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Feijdo 01 tipo 01 tipo

Farofa 01 tipo 01 tipo

b. Os seguintes critérios devem ser seguidos para elaboragdo do cardapio:

|. Saladas:

¢ As opgBes de salada devem contemplar 01 (uma) opgdo folhosa e 01 (uma) opgdo de legume cru ou cozido, grao, ou leguminosa, ou ainda a composigdo de
mais de um ingrediente (saladas elaboradas), sempre diferenciadas no almogo e jantar;

¢ Devem ser disponibilizados temperos acondicionados em recipientes apropriados, contendo no minimo sal, azeite, vinagre e molho de pimenta;

e O vinagrete deve ser preparado, no minimo, a base de vinagre, éleo, tomate, cebola, cebolinha, salsinha e sal, sem ser liquidificado, podendo ser
acrescentados outros componentes, desde que autorizados pela Fiscalizagdo da UFPR;

e 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. Os molhos devem ser testados e aprovados pela Fiscalizagdo da UFPR.

1. Prato proteico:

* Todas as carnes utilizadas deverdo apresentar selo do Servigo de Inspegdo Federal (SIF) ou do 6rgao fiscalizador estadual ou municipal, e devem manter o
padrdo minimo de qualidade indicado na tabela apresentada no site do Restaurante Universitdrio da UFPR (disponivel em
http://www.pra.ufpr.br/portal/ru/descricao-da-qualidade-dos-produtosgeneros/);

e Devera ser intercalada carne bovina com carnes de ave, suina e peixe, conforme frequéncia mensal de carnes apresentada no ANEXO | deste Termo de
Referéncia;

¢ O prato proteico ndo poderd ser elaborado a base de mitdos, embutidos ou produtos industrializados. Sera permitido o uso de embutidos apenas quando os
mesmos fizerem parte de prato proteico misto (em que representem, no maximo, 30% da preparac¢io), e apos aprovado pela Fiscalizagdo da UFPR;

¢ Quando ofertados empanados, almondegas, quibes, hamburgueres, panquecas, empaddes, tortas de carne ou frango, e similares, os mesmos devem ser
preparados artesanalmente, no local, sob supervisdo da CONTRATANTE. N&o sera permitida a utilizagdo de outros ingredientes proteicos, como proteina de soja,
na confecgdo da receita;

e Como opgdo ao prato proteico, devem ser ofertados diariamente 02 (dois) ovos, podendo ser cozidos, fritos, ou outra preparagdo aprovada pela Fiscalizagdo da
UFPR;

¢ Podera ser sugerido, em comum acordo entre CONTRATANTE e CONTRATADA, outra modalidade de distribuigdo da opgdo proteica, contemplando duas meias
porgdes. Neste caso, a primeira opgdo devera seguir a frequéncia de carnes apresentada no ANEXO | e a segunda opgdo deve ser a base de ovo (cozido, frito, ou
outra preparagdo aprovada pela Fiscalizagdo da UFPR);

e Os pratos proteicos poderdo ser porcionados por funciondrios da CONTRATADA, e a porgdo servida deve estar de acordo com o ANEXO G deste Termo de
Referéncia. Se a modalidade de distribuicdo for ajustada para oferta de meias porgdes, a porgdo a ser considerada sera a metade da descrita no ANEXO G.
Ambas as porg¢Bes deverdo ser ofertadas no buffet até o final da distribuicdo;

¢ Prato Proteico Vegano:

Devera ser fornecida, a cada refei¢do, como opgdo ao prato proteico convencional, uma preparagdo isenta de produtos de origem animal, a qual deve ser variada
diariamente, e a cada refeigdo.

Esta preparagdo deve ser composta de fontes proteicas, como leguminosas (lentilha, ervilha seca, feijdo e suas variagdes, grao-de-bico, soja e suas variagdes,
entre outras), e/ou outros produtos, assim como suas combinagdes com legumes, verduras ou carboidratos.

A quantidade da fonte proteica utilizada deve ser suficiente para suprir as necessidades proteicas de um individuo adulto jovem. Para leguminosas, deve ser
considerado, no minimo, 30 gramas do produto cru.

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

O prato proteico vegano podera ser porcionado da seguinte forma:

® 120 gramas para leguminosas ou graos refogados;

* 150 gramas para preparagdes elaboradas com legumes, verduras, carboidratos e/ou molhos.

