 a 49,
observado o disposto nos §§ 12 ao 32 do art. 42, da Lein.2 14.133, de 2021.

4.8.1 no item exclusivo para participacao de microempresas e empresas de pequeno porte, a assinalacao do
campo “nao” impedira o prosseguimento no certame, para aquele item;

4.8.2 nos itens em que a participacdao nao for exclusiva para microempresas e empresas de pequeno porte, a
assinalagcdo do campo “nao” apenas produzira o efeito de o licitante nao ter direito ao tratamento favorecido previsto
na Lei Complementar n® 123, de 2006, mesmo que microempresa, empresa de pequeno porte ou sociedade
cooperativa.

4.9 Nédo podera se beneficiar do tratamento juridico diferenciado estabelecido nos arts. 42 a 49 da Lei Complementar
n? 123, de 2006, a pessoa juridica:

4.9.1 de cujo capital participe outra pessoa juridica;
4.9.2 que seja filial, sucursal, agéncia ou representacdo, no Pais, de pessoa juridica com sede no exterior;

4.9.3 de cujo capital participe pessoa fisica que seja inscrita como empresario ou seja so6cia de outra empresa que
receba tratamento juridico diferenciado nos termos da Lei Complementar n? 123, de 2006, desde que a receita bruta
global ultrapasse o limite de que trata o inciso II do art. 3¢ da referida lei;

4.9.4 cujo titular ou sécio participe com mais de 10% (dez por cento) do capital de outra empresa nao beneficiada
pela Lei Complementar n? 123, de 2006, desde que a receita bruta global ultrapasse o limite de que trata o inciso II
do art. 32 da referida lei;

4.9.5 cujo socio ou titular seja administrador ou equiparado de outra pessoa juridica com fins lucrativos, desde que a
receita bruta global ultrapasse o limite de que trata o inciso II do art. 3¢ da referida lei;

4.9.6 constituida sob a forma de cooperativas, salvo as de consumo;
4.9.7 que participe do capital de outra pessoa juridica;

4.9.8 que exerca atividade de banco comercial, de investimentos e de desenvolvimento, de caixa econdmica, de
sociedade de crédito, financiamento e investimento ou de crédito imobilidrio, de corretora ou de distribuidora de
titulos, valores mobiliarios e cambio, de empresa de arrendamento mercantil, de seguros privados e de capitalizacao
ou de previdéncia complementar;

4.9.9 resultante ou remanescente de cisdo ou qualquer outra forma de desmembramento de pessoa juridica que tenha
ocorrido em um dos 5 (cinco) anos-calendério anteriores;

4.9.10 constituida sob a forma de sociedade por agoes.

4.9.11 cujos titulares ou soécios guardem, cumulativamente, com o contratante do servigo, relagdo de pessoalidade,
subordinacao e habitualidade.

4.10 A falsidade da declaragédo de que trata os itens 4.4 ou 4.8 sujeitard o licitante as sangdes previstas na Lei n?
14.133, de 2021, e neste Edital.

4.11 Os licitantes poderao retirar ou substituir a proposta ou, na hipotese de a fase de habilitacdo anteceder as fases
de apresentacdo de propostas e lances e de julgamento, os documentos de habilitacdo anteriormente inseridos no
sistema, até a abertura da sessdo publica.

4.12 Nao haverd ordem de classificacdao na etapa de apresentagdo da proposta e dos documentos de habilitagdo pelo
licitante, o que ocorrera somente apds os procedimentos de abertura da sessao publica e da fase de envio de lances.

4.13 Serao disponibilizados para acesso publico os documentos que compdem a proposta dos licitantes convocados
para apresentacdo de propostas, apds a fase de envio de lances.

4.14 Desde que disponibilizada a funcionalidade no sistema, o licitante podera parametrizar o seu valor final minimo
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ou o seu percentual de desconto maximo quando do cadastramento da proposta e obedecera as seguintes regras:

4.14.1 a aplicacao do intervalo minimo de diferenca de valores ou de percentuais entre os lances, que incidird tanto
em relacao aos lances intermediarios quanto em relagéo ao lance que cobrir a melhor oferta; e

4.14.2 os lances serao de envio automatico pelo sistema, respeitado o valor final minimo, caso estabelecido, e o
intervalo de que trata o subitem acima.

4.15 O valor final minimo ou o percentual de desconto final maximo parametrizado no sistema podera ser alterado
pelo fornecedor durante a fase de disputa, sendo vedado:

4.15.1 valor superior a lance ja registrado pelo fornecedor no sistema, quando adotado o critério de julgamento por
menor preco; e

4.15.2 percentual de desconto inferior a lance ja registrado pelo fornecedor no sistema, quando adotado o critério de
julgamento por maior desconto.

4.16 O valor final minimo ou o percentual de desconto final maximo parametrizado na forma do item 4.14 possuira
carater sigiloso para os demais fornecedores e para o 6rgdo ou entidade promotora da licitacao, podendo ser
disponibilizado estrita e permanentemente aos 6rgaos de controle externo e interno.

4.17 Caberd ao licitante interessado em participar da licitagdo acompanhar as operagées no sistema eletronico
durante o processo licitatério e se responsabilizar pelo 6nus decorrente da perda de negécios diante da inobservancia
de mensagens emitidas pela Administracdao ou de sua desconexao.

4.18 O licitante deverd comunicar imediatamente ao provedor do sistema qualquer acontecimento que possa
comprometer o sigilo ou a seguranca, para imediato bloqueio de acesso.

5. DO PREENCHIMENTO DA PROPOSTA
5.1. O licitante devera enviar sua proposta mediante o preenchimento, no sistema eletronico, dos seguintes campos:
5.1.1 valor total do item;

5.1.2 marca;

5.1.3 fabricante;

5.1.4 quantidade cotada.

5.2 Todas as especificagoes do objeto contidas na proposta vinculam o licitante.

5.2.1 O licitante nao podera oferecer proposta em quantitativo inferior ao maximo previsto para contratacgao.

5.3 Nos valores propostos estardo inclusos todos os custos operacionais, encargos previdenciarios, trabalhistas,
tributarios, comerciais, fretes, tarifas, insumos e quaisquer outros que incidam direta ou indiretamente na execugao
do objeto.

5.4 Os precos ofertados, tanto na proposta inicial, quanto na etapa de lances, serao de exclusiva responsabilidade do
licitante, nao lhe assistindo o direito de pleitear qualquer alteracao, sob alegacao de erro, omissao ou qualquer outro
pretexto.

5.5 Se o regime tributario da empresa implicar o recolhimento de tributos em percentuais varidveis, a cotacdo
adequada serd a que corresponde a média dos efetivos recolhimentos da empresa nos ultimos doze meses.

5.6 Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, no pagamento serao retidos na fonte os
percentuais estabelecidos na legislacao vigente.

5.7 Na presente licitacdo, a Microempresa e a Empresa de Pequeno Porte poderao se beneficiar do regime de
tributacao pelo Simples Nacional.

5.8 A apresentacao das propostas implica obrigatoriedade do cumprimento das disposi¢cdes nelas contidas, em
conformidade com o que dispoe o Termo de Referéncia, assumindo o proponente o compromisso de executar o objeto
licitado nos seus termos, bem como de fornecer os materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios necesséarios, em
quantidades e qualidades adequadas a perfeita execugao contratual, promovendo, quando requerido, sua
substituigao.

5.9 A apresentacdo das propostas implica obrigatoriedade do cumprimento das disposicdes nelas contidas, em
conformidade com o que dispde o Termo de Referéncia/Projeto Basico, assumindo o proponente o compromisso de
executar o objeto licitado nos seus termos, bem como de fornecer os materiais, equipamentos, ferramentas e
utensilios necessarios, em quantidades e qualidades adequadas a perfeita execugdo contratual, promovendo, quando
requerido, sua substituicao.

5.10 O prazo de validade da proposta nao sera inferior a 60 (sessenta) dias, a contar da data de sua
apresentacao.

5.11 Os licitantes devem respeitar os precos maximos estabelecidos nas normas de regéncia de contratagdes publicas
federais, quando participarem de licitagoes publicas;

5.12 Caso o critério de julgamento seja o de menor prego, os licitantes devem respeitar os precos maximos previstos
no Termo de Referéncia/Projeto Béasico;

5.13 Caso o critério de julgamento seja o de maior desconto, o preco ja decorrente da aplicacdo do desconto ofertado
devera respeitar os precos maximos previstos no Termo de Referéncia/Projeto Basico.

5.14 O descumprimento das regras supramencionadas pela Administracao por parte dos contratados pode ensejar a
responsabilizacao pelo Tribunal de Contas da Unido e, apés o devido processo legal, gerar as seguintes
consequéncias: assinatura de prazo para a adoc¢do das medidas necessarias ao exato cumprimento da lei, nos termos
do art. 71, inciso IX, da Constituicao; ou condenacgdo dos agentes publicos responsaveis e da empresa contratada ao
pagamento dos prejuizos ao erario, caso verificada a ocorréncia de superfaturamento por sobrepreco na execucao do



contrato.

5.15 Em se tratando de servicos com fornecimento de mao de obra em regime de dedicacao exclusiva, o licitante
devera indicar os sindicatos, acordos coletivos, convencbes coletivas ou sentencas normativas que regem as
categorias profissionais que executarao o servigo e as respectivas datas bases e vigéncias, com base na Classificagdo
Brasileira de Ocupagobes - CBO.

5.16 Os custos minimos relevantes e demais informacgbées referentes aos beneficios trabalhistas encontram-se
definidos no Termo de Referéncia.

6. DA ABERTURA DA SESSAO, CLASSIFICACAO DAS PROPOSTAS E FORMULACAO DE LANCES

6.1 A abertura da presente licitacdo dar-se-4 automaticamente em sessao publica, por meio de sistema eletronico, na
data, horéario e local indicados neste Edital.

6.2 Os licitantes poderao retirar ou substituir a proposta ou os documentos de habilitacdao, quando for o caso,
anteriormente inseridos no sistema, até a abertura da sessdo publica.

6.3 O sistema disponibilizard campo proprio para troca de mensagens entre o Pregoeiro/Agente de
Contratacao/Comissao e os licitantes.

6.4 Iniciada a etapa competitiva, os licitantes deverao encaminhar lances exclusivamente por meio de sistema
eletronico, sendo imediatamente informados do seu recebimento e do valor consignado no registro.

6.5 O lance devera ser ofertado pelo valor unitario do item.

6.6 Os licitantes poderao oferecer lances sucessivos, observando o horario fixado para abertura da sessao e as regras
estabelecidas no Edital.

6.7 O licitante somente podera oferecer lance de valor inferior ou percentual de desconto superior ao ultimo por ele
ofertado e registrado pelo sistema.

6.8 O intervalo minimo de diferenca de valores ou percentuais entre os lances, que incidira tanto em relagao
aos lances intermedidrios quanto em relacao a proposta que cobrir a melhor oferta devera ser de 1%.

6.9 O licitante podera, uma unica vez, excluir seu ultimo lance ofertado, no intervalo de quinze segundos apds o
registro no sistema, na hipétese de lance inconsistente ou inexequivel.

6.10 Sera adotado para o envio de lances no pregéo eletronico o modo de disputa "aberto".

6.11 Caso seja adotado para o envio de lances na licitacao o modo de disputa “aberto”, os licitantes apresentarao
lances publicos e sucessivos, com prorrogagoes.

6.11.1 A etapa de lances da sessao publica terd duracdo de dez minutos e, apds isso, serd prorrogada
automaticamente pelo sistema quando houver lance ofertado nos ultimos dois minutos do periodo de duragdo da
sessdo publica.

6.11.2 A prorrogacao automatica da etapa de lances, de que trata o subitem anterior, serd de dois minutos e ocorrera
sucessivamente sempre que houver lances enviados nesse periodo de prorrogacado, inclusive no caso de lances
intermediarios.

6.11.3 Nao havendo novos lances na forma estabelecida nos itens anteriores, a sessdo publica encerrar-se-a
automaticamente, e o sistema ordenard e divulgara os lances conforme a ordem de classificacdao, sem prejuizo da
aplicacao da margem de preferéncia e do desempate ficto, conforme disposto neste edital, quando for o caso.

6.11.4 Definida a melhor proposta, se a diferenca em relagdo a proposta classificada em segundo lugar for de pelo
menos 5% (cinco por cento), o Pregoeiro/Agente de Contratagao/Comissao, auxiliado pela equipe de apoio, podera
admitir o reinicio da disputa aberta, para a definicao das demais colocagoes.

6.11.5 Apds o reinicio previsto no item supra, os licitantes serdo convocados para apresentar lances intermediarios.

6.12 Caso seja adotado para o envio de lances na licitacao o modo de disputa “aberto e fechado”, os licitantes
apresentarao lances publicos e sucessivos, com lance final e fechado.

6.12.1 A etapa de lances da sessdao publica terd duracdo inicial de quinze minutos. Apds esse prazo, o sistema
encaminhard aviso de fechamento iminente dos lances, apds o que transcorrerd o periodo de até dez minutos,
aleatoriamente determinado, findo o qual sera automaticamente encerrada a recepgdo de lances.

6.12.2 Encerrado o prazo previsto no subitem anterior, o sistema abrird oportunidade para que o autor da oferta de
valor mais baixo e os das ofertas com precos até 10% (dez por cento) superiores aquela possam ofertar um lance final
e fechado em até cinco minutos, o qual sera sigiloso até o encerramento deste prazo.

6.12.3 Caso o item em disputa envolva objeto abrangido por margem de preferéncia, o percentual referido na
disposicao anterior sera de 20%, nos termos do § 62 do artigo 24 da Instrugcdo Normativa SEGES/ME n¢ 73, de 30 de
setembro de 2022, incluido pela Instrugdo Normativa SEGES/MGI n® 79, de 12 de setembro de 2024.

6.12.4 No procedimento de que trata o subitem supra, o licitante podera optar por manter o seu ultimo lance da etapa
aberta, ou por ofertar melhor lance.

6.12.5 Nao havendo pelo menos trés ofertas nas condi¢cées definidas neste item, poderdo os autores dos melhores
lances subsequentes, na ordem de classificacdo, até o maximo de trés, oferecer um lance final e fechado em até cinco
minutos, o qual sera sigiloso até o encerramento deste prazo.

6.12.6 Apods o término dos prazos estabelecidos nos itens anteriores, o sistema ordenarda e divulgard os lances
segundo a ordem crescente de valores.

6.13 Caso seja adotado para o envio de lances na licitacao o modo de disputa “fechado e aberto”, poderao participar
da etapa aberta somente os licitantes que apresentarem a proposta de menor preco/ maior percentual de desconto e
os das propostas até 10% (dez por cento) superiores/inferiores aquela, em que os licitantes apresentardo lances
publicos e sucessivos, até o encerramento da sessao e eventuais prorrogacgoes.

6.13.1 Caso o item em disputa envolva obieto.abrangido per margem de preferéncia, o percentual referido na



disposicao anterior serd de 20%, nos termos do § 52 do artigo 25 da Instrugcdo Normativa SEGES/ME n¢ 73, de 30 de
setembro de 2022, incluido pela Instrugdo Normativa SEGES/MGI n? 79, de 12 de setembro de 2024.

6.13.2 Nado havendo pelo menos 3 (trés) propostas nas condigoes definidas no item 6.13, poderao os licitantes que
apresentaram as trés melhores propostas, consideradas as empatadas, oferecer novos lances sucessivos.

6.13.3 A etapa de lances da sessdao publica terd duracdao de dez minutos e, apds isso, serd prorrogada
automaticamente pelo sistema quando houver lance ofertado nos ultimos dois minutos do periodo de duragdo da
sessdo publica.

6.13.4 A prorrogacao automatica da etapa de lances, de que trata o item anterior, sera de dois minutos e ocorrera
sucessivamente sempre que houver lances enviados nesse periodo de prorrogacdo, inclusive no caso de lances
intermediarios.

6.13.5 Nao havendo novos lances na forma estabelecida nos itens anteriores, a sessdo publica encerrar-se-a
automaticamente e o sistema ordenara e divulgara os lances conforme a ordem final de classificacao.

6.13.6 Definida a melhor proposta, se a diferenca em relagdo a proposta classificada em segundo lugar for de pelo
menos 5% (cinco por cento), o Pregoeiro, auxiliado pela equipe de apoio, podera admitir o reinicio da disputa aberta,
para a definigcao das demais colocagoes.

6.13.7 Apés o reinicio previsto no subitem supra, os licitantes serdo convocados para apresentar lances
intermediarios.

6.14 Apds o término dos prazos estabelecidos nos subitens anteriores, o sistema ordenara e divulgara os lances
segundo a ordem crescente de valores.

6.15 Nao serdo aceitos dois ou mais lances de mesmo valor, prevalecendo aquele que for recebido e registrado em
primeiro lugar.

6.16 Durante o transcurso da sessdo publica, os licitantes serdo informados, em tempo real, do valor do menor lance
registrado, vedada a identificagao do licitante.

6.17 No caso de desconexdao com o Pregoeiro, no decorrer da etapa competitiva da licitacdo, o sistema eletrénico
podera permanecer acessivel aos licitantes para a recepgao dos lances.

6.18 Quando a desconexao do sistema eletrénico para o pregoeiro persistir por tempo superior a dez minutos, a
sessdo publica sera suspensa e reiniciada somente apods decorridas vinte e quatro horas da comunicacgédo do fato pelo
Pregoeiro aos participantes, no sitio eletronico utilizado para divulgacao.

6.19 Caso o licitante ndo apresente lances, concorrera com o valor de sua proposta.

6.20 Ao final da fase de lances, sera aplicado o beneficio da margem de preferéncia, nos termos do art. 26 da Lei n®
14.133, de 2021.

6.20.1 Para produtos ou servicos abrangidos por margem de preferéncia normal ou adicional, caso a proposta de
menor preco nao tenha por objeto produto ou servico contemplado pela referida margem, o sistema automaticamente
indicard as propostas de produtos ou servigos que fagam jus ao diferencial de preco, pela ordem de classificagao, para
fins de aceitacao pelo Pregoeiro.

6.20.2 Nestas situagdes, a proposta beneficiada pela aplicacdo da margem de preferéncia normal ou adicional,
conforme o caso, tornar-se-a a proposta classificada em primeiro lugar.

6.21 Em relacao a itens nao exclusivos para participacao de microempresas e empresas de pequeno porte, uma vez
encerrada a etapa de lances, serda efetivada a verificagcdo automatica, junto a Receita Federal, do porte da entidade
empresarial. O sistema identificard em coluna prépria as microempresas e empresas de pequeno porte participantes,
procedendo a comparagdo com os valores da primeira colocada, se esta for empresa de maior porte, assim como das
demais classificadas, para o fim de aplicar-se o disposto nos arts. 44 e 45 da LC n2 123, de 2006, regulamentada pelo
Decreto n? 8.538, de 2015.

6.21.1 Quando houver propostas beneficiadas com as margens de preferéncia, apenas poderao se valer do critério de
desempate previsto nos arts. 44 e 45 da Lei Complementar n? 123, de 2006, as propostas de microempresas e
empresas de pequeno porte que também fizerem jus as margens de preferéncia (art. 52, §99, I, do Decreto n?® 8538, de
2015).

6.21.2 O parametro para o empate ficto, nesse caso, consistird no preco ofertado pela fornecedora classificada em
primeiro lugar em razao da aplicacdao da margem de preferéncia.

6.21.3 Nessas condigoes, as propostas de microempresas e empresas de pequeno porte que se encontrarem na faixa
de até 5% (cinco por cento), acima da melhor proposta ou melhor lance serao consideradas empatadas com a
primeira colocada.

6.21.4 A licitante mais bem classificada nos termos do subitem anterior terd o direito de encaminhar uma ultima
oferta para desempate, obrigatoriamente em valor inferior ao da primeira colocada, no prazo de 5 (cinco) minutos
controlados pelo sistema, contados apds a comunicacao automatica para tanto.

6.21.5 Caso a microempresa ou a empresa de pequeno porte melhor classificada desista ou nao se manifeste no prazo
estabelecido, serdao convocadas as demais licitantes microempresa e empresa de pequeno porte que se encontrem
naquele intervalo de 5% (cinco por cento), na ordem de classificacao, para o exercicio do mesmo direito, no prazo
estabelecido no subitem anterior.

6.21.6 No caso de equivaléncia dos valores apresentados pelas microempresas e empresas de pequeno porte que se
encontrem nos intervalos estabelecidos nos subitens anteriores, serda realizado sorteio entre elas para que se
identifique aquela que primeiro podera apresentar melhor oferta.

6.21.7 A obtencdo do beneficio a que se refere o item anterior fica limitada as microempresas e as empresas de
pequeno porte que, no ano-calendario de realizacdo da licitagdo, ainda ndao tenham celebrado contratos com a
Administracdo Publica cujos valores somados extrapolem a receita bruta méaxima admitida para fins de



enquadramento como empresa de pequeno porte.

6.22 SO podera haver empate entre propostas iguais (ndo seguidas de lances), ou entre lances finais da fase fechada
do modo de disputa aberto e fechado.

6.23 Havendo eventual empate entre propostas ou lances, o critério de desempate serd aquele previsto no art. 60 da
Lein® 14.133, de 2021, nesta ordem:

6.23.1 disputa final, hipoétese em que os licitantes empatados poderdo apresentar nova proposta em ato continuo a
classificacgao;

6.23.2 avaliagdo do desempenho contratual prévio dos licitantes, para a qual deverdo preferencialmente ser utilizados
registros cadastrais para efeito de atesto de cumprimento de obrigacdes previstos nesta Lei;

6.23.3 desenvolvimento pelo licitante de acdes de equidade entre homens e mulheres no ambiente de trabalho,
conforme regulamento;

6.23.4 desenvolvimento pelo licitante de programa de integridade, conforme Decreto 12.304, de 2024.

6.24 Persistindo o empate, serd assegurada preferéncia, sucessivamente, aos bens e servigos produzidos ou prestados
por:

6.24.1 empresas estabelecidas no territério do Estado ou do Distrito Federal do 6rgdo ou entidade da Administracao
Publica estadual ou distrital licitante ou, no caso de licitacao realizada por 6rgdo ou entidade de Municipio, no
territério do Estado em que este se localize;

6.24.2 empresas brasileiras;
6.24.3 empresas que invistam em pesquisa e no desenvolvimento de tecnologia no Pais;
6.24.4 empresas que comprovem a pratica de mitigagdo, nos termos da Lei n? 12.187, de 29 de dezembro de 2009.

6.25 Esgotados todos os demais critérios de desempate previstos em lei, a escolha do licitante vencedor ocorrera por
sorteio, em ato publico, para o qual todos os licitantes serdo convocados, vedado qualquer outro processo.

6.26 Encerrada a etapa de envio de lances da sessdo publica, na hipdtese da proposta do primeiro colocado
permanecer acima do pre¢o maximo ou inferior ao desconto definido para a contratagao, o pregoeiro podera negociar
condicdes mais vantajosas, apds definido o resultado do julgamento.

6.26.1 Tratando-se de licitagdo em grupo, a contratacdao posterior de item especifico do grupo exigira prévia pesquisa
de mercado e demonstracao de sua vantagem para o érgdo ou a entidade e serao observados como critério de
aceitabilidade os precgos unitarios maximos definidos no Termo de Referéncia.

6.26.2 A negociacdo podera ser feita com os demais licitantes, segundo a ordem de classificacao inicialmente
estabelecida, quando o primeiro colocado, mesmo apds a negociacao, for desclassificado em razdo de sua proposta
permanecer acima do preco maximo definido pela Administracgéo.

6.26.3 A negociacao sera realizada por meio do sistema, podendo ser acompanhada pelos demais licitantes.
6.26.4 O resultado da negociacao sera divulgado a todos os licitantes e anexado aos autos do processo licitatério.

6.26.5 O pregoeiro solicitara ao licitante mais bem classificado que, no prazo minimo de 2 (duas) horas, envie a
proposta adequada ao ultimo lance ofertado apdés a negociacdo realizada, acompanhada, se for o caso, dos
documentos complementares, quando necessarios a confirmacao daqueles exigidos neste Edital e ja apresentados.

6.26.6 E facultado ao pregoeiro prorrogar o prazo estabelecido, a partir de solicitacdo fundamentada feita no chat
pelo licitante, antes de findo o prazo.

6.27 Apds a negociacdo do preco, o Pregoeiro iniciard a fase de aceitacdo e julgamento da proposta.

7. DA FASE DE JULGAMENTO

7.1 Encerrada a etapa de negociagao, o pregoeiro verificard se o licitante provisoriamente classificado em primeiro
lugar atende as condigoes de participacdo no certame, conforme previsto no art. 14 da Lei n® 14.133/2021, legislagao
correlata e no item 2.6 do edital, especialmente quanto a existéncia de sangdo que impecga a participagdo no certame
ou a futura contratacdao, mediante a consulta aos seguintes cadastros:

a) SICAF
b) Cadastro Nacional de Empresas Inidoneas e Suspensas - CEIS, mantido pela Controladoria-Geral da Uniao
(https://www.portaltransparencia.gov.br/sancoes/ceis); e
c) Cadastro Nacional de Empresas Punidas - CNEP, mantido pela Controladoria-Geral da Uniao

(https://www.portaltransparencia.gov.br/sancoes/cnep).

7.2 A consulta aos cadastros sera realizada em nome e no CNPJ] da empresa licitante.

7.2.1 A consulta no CNEP quanto as sangdes previstas na Lei n® 8.429, de 1992, também ocorrera no nome e no CPF
do sécio majoritario da empresa licitante, se houver, por forga do art. 12 da citada lei.

7.3 Caso conste na Consulta de Situagdo do licitante a existéncia de Ocorréncias Impeditivas Indiretas, o Pregoeiro
diligenciara para verificar se houve fraude por parte das empresas apontadas no Relatério de Ocorréncias

Impeditivas Indiretas. (IN n2 3/2018, art. 29, caput)

7.3.1 A tentativa de burla serd verificada por meio dos vinculos societdrios, linhas de fornecimento similares, dentre
outros. (IN n? 3/2018, art. 29, §19).

7.3.2 O licitante sera convocado para manifestacdo previamente a uma eventual desclassificagdo. (IN n2 3/2018, art.

29, §29).

7.3.3 Constatada a existéncia de sancgao, o licitante sera reputado inabilitado, por falta de condicdo de participacao.

7.4 Na hipoétese de inversdo das fases de habilitagdo e julgamento, caso atendidas as condigoes de participagdo, sera
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iniciado o procedimento de habilitacao.

7.5 Caso o licitante provisoriamente classificado em primeiro lugar tenha se utilizado de algum tratamento favorecido
as ME/EPPs, ou tenha se valido da aplicacdo da margem de preferéncia o pregoeiro verificara se faz jus ao beneficio
aplicado.

7.5.1 Caso o licitante nao venha a comprovar o atendimento dos requisitos para fazer jus ao beneficio da margem de
preferéncia, as propostas serao reclassificadas, para fins de nova aplicacao da margem de preferéncia.

7.6 Verificadas as condicoes de participacdo e de utilizagdo do tratamento favorecido, o pregoeiro examinara a
proposta classificada em primeiro lugar quanto a adequacdo ao objeto e a compatibilidade do preco em relacao ao
maximo estipulado para contratacdo neste Edital e em seus anexos, observado o disposto no artigo 29 a 35 da IN
SEGES n? 73, de 30 de setembro de 2022.

7.7 Em se tratando de servigos com fornecimento de mao de obra em regime de dedicacao exclusiva, a fim de
assegurar o tratamento isonémico entre as licitantes, informa-se que foram utilizados os seguintes acordos, dissidios
ou convengoes coletivas de trabalho no célculo do valor estimado pela Administragao:

7.8 A Os acordos, dissidios ou convengoes coletivas, indicados no subitem acima nédo é de utilizagdo obrigatdria pelos
licitantes, mas, ao longo da execugdo contratual, sempre se exigira o cumprimento dos acordos, dissidios ou
convengoes coletivas adotados por cada licitante/contratado, obedecidos os custos minimos relevantes, salarios e
condicgoes fixados pela Administragao no Termo de Referéncia.

7.9 Sera desclassificada a proposta vencedora que:

7.9.1 contiver vicios insanaveis;

7.9.2 nao obedecer as especificagdes técnicas contidas no Termo de Referéncia/Projeto Basico;

7.9.3 apresentar pregos inexequiveis ou permanecerem acima do pre¢o maximo definido para a contratacao;
7.9.4 nao tiverem sua exequibilidade demonstrada, quando exigido pela Administracao;

7.9.5 apresentar desconformidade com quaisquer outras exigéncias deste Edital ou seus anexos, desde que
insanavel.

7.10 No caso de bens e servigos em geral, é indicio de inexequibilidade das propostas valores inferiores a 50%
(cinquenta por cento) do valor orgado pela Administragao.

7.11 A inexequibilidade, na hip6tese de que trata o caput, s6 sera considerada apos diligéncia do pregoeiro, que
comprove:

7.11.1 que o custo do licitante ultrapassa o valor da proposta; e
7.11.2 inexistirem custos de oportunidade capazes de justificar o vulto da oferta.

7.12 Em contratacdo de servigos de engenharia, além das disposi¢cOes acima, a andlise de exequibilidade e sobrepreco
considerara o seguinte:

7.12.1 Nos regimes de execucao por tarefa, empreitada por preco global ou empreitada integral, semi-integrada ou
integrada, a caracterizacao do sobrepreco se dara pela superagdo do valor global estimado;

7.12.2 No regime de empreitada por preco unitario, a caracterizacao do sobrepreco se dara pela superagdo do valor
global estimado e/ou pela superagdo de custo unitdrio tido como relevante, conforme planilha anexa ao edital;

7.12.3 No caso de servicos de engenharia, serdao consideradas inexequiveis as propostas cujos valores forem
inferiores a 75% (setenta e cinco por cento) do valor orcado pela Administracao, independentemente do regime de
execucao.

7.13 Se houver indicios de inexequibilidade da proposta de preco, ou em caso da necessidade de esclarecimentos
complementares, poderao ser efetuadas diligéncias, para que a empresa comprove a exequibilidade da proposta.

7.14 Caso o custo global estimado do objeto licitado tenha sido decomposto em seus respectivos custos unitarios por
meio de Planilha de Custos e Formacao de Precos elaborada pela Administracao, o licitante classificado em primeiro
lugar sera convocado para apresentar Planilha por ele elaborada, com os respectivos valores adequados ao valor final
da sua proposta, sob pena de nao aceitacdao da proposta.

7.14.1 Em se tratando de servigcos de engenharia, o licitante vencedor serd convocado a apresentar a Administragao,
por meio eletronico, as planilhas com indicacao dos quantitativos e dos custos unitarios, seguindo o modelo elaborado
pela Administracdao, bem como com detalhamento das Bonificacoes e Despesas Indiretas (BDI) e dos Encargos Sociais
(ES), com os respectivos valores adequados ao valor final da proposta vencedora, admitida a utilizacdo dos precos
unitarios, no caso de empreitada por preco global, empreitada integral, contratacdo semi-integrada e contratacao
integrada, exclusivamente para eventuais adequagdes indispensaveis no cronograma fisico-financeiro e para balizar
excepcional aditamento posterior do contrato.

7.14.2 Em se tratando de servicos com fornecimento de mao de obra em regime de dedicacdo exclusiva cuja
produtividade seja mensuravel e indicada pela Administragdo, o licitante deverd indicar a produtividade adotada e a
quantidade de pessoal que sera alocado na execucgao contratual.

7.14.3 Caso a produtividade for diferente daquela utilizada pela Administracao como referéncia, ou nao estiver
contida na faixa referencial de produtividade, mas admitida pelo ato convocatoério, o licitante devera apresentar a
respectiva comprovacao de exequibilidade;

7.14.4 Os licitantes poderao apresentar produtividades diferenciadas daquela estabelecida pela Administracdao como
referéncia, desde que ndo alterem o objeto da contratacdo, ndo contrariem dispositivos legais vigentes e, caso nao
estejam contidas nas faixas referenciais de produtividade, comprovem a exequibilidade da proposta.

7.14.5 Para efeito do subitem anterior, admite-se a adequacao técnica da metodologia empregada pela contratada,
visando assegurar a execucao do objeto, desde que mantidas as condigOes para a justa remuneracao do servico.
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7.15 Erros no preenchimento da planilha nao constituem motivo para a desclassificacdo da proposta. A planilha
podera ser ajustada pelo licitante, no prazo indicado pelo sistema, desde que nédo haja majoragdo do prego e que se
comprove que este é o bastante para arcar com todos os custos da contratagao;

7.15.1 O ajuste de que trata este dispositivo se limita a sanar erros ou falhas que ndo alterem a substancia das
propostas;

7.15.2 Considera-se erro no preenchimento da planilha passivel de correcao a indicagao de recolhimento de impostos
e contribuicdes na forma do Simples Nacional, quando n&o cabivel esse regime.

7.16 Para fins de andlise da proposta quanto ao cumprimento das especificacdes do objeto, poderd ser colhida a
manifestacao escrita do setor requisitante do servico ou da area especializada no objeto.

7.17 Caso o Termo de Referéncia exija a apresentacdo de Carta de Solidariedade emitida pelo fabricante, que
assegure a execucao do contrato, no caso de licitante revendedor ou distribuidor, o licitante classificado em primeiro
lugar devera apresentd-la, sob pena de ndo aceitagao da proposta.

7.18 Caso o Termo de Referéncia exija a apresentacdao de amostra, o licitante classificado em primeiro lugar devera
apresenta-la, conforme disciplinado no Termo de Referéncia, sob pena de nao aceitacdo da proposta.

7.18.1 Por meio de mensagem no sistema, serd divulgado o local e horario de realizacao do procedimento para a
avaliacdo das amostras, cuja presenca sera facultada a todos os interessados, incluindo os demais licitantes.

7.18.2 Os resultados das avaliagOes serao divulgados por meio de mensagem no sistema.

7.18.3 No caso de nao haver entrega da amostra ou ocorrer atraso na entrega, sem justificativa aceita pelo Pregoeiro,
ou havendo entrega de amostra fora das especificacdes previstas neste Edital, a proposta do licitante sera recusada.

7.18.4 Se a(s) amostra(s) apresentada(s) pelo primeiro classificado nédo for(em) aceita(s), o Pregoeiro analisara a
aceitabilidade da proposta ou lance ofertado pelo segundo classificado. Seguir-se-a com a verificagao da(s) amostra(s)
e, assim, sucessivamente, até a verificacdo de uma que atenda as especificagbes constantes no Termo de Referéncia.

7.19 No caso de servigos com dedicacao exclusiva de mao-de-obra, o licitante deverd entregar junto com sua proposta
de precos, os seguintes documentos:

7.19.1 Declaracdo informando o enquadramento sindical da empresa, a atividade econdmica preponderante e a
justificativa para adocao do instrumento coletivo do trabalho em que se baseia sua proposta;

7.19.2 Coépia da carta ou registro sindical do sindicato a qual ele declara ser enquadrado, em razao do regramento do
enquadramento sindical previsto na CLT ou por forca de decisao judicial;

7.19.3 Cébpia do Acordo, Convencdo Coletiva de Trabalho ou Dissidio Coletivo utilizado pelo licitante para a
elaboracao da planilha de custos e formacao de precos que embasam o valor global ofertado; e

7.19.4 Declaragao de que se responsabiliza nas situagdes de ocorréncia de erro no enquadramento sindical, ou fraude
pela utilizacao de instrumento coletivo incompativel com o enquadramento sindical declarado ou no qual a empresa
nao tenha sido representada por érgao de classe de sua categoria, que dai tenha resultado vantagem indevida na fase
de julgamento das propostas, sujeitando a contratada as sancdes previstas no art. 156, incisos III e IV, da Lei n?
14.133, de 2021.

7.20 Na hipotese dos postos de trabalho licitados se distribuirem por territério correspondente a mais de uma base
sindical da categoria profissional, deverao ser informadas cada uma das normas coletivas utilizadas para o calculo
do custo individual dos postos, a partir da base territorial de cada sindicato.

7.21 O pregoeiro realizara a verificagao da observancia da proposta classificada provisoriamente em primeiro lugar
quanto aos custos unitarios minimos relevantes estabelecidos pela Administragédo, além dos demais aspectos ligados a
conformidade da proposta ao objeto licitado e a compatibilidade do preco.

7.22 O pregoeiro concederd o prazo de no minimo duas horas para readequacao da proposta quando esta nao
observar os custos unitarios minimos relevantes, sob pena de desclassificagdo, na forma da Instrugao Normativa n?
73, de 30 de setembro de 2022.

7.23 O pregoeiro deve verificar se as previsdbes do Acordo, Convencgao Coletiva de Trabalho ou Dissidio Coletivo
indicados pela Administracdo estao sendo contempladas na Planilha de Custos e Formacao de Precos, em especial,
quando o Acordo, Convengdo Coletiva de Trabalho ou Dissidio Coletivo utilizado pelo licitante for diferente da norma
coletiva paradigma utilizada pela Administracao.

7.24 Deverdo prevalecer os valores que forem mais benéficos ao trabalhador, na hipdtese de que o Acordo,
Convengdo Coletiva de Trabalho ou Dissidio Coletivo indicado pelo licitante estabelecerem valores de remuneragao,
incluindo saldrio base e adicionais, de auxilio-alimentacdo e de beneficios superiores aos do Acordo, Convengao
Coletiva de Trabalho ou Dissidio Coletivo utilizado como paradigma.

8. DA FASE DE HABILITACAO

8.1 Os documentos previstos no Termo de Referéncia, necessarios e suficientes para demonstrar a capacidade do
licitante de realizar o objeto da licitagao, serao exigidos para fins de habilitacdo, nos termos dos arts. 62 a 70 da Lei
n2 14.133, de 2021.

8.1.1 A documentacao exigida para fins de habilitagdo juridica, fiscal, social e trabalhista e economico-financeira,
podera ser substituida pelo registro cadastral no SICAF.

8.2 Quando permitida a participacdao de empresas estrangeiras que ndo funcionem no Pais, as exigéncias de
habilitacao serao atendidas mediante documentos equivalentes, inicialmente apresentados em traducao livre.

8.2.1 Na hipdtese de o licitante vencedor ser empresa estrangeira que nao funcione no Pais, para fins de assinatura
do contrato ou da ata de registro de precos, os documentos exigidos para a habilitacao serao traduzidos por tradutor
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que venha a substitui-lo, ou consularizados pelos respectivos consulados ou embaixadas.

8.3 Quando permitida a participacdo de consércio de empresas, a habilitacdo técnica, quando exigida, sera feita por
meio do somatério dos quantitativos de cada consorciado e, para efeito de habilitagdo econémico-financeira, quando
exigida, sera observado o somatorio dos valores de cada consorciado.

8.3.1 Se o consorcio ndo for formado integralmente por microempresas ou empresas de pequeno porte e o Termo de
Referéncia exigir requisitos de habilitacdo econdémico-financeira, havera um acréscimo de 15% para o consorcio em
relacao ao valor exigido para os licitantes individuais.

8.4 Os documentos exigidos para fins de habilitacao deverao ser apresentados via sistema no
Compras.gov.br.

8.5 Os documentos exigidos para fins de habilitacdo poderdo ser substituidos por registro cadastral emitido por
orgdo ou entidade publica, desde que o registro tenha sido feito em obediéncia ao disposto na Lei n2 14.133/2021.

8.6 Sera verificado se o licitante apresentou declaragdo de que atende aos requisitos de habilitacao, e o declarante
responderd pela veracidade das informagdes prestadas, na forma da lei (art. 63, I, da Lei n° 14.133/2021).

8.7 Serd verificado se o licitante apresentou no sistema, sob pena de inabilitagdo, a declaracdo de que cumpre as
exigéncias de reserva de cargos para pessoa com deficiéncia e para reabilitado da Previdéncia Social,
previstas em lei e em outras normas especificas.

8.8 O licitante devera apresentar, sob pena de desclassificagdo, declaracao de que suas propostas econdomicas
compreendem a integralidade dos custos para atendimento dos direitos trabalhistas assegurados na
Constituicdo Federal, nas leis trabalhistas, nas normas infralegais, nas convencgoes coletivas de trabalho e nos termos
de ajustamento de conduta vigentes na data de entrega das propostas.

8.9 A habilitagdo serd verificada por meio do Sicaf, nos documentos por ele abrangidos.

8.9.1 Somente havera a necessidade de comprovacdo do preenchimento de requisitos mediante apresentagao dos
documentos originais ndo-digitais quando houver duvida em relagdo a integridade do documento digital ou quando a
lei expressamente o exigir. (IN n? 3/2018, art. 49, §19, e art. 62, §49).

8.10 E de responsabilidade do licitante conferir a exatiddo dos seus dados cadastrais no Sicaf e manté-los atualizados
junto aos orgaos responsaveis pela informacdo, devendo proceder, imediatamente, a correcdo ou a alteracdo dos
registros tdao logo identifique incorrecao ou aqueles se tornem desatualizados. (IN n2 3/2018, art. 79, caput).

8.10.1 A ndo observancia do disposto no item anterior podera ensejar desclassificagdo no momento da habilitacao. (IN

n? 3/2018, art. 72, paragrafo tinico).

8.11 A verificacao pelo pregoeiro, em sitios eletronicos oficiais de 6rgaos e entidades emissores de
certidoes constitui meio legal de prova, para fins de habilitacao.

8.11.1 Os documentos exigidos para habilitacdo que nao estejam contemplados no Sicaf serao enviados por meio do
sistema, em formato digital, no prazo de no minimo 2 horas, prorrogavel por igual periodo, contado da solicitacado
do pregoeiro.

8.11.2 Na hipétese de a fase de habilitacdo anteceder a fase de apresentacdo de propostas e lances, os licitantes
encaminharao, por meio do sistema, simultaneamente os documentos de habilitacao e a proposta com o preco ou o

percentual de desconto, observado o disposto no § 12 do art. 36 e no § 12 do art. 39 da Instrucao Normativa SEGES n?
73, de 30 de setembro de 2022.

8.12 A verificagao no Sicaf ou a exigéncia dos documentos nele nao contidos somente serd feita em relagao ao
licitante vencedor.

8.12.1 Os documentos relativos a regularidade fiscal que constem do Termo de Referéncia somente serao exigidos,
em qualquer caso, em momento posterior ao julgamento das propostas, e apenas do licitante mais bem classificado.

8.12.2 Respeitada a excecdo do subitem anterior, relativa a regularidade fiscal, quando a fase de habilitacdo
anteceder as fases de apresentacao de propostas e lances e de julgamento, a verificacdo ou exigéncia do presente
subitem ocorrera em relacao a todos os licitantes.

8.13 Encerrado o prazo para envio da documentacgao de que trata o item 8.11.1, podera ser admitida, mediante
decisao fundamentada do Pregoeiro, a apresentacao de novos documentos de habilitacao ou a
complementacao de informacoes acerca dos documentos ja apresentados pelos licitantes, no prazo de no
minimo 2 horas, para:

8.13.1 Aferigdo das condigdes de habilitagdo do licitante, desde que decorrentes de fatos existentes a época da
abertura do certame;

8.13.2 Atualizacdo de documentos cuja validade tenha expirado apds a data de recebimento das propostas;
8.13.3 Suprimento da auséncia de documento de cunho declaratério emitido unilateralmente pelo licitante;

8.13.4 Suprimento da auséncia de certiddo e/ou documento de cunho declaratério expedido por 6rgéo ou entidade
cujos atos gozem de presuncgao de veracidade e fé publica.

8.14 Findo o prazo assinalado sem o envio da nova documentacao, restara preclusa essa oportunidade
conferida ao licitante, implicando sua inabilitacao.

8.15 Na anadlise dos documentos de habilitagdo, a comissdo de contratagdo poderd sanar erros ou falhas, que néao
alterem a substancia dos documentos e sua validade juridica, mediante decisdo fundamentada, registrada em ata e
acessivel a todos, atribuindo-lhes eficacia para fins de habilitacao e classificagao.

8.16 Na hipétese de o licitante ndo atender as exigéncias para habilitagdo, o pregoeiro examinara a proposta
subsequente e assim sucessivamente, na ordem de classificagdo, até a apuragdo de uma proposta que atenda ao
presente edital, observado o prazo disposto no subitem 8.11.1.
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8.17 Somente serdo disponibilizados para acesso publico os documentos de habilitacdo do licitante cuja proposta
atenda ao edital de licitagdo, apds concluidos os procedimentos de que trata o subitem anterior.

8.18 A comprovacao de regularidade fiscal e trabalhista das microempresas e das empresas de pequeno
porte somente serd exigida para efeito de contratacdo, e ndo como condicdo para participacao na licitacao (art. 49
do Decreto n® 8.538/2015).

8.19 Quando a fase de habilitacdo anteceder a de julgamento e j& tiver sido encerrada, ndo caberd exclusdo de
licitante por motivo relacionado a habilitacdo, salvo em razao de fatos supervenientes ou sé conhecidos apds o
julgamento.

9. DO TERMO DE CONTRATO

9.1 Apés a homologacdo e adjudicagdo, caso se conclua pela contratacdo, serd firmado termo de contrato, ou outro
instrumento equivalente.

9.2 O adjudicatario tera o prazo de 5 dias uteis, contados a partir da data de sua convocagdo, para assinar o termo
de contrato ou instrumento equivalente, sob pena de decair o direito a contratacdo, sem prejuizo das sancgoes
previstas neste Edital.

9.3 Alternativamente a convocacdo para comparecer perante o 6rgdo ou entidade para a assinatura do Termo de
Contrato ou instrumento equivalente, a Administracdo podera: a) encaminhé-lo para assinatura, mediante
correspondéncia postal com aviso de recebimento (AR), para que seja assinado e devolvido no prazo de 5 dias uteis, a
contar da data de seu recebimento; b) disponibilizar acesso a sistema de processo eletréonico para que seja assinado
digitalmente em até 5 dias uteis; ou c) outro meio eletrénico, assegurado o prazo de 5 dias uteis para resposta apos
recebimento da notificagdo pela Administracao.

9.4 O Aceite da Nota de Empenho ou do instrumento equivalente, emitida ao fornecedor adjudicado, implica o
reconhecimento de que:

9.4.1 referida Nota estd substituindo o contrato, aplicando-se a relacdo de negocios ali estabelecida as disposicoes da
Lein? 14.133, de 2021;

9.4.2 a contratada se vincula a sua proposta e as previsoes contidas neste Edital;

9.4.3 a contratada reconhece que as hipéteses de rescisdo sdao aquelas previstas nos artigos 137 e 138 da Lei n®
14.133, de 2021 e reconhece os direitos da Administracao previstos nos artigos 137 a 139 da mesma Lei.

9.5 Os prazos dos itens 9.2 e 9.3 poderdao ser prorrogados, por igual periodo, por solicitacdo justificada do
adjudicatario e aceita pela Administragao.

9.6 O prazo de vigéncia da contratagao é o estabelecido no Termo de Referéncia.

9.7 Na assinatura do contrato ou instrumento equivalente sera exigido o Cadastro Informativo de Créditos nao
Quitados do Setor Publico Federal - Cadin e a comprovacao das condigdes de habilitacdo e contratacdo consignadas
neste Edital, que deverao ser mantidas pelo fornecedor durante a vigéncia do contrato.

9.9 A existéncia de registro no Cadin constitui fator impeditivo para a contratacao.

11. DOS RECURSOS

11.1 A interposicdo de recurso referente ao julgamento das propostas, a habilitacao ou inabilitacao de licitantes, a
anulacao ou revogacao da licitacao, observara o disposto no art. 165 da Lei n® 14.133, de 2021.

11.2 O prazo recursal é de 3 (trés) dias tuteis, contados da data de intimacao ou de lavratura da ata.

11.3 Quando o recurso apresentado impugnar o julgamento das propostas ou o ato de habilitacdao ou inabilitacao do
licitante:

11.3.1 a intencgdo de recorrer devera ser manifestada imediatamente, sob pena de preclusao;
11.3.2 o prazo para a manifestagdo da intengédo de recorrer ndo sera inferior a 10 (dez) minutos.

11.3.3 o prazo para apresentacdo das razdes recursais sera iniciado na data de intimacdo ou de lavratura da ata de
habilitagcao ou inabilitagdo;

11.3.4 na hipdtese de adogao da inversdo de fases prevista no § 12 do art. 17 da Lei n® 14.133, de 2021, o prazo para
apresentacdo das razodes recursais sera iniciado na data de intimacao da ata de julgamento.

11.4 Os recursos deverao ser encaminhados em campo préprio do sistema.

11.5 O recurso sera dirigido a autoridade que tiver editado o ato ou proferido a decisao recorrida, a qual podera
reconsiderar sua decisdao no prazo de 3 (trés) dias uteis, ou, nesse mesmo prazo, encaminhar recurso para a
autoridade superior, a qual devera proferir sua decisdo no prazo de 10 (dez) dias tuteis, contado do recebimento dos
autos.

11.6 Os recursos interpostos fora do prazo nao serao conhecidos.

11.7 O prazo para apresentacdo de contrarrazées ao recurso pelos demais licitantes serd de 3 (trés) dias tuteis,
contados da data da intimacao pessoal ou da divulgacao da interposicao do recurso, assegurada a vista imediata dos
elementos indispensaveis a defesa de seus interesses.

11.8 O recurso e o pedido de reconsideracdao terdao efeito suspensivo do ato ou da decisdo recorrida até que
sobrevenha decisao final da autoridade competente.

11.9 O acolhimento do recurso invalida tao somente os atos insuscetiveis de aproveitamento.
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11.10 Os autos do processo permanecerdao com vista franqueada aos interessados no sitio eletronico:
https://sei.utfpr.edu.br/sei/controlador externo.php?acao=usuario_externo logar&id orgao_acesso_externo=0

12. DAS INFRACOES ADMINISTRATIVAS E SANCOES
12.1 Comete infragdo administrativa, nos termos da lei, o licitante que, com dolo ou culpa:

12.1.1 deixar de entregar a documentacao exigida para o certame ou nao entregar qualquer documento que tenha
sido solicitado pelo pregoeiro durante o certame;

12.1.2 salvo em decorréncia de fato superveniente devidamente justificado, ndo mantiver a proposta em especial
quando:

12.1.2.1 ndo enviar a proposta adequada ao dltimo lance ofertado ou apds a negociacgao;
12.1.2.2 recusar-se a enviar o detalhamento da proposta quando exigivel;

12.1.2.3 pedir para ser desclassificado quando encerrada a etapa competitiva; ou
12.1.2.4 deixar de apresentar amostra;

12.1.2.5 apresentar proposta ou amostra em desacordo com as especificagoes do edital;

12.1.3 nao celebrar o contrato ou nao entregar a documentacao exigida para a contratacdo, quando convocado dentro
do prazo de validade de sua proposta;

12.1.4 recusar-se, sem justificativa, a assinar o contrato ou a ata de registro de preco, ou a aceitar ou retirar o
instrumento equivalente no prazo estabelecido pela Administracao;

12.1.5 apresentar declaracao ou documentacao falsa exigida para o certame ou prestar declaracao falsa durante a
licitacao

12.1.6 fraudar a licitagao;

12.1.7 comportar-se de modo inidoneo ou cometer fraude de qualquer natureza, em especial quando:

12.1.7.1 agir em conluio ou em desconformidade com a lei;

12.1.7.2 induzir deliberadamente a erro no julgamento;

12.1.7.3 apresentar amostra falsificada ou deteriorada;

12.1.8 praticar atos ilicitos com vistas a frustrar os objetivos da licitagdo;

12.1.9 praticar ato lesivo previsto no art. 52 da lL.ei n.2 12.846, de 2013.

12.2 Com fulcro na Lei n® 14.133, de 2021, a Administracdo podera, garantida a prévia defesa, aplicar aos licitantes
e/ou adjudicatarios as seguintes sangoes, sem prejuizo das responsabilidades civil e criminal:

12.2.1 adverténcia;
12.2.2 multa;
12.2.3 impedimento de licitar e contratar e

12.2.4 declaracao de inidoneidade para licitar ou contratar, enquanto perdurarem os motivos determinantes da
punicdo ou até que seja promovida sua reabilitagdo perante a propria autoridade que aplicou a penalidade.

12.3 Na aplicacao das sancgoes serao considerados:

12.3.1 a natureza e a gravidade da infracao cometida;

12.3.2 as peculiaridades do caso concreto;

12.3.3 as circunstancias agravantes ou atenuantes;

12.3.4 os danos que dela provierem para a Administragdo Publica;

12.3.5 a implantagao ou o aperfeigoamento de programa de integridade, conforme normas e orientagées dos 6rgaos
de controle.

12.4 A multa sera recolhida no prazo méaximo de 10 (dez) dias tuteis, a contar da comunicacao oficial.

12.4.1 Para as infracées previstas nos itens 11.1.1, 11.1.2 e 11.1.3, a multa serd de 0,5% a 15% do valor do contrato
licitado.

12.4.2 Para as infragbes previstas nos itens 11.1.4, 11.1.5, 11.1.6, 11.1.7 e 11.1.8, a multa serd de 15% a 30% do
valor do contrato licitado.

12.5 As sancgbes de adverténcia, impedimento de licitar e contratar e declaracdo de inidoneidade para licitar ou
contratar poderdo ser aplicadas, cumulativamente ou ndo, a penalidade de multa.

12.6 Na aplicacdo da sancdao de multa sera facultada a defesa do interessado no prazo de 15 (quinze) dias uteis,
contado da data de sua intimacao.

12.7 A sancao de impedimento de licitar e contratar serd aplicada ao responsavel em decorréncia das infragoes
administrativas relacionadas nos itens 11.1.1, 11.1.2 e 11.1.3, quando nao se justificar a imposicdo de penalidade
mais grave, e impedira o responsavel de licitar e contratar no ambito da Administracao Publica direta e indireta do
ente federativo a qual pertencer o 6rgao ou entidade, pelo prazo maximo de 3 (trés) anos.

12.8 Podera ser aplicada ao responsavel a sancao de declaracdao de inidoneidade para licitar ou contratar, em
decorréncia da pratica das infragées dispostas nos itens 11.1.4, 12.1.5, 11.1.6, 11.1.7 e 11.1.8, bem como pelas
infracOes administrativas previstas nos itens 11.1.1, 11.1.2 que justifiquem a imposicao de penalidade mais grave que
a sancao de impedimento de licitar e contratar, cuja duracdo observara o prazo previsto no art. 156, §52, da Lei n.°
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14.133/2021.

12.9 A recusa injustificada do adjudicatario em assinar o contrato ou a ata de registro de preco, ou em aceitar ou
retirar o instrumento equivalente no prazo estabelecido pela Administragdo, descrita no item 11.1.3, caracterizara o
descumprimento total da obrigacao assumida e o sujeitara as penalidades e a imediata perda da garantia de proposta
em favor do 6rgao ou entidade promotora da licitagdo, nos termos do art. 45, §4° da IN SEGES/ME n.2 73, de 2022.

12.10 A apuracao de responsabilidade relacionadas as sangoes de impedimento de licitar e contratar e de declaracao
de inidoneidade para licitar ou contratar demandara a instauracao de processo de responsabilizagdo a ser conduzido
por comissdo composta por 2 (dois) ou mais servidores estaveis, que avaliara fatos e circunstancias conhecidos e
intimara o licitante ou o adjudicatario para, no prazo de 15 (quinze) dias uteis, contado da data de sua intimacao,
apresentar defesa escrita e especificar as provas que pretenda produzir.

12.11 Caberd recurso no prazo de 15 (quinze) dias uteis da aplicacdo das sangbes de adverténcia, multa e
impedimento de licitar e contratar, contado da data da intimacédo, o qual sera dirigido a autoridade que tiver proferido
a decisdo recorrida, que, se ndo a reconsiderar no prazo de 5 (cinco) dias uteis, encaminhard o recurso com sua
motivacdo a autoridade superior, que devera proferir sua decisdo no prazo maximo de 20 (vinte) dias uteis, contado
do recebimento dos autos.

12.12 Caberéa a apresentacao de pedido de reconsideracdo da aplicacao da sancao de declaracdo de inidoneidade para
licitar ou contratar no prazo de 15 (quinze) dias uteis, contado da data da intimagédo, e decidido no prazo maximo de
20 (vinte) dias tuteis, contado do seu recebimento.

12.13 O recurso e o pedido de reconsideracdo terdo efeito suspensivo do ato ou da decisdo recorrida até que
sobrevenha decisao final da autoridade competente.

12.14 A aplicacdo das sangoOes previstas neste edital ndo exclui, em hipétese alguma, a obrigacao de reparacao
integral dos danos causados.

12.15 Para a garantia da ampla defesa e contraditdrio dos licitantes, as notificagées serao enviadas eletronicamente
para os enderecos de e-mail informados na proposta comercial, bem como os cadastrados pela empresa no SICAF.

12.16 Os enderecos de e-mail informados na proposta comercial ou cadastrados no Sicaf serao
considerados de uso continuo da empresa, nao cabendo alegacao de desconhecimento das comunicacoes a
eles comprovadamente enviadas.

13. DA IMPUGNAGCAO AO EDITAL E DO PEDIDO DE ESCLARECIMENTO

13.1 Qualquer pessoa é parte legitima para impugnar este Edital por irregularidade na aplicagao da Lei n® 14.133, de
2021, devendo protocolar o pedido até 3 (trés) dias uteis antes da data da abertura do certame.

13.2 A resposta a impugnacgdo ou ao pedido de esclarecimento sera divulgado em sitio eletrénico oficial no prazo de
até 3 (trés) dias uteis, limitado ao ultimo dia til anterior a data da abertura do certame.

13.3 A impugnacdo e o pedido de esclarecimento poderao ser realizados por forma eletronica, através do e-mail
dicom-ct@utfpr.edu.br aos cuidados da Divisao de Compras (DICOM).

13.4 As impugnacoes e pedidos de esclarecimentos nao suspendem os prazos previstos no certame.

13.5 A concessao de efeito suspensivo a impugnacgao é medida excepcional e devera ser motivada pelo pregoeiro, nos
autos do processo de licitagao.

13.6 Acolhida a impugnacéo, sera definida e publicada nova data para a realizacdo do certame.

14. DAS DISPOSICOES GERAIS
14.1 Sera divulgada ata da sessao publica no sistema eletronico.

14.2 Nao havendo expediente ou ocorrendo qualquer fato superveniente que impeca a realizacao do certame na data
marcada, a sessao sera automaticamente transferida para o primeiro dia util subsequente, no mesmo horario
anteriormente estabelecido, desde que nao haja comunicagcdo em contrario, pelo Pregoeiro.

14.3 Todas as referéncias de tempo no Edital, no aviso e durante a sessdo publica observarao o horario de Brasilia -
DF.

14.4 A homologacao do resultado desta licitagdo ndo implicard direito a contratacao.

14.5 As normas disciplinadoras da licitacao serdao sempre interpretadas em favor da ampliacao da disputa
entre os interessados, desde que ndo comprometam o interesse da Administragdo, o principio da isonomia, a
finalidade e a seguranca da contratacao.

14.6 Os licitantes assumem todos os custos de preparacao e apresentacao de suas propostas e a Administracao nao
sera, em nenhum caso, responsavel por esses custos, independentemente da conducgédo ou do resultado do processo
licitatorio.

14.7 Na contagem dos prazos estabelecidos neste Edital e seus Anexos, excluir-se-a o dia do inicio e incluir-se-a o
do vencimento. SO se iniciam e vencem os prazos em dias de expediente na Administracao.

14.8 O desatendimento de exigéncias formais ndo essenciais ndo importara o afastamento do licitante, desde que seja
possivel o aproveitamento do ato, observados os principios da isonomia e do interesse publico.

14.9 Em caso de divergéncia entre disposicoes deste Edital e de seus anexos ou demais pecas que compdem o
processo, prevalecera as deste Edital.