Obs: A propor¢do média de refeicdes veganas estimada para o Campus, em levantamento preliminar, é em torno de 10% da populagdo, podendo este
quantitativo variar, tanto na comunidade atual quanto futura.

1ll. Guarnigdes/sopas:

¢ As guarni¢es devem ser planejadas de forma que harmonizem com o prato proteico, tanto em relagdo aos ingredientes, quanto a textura, consisténcia e
apresentac¢do;

* As guarni¢des devem ser alternadas diariamente entre opgdes compostas de legumes, e aquelas ricas em carboidratos e/ou fritas;

¢ Quando for servida batata chips ou batata palha, estas poderdo ser porcionadas, sendo no minimo 50 gramas por porgdo. A batata podera ser industrializada,
desde que ndo contenha em seus ingredientes gordura vegetal hidrogenada, devendo ser aprovada previamente pela Fiscalizagdo da UFPR;

* Sempre que for servida guarni¢do que apresente algum ingrediente de origem animal em sua composicdo, deverd ser oferecida opgdo vegana que apresente
as mesmas caracteristicas do prato original.

IV. Acompanhamentos:

* Deverdo ser oferecidos arroz integral e arroz parboilizado diariamente, tanto no almogo quanto no jantar;

¢ O feijdo deve ser alternado entre as variedades “carioca” e “preto”, tanto no almogo quanto no jantar;

» Qutros tipos de leguminosas podem ser testadas em substitui¢do ao feijdo, apds autorizagdo da Fiscalizagdo, e teste de aceitacdo;

« E expressamente proibida a adigdo de qualquer produto espessante, embutidos ou de origem animal no feijdo;

¢ A farofa devera ser produzida na unidade, ndo podendo ser ofertada farofa temperada pronta. Deve ser utilizada farinha de mandioca ou farinha de milho,
intercaladas, refogadas com legume(s) (cenoura, couve, abobrinha, cebola, etc.), e outros ingredientes. Outros tipos de farofa podem ser sugeridos pela
CONTRATADA, desde que aprovados pela Fiscalizagdo da UFPR.

V. Sobremesa:

* As sobremesas serdo intercaladas entre frutas e sobremesas elaboradas;

® As frutas e sobremesas elaboradas poderdo ser porcionadas por funcionarios da CONTRATADA, e a porgdo minima servida deve ser a indicada no ANEXO G
deste Termo de Referéncia;

* As frutas deverdo ser servidas em ponto de maturagdo para consumo imediato, e deverdo ser alternadas diariamente, ndo repetindo a mesma fruta servida no
café da manha e no almogo;

¢ As sobremesas elaboradas deverdo ser produzidas na prdpria unidade, utilizando para isso matéria-prima previamente aprovada pela Fiscalizagdo da UFPR;

¢ Ndo sera permitida a distribuicdo de doce tipo bar, exceto em ocasides especiais, apds autorizagdo pela Fiscalizagdo da UFPR;

* Sempre que for servida sobremesa que contenha produtos de origem animal na sua composi¢do, deve ser ofertada opgdo vegana, que pode ser fruta (que
deve variar diariamente entre o café da manhd e o almogo), ou doce elaborado livre de produtos de origem animal.

c. Recomendagdes gerais para Almogo e Jantar:

* Sempre que houver a adigdo de farinhas que contenham glaten na confecgdo de molhos, caldos e sopas, devera ser oferecida aos usudrios opgdo isenta deste
ingrediente. Recomenda-se a substituigdo por amido de milho, flocos de batata, fuba de milho, farinha de mandioca, farinha de arroz, entre outros;

e Quando houver ingredientes de origem animal em qualquer uma das preparagdes (considerando saladas, guarni¢des, sopas, sobremesas elaboradas e
acompanhamentos), deverd ser fornecida como opgdo isenta deste ingrediente a mesma prepara¢do sem o produto de origem animal. Em situagBes de
descaracterizagdo do prato, a preparagdo podera ser substituida por outra diferente, isenta de produtos de origem animal;

« E vedado o uso de temperos artificiais, como caldos industrializados e produtos a base de glutamato monossddico ou similares;

« E vedado para amaciamento quimico de carnes, o uso de produtos que possuam em sua composicdo glutamato monossddico, inosinato dissédico, guanilato
de potassio, acido guanilico ou similares, e gordura vegetal hidrogenada, ou outros aditivos quimicos com a finalidade de modificar as caracteristicas dos géneros
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alimenticios;

* Sempre que possivel, a CONTRATADA devera observar as disposigdes contidas na Lei n? 11.326 de 24 de julho de 2006 que trata da aquisigdo de produtos da
agricultura familiar e suas organizag¢des.