14.10 O Edital e seus anexos estdo disponiveis, na integra, no Portal Nacional de Contratagdes Publicas (PNCP) e
endereco eletronico https://www.gov.br/compras/pt-br



http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm#art156%A75
https://www.gov.br/compras/pt-br/acesso-a-informacao/legislacao/instrucoes-normativas/instrucao-normativa-seges-me-no-73-de-30-de-setembro-de-2022
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm
https://www.gov.br/compras/pt-br

14.11 Integram este Edital, para todos os fins e efeitos, os seguintes anexos:
14.11.1 ANEXO I - Termo de Referéncia;

14.11.1.1 Apéndice do Anexo I Planta RU CENTRO

14.11.1.2 Apéndice do Anexo I.a PLANTA RU ECOVILLE

14.11.1.3 Apéndice do Anexo I.b PLANTA LANCHONETE NEOVILLE
14.11.1.4 Apéndice do Anexo I.c Termo de permissdo de uso
14.11.1.5 Apéndice do Anexo I.d Declaracao de vistoria

14.11.1.6 Apéndice do Anexo I.e Declaracao rentncia de vistoria
14.11.1.7 Apéndice do Anexo I.f Declaracao de efetivo conhecimento
14.11.1.8 Apéndice do Anexo I.g Tabela de Frequéncia

14.11.1.9 Apéndice do Anexo I.h Itens sugeridos para cantina

Curitiba, 10 de novembro de 2026

- eil Documento assinado eletronicamente por (Document electronically signed by) GABRIELA PFAFFENZELLER SERRANO,
5 . fﬂ ASSISTENTE EM ADMINISTRACAOQO, em (at) 10/11/2026, as 18:36, conforme horério oficial de Brasilia (according to official
Brasilia-Brazil time), com fundamento no (with legal based on) art. 42, § 32, do Decr n°10.54 1 novembr

assinatura
eletrbnica

&r: A autenticidade deste documento pode ser conferida no site (The authenticity of this document can be checked on the website)
¥ https://sei.utfpr.edu.br/sei/controlador externo.php?acao=documento_conferir&id orgao_acesso externo=0, informando o cédigo verificador
idd) (informing the verification code) 6119347 e o cddigo CRC (and the CRC code) BDD024E?7.



http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2020/decreto/D10543.htm
https://sei.utfpr.edu.br/sei/controlador_externo.php?acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0
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TERMO DE REFERENCIA
(Processo Administrativo n°® 23064.03129/2026-53)
1. CONDICOES GERAIS DA CONTRATACAO

1.1. Contratagdo de empresa especializada para fornecimento de refei¢cbes (almogo e jantar), a serem preparadas e servidas pela licitante nas dependéncias do Restaurante Universitario da
UTFPR - Campus Curitiba - Sede Centro, Sede Ecoville e lanchonete na Sede Neoville, incluindo o fornecimento de todos os insumos, materiais e mdo de obra necesséria a realizacdo destas
atividades, conforme condigdes, quantidades, exigéncias e estimativas, estabelecidas neste Termo de Referéncia:

Unidade Quantidade | Val
Item | Descrigao/Especificagdo CATSER | de uantidade alor Valor Total
Medida estimada Unitério

Fornecimento de refei¢cdes (almogo e jantar) a serem preparadas e servidas pela licitante nas dependéncias do
Restaurante Universitario da UTFPR - Campus Curitiba - Sede Centro, Sede Ecoville e previsto para o futuro a 5320 Servico | 396.647 R$21,89 R$

instalagdo na Sede Neoville, em conformidade com os procedimentos técnicos, culinarios e higiénicos preconizados para ¢ : ’ 8.682.602,83
os servigos de alimentagdo.

1.2. O objeto da licitacdo tem a natureza de servico comum, conforme justificativa constante do Estudo Técnico Preliminar, e natureza continuada, conforme INSTRUGCAO NORMATIVA
PROPLAD/UTFPR n? 12, de 01 de abril de 2022, sem dedicagao exclusiva de mé&o de obra.

1.3. A presente contratagdo adotard como regime de execugéo a Empreitada por Prego Unitario.

1.4. Caso ocorram divergéncias entre a descrigdao do item cadastrado no sistema eletronico em relacdo ao exposto neste Termo de Referéncia, prevalecerao a descrigdo, quantitativos e
valores mencionados neste Termo de Referéncia.

1.5. O prazo de vigéncia da contratagdo é de 1 (um) ano contado da data de assinatura do contrato, prorrogavel por até 10 anos, na forma dos artigos 106 e 107 da Lei n°® 14.133, de 2021.

1.6. O prazo para a CONTRATADA colocar em funcionamento o Restaurante Universitario (atendimento a Comunidade Académica) sera imediato, contados da assinatura do Termo de
Contrato.

1.7. O contrato oferece maior detalhamento das regras que serdo aplicadas em relagéo a vigéncia da contratagao.

2. JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATACAO

2.1. Contratacdo de empresa especializada no preparo, fornecimento e distribuicdo de refeigdes coletivas no Restaurante Universitdrio Campus Curitiba - Sede Centro, Sede Ecoville e
lanchonete na Sede Neoville, incluindo o fornecimento de todos os insumos, materiais e mdo de obra necessarios a realizacdo destas atividades.

2.2. Justifica-se a necessidade da contratagdo para atender a demanda da comunidade Universitaria no fornecimento de refeigao de qualidade com baixo custo, servir refeicées em condigdes
higiénico-sanitarias adequadas e nutricionalmente balanceada, contribuindo assim com a satde e bem estar dos usuérios.

2.3. Entretanto, para que o estudante possa se desenvolver em sua plenitude académica, é necessario associar, a qualidade do ensino ministrado, uma politica efetiva inclusiva que cumpra os
deveres relacionados a responsabilidade social, com investimento em assisténcia, a fim de atender as necessidades basicas de moradia, alimentagdo, saude, esporte, cultura e lazer, inclusao
digital, transporte, apoio académico, entre outras condigdes.

2.4. Cabe ressaltar que, a alimentagdo constitui uma das necessidades mais fundamentais para o ser humano. Além das implicagbes fisioldgicas, envolve aspectos sociais, psicoldgicos e
econdmicos. Quando falamos em alimentacéo coletiva, em especial a social ou institucional, estamos nos referindo a uma misséo educativa e social de oferecer uma refei¢do nutricionalmente
adequada em termos qualitativos e quantitativos.

2.5. E com o intuito de promover a incluséo social que a proposta de um Restaurante Universitario vem a tona. Afinal, o acesso de alunos de baixa renda a Universidade, e a capacidade desta
de garantir a permanéncia deles até o cumprimento do curso, mediante ag¢des sociais, de assisténcia estudantil, sao um dos pilares da instituigdo.

2.6. Dessa maneira, o servico de um Restaurante Universitario tem por objetivo oferecer ao aluno, por meio de uma agéo efetiva, um importante instrumento de satisfacdo de uma necessidade
bésica e de real fungdo académico-social, o qual vem de forma completa contribuir para seu melhor desempenho e formacao integral, bem como, diminuir a evasédo escolar.

2.7. O Restaurante Universitédrio, além de oferecer um servigo basico de qualidade, também é um importante espago de convivéncia para os membros da comunidade universitaria. Integram,
assim, as agOes de educagao, formagdo profissional, saude, alimentagdo e lazer, com vistas ao sucesso académico.

3. FUNDAMENTACAO E DESCRICAO DA NECESSIDADE DA CONTRATACAO
3.1. A Fundamentagao da Contratagao e de seus quantitativos encontra-se pormenorizada em tépico especifico dos Estudos Técnicos Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia.
3.2. O objeto da contratagao esta previsto no Plano de Contratagées Anual 2026 conforme detalhamento a seguir:

I- ID PCA no PNCP: 75101873000190-0-000001/2026

I - Data de publicagdao no PNCP: 25/09/2026

IIT- Id do item no PCA: 2319

IV-  Classe/Grupo: 632/ Servico de Fornecimento de Comida

V- Identificador da Futura Contratacdo: 154358-197/2026

4. DESCRICAO DA SOLUCAO COMO UM TODO CONSIDERADO O CICLO DE VIDA DO OBJETO
4.1. A descrigdo da solugdo como um todo encontra-se pormenorizada em tépico especifico dos Estudos Técnicos Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia.

5. REQUISITOS DA CONTRATACAO

5.1. A presente contratacdo de empresa especializada para o preparo, fornecimento e distribuigdo de refeigcbes coletivas, objetiva oferecer um restaurante em condi¢cdes adequadas para
atender a comunidade académica do Campus Curitiba e demais sedes, sobretudo discentes em condigbes de vulnerabilidade socioeconOmica. Assim, para um determinado ntimero de
estudantes, principalmente os cotistas que apresentam dificuldades de ordem financeira, séo beneficiados pelo Programa de Assisténcia Estudantil/Processo Ensino -Aprendizagem e, dentre
eles, o fornecimento de alimentagéo de qualidade que é considerado prioritario para permanéncia destes na Instituigao.

5.5.1. A Contratada devera registrar e apresentar a Contratante os registros de treinamento dos funcionérios (com assinatura de presenga) quanto aos cuidados higiénico sanitarios.

5.2. Servigos de preparo, fornecimento e distribuicdo de refeigdes coletivas, para todas as etapas de producéo nas dependéncias da CONTRATANTE, distribuicdo de refei¢cbes de almogo e
jantar, bem como, para oferta de servigos de lanches e congéneres, assegurando uma alimentagado balanceada e em condigdes higiénico - sanitarias adequadas a comunidade académica da
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana. As refei¢cbes (almogo e jantar) deverao ser planejadas atendendo as requisi¢cdes nutricionais, considerando adultos saudaveis como referéncia,
respeitando a cultura local e o meio ambiente.

5.2.1. Dispor os talheres de forma adequada nos dispensers da bancada do Buffet, com os cabos virados para cima, para evitar que a parte do utensilio em contato com o alimento seja
contaminada.
5.2.2. Disponibilizar alcool em gel.

5.3. As refeigOes deverdo ser produzidas nos Restaurantes Universitarios localizados em duas Sedes do Campus Curitiba (Sede Centro: Avenida Silva Jardim, 760 - Rebougas - Curitiba/PR,
CEP 82590-300; e Sede Ecoville: Rua Deputado Heitor de Alencar Furtado, 5000 - Cidade Industrial - Curitiba/PR, CEP 81280-340). Na Sede Neoville, endereco Rua Pedro Gusso, 2671 -
Cidade Industrial - Curitiba/PR, CEP 81310-900, haverd, inicialmente, apenas vendas na lanchonete. Todos os procedimentos internos do servigos deverdo atender padroes técnicos, culinarios
e higiénicos preconizados para servigos de alimentagdo, em consonancia com as normas e legislacao vigentes aplicaveis ao ramo de atividade.

5.3.1. Nas Sedes Centro e Ecoville também ha local para lanchonete, o qual encontra-se fisicamente no interior dos referidos Restaurantes Universitarios.
5.3.2. Na Sede Neoville, a instalagédo da referida lanchonete sera em local indicado pela Diretoria de Planejamento e Administragdao do Campus Curitiba.
I- futuramente podera haver a instalagdo de um novo Restaurante Universitario na Sede Neoville - localizada na Rua Pedro Gusso, 2601- CIC, CEP 81.310-900 -

o qual deverd seguir os mesmos procedimentos e padroes definidos para as demais sedes.

5.4. Além dos critérios de sustentabilidade eventualmente inseridos na descrigdo do objeto, devem ser atendidos os seguintes requisitos, que se baseiam no Guia Nacional de Contratagdes
Sustentaveis.

5.5. A CONTRATADA devera observar as exigéncias legais de sustentabilidade ambiental na execugao dos servigos, bem como, adotar as boas praticas de otimizagédo de recursos, redugéo de
desperdicios e menor poluigdo, observando especialmente o seguinte:

5.5.1. A CONTRATADA devera observar as exigéncias legais relativas a prote¢do do meio ambiente e a gestdo dos residuos. Incluem-se nestas exigéncias os principios e instrumentos
previstos na Politica Nacional de Residuos Sélidos (Lei 12.305/2010).
5.5.2. A CONTRATADA deve observar e dar cumprimento as agdes estabelecidas no Plano de Gerenciamento de Residuos Sélidos (PGRS) da UTFPR - Campus Curitiba, em sua versédo

atual e/ou suas atualizagées.

5.5.3. A CONTRATADA se compromete a utilizar apenas fornecedores licenciados ambientalmente para as atividades, gerando todos os documentos aplicédveis (Manifestos de Transporte
de Residuos, Certificados de Destinagéo Final, etc.),




5.5.4. A CONTRATADA devera dar destinacao final ambientalmente adequada para os residuos de dleo vegetal gerados na cozinha, apresentando os respectivos comprovantes a
fiscalizagao sempre que solicitado.

5.5.5. A CONTRATADA deverd observar a forma, segregagdo, acondicionamento, armazenamento e frequéncia de coleta estabelecidos no PGRS.

5.5.6. A CONTRATADA devera adotar boas praticas de gestdo de residuos e de racionalizacdo do consumo de recursos naturais, visando a reducéo do desperdicio de alimentos e demais
insumos;

5.5.7. A CONTRATADA deverd executar praticas de logistica reversa, para todos os materiais, equipamentos e residuos previstos na legislagéo;

5.5.8. Todos os custos inerentes a gestdo, inclusive os de destinagdo final ambientalmente adequada dos residuos, estardo a cargo da CONTRATADA.

5.5.9. A CONTRATADA se compromete a manter todos seus funcionarios capacitados e treinados para a gestdao de residuos - o treinamento sobre o gerenciamento adequado de residuos

sélidos com foco na segregagdo adequada, combate ao desperdicio e destinacdo correta dos residuos -, apresentando os respectivos comprovantes a fiscalizagdo, sempre que solicitado. A
periodicidade minima de realizacdo dos treinamentos devera ser quadrimestral.

5.5.10. A CONTRATADA devera fornecer, orientar e fiscalizar o uso dos equipamentos de protegdo individual e o pleno cumprimento das normas de protegdo a seguranga e a saude
aplicaveis;
5.6. Néo serad admitida a subcontratagao do objeto contratual.

6. DA GARANTIA DA CONTRATACAO
6.1. Serd exigida a garantia da contratagédo de que tratam os arts. 96 e seguintes da Lei n® 14.133, de 2021, no percentual de 5 % do valor contratual, conforme regras previstas no contrato.
6.2. A garantia podera ser apresentada nas seguintes modalidades:

6.2.1. A garantia nas modalidades caugdo e fianga bancaria devera ser prestada em até 15 dias ap6s a assinatura do contrato.
6.2.2. A garantia na modalidade seguro garantia devera ser apresentada antes da assinatura do contrato, se essa for a op¢édo escolhida pela empresa.
6.2.3. A validade da garantia, qualquer que seja a modalidade escolhida, deverd abranger um periodo de 90 dias apds o término da vigéncia contratual, conforme item 3.1 do Anexo VII-F

da IN SEGES/MP n? 5/2017.
6.3. A garantia assegurard, qualquer que seja a modalidade escolhida, o pagamento de:

6.3.1. prejuizos advindos do ndo cumprimento do objeto do contrato e do ndo adimplemento das demais obrigagdes nele previstas;

6.3.2. prejuizos diretos causados a Administragdo decorrentes de culpa ou dolo durante a execugéo do contrato;

6.3.3. multas moratdrias e punitivas aplicadas pela Administragdo a contratada; e

6.3.4. obrigagdes trabalhistas e previdencidrias de qualquer natureza e para com o FGTS, nédo adimplidas pela contratada, quando couber.

6.4. A modalidade seguro-garantia somente serd aceita se contemplar todos os eventos indicados no item anterior, observada a legislagdo que rege a matéria.
6.5. A garantia em dinheiro devera ser efetuada em favor da Contratante, em conta especifica na Caixa Econémica Federal, com corregcao monetaria.

6.6. Caso a opgao seja por utilizar titulos da divida publica, estes devem ter sido emitidos sob a forma escritural, mediante registro em sistema centralizado de liquidagdo e de custddia
autorizado pelo Banco Central do Brasil, e avaliados pelos seus valores economicos, conforme definido pelo Ministério da Fazenda.

6.7. No caso de garantia na modalidade de fianca bancaria, devera constar expressa renuncia do fiador aos beneficios do artigo 827 do Cddigo Civil.

6.8. No caso de alteragéo do valor do contrato, ou prorrogacao de sua vigéncia, a garantia deveréa ser ajustada a nova situacdo ou renovada, seguindo os mesmos parametros utilizados quando
da contratagao.

6.9. Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer obrigacao, a Contratada obriga-se a fazer a respectiva reposi¢cao no prazo méaximo de 05 (cinco) dias
uteis, contados da data em que for notificada.

6.10A Contratante executara a garantia na forma prevista na legislacdo que rege a matéria.
6.11Seré considerada extinta a garantia:

6.11.1. com a devolugdo da apdlice, carta fianca ou autorizagdo para o levantamento de importdncias depositadas em dinheiro a titulo de garantia, acompanhada de declaragdo da
Contratante, mediante termo circunstanciado, de que a Contratada cumpriu todas as clausulas do contrato;

6.11.2. no prazo de 90 (noventa) dias ap6s o término da vigéncia do contrato, caso a Administragdo ndo comunique a ocorréncia de sinistros, quando o prazo sera ampliado, nos termos da
comunicacgdo, conforme estabelecido na alinea "h2"do item 3.1 do Anexo VII-F da IN SEGES/MP n. 05/2017.

6.12.0 garantidor néo é parte para figurar em processo administrativo instaurado pela contratante com o objetivo de apurar prejuizos e/ou aplicar sangdes a contratada.
6.13A contratada autoriza a contratante a reter, a qualquer tempo, a garantia, na forma prevista no neste Edital e no Contrato.

6.14 A garantia da contratacdo somente serd liberada ante a comprovagao de que a empresa pagou todas as verbas rescisdrias decorrentes da contratagédo, e que, caso esse pagamento néo
ocorra até o fim do segundo més apds o encerramento da vigéncia contratual, a garantia serd utilizada para o pagamento dessas verbas trabalhistas, incluindo suas repercussdes
previdencidrias e relativas ao FGTS, conforme estabelecido no art. 82, VI do Decreto n? 9.507, de 2018, observada a legislagdo que rege a matéria.

6.15Também podera haver liberagdo da garantia se a empresa comprovar que os empregados serdo realocados em outra atividade de prestacdo de servigos, sem que ocorra a interrupgéo do
contrato de trabalho.

6.16 Por ocasido do encerramento da prestagdo dos servigos contratados, a Administragdo Contratante podera utilizar o valor da garantia prestada para o pagamento direto aos trabalhadores
vinculados ao contrato no caso da ndo comprovagéo: (1) do pagamento das respectivas verbas rescisdrias ou (2) da realocagdo dos trabalhadores em outra atividade de prestagéo de servigos,
nos termos da alinea "j" do item 3.1 do Anexo VII-F da IN SEGES/MP n. 5/2017.

6.17.0 contrato oferece maior detalhamento das regras que serao aplicadas em relagao a garantia da contratagao.

7. DA VISTORIA

7.1. A avaliagdo prévia do local de execucdo dos servigos é imprescindivel para o conhecimento pleno das condigdes e peculiaridades do objeto a ser contratado, sendo assegurado ao
interessado o direito de realizagdo de vistoria prévia, acompanhado por servidor designado para esse fim, de segunda-feira a sexta-feira, das 08h30min as 10 horas ou das 14h30 as 1h30,
devendo o agendamento ser efetuado previamente através dos seguintes e-mails:

7.1.1. Sede Ecoville, com Carlos Alexandre Becker, e-mail: carlosbecker@utfpr.edu.br
7.1.2. Sede Centro, com Maria Joana do Nascimento, e-mail: marjoana@utfpr.edu.br
7.1.3. Sede Neoville - Lanchonete - Pavilhdo 1, com Nelson de Lima Moura, e-mail: nelsonmoura@utfpr.edu.br

7.2. Serédo disponibilizados data e horério diferentes aos interessados em realizar a vistoria prévia.

7.3. Para a vistoria, o representante legal da empresa ou responsavel técnico devera estar devidamente identificado, apresentando documento de identidade civil e documento expedido pela
empresa comprovando sua habilitagdo para a realizacao da vistoria.

7.4. A nao realizagao da vistoria ndo podera embasar posteriores alegagdes de desconhecimento das instalagdes, dividas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestagdo dos
servigos, devendo o contratado assumir os 6nus dos servigos decorrentes.

8. MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO
8.1. Os servigos serdao executados conforme discriminado abaixo:

8.1.1. As refeigdes devem ser preparadas e servidas em conformidade com os procedimentos técnicos culindrios e higiénicos preconizados para servigos de alimentagdo, atendendo
almoco e jantar, conforme especificado neste Termo de Referéncia e anexos.

8.2. Paralelo as refeigdes (almogo/jantar) na lanchonete: a empresa devera fornecer lanches e bebidas em todo o horario de funcionamento do Restaurante Universitario.

8.3. O Restaurante Universitério destina-se ao atendimento de toda a comunidade universitéria (estudantes, servidores, estagiarios, visitantes, trabalhadores terceirizados), e em especial das
necessidades dos alunos carentes, na forma das clausulas e condigoes estipuladas neste Termo de Referéncia e anexos.

8.4. Os espacos e instalacoes fisicas (Anexos I, I.a e I.b), méveis, equipamentos e utensilios que integram o Restaurante Universitario submetem-se ao regime de Autorizacao de Uso de Bem
Publico.

8.4.1. O Termo de Permissdo de Uso devera estar assinado por Representante da Empresa e pela Gestdao da UTFPR - (Anexo II)

8.5. Podera haver alteragdo por parte da Administragdo nos quantitativos dos equipamentos e utensilios que serao fornecidos.

8.6. No caso de alteragoes, estas serdao sempre comunicadas antecipadamente a CONTRATADA pela equipe de Gestao/ Fiscalizagdo do contrato.

8.7. As refeigdes deverao ser planejadas atendendo as requisigées nutricionais, considerando adultos saudaveis como referéncia, respeitando a cultura local e o meio ambiente.
8.8. Os servidores e usuarios externos que estejam prestando servigos, fazendo cursos ou outras atividades ligadas a Instituigdo, pagarao o valor integral da refeigdo.

8.9. E obrigatério o registro de refeicdes de servidores, mesmo que haja a cobranca do valor integral da refeicdo deste, por meio do crachd, haja vista necessidade de registro para fins
estatisticos.

8.100s estudantes contemplados com Auxilio Estudantil na modalidade Auxilio Alimentagao do Programa de Auxilio Estudantil (PAE) terdo o valor integral de sua refeigcao custeado pela
UTFPR.

8.110s demais estudantes, irdo arcar com a quantia de R$3,50 (trés reais e cinquenta centavos) por refeigao. A diferenca restante sera custeada pela UTFPR - Campus Curitiba.

8.11.1. O uso do crachd de identificagdo fisico ou virtual é obrigatério para todos os alunos, tanto para os contemplados com o Auxilio Alimentag&o, quanto para os que arcardo com a
quantia de R$3,50 (trés reais e cinquenta centavos) por refeicao, para fazer jus ao subsidio.

8.11.2. O valor informado acima a titulo de pagamento pelos estudantes podera ser alterado a qualquer momento pela CONTRATANTE, sempre por prévio aviso e por portaria especifica
determinando novo valor.

8.11.3. A empresa vencedora ird apresentar relatério mensal com o total de refei¢cbes servidas, emitida em sistema proprio da UTFPR, para que seja calculado o valor a ser pago pela
instituicdo.

8.12 As refeigdes preparadas deverdo ser servidas sob a modalidade de self-service, podendo o usuério consumir de modo a vontade as saladas, os acompanhamentos e as guarni¢des. O prato
principal (carne e opgéo indicada para para veganos) 8.24.2 e 8.24.3 serao oferecidos em porgéo tnica. Além disso, a sobremesa e o suco poderao ser servidos/controlados por funcionérios da
empresa CONTRATADA.



8.12.1. A CONTRATADA devera disponibilizar todas as preparagées constantes no cardapio diario, de forma que o usudrio possa se servir conforme sua preferéncia e, ainda, mantendo-as
em temperaturas adequadas ao consumo imediato, durando todo horario de funcionamento do Restaurante Universitério.

8.130s servigos executados perante a lanchonete deverao ocorrer ao final das férias docentes e as refeigdes (almogo e jantar) tera inicio sincrono ao das atividades académicas dos calouros,
conforme calendério académico vigente.

8.13.1. Poderd haver alteragoes deste dispositivo em casos de alteragdes no calendario académico ou conveniéncia da Administragdo da Universidade.

8.140 fornecimento das refeigbes e atendimento na lanchonete deverao ocorrer em todos os dias uteis do ano, de acordo com calendario académico e acordos prévios com a Administragéo,
nos espagos cedidos para funcionamento dos Restaurantes Universitarios e lanchonetes da UTFPR, nos seguintes horarios:

8.14.1. De segunda-feira a sexta-feira - sedes Centro e Ecoville :
a) Almogo - de 11h as 14h00min;
b)Jantar - de 17h00min as 20h;
c) Lanchonete - de 7h as 20h30min.

8.14.2. Aos sébados - sedes Centro e Ecoville:
a) Almogo - de 11h as 13h30min;
b) Lanchonete - de 7h as 13h30min.

8.14.3. Lanchonete da Sede Neoville, de segunda-feira a sexta-feira: das 7h30 as 16h.

8.15A critério da CONTRATANTE, os horérios de atendimento poderao sofrer alteragdes conforme as necessidades da Administragdo da Universidade.

8.16 As refeigdes para almogo e jantar deverdo ser compostas conforme:

8.16.1. A CONTRATADA devera fornecer cardapios equilibrados nutricionalmente e com preparagdes variadas, de modo a garantir a boa aceitagéo.
a) O cardépio diario deve ser composto de diferentes preparagdes no almogo e jantar, e deve apresentar a seguinte composigao:

Quadro 1 - Organizac¢ao dos cardapios:

PREPARACAO ALMOCO JANTAR
Arroz parboilizado / branco Arroz parboilizado / branco
Acompanhamentos? Arroz integral Arroz integral
Feijao Feijao
Prato proteico 2 01 tipo 01 tipo
Prato indicado para Vegano? | 01 tipo 01 tipo
1° - Guarnicao/Sopa? 01 tipo rica em carboidratos 01 tipo (servida sopa no periodo de inverno)*
2° - Guarnicao ?! 01 tipo rica em fibras 01 tipo rica em fibras
Saladas! 02 tipos 02 tipos
Vinagrete/Molho para salada® | 01 tipo 01 tipo
Temperos! Azeite de oliva, vinagre, sal e molho de pimenta | Azeite de oliva, vinagre, sal e molho de pimenta
Sobremesa 3 01 tipo 01 tipo
Suco?® 01 tipo 01 tipo

1 Servidos a vontade.

2 Porgao unica em que séo excludentes.

3 Porgao unica.

4 Periodo de maio a setembro (nos demais periodos do ano a oferta desse tipo de guarnicdo devera ser previamente acordada entre as partes).

8.17.0 valor nutricional das refeigées ( almogo e jantar), e a composicao nutricional deverao seguir as recomendacoes do Programa de Alimentacdo do Trabalhador (PAT), de acordo com a
Portaria Interministerial 66/2006;

8.18Quando houver necessidade de utilizar materiais descartaveis deverdo ser priorizados produtos produzidos em material biodegradavel ou com o menor impacto ambiental;

8.19Quando forem ofertadas preparagbes com ingredientes potencialmente alergénicos (leite de vaca, ovo, trigo, soja, amendoim e outras oleaginosas, aveia, centeio, pimenta, peixes e
crustaceos), e também produtos de origem animal, estes deverdo ser identificados no balcao de distribuigao e nos cardapios divulgados ao publico;

8.20A CONTRATADA poderd, em acordo com a CONTRATANTE, fornecer cardapios especiais em datas festivas e tematicas (por exemplo, Dia da Alimentagdo, Pascoa, Festa Junina/Julina,
Natal, Dia do Imigrante, Dia da Consciéncia Negra, Temas étnicos, dentre outras), observando os seguintes critérios:

8.20.1. O cardapio especial ndo podera ser servido aos sabados;
8.20.2. Devera ser previamente acordado com a CONTRATANTE, a data em que serao servidos os pratos do cardéapio especial, os quais serdo ofertados nas refeigdes almogo e jantar.

8.21Serd livre a utilizagdo de farinhas fontes de fibras (farelo de aveia, chia, linhaga, etc.), seja como um ingrediente ou sob a forma de mix. Podem ser utilizados géneros ou preparagdes
diferentes das sugeridas, desde que testados e aprovados previamente pela Gestédo e Fiscalizagdo da UTFPR;

8.22 A CONTRATADA devera disponibilizar todas as preparagdes constantes no cardapio diario, de forma que o usudrio possa se servir conforme sua preferéncia e, ainda, mantendo-as em
temperaturas adequadas ao consumo imediato, devendo estarem disponibilizados por todo periodo previsto todo horario de funcionamento do Restaurante Universitario e disponibilidade dos
buffets.

8.22.1. Colocar a disposigdo dos comensais em recipientes apropriados os temperos, tais como: sal, pimenta, vinagre, azeite.

8.23Deverdo ser utilizados géneros alimenticios de primeira qualidade, aprovados pela Gestdo e Fiscalizagdo da UTFPR. A CONTRATADA devera observar o padrdo minimo de qualidade dos
géneros utilizados, descrito no ANEXO V. Novos ingredientes poderao ser sugeridos, desde que testados e aprovados previamente pela Gestdo e Fiscalizagdo da UTFPR.

8.23.1. A equipe de Fiscalizagao da UTFPR, e/ou servidor designado, poderao realizar a degustagdo, durante o preparo e/ou distribuicédo, de todos os alimentos que compdem as refeigoes,
devendo a CONTRATADA realizar imediata retirada, substituigdo e/ou adequagéo das preparagdes que forem consideradas inadequadas ou improprias ao consumo.

8.24 Critérios para elaboracao dos cardapios:

8.24.1. Acompanhamentos:
a) Deverdo ser oferecidos arroz integral e arroz parboilizado/branco diariamente, tanto no almogo quanto no jantar;
b) Aos sdbados devera ser disposto Arroz, de modo temperado, com variedades, como: Risoto de frango, cogumelo, espinafre, alho pord, legumes, etc

c) Para os demais dias da semana, ap6s aprovacdo da CONTRATANTE, poderd o arroz parboilizado/branco apresentar outros modos de preparo, como: Arroz temperado,
Risotos - frango, cogumelo, espinafre, alho poro, legumes, etc;

d) O feijao deve ser servido as variedades “carioca” e “preto”, tanto no almogo quanto no jantar. Sem adi¢ao de produtos de origem animal, podendo se utilizar alho, cebola, louro
ou outras ervas condimentares. N&o utilizar temperos prontos ou industrializados

e) Poderéo ser sugeridos outros tipos de feijoes, como branco, vermelho, assim como lentilha, grédo de bico, ervilha, ap6s aprovagédo da gestdo e fiscalizagdo da UTFPR.
f) Proibido o uso de espessante de qualquer tipo para os feijoes, com excegao de preparagdo tutu ou feijdo tropeiro.

8.24.2. Prato proteico (carnes):
a) Todas as carnes utilizadas deveréo ser certificadas conforme dispde os 6rgédos reguladores e fiscalizadores;
b) Devera ser intercalada carne bovina com carnes de frango, suina, conforme frequéncia mensal de carnes apresentada no ANEXO V deste Termo de Referéncia;
c) Deveréo ser utilizados géneros alimenticios de primeira qualidade, aprovados pela Gestéao e Fiscalizagdo da UTFPR.
d) A CONTRATADA devera observar o padrao minimo de qualidade dos géneros utilizados, descrito no ANEXO V .
e) Novos ingredientes poderdo ser sugeridos, desde que testados e aprovados previamente pela Gestdo e Fiscalizagdo da UTFPR.
f) O prato proteico naopoderd ser elaboradeo)ahase de mindos, einbitidos /cu produtos industrializades /[EXCEVC FEJOADA[ cass venham & fazer parte de prato misto devera



ser previamente aprovado pela Gestdo e Fiscalizagdo da UTFPR;

g)Quando ofertados empanados, almoéndegas, quibes, hamburgueres, panquecas, empaddes, tortas de carne ou frango, e similares, os mesmos devem ser preparados
artesanalmente, no local, sob supervisao da CONTRATANTE. Nao sera permitida a utilizagdo de outros ingredientes proteicos, como proteina de soja, na confecgdo da receita;

h) Os pratos proteicos poderao ser porcionados por funcionarios da CONTRATADA, e a porgéo servida deve estar de acordo com o item 8.16 deste Termo de Referéncia.

i) Tais pratos devem conter peso minimo apds preparados de: 150 gramas (peso liquido, drenado apés o preparo); e em caso de carne com osso 200 gramas (peso liquido,
drenado apds o preparo).

j) Pode haver substituicdo de porgdo proteica a base de produtos animais, por uma receita ou preparo contendo no minimo 2 ovos por por¢ao, ap6s prévia autorizagdo da
Fiscalizagdo da UTFPR.

8.24.3. Prato Proteico indicado para Vegano:

a) Devera ser fornecida, como opgao ao prato proteico convencional, uma preparac¢do isenta de produtos de origem animal, a qual deve ser variada diariamente, e a cada
refeigao;

b) Esta preparagao deve ser composta de fontes proteicas, como leguminosas (lentilha, ervilha seca, feijdo e suas variagoes, grdao-de-bico, soja e suas variagoes, entre outras),
e/ou outros produtos, assim como suas combinagdes com legumes, verduras ou carboidratos;

c) Para o preparo do prato proteico vegano, o dleo a ser utilizado deve ser exclusivo para este tipo de alimento, nao devendo ser usado o mesmo 6leo do preparo de produtos de
origem animal;

d) O prato proteico indicado para vegano podera ser porcionado (peso pronto) da seguinte forma: 160 gramas para leguminosas ou grdos refogados; e 200 gramas para
preparagoes elaboradas com legumes, verduras, carboidratos e/ou molhos;

8.24.4. Guarnicées/sopas:
a) As guarnigdes devem ser planejadas de forma que harmonizem com o prato proteico, tanto em relagédo aos ingredientes, quanto a textura, consisténcia e apresentagao;
b) As guarnigdes devem ser alternadas diariamente
c) As guarnigdes devem ser ofertadas em apresentagoes diversas e alternadas, como: cozidos, refogados, assados, purés, entre outros;
d) Observar os critérios de suas composigdes entre opgdes compostas de legumes, e aquelas ricas em carboidratos e/ou fritas;

e) A época para a oferta de sopas deve ocorrer no periodo de maio a setembro de cada ano, nos demais periodos do ano, a oferta desse tipo de guarnigdo devera ser previamente
acordada entre as partes. De preferéncia serem dispostas no jantar, caso seja de interesse da CONTRATANTE, e acordado com esta, poderao as opgdes de sopas serem servidas
como um tipo de guarnigdes ofertas no almogo.

f) Sera obrigatéria, nos meses de junho e julho, pelo menos uma preparagdo dentro destes meses o uso do ingrediente pinhédo, item tipico da regido.

g) Segue como ANEXO V a este termo de referéncia opgoes de guarnicoes, podendo quaisquer outras sugestoes serem incluidas apds aprovacao da Gestdo e Fiscalizagdo da
UTFPR.

8.24.5. Saladas:

a) As opgdes de saladas devem contemplar 01 (uma) opcao folhosa e 01 (uma) opcdo de legume cru ou cozido, grdo, ou leguminosa, ou ainda a composicao de mais de um
ingrediente (saladas elaboradas), sempre diferenciadas no almoco e jantar;

b) Devem ser disponibilizados temperos acondicionados em recipientes apropriados, contendo no minimo sal, azeite, vinagre e molho de pimenta. Ndo disponibilizar sal nas
mesas, a fim de se evitar consumo excessivo de sodio.

c) O vinagrete deve ser preparado, no minimo, a base de vinagre, 6leo, tomate, cebola, cebolinha, salsinha e sal, sem ser liquidificado, podendo ser acrescentados outros
componentes, desde que autorizados pela Fiscalizagdao da UTFPR.

d) Devem ser alternados com o vinagrete outros molhos que harmonizem com as saladas do dia, desde que preparados na unidade, sendo proibido o uso de produtos prontos
industrializados.

e) Os molhos devem ser testados e aprovados pela Fiscalizagdo da UTFPR.

f) Salada mista de verduras (hortaligas folhosas: alface, almeirdo, acelga, agrido, azedinha, escarola, repolho, repolho roxo, ricula, etc.) e legumes crus ou cozidos: abobrinha,
berinjela, chuchu, cenoura crua ou cozida, beterraba, ervilha cozida, milho cozido, quiabo cozido, pepino, vagem cozida, couve-flor cozida, brdcolis cozido, etc).

g) Podem ser incluidos gréos e frutas, como: grao de trigo, grdo de bico, cuscuz marroquino, graos de soja, feijdo branco, amendoim, maga, maméo, abacaxi, entre outros.

h)E importante que a salada seja composta por um ou dois vegetais folhosos e um ou dois legumes, observando-se a variedade e harmonia de cores e texturas diferentes,
respeitando-se os aspectos sensoriais, evitando-se erros de redundancia, como por exemplo a presenca de dois tipos de leguminosas (feijoes, grao de bico, ervilha, lentilha, soja),
ou chuchu e pepino combinados, ou a predominédncia de uma unica cor.

i) Néo se considera salada o molho vinagrete.
j) Deve-se evitar o uso de condimentos industrializados dando preferéncia as ervas aromaticas e especiarias naturais.

k) Serd obrigatdria a oferta diaria de oleaginosas (como: sementes de abébora, chia, linhaga dourada, linhaga marrom, castanhas, nozes, semente de girassol, entre outros) junto
as saladas, sejam em preparagdes ou vasilhame a parte.

8.24.6. Sobremesa:
a) As frutas e sobremesas elaboradas poderao ser porcionadas por funcionérios da CONTRATADA, caso seja conveniente a esta;
b) As sobremesas seréo intercaladas entre frutas e sobremesas elaboradas;

c) As sobremesas elaboradas deverdo estar presentes no cardapio semanal do almogo e do jantar, observando-se a frequéncia do ANEXO V, divididas de forma equitativa entre
refeigdes, ou seja, Exemplo: Semana 1: Terga, quinta e sdbado, qualquer opgao de receita elaborada contida no ANEXO V, para o almogo; segunda, quarta e sexta, qualquer
receita elaborada, no jantar.

d)poderdo ser sugeridas outras receitas de sobremesas elaboradas, e esta somente sera servida apos aprovagao da Fiscalizagdo da UTFPR.
e) Quando frutas porcionado: 1 porgao por pessoa.

f) As frutas deverdo ser servidas em ponto de maturagdo para consumo imediato, e deverdo ser alternadas diariamente, além de serem observadas as opc¢des descritas no
ANEXO V.

g) Poderédo ser acrescidas outras frutas sazonais, desde que mantido o ponto de maturagdo para consumo imediato e no peso ajustado com a Gestao/Fiscalizagao do contrato da
UTFPR.

h) A fruta servida no almogo, podera ser a mesma a ser servida no jantar, quando for o caso ap6s aprovacéao da Fiscalizagdo da UTFPR.
i) As sobremesas elaboradas deverao ser produzidas na prépria unidade.
j) Néo sera permitida a distribuicédo de doce tipo “bar”, exceto em ocasides especiais, apds prévia autorizacdo da Gestdo e Fiscalizagdo da UTFPR.

k) Sempre que for servida sobremesa que contenha produtos de origem animal na sua composigédo, deve ser ofertada opgao vegana, podendo ser fruta, ou doce elaborado livre de
produtos de origem animal.

1) As sobremesas devem ter um volume ou peso aproximado de 150 a 200 gramas.

8.24.7. Suco:
a) Suco (porgao aproximada de 200 ml) - variando os sabores diariamente.
b) Servido em recipiente do proprio usuéario do servico, ou seja, o proprio usuério levara o seu copo para o uso/consumo.
c) Podera ser porcionada por funciondrios da CONTRATADA, caso seja conveniente a esta.
d) Ofertar diariamente em conjunto com o suco (no almogo e no jantar) agua potavel.

8.24.8. Das Disposicoes Gerais do Cardapio:

a) Os cardapios elaborados pela CONTRATADA deverdo ser enviados a Fiscalizagdo da UTFPR com antecedéncia de 01 (um) més a sua execugdo. A Fiscalizacao tera 15 (quinze)
dias para propor modificagbes e/ou inclusdo de sugestdes, e retornar a CONTRATADA. No prazo de 05 (cinco) dias, o cardapio corrigido e finalizado devera retornar a
Fiscalizagao da UTFPR para validacao.

b) Os cardédpios devem conter a assinatura do nutricionista responsavel pela elaboragao.
c) E vedado o uso de temperos artificiais, como caldos industrializados e produtos a base de glutamato monossédico ou similares.

d)E vedado para amaciamento quimico de carnes, o uso de produtos que possuam em sua composicdo glutamato monossédico, inosinatodissédico, guanilato de potéssio, 4cido
guanilico ou similares, e gordura vegetal hidrogenada, ou outros aditivos quimicos com a finalidade de modificar as caracteristicas dos géneros alimenticios.

e) Quando utilizar os temperos (tomate, cebola, alho e ervas aromaéticas in natura) ndo devem ser pré-preparados (cortados, picados, ralados) e armazenados para a refeicao
posterior a que estd sendo preparada.

f) Néo sera permitida a venda ou exposigdo de bebidas alcoolicas, cigarros e medicamentos no Restaurante/ Cantina, sob pena de processo administrativo por ndo cumprimento
do contrato.

g) Diariamente deverd ser disposto aos usuarios do servigo palitos e guardanapos as expensas da contratada.
h) Para definigéo do peso pronto do prato proteico, frutas e sobremesas elaboradas, deverao ser consideradas as por¢des minimas contidas nas descrigoées do ANEXO V.
i) Né&o serdo permitidas as utilizagoes de sobras dos alimentos.

j) A CONTRATADA ficara responsavel pela destinagédo correta das sobras das preparagdes, nao acarretando qualquer 6nus e/ou responsabilidade a CONTRATANTE.
Os restos (alimentos disponibilizados nos balcoes de distribuicdo e ndo consumidos) e os restos-ingesta (restos alimentares dos pratos dos usudrios) deverdo ser descartados
diariamente, ap6s o término das refeigdes nos proprios Rils. ndo sendo permitido aproveitamento algum:



k) Caso alguma troca de fornecedor/marca seja realizada pela empresa CONTRATADA, a Gestao/Fiscalizagao de Contrato devera ser informada.

8.24.9. Cantina:
a) Deverédo ser oferecidos diariamente, lanches e bebidas de variedade e qualidade sensorial e higiénica, com pregos compativeis com o mercado.

b)Para mensuracédo dos pregos de mercado, a CONTRATADA devera apresentar ao Gestor do contrato pesquisas realizadas com comerciantes semelhantes localizados nas
redondezas do Campus Curitiba - Sede Centro, em um prazo de até 15 dias apds o inicio do contrato.

c) O valor de referéncia do tdpico anterior devera ser replicado em todas as Sedes (Centro, Ecoville e Neoville).
d) Caso haja necessidade de alteragéo de pregos, somente sera autorizado pela CONTRATANTE, apds apresentagédo de nova pesquisa de mercado.

e) Caso haja necessidade de praticar valores minimos obrigatérios designados por fabricantes/marcas, copia de contrato e termo de obrigatoriedade devem ser apresentados ao
gestor do contrato.

f) Os itens previamente autorizados para venda constam no ANEXO VI.

g) Outras sugestdes de bebidas ou lanches poderao ser comercializados ap6s aprovagéo da Fiscalizagdo do contrato.

9. INFORMACOES IMPORTANTES PARA O DIMENSIONAMENTO DA PROPOSTA
9.1. Para fins de conhecimento, segue abaixo a relagdo de discentes e servidores da UTFPR - Campus Curitiba.

Quadro 2 - Quadro Geral de Discentes e Servidores.

DESCRICAO QUANTIDADE
Alunos 10.335
Servidores Campus Curitiba e Reitoria | 1.056

TOTAL 11.391

Fonte: Sistema de Orgamento e Gestao (SIORG) Setembro/2026

9.1.1. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

a) A quantidade estimada para 12 (doze) meses é de 396.647 (trezentos e noventa seis mil, e seiscentos e quarenta e sete) refeigoes, perfazendo a média mensal de 33.055 (trinta
e trés mil, cinquenta e cinco) e média didria 1.272 (um mil, duzentos e setenta e dois), o quantitativo foi calculado com base nas refeigbes realizadas no periodo entre
agosto/2025 a agosto/2026 , conforme discriminado nos quadros abaixo:

b) Estimou-se uma quantidade aproximada de 396.647 (trezentos e noventa seis mil, e seiscentos e quarenta e sete) refeicoes durante um periodo de 12 meses. A
estimativa foi calculada com base no numero de refeicdes consumidas nas sedes Centro e Ecoville, no periodo entre agosto/2025 a agosto/2026 (Quadros 3, 4, 5,6 e 7),
considerando os seguintes parametros: dentro do periodo de um ano hé aproximadamente 288 dias de funcionamento do RU; possibilidade de abertura de mais um restaurante
na sede Neoville; e vestibular, modalidade de processo seletivo incorporado novamente pela UTFPR no primeiro semestre de 2027, poderd angariar um nimero maior de alunos.
Assim, estimou-se um consumo médio de 1.272 refei¢coes diarias.

Quadro 3 - Refei¢des consumidas no R.U. da Sede Centro no periodo entre Agosto/2025 a agosto/2026.

TIPO AGO0/2025 | SET/2025 | OUT/2025 | NOV/2025 | DEZ/2025 JF‘ZfiESOZG LA, 25026 MAR/2026 | ABR/2026 | MAI/2026 | JUN/2026 || JUL/2026 | AG0/2026 | TOT
ALMOCO | 18.072 19.750 18.998 17.468 8.914 3.895 4.135 19.992 19.672 19.237 16.504 7.569 12214 | 186.
JANTAR 9.974 11.944 9.731 9.080 4.160 1.818 2.033 11.246 10.824 9.927 7.719 3.721 6.427 8.1
TOTAL 28.046 31.694 28.729 26.548 ‘ 13.074 ‘ 5.713 6.168 31.238 30.496 20.164 | 24.223 | 11.290 18.641 | 285.
Fonte: equipe de planejamento com dados obtidos do SIORG - relatério de Refeigdes - Campus Curitiba (setembro/2026).

Quadro 4 - Refeicoes consumidas no R.U. da Sede Ecoville no periodo entre Agosto/2025 a agosto/2026.

TIPO AGO/2025 || SET/2025 | OUT/2025 | NOV/2025 | DEZ/2025 JFIZI;IESMG ieEI‘_i; 2s°26 MAR/2026 | ABR/2026 | MAI/2026 | JUN/2026 | JUL/2026 | AGO/2026 | TOT
ALMOCO | 6.156 8.876 6.108 6.946 3.600 0 480 8.609 9.089 9.004 7.395 2.126 4.339 72
JANTAR 3.708 5.015 3.300 3.587 1.429 0 107 5.063 5.223 4.831 3.482 680 2.470 38.1
TOTAL 9.864 13.891 9.408 10.533 ‘ 5.029 ‘ 0 587 13.672 14.312 13.835 10.877 2.806 6.809 | 111,

Fonte: equipe de planejamento com dados obtidos do SIORG - relatério de Refeigdes - Campus Curitiba (setembro/2026).

Quadro 5 - Total de refeicoes consumidas no periodo de 12 meses, média mensal e média diarias - R.U. Sede Centro.

TIPO TOTAL - 12 MESES | MEDIA MENSAL | MEDIA DIARIA
ALMOCO || 186.420 15.535 598
JANTAR 98.604 8.217 316
TOTAL 285.024 23.752 914

Fonte: equipe de planejamento com dados obtidos do SIORG - relatério de Refeigdes - Campus Curitiba (setembro/2026).

Quadro 6 - Total de refeicoes consumidas no periodo de 12 meses, média mensal e média diarias - R.U. Sede Ecoville

TIPO TOTAL - 12 MESES | MEDIA MENSAL | MEDIA DIARIA
ALMOGO | 72.728 6.061 233
JANTAR | 38.895 3.242 125
TOTAL 111.623 9.303 358

Fonte: equipe de planejamento com dados obtidos do SIORG - relatério de Refeigdes - Campus Curitiba (setembro/2026).

Quadro 7 - Total geral de refeicées consumidas no periodo de 12 média 1 e média diarias - R.U. Sede Centro e Sede Ecoville.
TIPO TOTAL - 12 MESES || MEDIA MENSAL || MEDIA DIARIA

ALMOCO 259.148 21.596 831

JANTAR 137.499 11.459 441

Total geral | 396.647 33.055 1.272

Fonte: equipe de planejamento com dados obtidos do SIORG - relatério de Refeigdes - Campus Curitiba (setembro/2026).

9.2. Para uma execugdo eficiente dos servicos, a empresa vencedora devera observar e manter equipe operacional em numero suficiente e com qualidade técnica para atender a complexidade
do servigo, sem interrupgdes, garantindo a qualidade do produto final. Atentar ao cumprimento das necessidades de todas as etapas da operagdo (recebimento, armazenamento, limpeza,
producdo, distribuicéo e cobrancga de refeigdes, além da manutencéo de equipamentos e do imével);

9.3. Recomenda-se observar, para o planejamento da equipe operacional, o minimo de 01 (um) funciondrio de produgdo para cada 65 (sessenta e cinco) refei¢ées produzidas (excluindo
pessoal administrativo), considerando ainda varidveis como a estrutura da unidade e outras particularidades, garantindo que em caso de faltas, férias ou licengas, a qualidade do servigo ndo
seja prejudicada em fungdo da auséncia de funciondrios (Fonte: Gandra, Y. R. & Gambardella, A. M. D - Avaliagao de Servigos de Nutrigado e Alimentagdo - Sao Paulo, Sarvier, 1986, adaptado);

9.4. Disponibilizar quadro de pessoal ¢ompativel conu prohjeto do [Centrata, gue 285, dcasicne)desvio de furigéo e/on) sobirécarga detrabalhe, cortando cont chefes de cozinha, encarregados e



pessoal administrativo, cozinheiros, agougueiros, auxiliares de cozinha e auxiliares de servigos gerais (limpeza), operadores de caixa e almoxarifes, ou cargos analogos, desde que garantida a
qualidade do produto final e atendimento pleno a demanda;

9.4.1. Quanto aos cargos administrativos, pelo menos um deverd atuar como gerente/supervisor de forma condizente com o horario comercial.

9.5. Manter como Responsével Técnico (RT) do Restaurante, Nutricionista devidamente registrado no Conselho Regional de Nutrigdo, com experiéncia comprovada de, no minimo, 06 (seis)
meses em gerenciamento de unidades de alimentagao. Este profissional devera permanecer na unidade, no minimo, supervisionando a produgéo e distribuicao das refei¢cdes. Sendo necessério
observar o que esta previsto na Resolugdo n® 600/2018 do Conselho Federal de Nutrigdo, ou qualquer outra que venha a substitui-la;

9.6. Comunicar imediatamente a CONTRATANTE sempre que houver alteragdo do titular RT ou do quadro técnico de nutricionistas, acompanhado das comprovagdes necessarias;

9.7. Responsabilizar-se pelo cumprimento, por parte de seus funciondrios, das Normas Sanitarias e de Seguranca do Trabalho vigentes, Normas Disciplinares e Eticas de Trabalho, além
daquelas determinadas pela CONTRATANTE;

9.8. Garantir que os funcionarios sejam devidamente registrados, exergcam as funcoes legalmente registradas em suas carteiras de trabalho, e que as atividades exercidas estejam dentro do
rol permitido pela Classificagdo Brasileira de Ocupagdes (CBO);

9.9. Exigir de seus funciondarios asseio e urbanidade no tratamento com o publico, e zelo com os bens a que lhes foram confiados (incluindo &gua e energia elétrica, primando pela
sustentabilidade), limitando a presenca dos mesmos as dependéncias do Restaurante nos seus horarios de trabalho; assim como exigir que as normas e regulamentos internos da
CONTRATANTE sejam respeitados;

9.10Devendo considerar ainda:
a) Custos com impresséao de fichas/cartdes de controle de refeicdes e lanches vendidos;
b) Custos com operacionalizagdo e aquisi¢édo dos caixas, incluindo hardwares e softwares;
c) Outros custos com instalagdes de informatica (computadores, impressoras, entre outras), materiais de escritorio;
d) Custos com limpeza de caixas de gordura;
e) Custos com controle integrado de vetores e pragas;
f) Custos pertinentes a gestao de residuos;
g) Custos com gés de cozinha - cilindro P190;
h) Custos com reposigédo de insumos (papel higiénico, papel toalha, sabonete e outros).

9.11A CONTRATADA devera disponibilizar maquinas de cartdo de crédito e débito, ainda, possibilitar o pagamento via PIX para os usudrios, ficando a critério deste o modo de escolha da
forma de pagamento.

9.11.1. Caso o Banco Central venha a criar outros modos de pagamento/recebimento estes poderdo ser aderidos apds aprovacao da Contratante.

9.11.2. Caso a empresa tenha uma proposta de tecnologia ou de sistema que possa colaborar com os j& existentes na Universidade, estes poderdo ser implantados ou integrados a rede
apods a aprovagdo da CONTRATANTE.

9.11.3. Estes tipos de recursos ndo poderao gerar custos extras a CONTRATANTE, além disso deverao obedecer os critérios estabelecidos pela Lei Geral de Protegao de Dados Pessoais

(LGPD, Lein® 13.709/2018).
9.12A CONTRATANTE pagara somente o valor consumido referente ao subsidio, o qual sera conferido por meio de relatério mensal.
9.12.1. Os valores cobrados de discentes e demais funcionarios da UTFPR, além daqueles que prestem servigos terceirizados para este drgao sdo de suas responsabilidades.

9.13A CONTRATADA ficard obrigada a realizar a manutencdo preventiva e corretiva, com reposicao de pecas, dos equipamentos existentes no Restaurante Universitario da CONTRATANTE,
exceto o elevador monta carga.

9.14 Futuramente podera haver a instalagdao de um novo Restaurante Universitario na Sede Neoville - localizada na Rua Pedro Gusso, 2601- CIC, CEP 81.310-900 - o qual devera seguir os
mesmos procedimentos e padrdes definidos para as demais sedes.

10. DA MANUTENCAO DOS EQUIPAMENTOS

10.10 controle e manutencdo preventiva e corretiva dos equipamentos disponibilizados pela CONTRATANTE, fica sob a responsabilidade da CONTRATADA, e sua necessidade deveréd ser
comunicada por escrito e submetida, previamente a CONTRATANTE, que autorizara a intervengédo apenas se feita por empresas especializadas no ramo.

10.2Para a manutengao preventiva dos equipamentos, a CONTRATADA devera realizar no maximo em 6 (seis) meses para cada equipamento e enviar um relatdrio ao Gestor do Contrato.

10.3As pecas de reposicdo deverdo ser novas e de primeiro uso. Ndo serd aceito produto recondicionado, remanufaturado, reciclado ou outra terminologia empregada para indicar que o
produto é proveniente de reutilizagdo de material, com excegao do material basico de fabricagéo (ago, vidro, plasticos, aluminio, papel, etc.).

10.4A CONTRATADA devera apresentar os respectivos comprovantes de manutencgédo sempre que solicitados pela fiscalizagdo da CONTRATANTE.
10.5Quando ocorrida a extingdo do contrato os equipamentos devem ser devolvidos nas mesmas condi¢des as quais foram disponibilizados para o uso do Contratado.

10.6Na observancia de lougas e outros utensilios de cozinha, assim como talheres em avaria, a Contratada devera adotar as medidas cabiveis a fim de evitar acidentes tanto ao publico
consumidor em geral como aos funciondrios.

10.7Em caso de dano decorrente do tempo de vida 1til do equipamento, a CONTRATADA deverd substituir o equipamento que mantenha a adequada prestacdo dos servigos. Entretanto,
nestes casos, o equipamento substituido é utilizado neste contrato como comodato, ou seja, ao término do contrato, este equipamento é patriménio da CONTRATADA e nao mais da Instituigao.

10.7.1. Anterior ao desfazimento do equipamento pertencente a UTFPR, o bem patrimoniado deve sofrer a baixa patrimonial no Sistema Patrimonial da UTFPR de acordo com os
procedimentos internos da instituicdo;

10.80bras ou servigos de engenharia realizados pela Contratada na area do Restaurante, deverdo ser autorizadas pela CONTRATANTE, os quais nao dardo direito a ressarcimento por parte
desta.

11. DO INICIO DA PRESTACAO DOS SERVICOS

11.10 prazo para a CONTRATADA colocar em funcionamento o Restaurante Universitario (atendimento a Comunidade Académica) serd imediato, contados da assinatura do Termo de
Contrato.

11.20 espago serd vistoriado a fim de aferir as condigdes do imével para a prestagdo dos servigos, conforme modelo de Termo de Permissdo de Uso disponivel no ANEXO II.

11.2.1. A planilha com a especificagdo dos equipamentos e demais utensilios, bem como, as quantidades que serdo fornecidas a CONTRATADA pela Contratante, sera disponibilizada no
momento da assinatura do contrato, quando serd firmado o Termo de Autorizagéo de uso.

11.2.2. Sempre que houver modificagdo de equipamentos, tal planilha deve ser atualizada pela Gestdo da UTFPR de modo que as partes do contrato estejam plenamente cientes.

11.3Previamente ao inicio da execugdo, a Gestdo/Fiscalizagdo do Contrato convocara a CONTRATADA para a reunido de implantacdo, a fim de ajustar os procedimentos de fiscalizagdo e
gerenciamento do Contrato.

11.4Documentos a serem apresentados para o inicio da prestacédo dos servigos:
a) Inscricao da empresa na entidade profissional competente "Conselho Regional de Nutrigdo - CRN", em plena validade;
b) Certidao de Regularidade da Unidade (CRU), emitido pelo "Conselho Regional de Nutrigdo - CRN";

c) Comprovagéao, através das copias da Folha de Registro e da CTPS (Carteira de Trabalho e Previdéncia Social) ou de Contrato de Prestagdo de Servigos, de vinculo do(s)
nutricionista(s) que ird(do) trabalhar no referido Contrato com a empresa;

d)Inscrigdo no CRN - Conselho Regional de Nutricionista, e comprovacdo de pagamento da anuidade atualizada dos Nutricionistas vinculados ao Contrato, tanto dos
Responsaveis Técnicos (RT) pelas unidades, quanto dos pertencentes ao Quadro Técnico;

e) Apresentar, por escrito, sugestdo de cronograma de treinamentos a serem realizados semestralmente para a equipe operacional, conforme RDC 216/2004, no prazo de até 15
(quinze) dias apos o inicio das atividades. Este cronograma deve ser aprovado pela Gestao da UTFPR;

f) Cépia do Manual de Boas Préticas de Elaboragdo de Alimentos para a sede em que ocorrera a prestacdo dos servigos, de acordo com a Portaria n? 1.428/93 e RDC 216, de 15
de setembro de 2004, do Ministério da Satde; e os Procedimentos Operacionais Padronizados, de acordo com a Resolugao RDC n? 275,de 21 de outubro de 2002, da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), e adequando-os a execugdo do servigo de cada sede objeto do Contrato - até 01 (um) més apods o inicio das atividades;

g)Alvaréd de Funcionamento e Licenga Sanitaria do Restaurante Universitario (até 6 meses apds o inicio da assinatura do contrato).
11.5A Contratada deve apresentar, no prazo de 15 dias, a justificativa dos valores praticados na cantina, conforme o item 8.24.9.

12. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

12.10 contrato devera ser executado fielmente pelas partes, de acordo com as clausulas avengadas e as normas da Lei n® 14.133, de 2021, e cada parte respondera pelas consequéncias de
sua inexecugdo total ou parcial.

12.2Em caso de impedimento, ordem de paralisagdo ou suspensdo do contrato, o cronograma de execugdo serda prorrogado automaticamente pelo tempo correspondente, anotadas tais
circunstancias mediante simples apostila.

12.3As comunicagdes entre o 6rgao ou entidade e a contratada devem ser realizadas por escrito sempre que o ato exigir tal formalidade, admitindo-se o uso de mensagem eletronica para esse
fim.
12.40 6rgéo ou entidade poderd convocar representante da empresa para adogao de providéncias que devam ser cumpridas de imediato.

12.5Ap0s a assinatura do contrato ou instrumento equivalente, o 6rgéo ou entidade podera convocar o representante da empresa contratada para reunido inicial para apresentagéo do plano
de fiscalizag&o, que conterd informagdes acerca das obrigagdes contratuais, dos mecanismos de fiscalizagdo, das estratégias para execugdo do objeto, do plano complementar de execugédo da
contratada, quando houver, do método de aferi¢do dos resultados e das sangdes aplicaveis, dentre outros.

Preposto

12.6 A Contratada designara formalmente o preposto da empresa, antes do inicio da prestagédo dos servigos, indicando no instrumento os poderes e deveres em relagao a execugdo do objeto
contratado.