4.4.2.1. Distribui¢do do almogo e jantar:

o A distribuigdo do almogo e jantar sera realizada pelo sistema de balcdo térmico aquecido para preparages quentes, e balcdo refrigerado para saladas e
sobremesas, devendo os mesmos ser providos de protetor salivar e apoio para bandejas;

¢ O numero de balcdes deve ser compativel com o volume de refei¢Bes servidas, de forma que ndo prejudique o fluxo dos usudrios;

¢ Antecedendo o balc3do de distribui¢do, deverdo ser disponibilizadas, em displays/mesas de apoio apropriados, utensilios em bom estado de conservagdo:

i. pratos rasos de porcelana (minimo de 27 cm de didmetro);

ii. bandejas pldsticas lisas (brancas ou no padrdo da CONTRATADA, com prévia aprovagdo pela CONTRATANTE), com 44 x 30 cm, no minimo;

iii. talheres em inox (garfos, facas, colheres de mesa e colheres para sobremesa, todos com tamanho padrdo do mercado);

iv. recipientes em inox para sobremesa (minimo de 8 cm de didmetro);

v. cumbucas ou pratos fundos de porcelana para sopa.

® Os talheres deverdo ser disponibilizados em dispensers apropriados a fim de evitar contaminagdo, sendo proibido o uso de bandejas ou cubas para esta
finalidade;

* A reposi¢do dos utensilios devera ser realizada em tempo adequado para ndo afetar o fluxo de clientes;

¢ Deverdo ser disponibilizados guardanapos de papel ndo reciclado, totalmente branco, com dimensdes minimas de 23 cm x 20 cm, em numero suficiente para
atender a demanda, sendo vedado o uso de guardanapos tipo TV (de papel seda);

* Poderdo ser fornecidos, copos/canecas lavaveis, em material adequado e resistente a maquina de lavar lougas, ndo descartavel, com capacidade minima de
300 mL, para consumo de agua durante as refeigdes. Estes deverdo ser substituidos anualmente, ou sempre que forem detectadas avarias de qualquer natureza;
« E expressamente proibida a distribuicdo de copos ou outros utensilios descartaveis, com excecdo do guardanapo;

* Deverad ser disponibilizada agua purificada, através de bebedouros/refresqueiras, com sistema de refrigeragao e filtragdo por membrana. Os filtros deverdo ser
substituidos periodicamente, conforme indicag¢do do fornecedor, ou sempre que necessario.

4.5. Da Cantina

4.5.1 Dos produtos da Cantina

a. Todos os géneros alimenticios, condimentos ou quaisquer componentes utilizados na elaboragdo dos produtos da Cantina deverdo ser de primeira qualidade,
de procedéncia conhecida e devem estar dentro do prazo de validade, apresentando-se em perfeitas condigGes de preservagdo, garantindo assim o bem estar da
comunidade;

b. Os produtos fornecidos na Cantina deverdo apresentar boa aparéncia, dando especial atengdo e preferéncia para comercializagdo de itens com baixo teor de
gordura, sal, agucar e condimentos;

c. Deverdo ser oferecidos diariamente, no minimo, 03 (trés) opcdes de salgados, 03 (trés) opcbes de doces, 01 (uma) op¢do de sanduiche, 01 (uma) opgdo de
fruta (picada ou salada de frutas), além de itens de bomboniere e bebidas variadas, que apresentem qualidade sensorial e sejam higienicamente seguros, com
precos compativeis com o mercado. Pode-se optar pela comercializagdo dos produtos descritos a seguir com, no minimo, os seguintes pesos:

1. Salgados e Salgados Integrais

¢ Coxinha de frango/carne—180 g

¢ Empada, sabores diversos — 180 g

* Enroladinho de salsicha, tipo doguinho, assado — 180 g

e Croissant e folheado, sabores diversos — 150 g

¢ Mini pizza, sabores diversos —200 g

* Hamburgdo—200 g

¢ P3o de batata recheado—150g

® P3o de queijo padrdao—80 g

e Pastel assado, sabores diversos — 180 g

IIl. Doces

® Acai—200g

* Bolo, torta e cuca fatia, sabores diversos — 280 g

e Croissant e folheado, sabores diversos — 150 g

* Mousse, bolo ou gelado de pote, sabores diversos —200 g

® P3o de batata recheado com chocolate —150 g

® Sorvetes — sabores diversos

Ill. Sanduiches

¢ Natural, sabores diversos — 200 g

* Misto quente (01 fatia de queijo e 01 fatia de presunto) — 150 g

IV. Frutas

e Frutas picadas—200 g

¢ Salada de frutas — 200 g

V. Bomboniere

e Balas e chicletes diversos

® Barra de cereal, sabores diversos —22 g

* Bombom recheado, sabores diversos — 100 g

¢ Chocolates diversos —50 g

* Doces tipo bar diversos

¢ Docinhos diversos (brigadeiro, dois amores, etc.) —30 g

e Palhaitaliana—50g

VI. Bebidas

¢ Achocolatado — 200 mL

« Agua de coco — 200 mL

 Agua mineral com e sem gas —170 mL, 510 mLe 1 L

¢ Café com leite — 200 mL

o Café expresso — 50 mL

e Capuccino —200 mL

¢ Cha gelado — copo 200 mL

¢ Saché de ch4, sabores diversos

e logurte natural e desnatado, sabores diversos — copo 120 mL

o Leite — 200 mL

» Refrigerante, sabores diversos —350 mL, 600 mL,1Le 2L

® Suco de caixinha, sabores diversos — 200 mL

* Suco de lata, sabores diversos — 350 mL

* Suco natural, frutas diversas — 300 mL

d. O servigo da Cantina devera dispor sachés individuais de agucar, adogante artificial e molhos (ketchup, mostarda, maionese, pimenta, etc.), atentando-se ao
prazo de validade dos mesmos;

e. A data de fabricacdo e validade dos produtos prontos para consumo deverd estar visivel ao consumidor através do uso de etiquetas adequadas para essa
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finalidade;

f. Eventuais inclusdes de itens de Cantina ndo contemplados no carddpio proposto serdo permitidas com a autorizagdo prévia e expressa da CONTRATANTE.

4.5.2 Das recomendagdes gerais para Cantina

a. Os géneros alimenticios que demandarem refrigeragdo (sobremesas, lanches frios, etc.) deverdo ser expostos em equipamento refrigerado compativel
(refrigerador, freezer), assim como os géneros alimenticios que demandarem aquecimento (lanches quentes) deverdo ser expostos em estufas. Tais
equipamentos deverdo permanecer ligados ininterruptamente, enquanto houver demanda para a sua utilizagdo;

b. Deverdo ser dispostos, no minimo, os seguintes equipamentos e mobilidrios para execug¢do do fornecimento dos produtos:

¢ Extrator de sucos;

* Geladeira duplex ou freezer;

e Liquidificador;

¢ Forno microondas;

* Sanduicheira elétrica;

e Vitrine estufa com tamanho compativel para a exposi¢do dos produtos;

* Balcdo para atendimento e exposi¢do dos produtos - As dimensdes do balcdo de atendimento ndo devem ultrapassar a metragem de 02 x 02 m — total de 04
(quatro) m2.

c. Deverdo ser utilizados utensilios devidamente higienizados (pegador de alimentos, garfos) e/ou guardanapos de papel para manusear os alimentos;

d. N&do sera permitido a CONTRATADA a preparac¢do de alimentos que dependam da utilizagdo de gds nas dependéncias da Cantina, podendo estes produtos
serem preparados na cozinha do Restaurante Universitario, desde que ndo prejudique a produgdo das refei¢des (café da manh3, almogo ou jantar);

e. Deverdo ser utilizados materiais descartaveis biodegradaveis;

f. Todos os recipientes para coleta de residuos, que deverdo existir na area interna e externa da Cantina, devem estar em nimero adequado, ser de facil limpeza
e providos de tampa com acionamento por pedal, bem como ter acondicionados sacos de lixo apropriados;

g. Deverd ser mantido, no minimo, 01 (um) colaborador especifico para atendimento da Cantina, com treinamento em Boas Praticas de Manipulagdo de
Alimentos;