12.7A Contratante podera recusar, desde que justificadamente, a indicagdo ou a manutencao do preposto da empresa, hipétese em que a Contratada designara outro para o exercicio da
atividade.

Fiscalizagao
12.8A execugdo do contrato deverd ser acompanhada e fiscalizada pelo(s) fiscal(is) do contrato, ou pelos respectivos substitutos (Lei n® 14.133, de 2021, art. 117, caput).
Fiscalizagé@o Técnica

12.90 fiscal técnico do contrato acompanhara a execugdo do contrato, para que sejam cumpridas todas as condigdes estabelecidas no contrato, de modo a assegurar os melhores resultados
para a Administragdo. (Decreto n? 11.246, de 2022, art. 22, VI);

12.10.0 fiscal técnico do contrato anotara no histérico de gerenciamento do contrato todas as ocorréncias relacionadas a execugao do contrato, com a descrigao do que for necessério para a
regularizagao das faltas ou dos defeitos observados. (Lei n? 14.133, de 2021, art. 117, §12, e Decreto n? 11.246, de 2022, art. 22, II);

12.11.1dentificada qualquer inexatiddo ou irregularidade, o fiscal técnico do contrato emitird notificagées para a correcao da execugao do contrato, determinando prazo para a corregdo.
(Decreto n?® 11.246, de 2022, art. 22, III);

12.12.0 fiscal técnico do contrato informara ao gestor do contrato, em tempo hébil, a situacdo que demandar decisao ou adogdo de medidas que ultrapassem sua competéncia, para que adote
as medidas necessérias e saneadoras, se for o caso. (Decreto n? 11.246, de 2022, art. 22, IV);

12.13.No caso de ocorréncias que possam inviabilizar a execugado do contrato nas datas aprazadas, o fiscal técnico do contrato comunicard o fato imediatamente ao gestor do contrato.
(Decreto n? 11.246, de 2022, art. 22, V);

12.14.0 fiscal técnico do contrato comunicard ao gestor do contrato, em tempo hébil, o término do contrato sob sua responsabilidade, com vistas a tempestiva renovagdo ou a prorrogacdo
contratual (Decreto n? 11.246, de 2022, art. 22, VII).

Fiscalizagao Administrativa

12.15.0 fiscal administrativo do contrato verificara a manutencgéo das condi¢des de habilitagdo da contratada, acompanhard o empenho, o pagamento, as garantias, as glosas e a formalizagdo
de apostilamento e termos aditivos, solicitando quaisquer documentos comprobatdrios pertinentes, caso necessario (Art. 23, I e II, do Decreto n? 11.246, de 2022).

12.16. Caso ocorram descumprimentos das obrigagdes contratuais, o fiscal administrativo do contrato atuara tempestivamente na solugéo do problema, reportando ao gestor do contrato para
que tome as providéncias cabiveis, quando ultrapassar a sua competéncia; (Decreto n® 11.246, de 2022, art. 23, IV).

Gestor do Contrato

12.17. O gestor do contrato coordenard a atualizagdo do processo de acompanhamento e fiscalizagdo do contrato contendo todos os registros formais da execugdo no histdrico de
gerenciamento do contrato, a exemplo da ordem de servico, do registro de ocorréncias, das alteragdes e das prorrogacdes contratuais, elaborando relatério com vistas a verificacdo da
necessidade de adequagdes do contrato para fins de atendimento da finalidade da administragédo. (Decreto n 11.246, de 2022, art. 21, IV).

12.18.0 gestor do contrato acompanhara os registros realizados pelos fiscais do contrato, de todas as ocorréncias relacionadas a execugao do contrato e as medidas adotadas, informando, se
for o caso, a autoridade superior aquelas que ultrapassarem a sua competéncia. (Decreto n® 11.246, de 2022, art. 21, II).

12.19.0 gestor do contrato emitird documento comprobatério da avaliagdo realizada pelos fiscais técnico, administrativo e setorial quanto ao cumprimento de obrigagdes assumidas pelo
contratado, com mengdo ao seu desempenho na execucdo contratual, baseado nos indicadores objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais penalidades aplicadas, devendo constar do
cadastro de atesto de cumprimento de obrigacoes. (Decreto n? 11.246, de 2022, art. 21, VIII).

12.20.0 gestor do contrato tomara providéncias para a formalizagdo de processo administrativo de responsabilizagéo para fins de aplicagdo de sangdes, a ser conduzido pela comissdo de que
trata o art. 158 da Lei n? 14.133, de 2021, ou pelo agente ou pelo setor com competéncia para tal, conforme o caso. (Decreto n® 11.246, de 2022, art. 21, X).

12.21.0 gestor do contrato devera elaborar relatério final com informagdes sobre a consecugéo dos objetivos que tenham justificado a contratagéo e eventuais condutas a serem adotadas para
o aprimoramento das atividades da Administragao. (Decreto n® 11.246, de 2022, art. 21, VI).

12.22.0 gestor do contrato devera enviar a documentagédo pertinente ao setor de contratos para a formalizagdo dos procedimentos de liquidagdo e pagamento, no valor dimensionado pela
fiscalizacdo e gestdo nos termos do contrato.

12.23Além do disposto acima, a fiscalizagdo contratual obedecera as seguintes rotinas:

12.23.1. A CONTRATANTE poderd designar por meio de Portaria do Diretor Geral de cada Campus, comissdo especifica para a auxiliar a fiscalizagdo do contrato, sem eximir as
competéncias dos Gestores e Fiscais do contrato.

12.23.2. A comissdo de apoio/auxiliar poderd sugerir recomendagdes sobre qualquer assunto pertinente ao Restaurante Universitario, porém as decisdes serdao de competéncia da
Gestdo/Fiscalizagdo do contrato.

12.24 A qualidade técnica sera avaliada por meio de supervisdes realizadas pela FISCALIZAGAO.
a) A verificagdo da adequacgéo da prestagao do servigo devera ser realizada com base nos critérios previstos neste Termo de Referéncia.

b) O fiscal do contrato informard a seus superiores, em tempo hébil para a adogdo das medidas convenientes, a situagdao que demandar decisédo ou providéncia que ultrapasse sua
competéncia.

c) Em hipétese alguma, serd admitido que a prépria CONTRATADA materialize a avaliacdo de desempenho e qualidade da prestagao dos servigos realizada.

d)A CONTRATADA podera apresentar justificativa para a prestacdo do servico com menor nivel de conformidade, que poderd ser aceita pelo fiscal técnico, desde que
comprovada a excepcionalidade da ocorréncia, resultante exclusivamente de fatores imprevisiveis e alheios ao controle do prestador.

12.25A impossibilidade de acompanhamento por funcionario da CONTRATADA néo sera considerada impedimento para a realizacdo das supervisdes ou inspegoes.

12.26.Poderé haver aferigdes das refeigdes, servidas no Restaurante Universitario, pela FISCALIZAGAO, quantitativamente e qualitativamente, a qualquer tempo, durante toda a vigéncia do
contrato.

12.27.A CONTRATANTE, representada por sua Gestdo/Fiscalizagdo, se reserva no direito de realizar vistorias e inspec¢oOes aleatdrias (locais e horarios) nos Restaurantes Universitarios/
lanchonetes.

12.28A comunicagdo da CONTRATANTE com a CONTRATADA se dara via oficio, e-mail, aplicativo de troca de mensagens e telefone, de acordo com a importancia que o assunto exigir.
12.29A Fiscalizagao adotara os procedimentos descritos no Manual de Fiscalizagdo de Contratos da UTFPR, além dos procedimentos complementares descritos neste Termo de Referéncia.
12.30Durante a execugao contratual, cabera aos Fiscais Técnicos/Administrativos, verificar:

a) Se a qualidade dos servigos prestada estava adequada;

b) Se os empregados colocados a servigo do Contrato prestaram os servigos devidamente uniformizados, identificados e com os equipamentos necessarios;

c) Se todos os materiais necessarios a correta prestagao dos servigos foram fornecidos pela CONTRATADA;

d) Analisar a adequagéo dos servigos prestados a rotina de execugéo estabelecida;

e) Encaminhar notificagbes a CONTRATADA, referentes as falhas de execugédo contratual.

12.31.Cabera ao Gestor do contrato atestar a(s) Nota(s) Fiscal(is) emitidas em razdo da prestagao dos servigos e formalizar as eventuais possibilidades de aplicagdo de sangdes previstas em
casos de inexecucéo, ou falhas estardo dispostas neste Termo de Referéncia, edital da licitagdo e seus anexos (Lei n® 14.133, de 2021, titulo IV, capitulo I).

12.32.Seréo considerados injustificados os atrasos no adimplemento das obrigagdes ndo comunicadas tempestivamente ou insuficientemente fundamentadas, ficando sua aceitagéo a critério
da CONTRATANTE.

13. OBRIGACOES DA CONTRATANTE
13.1Exigir o cumprimento de todas as obrigagdes assumidas pela CONTRATADA, de acordo com as clausulas contratuais e os termos de sua proposta;

13.2Exercer o acompanhamento e a fiscalizagdo da qualidade dos servigos prestados, bem como acompanhar a satisfagdo dos usuérios, anotando em registro proprio as falhas detectadas,
indicando turno, dia, més e ano, e encaminhando os apontamentos a autoridade competente para as providéncias cabiveis.

13.3Notificar a CONTRATADA por escrito da ocorréncia de eventuais imperfeicdes no curso da execugao dos servigos, fixando prazo para a sua correcao;

13.4Pagar a CONTRATADA o valor resultante da prestagdo do servigo, no prazo e condigdes estabelecidas no Edital e seus anexos;

13.5Efetuar as retengdes tributarias devidas sobre o valor da Nota Fiscal/Fatura fornecida pela CONTRATADA, em conformidade com o item 6, ANEXO XI, da IN n° 05/2017.
13.6Informar a CONTRATADA sobre quaisquer alteragées de horarios e rotinas de servigo;

13.7 Fiscalizar o recebimento, armazenamento, produgdo, transporte e distribuicdo de refeicoes, tendo livre acesso a todas as areas do Restaurante Universitario, nas operacoes diarias e/ou
durante realizagao de auditorias.

13.8Verificar se os servigos foram prestados com a necessaria qualidade, exercendo a fiscalizacdao durante as etapas de recebimento, preparacdo, distribuigdo e higienizagdo, de modo a
assegurar a execugdo do servigo contratado, verificando o cumprimento dos hordrios estabelecidos, a quantidade de refeigdes e descartdveis previstos, a compatibilidade com o cardapio
estabelecido, bem como o fornecimento e a aceitagdo das refeigdes, registrando eventuais ocorréncias.

13.9Avaliar os servigos prestados, incluindo a qualidade e quantidade da refeigdo produzida, higiene ambiental e pessoal, variagéo de cardapio, e o grau de satisfagdo dos usudarios em relagéo
a refeigdao, administragédo, gerenciamento e higiene do restaurante, através de pesquisa de satisfacdo. Os dados coletados pela pesquisa serao analisados pela CONTRATANTE e o resultado
sera enviado a CONTRATADA.

13.9.1. A pesquisa de satisfagdo poderd ser usada como base para possiveis notificagbes a CONTRATADA.

13.10Fiscalizar a coleta de amostras realizada pela CONTRATADA, de acordo com procedimento estipulado pela CONTRATANTE.
13.11Fornecer a energia elétrica, internet e o abastecimento de 4gua sem custo para a CONTRATADA.

13.12 Aplicar as penalidades previstas no contrato e/ou na legislagao vigente nos casos de descumprimento contratual.

14. OBRIGACOES DA CONTRATADA
14.1 Referente ds obrigacées gerais:

a) Executar os servigos conforme especificagbes deste Termo de Referéncia e de sua proposta, com a alocacdo dos empregados necessarios ao perfeito cumprimento das
clausulas contratuais, além de fornecer os materiais e equipamentos, mobilidrios, ferramentas e utensilios necessarios, na qualidade e quantidades adequadas ao perfeito
cumprimento das clausules coniratuals; obseryendo 2smormas/edegisla¢des relavinnadas néste Termo JeReferér cia ¢ em [suapropostal



b) A operacionalizagdo dos servigos nos Restaurantes Universitarios devera seguir todas as etapas do processo produtivo de refeigdes, respeitando os dispositivos da legislagdo
sanitaria e os de controle de processos pela adog&o dos critérios e instrumentos determinados pela CONTRATANTE.

c) O servigo devera ser realizado por empresa devidamente credenciada com emissdo de certificado com responsabilidade técnica. O certificado deve ser protocolado junto ao
fiscal do contrato e/ou comisséo de fiscalizagdo até quinze dias apds o prazo para execugdo do servigo.

d) Garantir a utilizagdo de técnicas corretas de pré-preparo e preparo das refeigoes, de acordo com a moderna Ciéncia da Nutrigéo.

e) Garantir a utilizagdo de matéria-prima adequada, dentro das condi¢des padrdo quanto a critérios organolépticos, higiénico-sanitérios e nutricionais.
f) Efetuar superviséo rigorosa do processo de higienizagdo de bandejas, pratos e talheres, visando garantir a sanidade microbioldgica dos mesmos.

g) Treinar todos os funciondrios que prestardo servigos.

h) Apresentar, quando solicitado pela CONTRATANTE, relagdo nominal, com respectiva identificagdo e qualificagdo dos empregados, com cépia do contrato de trabalho, dos
trabalhadores que serao utilizados na execugdo dos servigcos. Qualquer eventual substituicdo, exclusdo ou inclusdo devera ser comunicada por escrito ao Gestor e/ou Fiscal do
Contrato.

i) Manter durante toda a vigéncia do Contrato, em compatibilidade com as obrigacdes assumidas, todas as condigoes de habilitagdo e qualificagao exigidas na licitagdo.

j) Responsabilizar-se pelo cumprimento dos servigos prestados e das normas disciplinares determinadas pela CONTRATANTE, oferecendo servigos de boa qualidade, mantendo
contato permanente com os servidores responsaveis pela Gestao/Fiscalizagdo da UTFPR;

k) Acatar as orientagoes realizadas pela Gestao/Fiscalizagao da UTFPR;

1) Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execucdo do objeto, de acordo com a Lei n? 8.078, de 1990 (Cddigo de Defesa do Consumidor) ficando a
CONTRATANTE autorizada a descontar da garantia, ou dos pagamentos devidos a CONTRATADA, o valor correspondente aos danos sofridos;

m)Responsabilizar-se por eventuais prejuizos causados a terceiros, decorrentes da alimentagdo fornecida, de uso e/ou manipulagdo de géneros alimenticios inadequados,
processamento incorreto, emprego indevido de materiais, equipamentos e/ou instrumentos, e/ou por atitudes de seus funcionarios;

n) Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, no prazo fixado pelo Gestdo/ Fiscalizagdo do Contrato, os servigos efetuados em que se
verifiquem vicios, defeitos ou incorregdes resultantes da execugdo ou dos materiais empregados;

0) Observar a necessidade de haver caixas preferenciais para: pessoas com deficiéncia; pessoas com mobilidade reduzida; pessoas com 60 anos ou mais (os idosos) e gestantes;

p) Observar a necessidade de haver funcionarios que auxiliem no buffet: pessoas com deficiéncia; pessoas com mobilidade reduzida; pessoas com 60 anos ou mais (os idosos) e
gestantes.

q)Observar as disposicdes da Lei n? 13.709/2018 (Lei Geral de Protecdo de Dados Pessoais), guardando sigilo sobre todas as informagdes obtidas em decorréncia do
cumprimento do Contrato, bem como as orientagdes da fiscalizagdo sobre a protegdo de dados pessoais disponibilizados para a sua execugao;

r) Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos de sua proposta, devendo complementa-los, caso o previsto inicialmente néo seja
satisfatdrio para o atendimento do objeto da licitagao, exceto em casos previsto em legislagdo vigente;

s) Responsabilizar-se, as suas expensas, pelos pedidos, compras, recebimento e armazenamento dos materiais e géneros alimenticios, materiais de limpeza e descartaveis;
producdo, transporte, distribuigdo, acondicionamento e cobranca de refeigdes; higienizagdo de areas (tanto interna quanto externa), utensilios, equipamento e mobilidrio;
despesas com consumo de gas de cozinha, telefone, coleta e destinacéo final de residuos, limpeza e MANUTENCAO da caixa de esgoto e caixas de gordura, controle integrado de
pragas; instalagdo de equipamentos; e por toda estrutura interna e externa do Restaurante; além da conservagdo, manutengéo e reposigdo de equipamentos e utensilios sempre
que necessario;

t) Responsabilizar-se por fazer o contrato de fornecimento de gés, sendo cilindro tipo P190, com as empresas do ramo.

u)Os custos com contratacdo de servigos de recargas e testes hidrostaticos em extintores, fornecimento de extintores e pecas de reposicdo para extintores serdo de
responsabilidade da UTFPR, no entanto, a CONTRATADA devera realizar o controle dos registros de recarga e substitui¢do de extintores.

v) A UTFPR, responsabilizar-se, a suas expensas, pela limpeza e desinfeccdo quimica dos reservatérios de dgua, no entanto a CONTRATADA devera manter registros da
operacao.

w)Adquirir materiais e matéria prima (géneros alimenticios) de boa qualidade, e manté-los em condigdes de adequada estocagem para sua perfeita conservagédo, de acordo com a
legislagédo vigente, estando sujeitos a qualquer tempo, a fiscalizagdo da CONTRATANTE, inclusive quanto a exigéncia dos comprovantes de origem dos produtos, a apresentagéo
das notas fiscais dos géneros entregues, bem como os controles de movimentagédo de estoque;

x) Sempre que possivel, a CONTRATADA devera observar as disposi¢des contidas na Lei n® 11.326 de 24 de julho de 2006 que trata da aquisicdo de produtos da agricultura
familiar e suas organizagoes.

y) Manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho e planos de contingéncia para situagdes emergenciais, tais como: a falta de dgua, energia elétrica e géas; quebra de
equipamentos; falta de transporte publico para os funcionarios, entre outros, assegurando a manutengédo dos servigos objeto do Contrato;

z) Permitir que servidores da CONTRATANTE vinculados a Gestédo/Fiscalizagdo do contrato, ou outros indicados pela Administragdo, tenham livre acesso a qualquer area, desde
que devidamente paramentados, para fiscalizacdo da qualidade e quantidade dos produtos, pessoal, condigées de higiene, e de seguranca;

aa) Afixar em local visivel, na entrada do Restaurante, o cardapio didrio assinado por nutricionista responsavel, com o respectivo nimero de sua Inscricdo no Conselho Regional
de Nutricionistas. O cardapio deve informar o valor calérico por porgdo de cada preparagdo e da refeicdo completa, além da presenca de lactose e gliten, conforme Lei Estadual
17.604/2013. O cardéapio divulgado deve identificar também a presenga de produtos de origem animal e alergénicos (leite de vaca, ovo, trigo, soja, amendoim e outras
oleaginosas, aveia, centeio, pimenta, peixes e crustaceos);

ab) Comunicar a CONTRATANTE qualquer alteragédo do cardapio previamente aprovado, por algum motivo de forca maior, e executd-lo somente apds aprovagao.
ac) Em caso de alteragdes, corrigir imediatamente o cardapio diario em todos os locais de divulgagédo dispostos ao contratado para este fim.

ad) Estender o horario de atendimento aos usuéarios do Restaurante pelo mesmo periodo, em casos de atraso no inicio do periodo de distribuicao das refeigoes;
ae) Atender com maxima polidez e presteza aos usuarios do Restaurante, respeitando as regras elementares da boa educagéo;

af) Afixar, em local visivel, aviso sobre a proibicdo de acesso ao Restaurante com jalecos e/ou outros itens contaminantes que possam comprometer a seguranca higiénico-
sanitaria do ambiente;

ag) Observar a qualidade do atendimento aos usuarios, levando em conta os resultados da pesquisa de satisfagdo.

ah) A depender dos resultados da Pesquisa de Satisfacdo, a Gestdo/Fiscalizagdo do contrato podera solicitar Plano de Agdo a CONTRATADA, devendo apresentd-lo no prazo
méaximo de 15 dias corridos, contemplando as medidas que serdo tomadas para correcdo da(s) falha(s) bem como o prazo para solugdo do(s) problema(s). As situagoes
consideradas emergenciais deverao ser corrigidas imediatamente pela CONTRATADA;

ai)Manter durante o periodo estipulado no item 9.5 nutricionista para acompanhar as condi¢ées nutricionais, de temperatura, higienizagao e distribuicédo das refeigoes;
aj)Relatar a CONTRATANTE toda e qualquer irregularidade verificada no decorrer da prestacao dos servigos;

ak) Manter tabela de pregos atualizada dos servigos oferecidos, em local visivel aos usudrios;

al) Deter instalagdes, aparelhamento e pessoal técnico adequados e disponiveis para a realizagdo do objeto da licitagéo;

am)Disponibilizar, em cada sede, equipamentos necessarios para calcular e registrar transagoes de venda e de pagamentos, além de méaquinas de cartdao de crédito e débito,
ainda, possibilitar o pagamento via PIX para os usudrios, ficando a critério destes o modo de escolha da forma de pagamento;

an) Caso o Banco Central venha a criar outros modos de pagamento/recebimento, estes poderéo ser aderidos apds aprovagdo da Contratante;
ao) Manter canal de comunicagdo com os usudrios, divulgando telefone, e-mail e nome dos responsaveis pelo Restaurante;
ap) A CONTRATADA devera fornecer a Gestdo/Fiscalizagdo do contrato a Ficha Técnica de todas as preparagoes contidas no cardapio.

aq)Dispor os talheres de forma adequada nos dispensers da bancada do Buffet, com os cabos virados para cima, para evitar que a parte do utensilio em contato com o alimento
seja contaminada.

ar)Disponibilizar alcool em gel.
14.2 Referente aos funciondrios:

a) Manter equipe operacional em numero suficiente e com qualidade técnica para atender a complexidade do servigo, sem interrupgées, garantindo a qualidade do produto final.
Atentar ao cumprimento das necessidades de todas as etapas da operagdo (recebimento, armazenamento, limpeza, producdo, distribuicdo e cobranca de refeigdes, além da
manutencao de equipamentos e do imével);

b) Recomenda-se observar, para o planejamento da equipe operacional, o minimo de 01 (um) funcionédrio de produgéo para cada 65 (sessenta e cinco) refeicbes produzidas
(excluindo pessoal administrativo), considerando ainda variaveis como a estrutura da unidade e outras particularidades, garantindo que em caso de faltas, férias ou licencas, a
qualidade do servigo ndo seja prejudicada em fungédo da auséncia de funciondrios (Fonte: Gandra, Y. R. &Gambardella, A. M. D - Avaliagdo de Servigos de Nutrigédo e Alimentagao
- Séo Paulo, Sarvier, 1986, adaptado);

c) Contratar funcionarios extras com a finalidade de substituir os que se encontrarem de férias e substituir os que, por qualquer motivo, ndo satisfizerem as condigdes requeridas
pela natureza dos servicos, a exclusivo critério da CONTRATANTE;
d) Disponibilizar quadro de pessoal compativel com o objeto do Contrato, que nédo ocasione desvio de fungao e/ou sobrecarga de trabalho.

e) Manter como Responsavel Técnico (RT) do Restaurante, Nutricionista devidamente registrado no Conselho Regional de Nutrigdo, com experiéncia comprovada de, no minimo,
06 (seis) meses em gerenciamento de unidades de alimentagdo. Este profissional devera permanecer na unidade, no minimo, supervisionando a produgéo e distribui¢cdo da
refeicao de maior fluxo. Sendo necessdrio observar os critérios previstos na Resolugdo n® 600/2018 do Conselho Federal de Nutrigédo, ou qualquer outra que venha a substitui-la;

f) Comunicar imediatamente a CONTRATANTE sempre que houver alteragéo do titular RT ou do quadro técnico de nutricionistas, acompanhado das comprovagdes necessarias;

g) Responsabilizar-se pelo cumprimento, por parte de seus funciondrios, das Normas Sanitérias e de Seguranca do Trabalho vigentes, Normas Disciplinares e Eticas de Trabalho,
além daquelas determinadas pela CONTRATANTE;

h) Garantir que os funcionarios sejam devidamente registrados, exercam as fungdes legalmente registradas em suas carteiras de trabalho, e que as atividades exercidas estejam
dentro do rol permitido pela Classificacédo Brasileira de Ocupag¢ées (CBO) de modo que os empregados habilitados e com conhecimentos bésicos dos servigos a serem executados,
em conformidade com as normas e determinac¢des em vigor;

i) Exigir de seus funcionérios asseio e urbanidade no tratamento com o publico, e zelo com os bens a que lhes foram confiados (incluindo dgua e energia elétrica, primando pela
sustentabilidade), limitando a presenga dos mesmos as dependéncias do Restaurante nos seus horérios de trabalho; assim como exigir que as normas e regulamentos internos da
CONTRATANTE sejam respeitados;

j) Manter sempre atualizada e, a .disposicde da Fiscalizagéo da UTFPR, & escala de servigp ‘mensal do) pessosl gue operaré-no Resteurante, e quadro de funcionéarios,



especificando todas as categorias com nome, respectivos hordrios e fungoes;

k) Ndo permitir a presenca de funcionérios que apresentem ferimentos e/ou doencas infecto contagiosas na produgéo;

1) Disponibilizar a equipe de funciondrios, botas ou sapatos fechados e antiderrapantes, ou qualquer outro Equipamentos de Protecéo Individual - EPI, de acordo com a fungao, e
uniformes em tecido néo sintético que permita a transpiragdo, de tamanho e em nimero adequados, permitindo a troca diaria;

m)Providenciar que o uniforme dos funcionarios responsaveis pela produgédo das refeigoes seja de cor clara, limpo e em adequado estado de conservagao;

n) Os funciondrios deverdo apresentar unhas curtas, sem esmaltes e/ou base; sem uso de perfumes ou desodorantes com odor; sem uso de brincos, correntes de pescogo/colares
e reldgios e/ou pulseiras.

0) Os funcionérios responsaveis pela limpeza deverdo usar uniformes de cor diferente dos funcionarios da producdo, também de cor clara, limpos e em adequado estado de
conservagao, e nao deverdo manipular alimentos;

p)A limpeza de sanitarios e vestiarios, e remocdo e acondicionamento de residuos nas areas externas do Restaurante deve ser realizada por funciondrio responsavel pela
limpeza, ao final do expediente;

q) Fornecer opgoes de uniformes adequados ao clima frio (camiseta manga longa, moletom, jaqueta), com antecedéncia necesséria, sendo vedado o uso de vestimentas préprias
que fiquem visiveis por baixo do uniforme;

r) Durante o horério de distribuigdo, os funcionarios que limpam as mesas e balcoes devem trocar a camiseta do uniforme, utilizando uma camiseta branca;

s) Responder pelo pagamento de toda méo-de-obra, salarios, adicionais, encargos trabalhistas, previdencidrios, fiscais, comerciais e sociais, bem como o recolhimento de taxas e

quaisquer outros encargos tributarios, civis ou comerciais incidentes sobre as atividades a serem exercidas, cuja inadimpléncia ndo transfere responsabilidade a
CONTRATANTE;

t) Responder pelas despesas referentes a refeigdes, uniformes, seguros de vida, indenizagées, e se responsabilizar por quaisquer agoes judiciais, reivindicagées ou reclamagoes
de empregados que tenham participado na execugdo do objeto deste Contrato, sendo a CONTRATADA, em quaisquer circunstancias, considerada como unica e exclusiva
empregadora e responsavel por quaisquer 6nus decorrentes; . Reconhecer que a inadimpléncia da CONTRATADA com referéncia aos encargos trabalhistas, fiscais e comerciais,
né&o transfere a CONTRATANTE a responsabilidade por seu pagamento, nem podera onerar o objeto do Contrato;

u) Responsabilizar-se pelas situagdes causadas pelos seus funcionarios, que criem a possibilidade de causar ou causem dano fisico, lesdo corporal ou consequéncias letais aos
membros da comunidade interna e externa da UTFPR;

v) Instruir seus empregados manipuladores de alimentos quanto a utilizagéo dos sanitarios, para que: utilizem o banheiro destinado aos colaboradores do Restaurante, sendo
necessario a retirada do aventais, bonés e toucas antes de adentrarem o banheiro; acionem a descarga com tampa fechada; realizem a correta lavagem das maos e antebragos;

w)Instruir para o zelo das suas fungbes a fim de evitar contaminagdes, os funcionérios ndo poderdo transitar na rua paramentados com aventais, bonés e toucas que sao
utilizadas dentro dos seus trabalhos realizados dentro do restaurante universitario;

x) Instruir seus empregados quanto a necessidade de acatar as normas internas da Administragéo;

y) Instruir seus empregados a respeito das atividades a serem desempenhadas, alertando-os a ndo executar atividades ndo abrangidas pelo contrato, devendo a CONTRATADA
relatar a CONTRATANTE toda e qualquer ocorréncia neste sentido, a fim de evitar desvio de fungao;

z) Ndo permitir a utilizagdo de trabalho noturno, perigoso ou insalubre a menores de dezoito anos, e de qualquer trabalho a menores de dezesseis anos, exceto na condicédo de
aprendiz, a partir dos quatorze anos, conforme o inciso XXXIII, do art. 72, da Constituicdo da Reptblica Federativa do Brasil de 1988;

aa)A Gestdo / Fiscalizagdo da UTFPR podera solicitar treinamentos especificos conforme a necessidade da administragao;

ab) Vedar a utilizagdo, na execucgdo dos servigos, de empregado que seja familiar de agente publico ocupante de cargo em comissdo ou fungdo de confianca no érgao
CONTRATANTE, nos termos do artigo 7° do Decreto n° 7.203, de 2010;

ac) Responsabilizar-se por eventuais paralisacoes das atividades por parte de seus empregados e outras intercorréncias (ex.: greves diversas), garantindo a continuidade dos
servigos contratados, sem qualquer énus a CONTRATANTE;

ad) Seguir todas as Normas Regulamentadoras - NR, relativas a seguranca e medicina do trabalho, aplicaveis ao tipo de servigo;
ae) Apresentar documentos pertinentes ao assunto quando solicitado pela CONTRATANTE;

af) Nao permitir que os funciondrios iniciem suas atividades sem Atestado de Saude Ocupacional (ASO) que os considere "apto" para tal, sendo que uma cépia legivel deste
laudo deve ser encaminhada a Fiscalizagdo da UTFPR antes do inicio das atividades dos funcionérios;

ag) Disponibilizar e assegurar o uso de todos os Equipamentos de Protegdo Individual (EPIs) de acordo com a atividade exercida pelos funciondrios, garantindo que possuam
Certificado de Aprovagao (CA), préprio do MTE, e tenham sua reposigdo, troca ou substituigdo sempre que necessario, de forma imediata, mantendo ficha de entrega de EPI para
cada funcionario;

ah) Quanto ao treinamento para a prestagdo dos servigos, observar:

I- Antes do inicio das atividades, e sempre que houver nova contratacdo, o funcionario devera receber orientagdes referentes as normas da empresa, e participar de
treinamento que aborde, no minimo, os seguintes temas: i. Higiene e Boas Praticas na Manipulagdo de Alimentos (higiene pessoal e cuidados com o uniforme; qualidade da
matéria prima; no¢ées de microbiologia de alimentos; produtos de higiene para a area de alimentos; higiene do local, equipamentos e utensilios; legislagdo higiénico-sanitaria);
ii. Normas e Etica no Ambiente de Trabalho e Relacionamento Interpessoal; iii. Seguranca do Trabalho (normas de seguranca do trabalho, uso de EPIs, cuidados e orientagdes
sobre o funcionamento dos equipamentos disponiveis conforme as Normas regulamentadoras do MTE); iv. Descarte seletivo e tratamento de residuos; v. Prevencgéo de incéndios.

1I - A lista de presenga, assim como os certificados dos treinamentos referentes a cada funcionario, devera ser enviada a Gestao/ Fiscaliza¢ao da UTFPR antes do
inicio das atividades e ap6s cada treinamento de reciclagem;

III- Semestralmente, devem ser realizados treinamentos para reciclagem de conhecimentos, de acordo com a legislagao vigente;

IV-  Também poderdo ser realizados treinamentos mais curtos durante o decorrer do semestre para atualiza¢cées dos funcionarios.

14.3 Referente o ds condigées higiénico-sanitdrias:

a) Toda a equipe, inclusive nutricionistas e almoxarifes, devem utilizar sapato de seguranca durante o periodo de trabalho;

b) Realizar a produgédo das refeicbes de acordo com as normas descritas no Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagdo (RDC 216/04), Regulamento
Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos (RDC 275/02), e demais normas federais,
estaduais e municipais que se apliquem;

c) Manter rigorosamente limpas e organizadas, dentro do mais alto padrdo de limpeza e higiene exigido pelos drgéos de fiscalizagao, todas as areas internas e externas, assim
como mobilidrios, equipamentos e utensilios do Restaurante, utilizando para higienizagdo e desinfecgdo produtos especificos para este fim, os quais devem ter registro no
Ministério da Satde e as Fichas de Informagoes de Seguranga de Produtos Quimicos (FISQP), a disposicédo da Fiscalizagao da UTFPR;

d) Acondicionar apropriadamente os alimentos, em todas as etapas do processo de produgéo, de forma a conservar a temperatura adequada dos alimentos até a distribuicdo, em
equipamentos adequados, de acordo com a legislagdo vigente;

e) Manter balcdes de distribuigdo em numero adequado ao fluxo de usudrios, providos de protetores salivares, em perfeito funcionamento, limpos e organizados, garantindo a
manutengao da temperatura dos alimentos, de acordo com a legislagdo vigente;

f) Monitorar e registrar em documento préprio, a temperatura dos géneros/produtos (recebimento, pré-preparo, distribuigéo, resfriamento), assim como dos equipamentos de
refrigeragdo e manutengao de temperatura, e manter os registros a disposigdo da Gestdo/Fiscaliza¢do da UTFPR;

g)Apresentar, quando solicitado pela Gestdo/Fiscalizagdo, por escrito, os critérios adotados para a selegdo e monitoramento dos servigos prestados pelos fornecedores de
géneros;

h)Facilitar visitas técnicas junto aos fornecedores para diagndstico das condigdes de produgdo, nos casos em que a CONTRATANTE julgar necessario a comprovagdo da
qualidade dos produtos ou ingredientes, quando laudos e adequagoes a serem solicitados;

i) Realizar Controle Integrado de Pragas (CIP), através de agoes eficazes e continuas, que evitem o abrigo, proliferacao e permanéncia de vetores e pragas no ambiente. Em
situaces de urgéncia, ou sempre que necessario, deve ser realizada, por empresa especializada, a aplicagdo de produtos especificos, sendo obrigatério o fornecimento de laudo
descrevendo os servigos e produtos utilizados, e a validade do servigo. Esta documentagéo deve ser enviada a Gestao/Fiscalizagdo em um prazo de até 5 dias ap0s a realizagdo do
procedimento, para controle de validade, ficando disponivel para consulta da Fiscalizacdo da UTFPR. Etiquetas com a data de validade do servigo devem ser afixadas em local
visivel ao publico;

j) Realizar higienizacao semestral, e sempre que necessario, de caixas de gordura e do sistema de esgoto do Restaurante, e hidrojateamento, mantendo registros que devem
permanecer a disposicao da Gestao/Fiscalizagao da UTFPR;

k) Manter registros da limpeza e desinfecgdo quimica dos reservatorios de dgua e apresentar a CONTRATANTE sempre que solicitados;

1) Semestralmente, realizar ateste da potabilidade da agua utilizada para producao de refeigdes mediante analises microbioldgicas, contemplando, no minimo, 03 (trés)
amostras. Estes registros devem permanecer arquivados, e a disposicado da CONTRATANTE quando solicitado;

m)Abastecer todos os banheiros e lavatdrios com papel toalha branco néo reciclado, papel higiénico, sabonete liquido antisséptico e inodoro, ou sabonete neutro e 4lcool gel 70%;

n)Coletar diariamente amostras de controle das preparacdes servidas em todas as refeicées, registrando em planilha especifica 0 nome do prato, horario e
responsavel pela coleta. As amostras (200 g ou mL), inclusive as liquidas, deverao ser coletadas durante o terco final da distribuicdo de cada refeicao, em sacos
plasticos esterilizados, e mantidos lacrados sob refrigeracao em temperatura inferior a 52 C, pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas, para eventuais analises
microbioldgicas e fisico-quimicas, as expensas da CONTRATADA. Nestes casos, a CONTRATADA devera apresentar o resultado (laudo) de laboratério acreditado pelo
INMETRO e ANVISA a UTFPR;

0) Os laudos devem ser apresentados a CONTRATANTE sempre que solicitados;

p) Substituir o 6leo utilizado para a preparacéo de frituras, sempre que forem detectadas alteragdes evidentes nas caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, tais como aroma e
sabor, e formacéao intensa de espuma e fumaga, registrando a troca em planilha de controle apropriada;

) Manter rastreabilidade por meio de etiqueta que identifique o fornecedor e a data de validade do produto;

r) Utilizar placas de corte em etileno de cores diferenciadas para cada tipo de pré-preparo e preparo de alimentos. Estas, devem diariamente passar por devidos processos de
higienizagéo, segundo normas higiénico-sanitérias.

s) Manter o Manual de Boas Praticas (MBP) e os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) sempre atualizados e adequados a rotina de trabalho da unidade.
t) Priorizar a padronizacgao dos procedimentos e formas de registros entre as sedes dos Restaurantes Universitarios.

u) Apresentar, sempre que solicitado pela CONTRATANTE, os registros de controle a respeito de produtos, equipamentos, locais e outros itens que envolvem a garantia de boas
condigdes higiénico-sanitarias do servico.



v) Do Armazenamento da Matéria-Prima e do Pré-Preparo e Preparo das Refeigdes:

I- os alimentos deverao ser armazenados separadamente respeitando-se as devidas categorias: Alimentos secos ou ndo-pereciveis; Frutas, verduras e legumes; Alimentos
congelados; Leites derivadas e sobremesas a base de leite; carnes, peixes e aves crus; Alimentos cozidos.

11 - Produtos de limpeza devem ser armazenados separadamente dos alimentos;

III- Todas as latas amassadas ou enferrujadas, alimentos infestados ou fora do prazo de validade devem ser rejeitados;

IV-  Os géneros alimenticios, os materiais e insumos mal acondicionados ou estocados, deverdo, pela CONTRATADA, ser retirados das dependéncias do Restaurante
Universitario, em prazo a ser estabelecido pela CONTRATANTE;

V- Utilizagdo de alimentos tratados de forma higiénica (ex: pasteurizados, fiscalizados pelas autoridades competentes, etc.);
VI- Nao permitir que os alimentos cozidos fiquem expostos por tempo prolongado a temperatura ambiente;
VII - Armazenar cuidadosamente os alimentos cozidos em condigOes de calor, conforme as orientagdes e normativas das autoridades sanitarias;

VIII - Nao permitir o contato entre os alimentos crus e cozidos;

IX- Lavar as méos constantemente, com agua, sabdo e manter unhas cortadas e sem esmalte;
X- Utilizar sempre garfos ou pegadores na manipula¢do dos alimentos prontos;
XI-  Afastar da manipulacdo dos alimentos, funcionarios que apresentem manchas, machucados e alergias ou estiverem doentes;

XII- Nao permitir a presenca de funciondrios que apresentem ferimentos e/ou doencgas infecto contagiosas na producéo;
XIII - Exigir a manutencéo e limpeza de toda a estrutura fisica e equipamentos antes, durante e depois das preparagoes;
XIV - Manter produtos de limpeza e materiais de cozinha longe de alimentos;

XV - Conservar os recipientes de lixo permanentemente tampados;

XVI - Os funcionarios devem lavar as méos sempre que destampa-las ou remové-las;

XVII - Evitar demasiada manipulagao dos alimentos;

XVIII -Nunca apoiar as panelas no chéo, caixotes, ou latdes de lixo (mesmo quando vazias);

XIX - Lavar frutas e verduras em agua corrente e higieniza-las em solugdo de hipoclorito propria para alimentos (como hipoclor, sumaveg, aquatabs, 4gua sanitaria, entre
outros) de acordo com as instrugdes do fabricante;
XX - Produtos adquiridos processados de outras empresas devem ser de boa qualidade, a qual possa ser auferida por rastreabilidade e quando transportados que ocorra de
forma que assegure tempo e temperatura adequados. As empresas fornecedoras devem ter alvara de funcionamento e registro da vigilancia sanitéria;
XXI- Em consonancia com a RDC n? 216/2004, quaisquer produtos que estejam parcialmente ou totalmente fora dos padrdes de qualidade deveréo ser devolvidos conforme
citado. A devolugao dos produtos devera ocorrer na etapa da recepgédo ou, posteriormente, nos casos em que a inadequacdo for detectada na etapa de pré-preparo e preparo.
Mesmo em casos de devolugdo de algum produto, a CONTRATADA devera garantir todos os itens do almogo e jantar, podendo substituir por outra preparacao similar ou superior
em termos de qualidade nutricional, desde que tenha aprovagao prévia formal pela Gestao/Fiscalizagdo do Contrato.

14.4 Referente a coleta seletiva de residuos:

a) Manter os residuos devidamente acondicionados em coletores especificos (organicos, rejeitos e reciclaveis) que devem ser mantidos fechados;

b) Disponibilizar coletores nas dreas de preparo de alimentos e alimentagdo, em numero suficiente a necessidade do ambiente;

c) Utilizar sacos plasticos azuis/verdes para os coletores de residuos reciclaveis e pretos para residuos organicos e rejeitos;

d) Higienizar os coletores, no minimo, a cada troca de turno;

e) Retirar os residuos da area de preparo e alimentagdo sempre que necessario, e manté-los acondicionados em local adequado e protegido até o momento da coleta;

f) Garantir que a coleta de residuos por empresa externa seja realizada periodicamente, evitando a ocorréncia de vazamento de chorume e presenca de odor oriundo da
decomposigao do residuo;

g) Priorizar a destinagéo dos residuos organicos para reciclagem e aproveitamento como adubo, fertilizante ou ragao animal;

h) Garantir que os coletores possuam a identificagdo correta:

I- Coletores para Rejeitos, na cor CINZA, com a devida sinalizagdo por meio de adesivo contendo a palavra REJEITOS;

1I - Coletores para Residuos Organicos, na cor MARROM, com a devida sinalizag&o por meio de adesivo contendo a palavra RESIDUOS ORGANICOS;
III- Coletores para Residuos Reciclaveis, na cor VERDE, com a devida sinalizagdo por meio de adesivo contendo a palavra RESIDUOS RECICLAVEIS.

15. DO PAGAMENTO

15.1 A FISCALIZACAO podera, a qualquer tempo, rejeitar, no todo ou em parte, os géneros alimenticios, os materiais e os insumos que nao possuam qualidade compativel com as normas de
boas praticas na manipulagdo e produgdo de alimentos; que estejam com embalagens fracionadas ou violadas, ou que ndo atendam os preceitos contidos em leis, decretos ou normas
especificas (ex; ANVISA, MAPA, Vigilancia Sanitaria Municipal e Estadual, Conselho Federal de Nutrigdo - CFN, Conselho Regional de Nutricdo - CRN, etc...), ou ainda ndo atendam a
qualquer outra regra contida neste Termo de Referéncia.

Do recebimento

15.20s servigos serdo recebidos provisoriamente, no prazo de 5 (cinco) dias, pelos fiscais técnico e administrativo, mediante termos detalhados, quando verificado o cumprimento das
exigéncias de carater técnico e administrativo. (Art. 140, I, a, da Lei n® 14.133, de 2021 e Arts. 22, X e 23, X do Decreto n? 11.246, de 2022).

15.30 prazo da disposigdo acima sera contado do recebimento de comunicacgéo de cobranga oriunda do contratado com a comprovagao da prestagao dos servigos a que se referem a parcela a
ser paga.

15.40 fiscal técnico do contrato realizara o recebimento provisdrio do objeto do contrato mediante termo detalhado que comprove o cumprimento das exigéncias de carater técnico. (Art. 22,
X, Decreto n? 11.246, de 2022).

15.50 fiscal administrativo do contrato realizard o recebimento provisério do objeto do contrato mediante termo detalhado que comprove o cumprimento das exigéncias de carater
administrativo. (Art. 23, X, Decreto n® 11.246, de 2022).

15.60 fiscal setorial do contrato, quando houver, realizara o recebimento provisorio sob o ponto de vista técnico e administrativo.

15.7 Para efeito de recebimento provisério, ao final de cada periodo de faturamento, o fiscal técnico do contrato ird apurar o resultado das avalia¢des da execugédo do objeto e, se for o caso, a
andlise do desempenho e qualidade da prestacdo dos servigos realizados em consonancia com os indicadores previstos, que podera resultar no redimensionamento de valores a serem pagos a
contratada, registrando em relatdrio a ser encaminhado ao gestor do contrato.

15.7.1. Seré considerado como ocorrido o recebimento provisério com a entrega do termo detalhado ou, em havendo mais de um a ser feito, com a entrega do ultimo;

15.7.2. O Contratado fica obrigado a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas expensas, no todo ou em parte, o objeto em que se verificarem vicios, defeitos ou
incorregdes resultantes da execugdo ou materiais empregados, cabendo a fiscalizagdo ndo atestar a tultima e/ou Unica medigdo de servigos até que sejam sanadas todas as eventuais
pendéncias que possam vir a ser apontadas no Recebimento Provisério.

15.7.3. A fiscalizagé@o nao efetuard o ateste da tltima e/ou Gnica medigédo de servigos até que sejam sanadas todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no Recebimento
Provisorio. (Art. 119 c/c art. 140 da Lei n® 14133, de 2021).

15.7.4. O recebimento provisério também ficara sujeito, quando cabivel, a conclusédo de todos os testes de campo e a entrega dos Manuais e Instrugdes exigiveis.

15.7.5. Os servigos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as especificagdes constantes neste Termo de Referéncia e na proposta, sem prejuizo da

aplicacao das penalidades.

15.8Quando a fiscalizac¢do for exercida por um unico servidor, o Termo Detalhado devera conter o registro, a analise e a conclusao acerca das ocorréncias na execugao do contrato, em relacdo
a fiscalizagdo técnica e administrativa e demais documentos que julgar necessdrios, devendo encaminha-los ao gestor do contrato para recebimento definitivo.

15.90s servigos serdo recebidos definitivamente no prazo de 5 (cinco) dias, contados do recebimento provisério, por servidor ou comissao designada pela autoridade competente, apds a
verificagao da qualidade e quantidade do servigo e consequente aceitagdo mediante termo detalhado, obedecendo os seguintes procedimentos:

15.9.1. Emitir documento comprobatdrio da avaliagdo realizada pelos fiscais técnico, administrativo e setorial, quando houver, no cumprimento de obrigagdes assumidas pelo contratado,
com mencdo ao seu desempenho na execucao contratual, baseado em indicadores objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais penalidades aplicadas, devendo constar do cadastro de
atesto de cumprimento de obrigagdes, conforme regulamento (art. 21, VIII, Decreto n® 11.246, de 2022).

15.9.2. Realizar a andlise dos relatdrios e de toda a documentacéo apresentada pela fiscalizagéo e, caso haja irregularidades que impegam a liquidagdo e o pagamento da despesa, indicar
as clausulas contratuais pertinentes, solicitando a CONTRATADA, por escrito, as respectivas corregoes;

15.9.3. Emitir Termo Detalhado para efeito de recebimento definitivo dos servigos prestados, com base nos relatérios e documentagoes apresentadas; e

15.9.4. Comunicar a empresa para que emita a Nota Fiscal ou Fatura, com o valor exato dimensionado pela fiscalizacao.

15.9.5. Enviar a documentagdo pertinente ao setor de contratos para a formalizacdo dos procedimentos de liquidagdo e pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizagdo e gestdo.

15.10.No caso de controvérsia sobre a execugdo do objeto, quanto a dimenséo, qualidade e quantidade, deverd ser observado o teor do art. 143 da Lei n? 14.133, de 2021, comunicando-se a
empresa para emissdo de Nota Fiscal no que pertine a parcela incontroversa da execugao do objeto, para efeito de liquidagéo e pagamento.

15.11 Nenhum prazo de recebimento ocorrera enquanto pendente a solugéo, pelo contratado, de inconsisténcias verificadas na execugdo do objeto ou no instrumento de cobranga.

15.12.0 recebimento provisério ou definitivo ndo excluira a responsabilidade civil pela solidez e pela seguranga do servico nem a responsabilidade ético-profissional pela perfeita execugao do
contrato.

Liquidacao

15.13.Recebida a Nota Fiscal ou documento de cobranga equivalente, correrd o prazo de dez dias uteis para fins de liquidagdo, na forma desta segdo, prorrogaveis por igual periodo, nos
termos do art. 72, §22 da Instrugdo Normativa SEGES/ME n¢ 77/2022.

15.14.0 prazo de que trata o item anterior serd reduzido a metade, mantendo-se a possibilidade de prorrogacgéo, nos casos de contratagbes decorrentes de despesas cujos valores nao
ultrapassem o limite de que trata o inciso II do art. 75 da Lei n? 14.133, de 2021.

15.15Para fins de liquidacéo, o setorcompetente deve verificar.seé a-Nota Fiscal ou Faturaapresentada expressans)eiementcs necessdriog 8 essenciais do documento, tais como:



15.15.1. o prazo de validade;

15.15.2. a data da emissao;

15.15.3.  os dados do contrato e do érgéo contratante;

15.15.4. o periodo respectivo de execucéo do contrato;

15.15.5. o valor a pagar; e

15.15.6.  eventual destaque do valor de retengoes tributérias cabiveis.

15.16. Havendo erro na apresentagdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impega a liquidagdo da despesa, esta ficara sobrestada até que o contratado providencie as medidas
saneadoras, reiniciando-se o prazo ap6s a comprovagdo da regularizacao da situagdo, sem 6nus a contratante;

15.17.A Nota Fiscal ou Fatura devera ser obrigatoriamente acompanhada da comprovagéo da regularidade fiscal, constatada por meio de consulta on-line ao SICAF ou, na impossibilidade de
acesso ao referido Sistema, mediante consulta aos sitios eletronicos oficiais ou a documentagdao mencionada no art. 68 da Lei n? 14.133/2021.

15.18. A Administracdo deverd realizar consulta ao SICAF para: a) verificar a manutencdo das condi¢des de habilitacédo exigidas no edital; b) identificar possivel razdo que impeca a
participacdo em licitacdo, no ambito do 6rgédo ou entidade, proibicdo de contratar com o Poder Publico, bem como ocorréncias impeditivas indiretas (INSTRUCAO NORMATIVA N¢ 3, DE 26
DE ABRIL DE 2018).

15.19.Constatando-se, junto ao SICAF, a situacdo de irregularidade do contratado, sera providenciada sua notificagao, por escrito, para que, no prazo de 5 (cinco) dias uteis, regularize sua
situagdo ou, no mesmo prazo, apresente sua defesa. O prazo poderd ser prorrogado uma vez, por igual periodo, a critério do contratante.

15.20.Néo havendo regularizagdo ou sendo a defesa considerada improcedente, o contratante devera comunicar aos 6rgaos responsaveis pela fiscalizagao da regularidade fiscal quanto a
inadimpléncia do contratado, bem como quanto a existéncia de pagamento a ser efetuado, para que sejam acionados os meios pertinentes e necessarios para garantir o recebimento de seus
créditos.

15.21. Persistindo a irregularidade, o contratante devera adotar as medidas necessarias a rescisdo contratual nos autos do processo administrativo correspondente, assegurada ao contratado
a ampla defesa.

15.22 Havendo a efetiva execugédo do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente, até que se decida pela rescisdo do contrato, caso o contratado néo regularize sua situagédo junto ao
SICAF.

Prazo de pagamento

15.23.0 pagamento serd efetuado no prazo méximo de até dez dias uteis, contados da finalizacédo da liquidagdo da despesa, conforme secédo anterior, nos termos da Instrugdo Normativa
SEGES/ME n? 77, de 2022.

15.24 No caso de atraso pelo Contratante, os valores devidos ao contratado serdo atualizados monetariamente entre o termo final do prazo de pagamento até a data de sua efetiva realizacgéo,
mediante aplicagdo do indice IPCA de corregao monetaria.

Forma de pagamento

15.250 pagamento serd realizado através de ordem bancéria, para crédito em banco, agéncia e conta corrente indicados pelo contratado.
15.26 Sera considerada data do pagamento o dia em que constar como emitida a ordem bancdria para pagamento.

15.27Quando do pagamento, sera efetuada a retencéo tributaria prevista na legislagéo aplicavel.

15.27.1.  Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, quando houver, serdo retidos na fonte, quando da realizacdo do pagamento, os percentuais estabelecidos na
legislagao vigente.

15.28.0 contratado regularmente optante pelo Simples Nacional, nos termos da Lei Complementar n? 123, de 2006, n&o sofrera a retencéo tributdria quanto aos impostos e contribui¢des
abrangidos por aquele regime. No entanto, o pagamento ficara condicionado a apresentacdo de comprovacao, por meio de documento oficial, de que faz jus ao tratamento tributério
favorecido previsto na referida Lei Complementar.

Cesséao de crédito

15.29.E admitida a cesséo fiduciaria de direitos crediticios com instituicéo financeira, nos termos e de acordo com os procedimentos previstos na Instrugdo Normativa SEGES/ME n? 53, de 8
de julho de 2020, conforme as regras deste presente tépico.

15.29.1.  As cessoes de crédito néo fiduciarias dependerdo de prévia aprovagao do contratante.
15.30A eficacia da cessédo de crédito, de qualquer natureza, em relagdo a Administragéo, esta condicionada a celebragédo de termo aditivo ao contrato administrativo.

15.31.Sem prejuizo do regular atendimento da obrigagao contratual de cumprimento de todas as condigées de habilitagcdo por parte do contratado (cedente), a celebragdo do aditamento de
cessdo de crédito e a realizagdo dos pagamentos respectivos também se condicionam a regularidade fiscal e trabalhista do cessionario, bem como a certificacdo de que o cessiondario nédo se
encontra impedido de licitar e contratar com o Poder Publico, conforme a legislagdo em vigor, ou de receber beneficios ou incentivos fiscais ou crediticios, direta ou indiretamente, conforme o
art. 12 da Lei n® 8.429, de 1992, nos termos do Parecer JL-01, de 18 de maio de 2020.

15.32.0 crédito a ser pago a cessiondria é exatamente aquele que seria destinado a cedente (contratado) pela execucao do objeto contratual, restando absolutamente incélumes todas as
defesas e excegdes ao pagamento e todas as demais clausulas exorbitantes ao direito comum aplicaveis no regime juridico de direito publico incidente sobre os contratos administrativos,
incluindo a possibilidade de pagamento em conta vinculada ou de pagamento pela efetiva comprovacéo do fato gerador, quando for o caso, e o desconto de multas, glosas e prejuizos causados
a Administragdo. (INSTRUCAO NORMATIVA N¢ 53, DE 8 DE JULHO DE 2020 e Anexos).

15.33A cesséao de crédito nédo afetara a execucgao do objeto contratado, que continuard sob a integral responsabilidade do contratado.

16. FORMA E CRITERIOS DE SELECAO DO FORNECEDOR
Forma de selegéo e critério de julgamento da proposta

16.10 fornecedor sera selecionado por meio da realizagdo de procedimento de LICITACAO, na modalidade PREGAO, sob a forma ELETRONICA, com adogéo do critério de julgamento pelo
MENOR PRECO.

Exigéncias de habilitacao

16.2Para fins de habilitagdo, devera o licitante comprovar os seguintes requisitos:

Habilitacao juridica

16.3Pessoa fisica: cédula de identidade (RG) ou documento equivalente que, por forga de lei, tenha validade para fins de identificagdo em todo o territério nacional;
16.4Empresario individual: inscricdao no Registro Publico de Empresas Mercantis, a cargo da Junta Comercial da respectiva sede;

16.5Microempreendedor Individual - MEI: Certificado da Condigdo de Microempreendedor Individual - CCMEI, cuja aceitagéo ficard condicionada a verificagdo da autenticidade no sitio
https://www.gov.br/empresas-e-negocios/pt-br/empreendedor;

16.6Sociedade empresaria, sociedade limitada unipessoal - SLU ou sociedade identificada como empresa individual de responsabilidade limitada - EIRELI: inscri¢gdo do ato constitutivo,
estatuto ou contrato social no Registro Publico de Empresas Mercantis, a cargo da Junta Comercial da respectiva sede, acompanhada de documento comprobatério de seus administradores;

16.7Sociedade empresaria estrangeira: portaria de autorizagédo de funcionamento no Brasil, publicada no Diario Oficial da Uni&o e arquivada na Junta Comercial da unidade federativa onde se
localizar a filial, agéncia, sucursal ou estabelecimento, a qual serd considerada como sua sede, conforme Instru¢do Normativa DREI/ME n.2 77, de 18 de margo de 2020.

16.8Sociedade simples: inscrigdo do ato constitutivo no Registro Civil de Pessoas Juridicas do local de sua sede, acompanhada de documento comprobatério de seus administradores;

16.9Filial, sucursal ou agéncia de sociedade simples ou empresaria: inscricdo do ato constitutivo da filial, sucursal ou agéncia da sociedade simples ou empresdria, respectivamente, no
Registro Civil das Pessoas Juridicas ou no Registro Publico de Empresas Mercantis onde opera, com averbagdo no Registro onde tem sede a matriz.

16.10.Sociedade cooperativa: ata de fundagéo e estatuto social, com a ata da assembleia que o aprovou, devidamente arquivado na Junta Comercial ou inscrito no Registro Civil das Pessoas
Juridicas da respectiva sede, além do registro de que trata o art. 107 da Lei n® 5.764, de 16 de dezembro de 1971.

16.110s documentos apresentados deverao estar acompanhados de todas as alteragdes ou da consolidagdo respectiva.
Habilitacao fiscal, social e trabalhista
16.12Prova de inscrigao no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas ou no Cadastro de Pessoas Fisicas, conforme o caso;

16.13. Prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional, mediante apresentacdo de certidao expedida conjuntamente pela Secretaria da Receita Federal do Brasil (RFB) e pela
Procuradoria-Geral da Fazenda Nacional (PGFN), referente a todos os créditos tributarios federais e a Divida Ativa da Unido (DAU) por elas administrados, inclusive aqueles relativos a
Seguridade Social, nos termos da Portaria Conjunta n? 1.751, de 02 de outubro de 2014, do Secretario da Receita Federal do Brasil e da Procuradora-Geral da Fazenda Nacional.

16.14 Prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servigo (FGTS);

16.15Prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justiga do Trabalho, mediante a apresentacdo de certiddo negativa ou positiva com efeito de negativa, nos termos do Titulo VII-A
da Consolidagédo das Leis do Trabalho, aprovada pelo Decreto-Lei n? 5.452, de 12 de maio de 1943;

16.16.Prova de inscrigdo no cadastro de contribuintes [Estadual/Distrital] e [Municipal/Distrital] relativo ao domicilio ou sede do fornecedor, pertinente ao seu ramo de atividade e compativel
com o objeto contratual;

16.17 Prova de regularidade com a Fazenda [Estadual/Distrital] e [Municipal/Distrital] do domicilio ou sede do fornecedor, relativa a atividade em cujo exercicio contrata ou concorre;

16.18. Caso o fornecedor seja considerado isento dos tributos [Estadual/Distrital] e [Municipal/Distrital] relacionados ao objeto contratual, deverd comprovar tal condigdo mediante a
apresentagdo de declaragédo da Fazenda respectiva do seu domicilio ou sede, ou outra equivalente, na forma da lei.

16.19.0 fornecedor enquadrado como microempreendedor individual que pretenda auferir os beneficios do tratamento diferenciado previstos na Lei Complementar n. 123, de 2006, estara
dispensado da prova de inscrigdo nos cadastros de contribuintes estadual e municipal.

Qualificacio Econdémico-Financeira

16.20.certidéo negativa de insolvéncia civil expedida pelo distribuidor do domicilio ou sede do licitante, caso se trate de pessoa fisica, desde que admitida a sua participagédo na licitagao (art.
59, inciso II, alinea “c”, da Instrugdo Normativa Seges/ME n° 116, de 2021), ou de sociedade simples;

16.21 certiddo negativa de faléncia expedida pelo distribuidor da sede do fornecedor - Lei n? 14.133, de 2021, art. 69, caput, inciso II);

16.22Balango patrimonial, demonstragédo de resultado de exercicio e demais demonstragdes contdbeis dos 2 (dois) ultimos exercicios sociais, comprovando:

16.22.1.  indices de Liquidez Geral (LG), Liquidez Corrente (LC), e Solvéncia Geral (SG) superiores a 1 (um);

16.22.2.  As empresas criadas no exercicio financeiro da licitagdo deverdo atender a todas as exigéncias da habilitacdo e poderdo substituir os demonstrativos contabeis pelo balanco de
abertura; e



16.22.3.  Os documentos referidos acima limitar-se-do ao ultimo exercicio no caso de a pessoa juridica ter sido constituida ha menos de 2 (dois) anos.
16.22.4.  Os documentos referidos acima deveréo ser exigidos com base no limite definido pela Receita Federal do Brasil para transmissao da Escrituragdo Contabil Digital - ECD ao Sped.