h. Deverdo ser instaladas pela CONTRATADA, correntes ou faixas de sinalizagdo, de forma que a fila de usudrios da Cantina ndo interfira no fluxo de usudrios do
Restaurante, mantendo a organizagdo do espago;

i. A CONTRATANTE ndo se responsabiliza pela seguranga dos materiais e produtos disponiveis na Cantina, ficando sob responsabilidade da CONTRATADA a
implantacdo de dispositivos que garantam a sua integridade;

j. E expressamente proibida a utilizagdo do subsidio da refeicdo fornecido pela UFPR para a aquisi¢do de produtos da Cantina, sob pena da aplicacdo das sanc8es
previstas neste Termo de Referéncia.

5. DA CLASSIFICACAO DOS SERVICOS COMUNS

5.1. Nos termos da Lei n2 10.520/2002, art. 12, paragrafo Unico, os servigos objeto da presente contratag¢do sdo de natureza comum.

5.2. Os servigos a serem contratados enquadram-se nos pressupostos do Decreto n° 9.507 de 2018, constituindo-se em atividades materiais acessorias,
instrumentais ou complementares a area de competéncia legal da UFPR, ndo inerentes as categorias funcionais abrangidas por seu respectivo plano de cargos.
5.3. A prestagdo dos servigos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da CONTRATADA e a Administragdo CONTRATANTE, vedando-se qualquer
relacdo entre estes que caracterize pessoalidade e subordinagdo direta.

5.4. Embora a presente contratagdo seja classificada como servigo, considerando o disposto na Lei Complementar n2 87/1996, art. 22 inciso |, a tributagdo ocorre
pelo ICMS, devendo os licitantes observar a aliquota correspondente quando da elaboragdo de sua proposta.

6. DO INiCIO DA PRESTAGAO DOS SERVIGOS

6.1. O inicio do Contrato esta previsto para o dia 01 de novembro de 2020.

6.2. Previamente ao inicio da execugdo, a Fiscalizagdo do Contrato convocard a CONTRATADA para a reunido de implantagdo, a fim de ajustar os procedimentos
de fiscalizagdo e gerenciamento do Contrato.

6.3. A reunido inicial para apresentagdo do plano de fiscalizagdo também contera informagGes acerca das obrigagdes contratuais, dos mecanismos de
fiscalizagdo, das estratégias para execugdo do objeto, do método de aferi¢do dos resultados e das sangdes aplicaveis, registrando os assuntos em ata.

7. DAS OBRIGACOES DA CONTRATANTE

7.1. Exigir o cumprimento de todas as obrigacGes assumidas pela CONTRATADA, de acordo com as cldusulas contratuais e os termos de sua proposta.

7.2. Exercer o acompanhamento e a fiscalizagdo da qualidade dos servigos prestados, bem como a aceitacdo das refei¢des, anotando em registro préprio as
falhas detectadas, indicando turno, dia, més e ano, e encaminhando os apontamentos a autoridade competente para as providéncias cabiveis.

7.3. Notificar a CONTRATADA por escrito da ocorréncia de eventuais imperfei¢des no curso da execugido dos servigos e/ou descumprimento das legislacdes
vigentes, fixando prazo para a sua corregdo, e aplicando as san¢des cabiveis em caso de ndo cumprimento.

7.4. Pagar a CONTRATADA o valor resultante da prestagdo do servigo.

7.5. Atestar as notas fiscais emitidas pela CONTRATADA, bem como efetuar os pagamentos das refeicdes efetivamente fornecidas, no prazo e condigbes
estabelecidas no Termo de Referéncia e seus anexos.

7.6. Efetuar as retenc¢des tributarias devidas sobre o valor da fatura de servicos da CONTRATADA, em conformidade com o item 6 do Anexo XI da IN 05/2017-
SEGES/MPDG.

7.7. Ndo praticar atos de ingeréncia na administragdo da CONTRATADA, tais como:

7.7.1. Possibilitar ou dar causa a atos de subordinagdo, vinculagdo hierarquica, prestagdo de contas, aplicagdo de sangdo e supervisdo direta sobre os
empregados da CONTRATADA;

7.7.2. Exercer o poder de mando sobre os empregados da CONTRATADA, devendo reportar-se somente aos prepostos ou responsaveis por ela indicados;

7.7.3. Direcionar a contratagdo de pessoas para trabalhar na empresa CONTRATADA.

7.8. Validar o carddpio apresentado pela CONTRATADA, antes de sua execugdo, conforme alinea “c” do subitem 4.4.

7.9. Disponibilizar o cardapio semanal nos meios de comunicagdo da UFPR.

7.10. Avaliar o grau de satisfagdo dos usudrios através de pesquisa aplicada semestralmente, conforme disposi¢des do Titulo 13.

8. DAS OBRIGACOES DA CONTRATADA

8.1 Quanto a execugdo do Contrato

a. Executar os servigos conforme especificages deste Termo de Referéncia e de sua proposta, com a alocagdo da mao-de-obra, géneros, materiais,
equipamentos, mobilidrios e utensilios necessarios, na qualidade e quantidade adequadas ao perfeito cumprimento das cldusulas contratuais, observando as
normas e legislagGes relacionadas;

b. Manter durante toda a vigéncia do Contrato, em compatibilidade com as obriga¢es assumidas, todas as condi¢des de habilitagdo e qualificagdo exigidas na
licitagdo;

c. 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 Fiscalizagdo da UFPR, e acatando suas orientagdes;

d. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execugdo do objeto, de acordo com os artigos 14, e 17 a 27, do Cddigo de Defesa do Consumidor (Lei
n2 8.078, de 1990), ficando a CONTRATANTE autorizada a descontar da garantia, ou dos pagamentos devidos a CONTRATADA, o valor correspondente aos danos
sofridos;

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

f. Guardar sigilo sobre todas as informagdes obtidas em decorréncia do cumprimento do Contrato;

g. Arcar com o Onus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos de sua proposta, devendo complementa-los, caso o previsto
inicialmente ndo seja satisfatério para o atendimento do objeto da licitagdo, exceto quando ocorrer algum dos eventos arrolados nos incisos do § 12 do art. 57
da Lei n2 8.666, de 1993, nos termos do art. 63 da IN 05/2017-SEGES/MPDG;

h. Responsabilizar-se, as suas expensas, pelos pedidos, compras, recebimento e armazenamento dos materiais e géneros alimenticios, materiais de limpeza e
descartaveis; produgdo, transporte, distribuicdo, acondicionamento e cobranga de refeigBes; higienizagdo de areas (tanto interna quanto externa), utensilios,
equipamento e mobilidrio; controle integrado de pragas; limpeza da caixa de esgoto e caixas de gordura; instalagdo de equipamentos; e por toda estrutura
interna e externa do Restaurante; além da conservagdo, manutencdo e reposi¢do de equipamentos e utensilios sempre que necessario;

i. Adquirir materiais e matéria prima (géneros alimenticios) de alta qualidade, e manté-los em condigdes de adequada estocagem para sua perfeita conservagdo,
de acordo com a legislagdo vigente, estando sujeitos a qualquer tempo, a fiscalizagdo da CONTRATANTE, inclusive quanto a exigéncia dos comprovantes de
origem dos produtos, a apresentagdo das notas fiscais dos géneros entregues, bem como os controles de movimentagdo de estoque;

j. Manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho e planos de contingéncia para situagdes emergenciais, tais como: a falta de agua, energia elétrica
e gas; quebra de equipamentos; falta de transporte publico para os funciondrios, entre outros, assegurando a manutengdo dos servigos objeto do Contrato;

k. Permitir que servidores da CONTRATANTE vinculados as atividades do Restaurante tenham livre acesso a qualquer area, desde que devidamente
paramentados, para fiscalizacdo da qualidade e quantidade dos produtos, pessoal, condi¢des de higiene, e de seguranga;

I. Permitir que a equipe de Nutricdo do RU/UFPR, e/ou servidor designado realize a degustagdo, durante o preparo e/ou distribui¢do, de todos os alimentos que
compdem as refei¢des, devendo a CONTRATADA realizar imediata retirada, substituicdo e/ou adequagdo das preparagdes que forem consideradas inadequadas
ou impréprias ao consumo;

m. Fornecer cardapios especiais em datas festivas e tematicas, quando couber, no minimo 06 (seis) vezes no ano, sendo que o planejamento devera ser
previamente definido e aprovado junto a CONTRATANTE;