16.23.Caso a empresa licitante apresente resultado inferior ou igual a 1 (um) em qualquer dos indices de Liquidez Geral (LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC), sera exigido para
fins de habilitagdo patrimoénio liquido minimo de 10% do valor total estimado da contratagéo.

16.24 As empresas criadas no exercicio financeiro da licitagdo deverao atender a todas as exigéncias da habilitagdo e poderao substituir os demonstrativos contébeis pelo balango de abertura.
(Lein® 14.133, de 2021, art. 65, §19).

16.250 atendimento dos indices econdmicos previstos neste item devera ser atestado mediante declaragdo assinada por profissional habilitado da drea contabil, apresentada pelo fornecedor.

16.25.1. A contratagdo é de relevante impacto para a instituicao eis que envolve alimentacdo dos alunos e servidores, logo a declaragdo assinada por profissional habilitado dara maior
confiabilidade e seguranca de que o licitante atendo os indices estabelecidos e demonstraré a situagio ECONOMICA EQUILIBRADA. Caso contréario, o desatendimento dos indices revelara
uma situagio ECONOMICA DEFICITARIA da empresa o que coloca em risco a execucido do objeto. Assim sendo, a exigéncia prevista (tépico 16.25) nada mais faz que traduzir em critérios
objetivos o disposto no art. 37, inciso XXI da Constituicdo Federal, uma vez que a contratacio de uma empresa em situagio ECONOMICA EQUILIBRADA é o minimo que a UTFPR deve cercar-
se para assegurar o integral cumprimento do contrato e garantir seguranca na contratacao.

Qualificagao Técnica

16.26.Declaracao de que o licitante tomou conhecimento de todas as informagdes e das condigdes locais para o cumprimento das obrigagdes objeto da licitacdo, por meio do documentos
abaixo listados:

16.26.1. Declaragéao de vistoria (ANEXO V) ou Rentncia de vistoria (ANEXO VI);
16.26.2. Declaragéao de efetivo conhecimento (ANEXO VII);

16.27. Comprovacado de aptiddo para execugao de servico de complexidade operacional equivalente ou superior com o objeto desta contratacdo, ou com o item pertinente, por meio da
apresentacdo de certidoes ou atestados, por pessoas juridicas de direito publico ou privado, e regularmente emitido(s) pelo conselho profissional competente.

16.27.1.  Declaragdo ou Atestado de Capacidade Técnica: fornecida por pessoa juridica de direito publico ou privado que comprove a prestagdo de servigos continuados, com respectiva
indicagao de nimero de refeigdes servidas diariamente, devendo constar ainda, se o fornecedor estd cumprindo ou tenha cumprido o atendimento de modo satisfatério.

I- O atestado devera estar registrado ou averbado pelo Conselho Regional de Nutricionistas competente conforme rege a Resolugdo CFN N¢ 703 de 15 de setembro de 2021;
16.27.2.  Comprovante de Inscricao da empresa perante o Conselho Regional de Nutricionista, conforme Resolugao CFN N2 702 de 15 de setembro de 2021;

16.27.3. Os atestados ou declaragdes de capacidade técnica apresentados pelo licitante devem comprovar aptiddo para desempenho de atividade pertinente e compativel em
caracteristicas, quantidades e prazos com o objeto de que trata o processo licitatério;

16.27.4.  Caso os atestados decorram de contratos em execugdo, estes devem ser de pelo menos um ano do inicio de operagéo, exceto se firmado para ser executado em prazo inferior;

16.27.5. Junto aos atestados deverd ser informado o numero do Contrato de prestacdo de servigos. Se o Contrato foi assinado com pessoa juridica de direito publico é necessério
identificagdo do érgao Contratante e o nimero/ano da licitagdo;

16.27.6.  Os atestados de capacidade técnico-operacionais deverdo referir-se a servigos prestados no dmbito da atividade econdémica principal ou secundéria, especificadas em seu Contrato
social vigente;

16.27.7.  Os atestados de capacidade técnica poderdo ser apresentados em nome da matriz ou da filial da empresa licitante;

16.27.8. O licitante deve disponibilizar todas as informac¢ées necessarias a comprovacdo da legitimidade dos atestados solicitados, apresentando para fins de diligéncia, dentre outros
documentos, cépia do Contrato que deu suporte a contratagédo, enderego atual da CONTRATANTE e local em que foram prestados os servigos.

16.28 Caso admitida a participagdo de cooperativas, serd exigida a seguinte documentagdo complementar:

16.28.1. A relagédo dos cooperados que atendem aos requisitos técnicos exigidos para a contratagdo e que executardo o contrato, com as respectivas atas de inscrigdo e a comprovagédo de
que estao domiciliados na localidade da sede da cooperativa, respeitado o disposto nos arts. 42, inciso XI, 21, inciso I e 42, §§2° a 62 da Lei n. 5.764, de 1971;

16.28.2. A declaragdo de regularidade de situacao do contribuinte individual - DRSCI, para cada um dos cooperados indicados;
16.28.3. A comprovagao do capital social proporcional ao nimero de cooperados necessarios a prestagao do servigo;

16.28.4. O registro previsto na Lei n. 5.764, de 1971, art. 107;

16.28.5. A comprovagao de integragédo das respectivas quotas-partes por parte dos cooperados que executardo o contrato;

16.28.6.  Os seguintes documentos para a comprovagédo da regularidade juridica da cooperativa: a) ata de fundagéo; b) estatuto social com a ata da assembleia que o aprovou; c) regimento
dos fundos instituidos pelos cooperados, com a ata da assembleia; d) editais de convocagao das trés ultimas assembleias gerais extraordindarias; e) trés registros de presenca dos cooperados
que executardo o contrato em assembleias gerais ou nas reunides seccionais; e f) ata da sessao que os cooperados autorizaram a cooperativa a contratar o objeto da licitagao; e

16.28.7. A tltima auditoria contdbil-financeira da cooperativa, conforme dispoe o art. 112 da Lei n. 5.764, de 1971, ou uma declaragéo, sob as penas da lei, de que tal auditoria nao foi
exigida pelo érgao fiscalizador.

17.ESTIMATIVAS DO VALOR DA CONTRATACAO
17.10 custo estimado total da contratacdo é de R$8.682.602,83 (oito milhdes, seiscentos e oitenta e dois mil seiscentos e dois reais e oitenta e trés centavos), conforme indicado na tabela 1.1.
18. ADEQUACAO ORCAMENTARIA
18.1As despesas decorrentes da presente contratagao correrdo a conta de recursos especificos consignados no Orgamento Geral da Unido.
18.1.1. A contratagédo serd atendida pela seguinte dotagéo:
I- Gestao/Unidade: 154358
11 - Fonte de Recursos: Agao: 20RK - 1000000000
III - Programa de Trabalho: 229597
IV-  Elemento de Despesa: 339039-41 Fornecimento de Alimentagdo
V- Plano Interno: M20RKG0100]

18.2A dotagdo relativa aos exercicios financeiros subsequentes serda indicada apés aprovagdo da Lei Orgamentaria respectiva e liberagdo dos créditos correspondentes, mediante
apostilamento.

19. Os servigos pretendidos sédo disciplinados pelos seguintes dispositivos legais:
a)Lein? 14.133 de - Lei de Licitagdes e contratos, que dispde sobre normas para licitagdes e contratos da Administragéo Publica;

b)IN 05 de 26 de maio de 2017, que dispée sobre as regras e diretrizes do procedimento de contratacdo de servigos sob o regime de execugdo indireta no ambito da
Administragdo Publica federal direta, autarquica e fundacional;

¢) RDC n? 275/2002 - ANVISA, que dispde sobre o regulamento técnico e procedimentos operacionais padronizados aplicados aos estabelecimentos produtores/industrializadores
de alimentos;

d)RDC n° 216/2004 - ANVISA, que dispde sobre o Regulamento Técnico de boas praticas para servigos de alimentagéo;

e) Resolugdo n° 600/2018 do Conselho Federal de Nutrigdo, que dispde sobre a defini¢cdo das dreas de atuagdo do nutricionista e suas atribuicdes, indica pardmetros numéricos
minimos de referéncia, por area de atuagdo, para a efetividade dos servigos prestados a sociedade e da outras providéncias.

f) Resolugdo CFN N¢ 702 de 15 de setembro de 2021, Dispde sobre o registro e cadastro de pessoas juridicas nos Conselhos Regionais de Nutricionistas e da outras
providéncias;

g) Resolugdo CFN N2 703 de 15 de setembro de 2021, que Dispoe sobre a Certiddo de Registro de Atestado de Capacidade Técnica de Pessoa Juridica e o Atestado de
Responsabilidade Técnica por Execugédo de Servigos, expedidos pelos Conselhos Regionais de Nutricionistas, para fins de comprovagao de qualificacdo técnica por execugao de
servigos nas areas de alimentacao e nutricédo, e da outras providéncias;

h)Lein® 12.305, de 2 de agosto de 2010 - Politica Nacional de Residuos Soélidos;
i) Lei n? 6.514 de 22 de dezembro de 1977 - Normas Regulamentadoras (NR) do Ministério do Trabalho;
j) Normas Regulamentares em Satde e Seguranga do Trabalho.

20. Anexos ao Termo de Referéncia:

I- ANEXO I - Planta - R.U. Sede Centro;

11 - ANEXO Ia - Planta - R.U. Sede Ecoville;

III - ANEXO Ib - Planta - Lanchonete Sede Neoville;

IV- ANEXO II - Termo de Permissao de Uso;

V- ANEXO III- Declaragao de vistoria;

VI- ANEXO Illa - Declaragao de renuncia de vistoria;

VII- ANEXO IV - Declaragéo de efetivo conhecimento;

VIII - ANEXO V - Tabela de Frequéncia e referéncia de qualidades;
IX- ANEXO VI - Itens Sugeridos para Cantina.
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DIRETORIA DE PLANEJAMENTO E ADMINISTRACAO -CT

UNIVERSIDADE TEGNOLOGICA FEDERAL DO PARANA

ESTUDO TECNICO PRELIMINAR
IN ME/SEGE ° 2022

DIRETRIZES GERAIS

s Este estudo sera langado posteriormente no sistema Compras.net.

* Este documento deve ser elaborado e assinado por todos os membros da Equipe de Planejamento da Contratagdo.

e Apagar os itens marcados em vermelho que servem apenas como guia para o preenchimento deste documento.

* O link para consulta da IN ME/SEGES 58/2022 esta disponivel em: https://www.gov.br/compras/pt-br/acesso-a-informacao/legislacao/instrucoes-normativas/instrucao-normativa-seges-no-
58-de-8-de-agosto-de-2022

* O Planejamento da Contratacao deve ser elaborado em observancia ao art. 20, § 12, da IN SG/ME n? 05/2017 e IN ME/SEGES n? 58/2022.

* Os itens a seguir sdo de preenchimento obrigatoério.

1 - Descricao das Necessidades

A presente contratagdo busca empresa prestadora de servigos de produgdo e fornecimento de refeigbes para atendimento dos Restaurantes Universitarios das sedes Centro,
Ecoville, além da Lanchonete da Sede Neoville, todos pertencentes ao Campus Curitiba. Os servigos deveréo ser prestados de segunda-feira a sdbado, de acordo com as condi¢des previstas no
Termo de Referéncia.

A distribuicao das refeigdes devem ser nutricionalmente adequadas e seguras do ponto de vista microbioldgico, além de trazer vantagens financeiras relacionadas a economia de
escala, em fungdo do volume de refeigdes servidas, facilidade logistica de distribui¢do de géneros e materiais, e de manutengéo e controle de estoques. A especializagdo na area de atuagédo
deve colaborar com o atendimento das demandas de aquisicdo de equipamentos necessarios a produgdo, manutencéo, e agoes relacionadas a seguranga do trabalho.

Justifica-se a necessidade da contratagdo para atender a demanda da comunidade Universitaria no fornecimento de refeigdo de qualidade com baixo custo, servir refeigdes em
condigOes higiénico-sanitarias adequadas e nutricionalmente balanceada, contribuindo assim com a satide e bem estar dos usuarios.

Entretanto, para que o estudante possa se desenvolver em sua plenitude académica, é necessario associar, a qualidade do ensino ministrado, uma politica efetiva inclusiva que
cumpra os deveres relacionados a responsabilidade social, com investimento em assisténcia, a fim de atender as necessidades béasicas de moradia, alimentagdo, saude, esporte, cultura e lazer,
incluséo digital, transporte, apoio académico, entre outras condigées.

Cabe ressaltar que, a alimentagao constitui uma das necessidades mais fundamentais para o ser humano. Além das implicacdes fisioldgicas, envolve aspectos sociais, psicoldgicos e
econdmicos. Quando falamos em alimentac&o coletiva, em especial a social ou institucional, estamos nos referindo a uma missédo educativa e social de oferecer uma refeigdo nutricionalmente
adequada em termos qualitativos e quantitativos.

E com o intuito de promover a incluséo social que a proposta de um Restaurante Universitario vem a tona. Afinal, o acesso de alunos de baixa renda a Universidade, e a capacidade
desta de garantira permanéncia deles até o cumprimento do curso, mediante agdes sociais, de assisténcia estudantil, sdo um dos pilares da instituicéo.

Dessa maneira, o servico de um Restaurante Universitario tem por objetivo oferecer ao aluno, por meio de uma agdo efetiva, um importante instrumento de satisfagdo de uma
necessidade bésica e de real fungdo académico-social, o qual vem de forma completa contribuir para seu melhor desempenho e formagao integral, bem como, diminuir a evasao escolar.

O Restaurante Universitario, além de oferecer um servigo basico de qualidade, também é um importante espago de convivéncia para os membros da comunidade universitaria.
Inteiram-se, assim, as agdes de educacao, formagao profissional, saude alimentagéao e lazer, com vistas ao sucesso académico.

2 - Area Requisitante
DIRPLAD - Diretoria de Planejamento e Administragéo.
3 - Descricao dos Requisitos da Contratacao

A presente contratacdo de empresa especializada para o preparo, fornecimento e distribui¢do de refeigdes coletivas, objetiva oferecer um restaurante em condigées adequadas
para atender a comunidade académica do Campus Curitiba e demais sedes, sobretudo discentes em condigbes de vulnerabilidade socioeconémica. Assim, para um determinado numero de
estudantes, principalmente os cotistas que apresentam dificuldades de ordem financeira, séo beneficiados pelo Programa de Assisténcia Estudantil/Processo Ensino -Aprendizagem e, dentre
eles, o fornecimento de alimentagéo de qualidade que é considerado prioritario para permanéncia destes na Instituigdo.

Servigos de preparo, fornecimento e distribuicdo de refeigbes coletivas, para todas as etapas de produgdo nas dependéncias da CONTRATANTE, distribuicdo de refeigoes de
almogo e jantar, bem como, para oferta de servigcos de lanches e congéneres, assegurando uma alimentagdo balanceada e em condigdes higiénico - sanitarias adequadas a comunidade
académica da Universidade Tecnoldgica Federal do Parana. As refeigdes (almogo e jantar) deverdo ser planejadas atendendo as requisi¢des nutricionais, considerando adultos saudéveis como
referéncia, respeitando a cultura local e o meio ambiente.

As refeigdes deverdo ser produzidas nos Restaurantes Universitarios localizados em duas Sedes do Campus Curitiba (Sede Centro: Avenida Silva Jardim, 760 - Rebougas -
Curitiba/PR, CEP 82590-300; e Sede Ecoville: Rua Deputado Heitor de Alencar Furtado, 5000 - Cidade Industrial - Curitiba/PR, CEP 81280-340). Na Sede Neoville, endereco Rua Pedro Gusso,
2671 - Cidade Industrial - Curitiba/PR, CEP 81310-900, haverd, inicialmente, apenas vendas na lanchonete. Todos os procedimentos internos do servigos deverdo atender padrdes técnicos,
culinarios e higiénicos preconizados para servigos de alimentagao, em consonancia com as normas e legislagao vigentes aplicaveis ao ramo de atividade.

Nas Sedes Centro e Ecoville também hé local para lanchonete, o qual encontra-se fisicamente no interior dos referidos Restaurantes Universitarios.
Na Sede Neoville, a instalacdo da referida lanchonete sera em local indicado pela Diretoria de Planejamento e Administragdao do Campus Curitiba.

Além dos critérios de sustentabilidade eventualmente inseridos na descricdo do objeto, devem ser atendidos os seguintes requisitos, que se baseiam no Guia Nacional de
Contratagoes Sustentaveis.

A CONTRATADA devera observar as exigéncias legais de sustentabilidade ambiental na execugdo dos servigos, bem como, adotar as boas praticas de otimizagdo de recursos,
redugao de desperdicios e menor polui¢édo, observando especialmente o seguinte:

A CONTRATADA devera observar as exigéncias legais relativas a protecdo do meio ambiente e a gestdo dos residuos. Incluem-se nestas exigéncias os principios e instrumentos
previstos na Politica Nacional de Residuos Soélidos (Lei 12.305/2010).

A CONTRATADA deve observar e dar cumprimento as agdes estabelecidas no Plano de Gerenciamento de Residuos Sélidos (PGRS) da UTFPR - Campus Curitiba, em sua versédo
atual (cOpia anexa) e/ou suas atualizagdes.

A CONTRATADA se compromete a utilizar apenas fornecedores licenciados ambientalmente para as atividades, gerando todos os documentos aplicaveis (Manifestos de Transporte
de Residuos, Certificados de Destinagéo Final, etc.).

A CONTRATADA devera dar destinagdo final ambientalmente adequada para os residuos de dleo vegetal gerados na cozinha, apresentando os respectivos comprovantes a
fiscalizagdao sempre que solicitado.

A CONTRATADA devera observar a forma, segregacdo, acondicionamento, armazenamento e frequéncia de coleta estabelecidos no PGRS.

A CONTRATADA devera adotar boas praticas de gestdo de residuos e de racionalizagdo do consumo de recursos naturais, visando a reducgao do desperdicio de alimentos e demais
insumos;

A CONTRATADA deverd executar praticas de logistica reversa, para todos os materiais, equipamentos e residuos previstos na legislagéo;
Todos os custos inerentes a gestdo, inclusive os de destinacao final ambientalmente adequada dos residuos, estardo a cargo da CONTRATADA.

A CONTRATADA se compromete a manter todos seus funciondrios capacitados e treinados para a gestdo de residuos - o treinamento sobre o gerenciamento adequado de residuos
solidos com foco na segregagao adequada, combate ao desperdicio e destinacado correta dos residuos -, apresentando os respectivos comprovantes a fiscalizacao, sempre que solicitado. A
periodicidade minima de realizagdo dos treinamentos devera ser quadrimestral.

A CONTRATADA devera fornecer, orientar e fiscalizar o uso dos equipamentos de protegdo individual e o pleno cumprimento das normas de protegdo a seguranca e a saude
aplicaveis;

A CONTRATADA devera cumprir as normativas: RDC n® 275/2002 - ANVISA, que dispde sobre o regulamento técnico e procedimentos operacionais padronizados aplicados aos
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos; RDC n® 216/2004 - ANVISA, que dispde sobre o Regulamento Técnico de boas préticas para servigos de alimentagédo; Resolugéo
n? 600/2018 do Conselho Federal de Nutrigdo, que dispde sobre a defini¢do das areas de atuagdo do nutricionista e suas atribuigdes, indica pardmetros numéricos minimos de referéncia, por
4rea de atuagdo, para a efetividade dos servigos prestados a sociedade e dé& outras providéncias; Resolugdo CFN N2 702 de 15 de setembro de 2021, Dispde sobre o registro e cadastro de
pessoas juridicas nos Conselhos Regionais de Nutricionistas e da outras providéncias; além de outros pertinentes ao tipo do servigo.

Néo serad admitida a subcontratagdo do objeto contratual.
A duragao inicial do contrato sera de 12 meses, prorrogavel por até 10 anos, na forma dos artigos 106 e 107 da Lei n° 14.133, de 2021.

4 - Levantamento de Mercado
Para a formagao do prego médio, a pesquisa de pregos foi realizada por meio do sitio Pesquisa de Pregos do compras.gov.br cuja contratagdes foram realizadas no ano de 2026.
5 - Descricao da Solug¢iao como um todo

A escolha desta solucéo se faz necessaria tendo em vista que a UTFPR Campus Curitiba, ndo possui em seu quadro os servidores habilitados para trabalhar nos RU's das suas
sedes, tais como: nutricionistas , em quantidade adequada, cozinheiros, auxiliares de cozinha, entre outros.

A quantidade de refeigdes a serem servidas no Restaurante Universitario podera ser variavel, pelas proprias caracteristicas do calendario académico da UTFPR. A CONTRATANTE


https://www.gov.br/compras/pt-br/acesso-a-informacao/legislacao/instrucoes-normativas/instrucao-normativa-seges-no-58-de-8-de-agosto-de-2022
https://www.gov.br/compras/pt-br/acesso-a-informacao/legislacao/instrucoes-normativas/instrucao-normativa-seges-no-58-de-8-de-agosto-de-2022
https://www.in.gov.br/materia/-/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/20239255/do1-2017-05-26-instrucao-normativa-n-5-de-26-de-maio-de-2017-20237783
https://www.gov.br/compras/pt-br/acesso-a-informacao/legislacao/instrucoes-normativas/instrucao-normativa-seges-no-58-de-8-de-agosto-de-2022

ndo tem compromisso com a remuneragao de uma quantidade minima diaria, mensal ou anual de refeigoes, cabendo a CONTRATADA prever a varia¢cdo do nimero de usuarios na composigao
de seus custos.

Contratagdo de empresa especializada na prestagdo de servigos para atender a demanda da comunidade universitaria no fornecimento de refeicao de qualidade com baixo custo,
servir refeigdes em condigdes higiénico-sanitarias adequadas e nutricionalmente balanceadas, contribuindo assim com a satide e bem estar dos usudrios.

O Campus Curitiba conta atualmente com aproximadamente 10.335 alunos (Quadro 01) considerando as trés sedes, e apresenta cerca de 1056 servidores.
Quadro 1 - Quadro Geral de Discentes e Servidores.

DESCRICAO

Alunos

QUANTIDADE

Servidores Campus Curitiba e Reitoria

TOTAL

10.335
1.056

11.391

Fonte: COGERH-Campus Curitiba (setembro/2026)

6 - Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

Estima-se uma quantidade aproximada de 396.647 (trezentos e noventa e seis mil seiscentos e quarenta e sete) refeigdes perfazendo a média mensal de 33055 (trinta e trés mil cinqu
e cinco), o quantitativo foi calculado com base nas refeigdes realizadas no periodo de agosto/2025 a agosto/2026. Chegou-se ao calculo por meio da anélise dos quadros (1,2,3,e 4), considera:
possibilidade de abertura de mais um restaurante na sede Neoville; e que o vestibular podera angariar um nimero maior de alunos. Assim, estimou-se um consumo médio de 1272 refeigbes diar

Quadro 1 - Refei¢coes consumidas no R.U. da Sede Centro no periodo entre Agosto/2025 a agosto/2026.

TIPO AGO/2025 | SET/2025 | OUT/2025 | NOV/2025 | DEZ/2025 {;‘211“1225026 Efl‘_i’; 25026 MAR/2026 | ABR/2026 || MAI/2026 || JUN/2026 | JUL/2026 | AG0/2026 | TO1
ALMOCO 18.072 19.750 18.998 17.468 8.914 3.895 4.135 19.992 19.672 19.237 16.504 7.569 12.214 186
JANTAR 9.974 11.944 9.731 9.080 4.160 1.818 2.033 11.246 10.824 9.927 7.719 3.721 6.427 98.
TOTAL 28.046 31.694 28.729 26.548 ‘ 13.074 ‘ 5.713 6.168 31.238 30.496 29.164 24.223 11.290 18.641 285
Fonte: equipe de planejamento com dados obtidos do SIORG - relatério de Refeigdes - Campus Curitiba (setembro/2026).

Quadro 2 - Refeicoes consumidas no R.U. da Sede Ecoville no periodo entre Agosto/2025 a agosto/2026.

TIPO AGO0/2025 || SET/2025 | OUT/2025 || NOV/2025 | DEZ/2025 '};,21:1225026 EEX;ZSOZG MAR/2026 | ABR/2026 | MAI/2026 || JUN/2026 || JUL/2026 | AGO/2026 || TO1
ALMOCO 6.156 8.876 6.108 6.946 3.600 0 480 8.609 9.089 9.004 7.395 2.126 4.339 72.
JANTAR 3.708 5.015 3.300 3.587 1.429 0 107 5.063 5.223 4.831 3.482 680 2.470 38.
TOTAL 9.864 13.891 9.408 10.533 ‘ 5.029 ‘ (1] 587 13.672 14.312 13.835 10.877 2.806 6.809 111

Fonte: equipe de planejamento com dados obtidos do SIORG - relatério de Refeigdes - Campus Curitiba (setembro/2026).

Quadro 3 - Total de refeicoes consumidas no periodo de 12 meses, média mensal e média diarias - R.U. Sede Centro.

TIPO TOTAL - 12 MESES || MEDIA MENSAL | MEDIA DIARIA
ALMOCO || 186.420 15.535 598
JANTAR 98.604 8.217 316
TOTAL 285.024 23.752 914

Fonte: equipe de planejamento com dados obtidos do SIORG - relatério de Refeigdes - Campus Curitiba (setembro/2026).

Quadro 4 - Total de refeicoes consumidas no periodo de 12 meses, média mensal e média diarias - R.U. Sede Ecoville.

TIPO TOTAL - 12 MESES || MEDIA MENSAL | MEDIA DIARIA
ALMOCO | 72.728 6.061 233
JANTAR | 38.895 3.242 125
TOTAL 111.623 9.303 358

Fonte: equipe de planejamento com dados obtidos do SIORG - relatério de Refeigdes - Campus Curitiba (setembro/2026).

Quadro 5 - Total geral de refeicées consumidas no periodo de 12 meses, média mensal e média diarias - R.U. Sede Centro e Sede Ecoville.

TIPO TOTAL - 12 MESES || MEDIA MENSAL || MEDIA DIARIA
ALMOGCO 259.148 21.596 831

JANTAR 137.499 11.459 441

Total geral | 396.647 33.055 1.272

Fonte: equipe de planejamento com dados obtidos do SIORG - relatério de Refeigdes - Campus Curitiba (setembro/2026).

7 - Estimativa do valor da Contratacao

Optou-se pela pesquisa realizada no Site do Pesquisa de Prego - Compras.gov.br (em 25/09/2026), considerando contratagoes similares realizadas em Institui¢ées Federais de Ensino Superior,
com as mesmas caracteristicas de servigo, publico atendido e em quantidades semelhantes.

Quadro 5
Pesquisa Precos -
SEQ. Compras.gov.br UASG
ESP-UNIVERSIDADE DE
1 5A0 PAULO - USP 102128
SERVICO AUT.DE AGUA
2 E ESGOTO DE TRES 930220
RIOS-R]
3 UNIVERSIDADE 153079

FEDERAL DO PARANA

8 - Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao



Néo havera parcelamento da contratagdo, pois se trata de um servigo, em que héa inviabilidade de execugao dos servigos por mais de um fornecedor compartilhando o mesmo
espaco de producao das refeigoes.

Para embasar esta decisdo foram consideradas a viabilidade técnica, ganhos de escala, aproveitamento do mercado, e ampliagao da competitividade.
9 - Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes
Néo hé contratagdes correlatas ou interdependentes no momento.
10 - Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento
O objeto da contratagéo esta previsto no Plano de Contratagdes Anual 2026 conforme detalhamento a seguir:
I- ID PCA no PNCP: 75101873000190-0-000001/2026
11 - Data de publicagdo no PNCP: 25/09/2026
III- Id do item no PCA: 2319
IV-  Classe/Grupo: 632/ Servico de Fornecimento de Comida
V- Identificador da Futura Contratacao: 154358-197/2026
11 - Resultados Pretendidos

Atendimento a comunidade universitaria do Campus, oferecendo refeices de qualidade, com baixo custo, e respeito as normas higiénico-sanitarias vigentes no ordenamento
juridico, além da contribuicédo para a condugdo das atividades académicas;

Atendimento aos alunos em situagdo de fragilidade socioecondémica, que possuem isencdo de tarifa no Restaurante Universitario, oportunizando condi¢gdes para a permanéncia
estudantil;

Atendimento as normas ambientais, contribuindo para o desenvolvimento sustentavel;

Maior entrosamento entre os departamento académicos e de administragdo, propiciando para que projetos de pesquisas sejam elaborados e aplicados nos processos
organizacionais e de producdo do Restaurante;

Melhoria da qualidade de vida e bem-estar dos alunos e dos servidores.

12 - Providéncias a serem Adotadas

Considerando que nas duas sedes o R.U. ja estava em funcionamento, ndo havera grandes mudangas com relagdo a adequagdo do ambiente, sendo necessario apenas realizar o
levantamento dos bens que serdo disponibilizados para a empresa, e de propriedade da Universidade, e possiveis adaptacdes de equipamentos novos que a empresa contratada pretenda
adquirir e instalar. Faz-se necesséria também a designagédo da esquipe de gestao e fiscalizagao do contrato a ser firmado.

Previamente ao inicio da execugéo, a Contratante convocard a CONTRATADA para a reunido de implantacéo, a fim de ajustar as obrigagdes contratuais, estratégias para execugdo
do objeto, procedimentos de fiscalizagao e gerenciamento do Contrato e sangdes aplicaveis, registrando os assuntos em ata.

13 - Possiveis Impactos Ambientais

Consumo de energia: Algumas medidas podem ser adotadas para a redugao de custos, como o desligamento de todos os equipamentos eletronicos apés o uso, além de campanhas
educativas para o seu uso consciente.

Lancamento de efluente: Limpeza correta de caixas de gordura.
Consumo de 4gua: E de suma importancia estimular a¢des que incentivem o consumo consciente da dgua.

Gestdo de residuos sélidos: Observar as exigéncias legais relativas a protecdo do meio ambiente e a gestdo dos residuos, além dos critérios de sustentabilidade eventualmente
inseridos na descrigdo do objeto.

Reaproveitamento do Oleo de Cozinha: O éleo utilizado n&o deve ser langado na rede coletora de esgoto, devera ser separado para coleta seletiva.
Coleta Seletiva: Devera providenciar a separagao dos residuos reciclaveis, bem como providenciar a devida coleta seletiva dos mesmos.

Educacédo Ambiental: Poderad haver promogédo de campanhas educativas ndo s6 voltadas para o consumo consciente de dgua, energia e coleta seletiva, mas também para que haja
reducdo do desperdicio de alimentos, bem como, poderao atingir funcionarios e usuarios, podendo ser realizadas palestras e treinamentos, com a utilizacdo de recursos visuais como alertas
para a reducéo do desperdicio, sendo afixados em locais de grande circulagao.

14 - Declaracao de Viabilidade
(x ) Esta Equipe de Planejamento da Contratagao declara VIAVEL esta contratagdo com base neste Estudo Técnico Preliminar, consoante o inciso inciso XIII, art. 9 IN ME/SEGES n? 58/2022.

() Esta Equipe de planejamento declara INVIAVEL esta contratacdo com base neste Estudo Técnico Preliminar, consoante o inciso inciso XIII, art. 9 IN ME/SEGES n® 58/2022.

Justificativa da Viabilidade/Inviabilidade:
A partir dos presentes estudos preliminares a Equipe de Planejamento declara a contratagao pretendida viavel, devendo prosseguir com a tramitagdo prevista.

15 - Responsaveis
Documento Assinado eletronicamente por

Maria Joana do Nascimento
Siape: 01430628

Carlos Alexandre Becker
Siape: 16437852

Nelson de Lima Moura
Siape: 3931462

Este documento deve ser assinado por todos os membros da Equipe de Planejamento da Contratacéao.
—
.

)ell \ill Documento assinado eletronicamente por (Document electronically signed by) MARIA JOANA DO NASCIMENTO, DIRETOR(A) SUBSTITUTO(A), em (at) 10/11/2026, as 12:31, conforme horério oficial de Brasilia

ajsinatura i (according to official Brasilia-Brazil time), com fundamento no (with legal based on) art. 42, § 32, do Decreto n? 10.543, de 13 de novembro de 2020.

—
.
l Documento assinado eletronicamente por (Document electronically signed by) NELSON DE LIMA MOURA, ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO, em (at) 10/11/2026, as 13:05, conforme horario oficial de Brasilia
S Y
ajsinatura (according to official Brasilia-Brazil time), com fundamento no (with legal based on) art. 42, § 32, do Decreto n® 10.543, de 13 de novembro de 2020.

o

.
)ell \ill Documento assinado eletronicamente por (Document electronically signed by) CARLOS ALEXANDRE BECKER, ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO, em (at) 10/11/2026, as 14:20, conforme horario oficial de Brasilia

assinatura L
‘ eletronica

(according to official Brasilia-Brazil time), com fundamento no (with legal based on) art. 42, § 32, do Decreto n? 10.543, de 13 de novembro de 2020.



http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2020/decreto/D10543.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2020/decreto/D10543.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2020/decreto/D10543.htm
https://sei.utfpr.edu.br/sei/controlador_externo.php?acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0
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AREA COMPUTAVEL: 575,75m”
AREA NAO COMPUTAVEL: ———
AREA TOTAL: 575,75m?

2* PAVIMENTO - BLOCO M

AREA COMPUTAVEL: 435,80m”
AREA NAO COMPUTAVEL: ———

AREA TOTAL: 435,80m*
LEGENDA:

AREA COMPUTAVEL AREA NAO COMPUT.

B

ACABAMENTOS

PISO

PISO GRANITINA

PISO CERAMICO

PISO CIMENTADO

PISO PAVIFLEX

PAREDE

A PAREDE DE ALVENARIA COMUM COM CHAPISCO, EMBOGO, REBOCO E PINTURA

A PAREDE DE ALVENARIA COM REVESTIMENTO CERAMICO

TETO

@ TETO EM CONCRETO APARENTE COM PINTURA BRANCA

@ TETO COM FORRO EM GESSO ACARTONADO

@ TELHA TRANSLUCIDA

TABELAS DE ESQUADRIAS

PORTAS

COD. DIMENSOES | PEITORIL QUANTIDADE TIPO MATERIAL LOCAL

P1 60 x 200 — 04 ABRIR MADEIRA VESTIARIOS

P2 70 x 210 — 02 ABRIR MADEIRA VESTIARIOS

P3 80 x 210 — 02 ABRIR MADEIRA ESCRITORIO

P4 80 x 210 — 01 ABRIR METALICA LAVAGEM DE LOUGA
P5 90 x 210 — 03 ABRIR MADEIRA DEPOSITO, COZINHA, NUTRIC.
P6 90 x 210 — 02 VAl E VEM MADEIRA APOIO E LAVAGEM LOUGA
P7 140 x 210 — 02 ABRIR METALICA DEPGSITO

P8 160 x 210 — of ABRIR METALICA /VIDRO RESTAURANTE SUPERIOR
P9 475 x 277 — 02 CORRER METALICA /VIDRO RESTAURANTE
JANELAS

CcOD. DIMENSOES | PEITORIL QUANTIDADE TIPO MATERIAL LOCAL

J1 70 x 70 207 02 BASCULANTE METALICA VEST. FEMININO

J2 210 x 70 207 02 BASCULANTE METALICA ESCRITORIO E DEPOSITO
J3 50 x 50 100 01 BASCULANTE METALICA DEPOSITO

J4 350 x 70 207 01 BASCULANTE METALICA COZINHA

J5 140 x 70 207 01 BASCULANTE METALICA COZINHA

J6 260 x 70 207 01 BASCULANTE METALICA LAVAGEM LOUGA

J7 475 x 177 94 06 BASCULANTE METALICA RESTAURANTE

J8 1300 x 177 94 o] MAXIMO AR METALICA RESTAURANTE

Jg 525 x 177 94 01 BASCULANTE METALICA RESTAURANTE

J10 70 x 27 180 02 BASCULANTE METALICA VEST. MASCULINO

J11 140 x 27 180 01 BASCULANTE METALICA VEST. FEMININO

J12 462 x 175 100 04 CORRER+MAX AR METALICA DIVERSOS

3 485 x 175 100 07 CORRER+MAX AR METALICA DIVERSOS

J14 1340 x 175 100 02 CORRER+MAX AR METALICA RESTAURANTE SUP., NUTRIC.
J15 325 x 175 100 o@SERv@@@RE@W@g%\\S METALICA RESTAURANTE SUPERIOR

O AUTOR DO PROJETO E O RESPONSAVEL TECNICO SAO RESPONSAVEIS CIVIL E ADMINISTRATIVAMENTE PELO
ATENDIMENTO DAS ESPECIFICACOES CONSTANTES NOS ANEXOS DA PORTARIA N ° 80/2013, DA LEGISLAGAO
MUNICIPAL E NORMAS BRASILEIRAS VIGENTES , SUJEITANDO — SE AS SANGOES LEGAIS DECORRENTES DE

EVENTUAIS PREJUIZOS A TERCEIROS.

CONTROLE DE REVISOES
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RO5 NOME SOBRENOME XX /XX /XXXX
RO4 NOME SOBRENOME XX /XX /XXXX
RO3 NOME SOBRENOME XX /XX /XXXX
RO2 NOME SOBRENOME XX /XX / XXXX
RO1 NOME SOBRENOME XX /XX / XXXX

CAMPUS CURITIBA — SEDE CENTRO — BLOCO M

PR

UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA

OBRA:

REFORMA R.U— SEGUNDO PAVIMENTO E LAYOUT GERAL

PROJETO:

ARQ. FABIO RODRIGUES DOI CAU A40.175-7

EXECUGAO:

NOME SOBRENOME TITULO REGISTRO
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TABELAS DE ESQUADRIAS CAAY DR GORDURA
COD. DIMENSOES PEITORIL TIPO MATERIAL
LAMINADO
P 60 x 160 — ABRIR MELAMINICO =
~ — T comen | wanRa ACABAMENTOS OBSERVAGCOES
MADEIRA PISO
ABRIR PLACA VINILICA TP SEMI—FLEXIVEL ALTO TRAFEGO 30x30cm, ESP. 2 REF. FADEMAC, LINHA DINAMIC, COR STRATUS (COM DoanROA £ DESCARCH BE WATERIACPRIMA £ FEITA NO PATIO DE SERVIGOS JUNTO AO ESTACIONAMEENTO EXTERNO,
P4 90 x 250 — MADEIRA - x30cm, ESP. 2mm — REF. : : DISTANTE AQ BLOCO DO RESTAURANTE. _ _
VALE VEMY FLASH), CONFORME NBR 7374, 7375, 7385; COM PROPAGACAO SUPERFICIAL DE CHAMA TIPO CLASSE A, CONFORME NBR 9442 E CAMPUS CURITIBA SEDE ECOVILLE BLOCO B
P5 90 x 250 — ABRIR ACO ESCOVADO EXIGENCIA DO CORPO DE BOMBEIROS; ASSENTAMENTO COM ADESIVO INDICADO PELO FABRICANTE, REF. FADEMAC — FADECRIL * 0S RESIDUOS SOLIDOS PROVENIENTES DO RESTAURANTE SAO DEPOSITADOS DO LADO DE FORA DA COZINHA AUTOR(ES) DO PROJETO ARQUITETOS:
115 x 250/ VADEIRA | X ) (PISO EM PAVER), E POSTERIORMENTE LEVADOS PARA A AREA DE RESIDUOS AO LADO DO PATIO DE CARGA E . n
P6 1775 x 250 — SANFONADA  VENEZIANA PISO CERAMICO ~ 31X31CM — ALTO TRAFEGO — PEI 5 — CGRUPO BIIB, (ABSORGAO ENTRE 6 A 10%) — REF. ELIANE, LINHA CARGO DESCARGA. 0S RESIDUOS RECICLAVEIS SAO SEPARADOS E OS RESIDUOS ORGANICOS VAO PARA O COMPACTADOR. ARQ. FABIO RODRIGUES DOI CAU A40.175-=7 '_ L
105 x 250/ VADEIRA PLUS, COR GRAY, CF. ISO 13006/ NBR 18817,/13818.

P/ 167,5 x 250 7 SANFONADA  ENEZIANA * O RESTAURANTE POSSUI NO TOTAL 17 FUNCIONARIAS, TODAS DO SEXO FEMININO. UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA
P8 200 x 210 — ABRIR CORTA—FOGO PAREDE

ook 100« 210 ACO—ESPECIAL , , ENDEREGO:

X — ABRIR P /" CAMARA FRIA A CHAPISCO/EMBOGO/REBOCO/E NO MINIMO DUAS DEMAOS FARTAS DE PINTURA 100% ACRILICA NA COR BRANCO NEVE, RUA DEP. HEITOR DE ALENCAR FURTADO,4900
JANELAS /2\ REVESTIMENTO CERAMICO 10x10crm— REF. STRUFALDI, LINHA ECONOMICA, PEl 4, COD. 1090, COR GELO, TELADO, ORGANMENTO EXECUTADO FOR:
COD. DIMENSOES PE\TOR\L‘ TIPO MATERIAL
MAX. AR/ ALUMINIO TETO REFERENCIA DATA PRANCHA
U1 225 x 180 200 |PROJETANTE  PRETO LAYOUT JUL/2019
J2 3025 x 250 130 MAX. AR/ ALUMINIO PLANTA BAIXA LAYOUT — RESTAURANTE UNIVERSITARIO ESCALA O 1
: EQQJEATFwTE EEUEWN‘O @ LAJE APARENTE, SEM ACABAMENTO 150
J3 470 x 250 130 PROJETANTE  PRETO DESENHO LO
J4 171,2 x 180 200 MEK ARG ARMNIO (2) FORRO DE ISOPOR EM PLACAS DE 1250x625mm MODULADAS ATRAVES DE GUIAS METALICAS — MESA DE REFEITORIO COM 2 CADEIRAS (600x600mm; H=750mm) ANDRESSA/FABIO
ALUMINIO — MESA DE REFEITORIO COM 4 CADEIRAS (1200x600mm; H=750mm) ARQUIVO PLOTAGEM:

Jo 90 x 60 200 BASCUL. BRANCO FORRO REBAIXADO LISO EM GESSO ACARTONADO, PREVER NIVELAMENTO DAS SUPERFICIES E POSTERIOR APLICAGAO DE NO @) — BALCAO EXPOSITOR (BUFFET) PADRAO COZINHA INDUSTRIAL CEBLOTO1_RU.DWG 23/07/2019

- 180« 250 B ABRIR ¥‘EDMRF9ERADO MINIMO DUAS DEMAOS FARTAS DE PINTURA 100% ACRILICA NA COR BRANCO NEVE

A P MAX. AR/ ALUMINIO UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA — DEPRO-CT
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ANEXO Il

MODELO DE TERMO DE PERMISSAO DE USO

PROCESSO N°:

CONTRATO N*:

DATA DA VISTORIA:
RESPONSAVEL PELA VISTORIA:

LOCAL:

CENTRO

ECOVILLE

NEOVILLE

Este Termo de Permissdao de Uso tem por finalidade vistoriar as condi¢cdes do imédvel e
equipamentos do Restaurante Universitario da Universidade Tecnoldgica Federal do Parand - Campus
Curitiba ( sedes: Centro, Ecoville e Neoville - lanchonete), em cumprimento ao EDITAL DE PREGAO
ELETRONICO N¢

Declaramos que, no dia , foi realizada \vistoria pela
contratada empresa , CNPJ/MF n°
, e equipe designada pela diretoria do Campus Curitiba da
UTFPR, ao imdvel proposto e aos equipamentos e moéveis pertencentes a este para abrigar o Restaurante
localiza do no Campus, visando averiguacdo das condicées dos mesmos, além do inicio do Contrato n2

Anexo a este procedimento estd o inventdrio do Restaurante com o quantitativo dos
equipamentos e bens patrimoniados da UTFPR, o quais ficaram sob a guarda da contratado, conforme
instrumento editalicio.

Representante da Contratante

Representante da Contratada



Ministério da Educacao
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana
Campus Curitiba

UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA

F
o daXah
o Fon S
‘B ””‘mevm““: >

MODELO DE TERMO DE VISTORIA

Atestamos, em atendimento ao previsto no Edital do Pregdo Eletrénico n° , que, por
intermédio do(a) Sr.(a) , portador(a) do CPF(MF) n°
, devidamente autorizado(a)empresa
foi realizada a visita técnica para verificagdo das condi¢cdes do local onde sera realizado o servigo, objeto do
pregao em epigrafe. Informamos, ainda, que ndo serdo consideradas pela UTFPR — Campus Curitiba, alegacdes
posteriores de desconhecimento de fatos evidentes a época da visita, para solicitar qualquer alteragdo das
condi¢des pactuadas por meio da participacéo no referido certame, caso a empresa seja a vencedora.

Curitiba, de de 2026, as h min

Carimbo do CNP.J Signatario
Mome:

RG:
Assinatura:

Identificacdo e Assinatura Servidor da UTFPR — Campus Curitiba
SIAPE:

Assinatura do representante legal (Nome e nimero da
identidade do declarante)



Ministério da Educacao
Universidade Tecnologica Federal do
Parana

UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA

DECLARAGAO DE RENUNCIA DE VISTORIA

A empresa , CNPJ n.°

sediada no enderego , declara para fins de comprovacgao junto ao

Departamento de Compras da Universidade Tecnoldgica Federal do Parana UTFPR — Campus Curitiba, que
renunciou ao direito de participar da Visita Técnica para inspec¢ao dos locais onde serdo executados o objeto do
pregdo em epigafre, de modo a obter, para sua prépria utilizacdo e por sua exclusiva responsabilidade,
informagdes necessarias a elaboragcdo de sua proposta para o Pregdo na forma eletrnica

n° .Desta forma, ndo alegaremos o desconhecimento das condigbes e grau de dificuldade

existente como justificativa para nos eximirmos das obrigagbes assumidas, ou em favor de eventuais pretensdes

de acréscimos de pregos em decorréncia da execugao do objeto, caso sejamos a licitante contratada.

Curitiba, de de 2026, as h min

Carimbo do CNPJ Signatario
Mome:

RG:
Assinatura:




Ministério da Educacao
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana
Campus Curitiba

UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA

F
K * L
o daxal, 3¢
%W;”/tusnmvm““:‘\@q
Yembry

DECLARAGAO DE EFETIVO CONHECIMENTO

Declaramos para efeitos do que consta no Termo de Referéncia do edital de Pregéo Eletrénico n°

/2023, que o] representante legal da empresa
Sr.(a) portador da cédula de identidade
n° , CPF , tem plena ciéncia das

dimensdes e das dificuldades que se encontram nos locais de execugdo do servi¢o objeto do pregéo em
epigrafe, declara também que o mesmo tem plena ciéncia da dimenséo e da quantidade dos servigos a serem

executados.

Curitiba, de de 2026,as ___h min

Assinatura do representante legal
(Nome e numero da identidade do declarante)



Anexo V - Tabela de Frequencia.

FREQUENCIA MINIMA (considerando almoco e jantar — distribuicdes equitativas)

MENSAL DE CARNES E PREPARACOES

CARNES FREQUENCIA MENSAL

Contra filé bovino sem osso/ Alcatra 1 a2 vezes

Coxdo mole bovino 3 a5 vezes

Patinho bovino 3 a 4 vezes

Outros cortes Bovinos * 8 a9 vezes

Peito de frango - filé 6 a 8 vezes

Peito de frango ao molho(opcional)! 6 a 8 vezes

Coxa e sobre coxa de frango com/sem o0sso (pedaco) 6 a 8 vezes

Cortes Suinos* 4 a 8 vezes
Lasanha a bolonhesa ,panqueca de carne, madalena, kafta, quibe, rocambole de carne 2 1 a2 vezes
Empadio de frango ,panqueca de frango, lasanha de frango, torta de frango 2 1 a2 vezes

2 a 4 vezes (preferencialmente as

Feijoada 3 quartas-feiras e sébados)
Barreado (deve ser combinado com pelo menos a farofa de banana) 1 vez pelo menos

1 Pode ser usado em receitas especificas em conjunto com a coxa e sobrecoxa.

2 As preparacdes elaboradas ndo estdo inclusas nas frequéncias de cortes de carne bovina e frangos.

3 A feijoada devera ser servida preferencialmente as quartas-feiras e sabados, respeitando-se a equidade de distribui¢dao entre
almoco e jantar. Ingredientes e que compodem o prato devem ser previamente acordados percapitas com a CONTRATANTE.

* consultar lista de variedade

VARIEDADE DAS CARNES

BOVINA FRANGO SUINA
Acém Peito Alcatra
Alcatra Peito Bisteca
Capa da ponta do contrafilé Sassami Copa-lombo
Capa coxdo mole Sobrecoxa Costelinha
Contrafilé Filé mignon
Coracao de alcatra Lombo
Costela Maminha
Coxdo duro Pernil
Coxdo Mole Picanha
Cupim bovino Sobrepaleta
Dianteiro garrdo
Entranha grossa
Filé mignon
Fraldinha
Lagarto




Maminha

Musculo

Paleta

Patinho

Picanha

Ponta do contrafilé

Traseiro

Traseiro garrao

SOBREMESAS ELABORADAS ( Sugestoes)

PREPARACAO

Arroz doce/ Canjica

Banana caramelada/Banana surpresa

Creme de abacate/ Creme de abacaxi/ Creme de chocolate

Curau de milho/ Majarete

Espuma(abacaxi,cereja,limdo,morango,uva)

Flan (baunilha,chocolate, mamdo papaya

Gelatina com creme

Gelatina misceldanea

Gelatina simples/ Gelflan (cereja/framboesa/morango)

Macga cremosa

Palha italiana

Pavé

Pé de moleque

Preparac¢des com Tapioca ( como dadinhos com coco/pudins)

Pudins diversos (bicolor, brigadeiro, com calda, prestigio, sensacdo, simples, entre outro.)

Sagu / Sagu com creme

Salada de frutas (com no minimo 3 variagGes de frutas)

Torta de amendoim/ Torta de bolacha
FREQUENCIA SEMANAL MIiNIMA (considerando almoco e jantar)

Qualquer destas, ou outras op¢des de sobremesas, previamente aprovada pela Administracdo, deverao ser servidas pelo menos de 5
a 6 vezes semanais. Divididas de forma equitativa entre refei¢oes de almoco e janta

FRUTAS (sugestoes)

PREPARACAO

PORCAO MINIMA APROXIMADA

Abacate fatia média ( cerca de 100g)
Abacaxi 01fatia média(100 g)
Banana 0lunidade(140g)
Caqui Olunidade(130g)
Carambola 1 unidade média
Goiaba 1 unidade média
Jabuticaba 10 unidades médias
Kiwi 0lunidade(100g)




Laranja (péra, nacional) Olunidade(140g)
Maga (fuji,gala,red, verde) 0lunidade(130g)
Mamao O1fatia(140 g)
Manga fatia média ( cerca de 100g)
Melancia comum 01fatia(250 g)
Melao 01fatia(140 g)
Morango 1 xicara (cerca de 150g)
Nectarina Olunidade(120g)
Péra Olunidade(130g)
Péssego 0lunidade(120 g)
Tangerina/ ponkan Olunidade(150g)

Uva

1 xicara (cerca de 150g)

A frequéncia ndo contemplada na quantidade minima das sobremesas elaboradas devem ser supridas com as opgoes de frutas .

Poderdo ser servidas outras variedades de frutas, de preferéncia frutas da época e também as tadicionais da regido, apés previa
aprovagdo da Administragao.

OPCOES INDICADAS PARA VEGANOS( Sugestdes)

PREPARACAO

Abobrinha a rolé com pasta de leguminosa

Abobrinha recheada com leguminosa

Almondega de leguminosas (ao sugo/ com abdbora/abobrinha / entre outras opgdes)

Alméndega de leguminosa/PTS

Assado de legumes

Barreado vegano

Batata recheada com leguminosa

Berinjela a rolé com pasta de leguminosa

Berinjela recheada com PTS

Bolinho de espinafre

Bolinho de leguminosa

Bolinho de leguminosa (sem gltiten)

Cebola recheada com farofinha de leguminosa

Charuto de leguminosa

Chilli vegano

Chuchu recheado com leguminosa

Coxinha de Chuchu

Croquete de leguminosa

Croquete de leguminosa (sem gltten)

Cuscuz de legumes

Cuscuz vegano com leguminosa

Empaddo de leguminosa com abdbora e espinafre

Empaddo de leguminosa com legumes (sem gluten)

Empaddo de leguminosa/PTS com legumes

Ervilha seca com batata-salsa




Ervilha seca com cenoura ao sugo

Ervilha seca com legumes

Escondidinho de leguminosa/PTS

Espetinho de leguminosa (sem gliten)

Estrogonofe de berinjela

Estrogonofe de leguminosa/PTS graida

Falafel

Feijdo branco com legumes ao molho escuro

Feijdo fradinho com quiabo

Fricassé de leguminosa

Goulash vegano

Grao-de-bico chinés

Grdo-de-bico com couve-flor e ervas

Grao-de-bico com legumes

Hamburgeres de grdo de bico/ brécolis / cenoura / quinoua/

Hambiirguer de leguminosa/PTS

Hamburguer de leguminosa/PTS (sem gltiten)

Hamburguer de leguminosa/PTS com abacaxi grelhado

Lasanha de abobrinha com lentilha

Lasanha de berinjela com leguminosa/PTS

Leguminosa ao curry

Leguminosa ao molho com ervilha

Leguminosa ao molho de mostarda

Leguminosa com abébora

Leguminosa com couve-flor

Leguminosa com vagem e milho

Leguminosa xadrez

Leguminosa/PTS refogada

Lentilha com cebola crocante

Madalena de leguminosa

Mix de graos

Moussaka com leguminosa/PTS

Nhoque com ervilha seca (sem gliiten)

Nhoque de espinafre com feijdo branco ao sugo

Nhoque de feijao branco (sem gltiten)

Nhoque de grdo de bico/ brécolis / cenoura / quinoa / Batata doce/ beterraba / feijoes

Nuggets de grdo-de-bico

Nuggets de leguminosa (sem gliiten)

Panqueca com leguminosa

Panqueca recheada (recheio: legumes/ grao de bico/ lentilho/ quinoa/ entre outros)

Panqueca recheada com creme de grao-de-bico (sem gliiten)

pastel assado de legumes

Pierogue com molho ( recheio: legumes/ grao de bico/ lentilho/ quinoa/ entre outros)

Pimentdo recheado com farofinha de ervilha seca




Pimentdo recheado com leguminosa

Proteina vegetal (PTS grande/ filetes) — Variedades: strogonoff, com legumes, ao molho chinés, espetinho assado, fatiado acebolado

PTS a mexicana

PTS com abébora ao curry

PTS com brécolis

PTS com cenoura

PTS com legumes

PTS com vagem

PTS refogada

Puchero vegano

Puré de abdbora com feijdo fradinho

Quibe de berinjela recheado com pasta de feijao branco

Quibe de lentilha com abdbora

Quibe de PTS

Quiche de legumes

Risoto de graos

Rolinho de acelga com leguminosa

Rolinho de escarola com feijao cavalo

Sardinha vegana com creme de feijdo branco

Soja com brécolis e couve-flor ao sugo

Tomate recheado com leguminosa

Tomate recheado com leguminosa e espinafre

Torre de berinjela com pasta de leguminosa

A contratada podera servir outras receitas, desde que estejam previamente aprovadas pela Administracao

Guarnigoes ricas em carboidratos( Sugestoes)

Batata (diversas)

Massas variedades) (macarrdo, nhoque, ravioli, capeleti, lasanha)

quirera

Polenta ( cremosa, frita, brostulada)

Farofas (variadas)

Preparagdes com tapioca

Ratatouille

tuberculos em geral

mandioca

mandioquinha

batata doce

inhame

Milho cozido

Batata palha ( apenas nos dias que seja servido Strogonoff)

Quinoa

Feijoes diversos

Lentilha




Ervilhas

*pinhdo ( junho / julho) - pelo menos uma vez dentro dos meses indicados

* servir pelo menos uma vez pinhao, nos meses de junho e julho, podendo ser combinado ou preparado com outros
ingredientes .

Guarnicées ricas em fibras ( Sugestdes)

Legumes gratinados

Preparagdo com hortaligas

Brocolis

Abdbora/ Moranga

Creme de milho

souflé de hortaligas

repolho

couve

cereais

Alcachofra

Creme de ervilha

Creme de espinafre

Creme de abdbora

Abobrinha

Anéis de cebola

Berinjela

Espinafre

Cenoura

Chuchu

Ora-pro-n6bis

Couve-flor

Coentro

Vagem

Virado

Guarnicoes - SOPAS (volume médio 250 ML — Jantar)* - Sugestdes

Sopa de legumes (no minimo trés Massas variedades)

Caldo Verde (batata e couve)

Sopa de feijdo preto com legumes

Canja de galinha

Caldo de cenoura

Caldo italiano

Caldo verde

Sopa de abébora com carne

Sopa de aipim

Sopa de lentilha

Sopa de raizes




Sopa eslava

Sopa minestrone

Sopa primavera

Caldo de cenoura

* Apenas durante os meses de maio a setembro, no jantar

Poderao ser sugeridas outras preparacdes ou ingredientes a para as guarnicoes desde que presevem a harmonia com o prato
principal, e seja aprovado previamente pela fiscalizacio UTFPR.

Sugestdes saladas folhosas
Alface

Rucula

Agrido

Espinafre

Repolho / Repolho Roxo

Couve

Acelga

Coentro

Escarola

Mostarda (verdura)

Almeirdo

Ora-pro-nébis

Sugestoes de outras saladas
Tomate

Pepino

Cenoura

Beterraba

Rabanete

Cogumelos

Palmito

Pimentao

Abobrinha

Berinjela

Chuchu

Quiabo

Vagem

Couve-flor

Broécolis

*Uso obrigatorio nas preparacoes de condimentos oleaginosos (castanhas, amendoas, chia, linhacas, gergelim, semente de
girassol, semente de aboboras, amendoim, nozes, avelas...), ou a disponibilizacdo em recipiente para que os usuarios sirvam
a quantidade desejada.




Anexo VI — Itens Sugeridos para Cantina

Sugestoes pré-aprovadas

GRUPO Item Descricao
1 Pao de batata recheado
2 Mini Pizza — divesos sabores
3 Pastel assado — diversos sabores
4 Pao de Queijo padrao
5 Coxinha — frango com catupiry
6 Folheados — diversos sabores
7 Empada — diversos sabores
Salgados 8 Quiche — diversos sabores
9 Sanduiche Natural — diversos sabores
10 Pao francés ( recheios diversos)
11 Pdo integral ( recheios diversos)
12 Bauru
13 Esfirra — divesos sabores
14 Pao com ovo (unidade)

15 Opcoes indicadas para Veganos

16 Torta Salgada — diversos sabores

17 Bolo de Pote

18 Bolo em fatia (fubd, chocolate, cenoura, mandioca, outros)
19 Pavé

20 Pudim ( diversos sabores)

21 Mousse ( diversos sabores)

22 Bolo de Aveia ou similar ( com teor reduzido de acgtcar)
23 Paes doces (diversos sabores)

24 Cucas (diversos sabores)

25 Bolachas amanteigadas

26 Tapioca ( recheios diversos)

27 Salada de frutas




Sugestoes pré-aprovadas

Café Expresso

29

Leite tipo A ou B

30

Café com leite

31

Capuccino

32

Cha (diversos sabores)

33

Vitaminas (diversos sabores)

34

Suco Natural (diversos sabores)

Bebidas
35

Suco em caixa tetra pak ou garrafas - embalagens de fragoes individuais

36

Iogurte natural integral - embalagens de frac¢oes individuais

37

Iogurte natural desnatado - embalagens de fragoes individuais

38

Iogurte Grego (diversos sabores) - embalagens de fragdes individuais

39

Refrigerantes (lata)

40

Agua mineral

Poderao ser ofertadas a venda de opcoes para alergénicos ( como itens zero gliten, ou zero lactose)

Chocolate quente
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