n. Afixar em local visivel, na entrada do Restaurante, o cardépio didrio assinado por nutricionista responsavel, com o respectivo nimero de sua Inscrigdo no
Conselho Regional de Nutricionistas. O cardapio deve informar o valor calérico por porgdo de cada preparagdo e da refeigdo completa, além da presenga de
lactose e gluten, conforme Lei Estadual 17.604/2013. O cardapio divulgado deve identificar também a presenca de produtos de origem animal;

o. Informar a Fiscalizagdo da UFPR qualquer alteragdo do cardapio previamente aprovado, por algum motivo de forca maior, e executd-la somente apds
aprovagao;

p. Alterar imediatamente o cardapio diario, em todos os locais de divulgagdo, em caso de alteragdes. A Fiscalizagdo da UFPR devera ser comunicada a fim de
alterar as informagdes do site do Restaurante Universitario;

g. Manter tabela de pregos atualizada dos servigos oferecidos, em local visivel, aos usuarios;

r. Estender o hordrio de atendimento aos usuarios do Restaurante pelo mesmo periodo, em casos de atraso no inicio do periodo de distribui¢do das refeigbes;

s. Atender com maxima polidez e presteza aos usuarios do Restaurante e da Cantina, respeitando as regras elementares da boa educagdo;

t. Observar a qualidade do atendimento aos usuarios, levando em conta os resultados da pesquisa de satisfacdo contemplada no Titulo 13 deste Termo de
Referéncia;

u. Garantir que o Restaurante seja de uso prioritario dos estudantes da Universidade Federal do Parand, sendo permitido o uso pelos outros publicos, desde que
ndo comprometa o atendimento do prioritario;

v. 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;

w. Afixar, em local visivel, aviso sobre a proibi¢do de acesso ao Restaurante com jalecos e/ou outros itens contaminantes que possam comprometer a seguranga
higiénico-sanitdria do ambiente;

X. Manter canal de comunicagdo com os usuarios, divulgando telefone, e-mail e nome dos responsaveis pelo Restaurante;

y. Apenas implantar comunicagdes visuais com divulgagdo de marca da CONTRATADA apds aprovagdo pela CONTRATANTE;

z. Solicitar aprovacdo da Fiscalizagdo da UFPR antes da divulgagdo de materiais que serdo apresentados aos usuarios, como murais, resultados de pesquisas,
coleta de dados, entre outros;

aa. Utilizar as dependéncias cedidas pela UFPR apenas para execugdo de atividades diretamente relacionadas ao objeto da presente contratagdo. Caso seja
necessario uso diverso, e/ou armazenamento de materiais/géneros que ndo estejam vinculados ao Contrato, a CONTRATADA deve solicitar aprovagdo da
CONTRATANTE através de solicitagdo formal;

bb. Manter nas dependéncias cedidas pela CONTRATANTE, apenas pessoas que estejam diretamente vinculadas a execugdo do Contrato;

cc. Relatar a CONTRATANTE toda e qualquer irregularidade verificada no decorrer da prestagdo dos servigos.

8.2. Quanto ao imével e materiais

a. Providenciar todos os materiais, moveis, equipamentos e utensilios necessarios a operagdo do Restaurante e da Cantina, em quantidade suficiente, e de
acordo com os padrdes de qualidade exigidos pela CONTRATANTE. Segue listagem dos equipamentos minimos necessarios:

I. Restaurante:

¢ Balanga;

¢ Batedeira industrial;

¢ Bebedouro refrigerado com filtro;

 Buffet aquecido;

o Buffet refrigerado;

* Chapa/bifeteira;

¢ Fogdo industrial;

¢ Forno combinado ou convencional;

o Fritadeira elétrica industrial;

e Liquidificador industrial;

* Picador de legumes industrial;

® Processador de alimentos industrial;

¢ Freezer para congelados;

» Refrigerador 4 ou 8 portas para resfriados.

Il. Cantina:

¢ Extrator de sucos;

* Geladeira duplex ou freezer;

e Liquidificador;

* Forno microondas;

¢ Sanduicheira elétrica;

e Vitrine estufa com tamanho compativel para a exposi¢do dos produtos;

¢ Balcdo para atendimento e exposigdo dos produtos - As dimensdes do balcdo de atendimento ndo devem ultrapassar a metragem de 2 x 2 m — total de 04
(quatro) m2.

b. Todos os equipamentos utilizados na Cantina devem ser elétricos e estar de acordo com a carga elétrica disponivel nas instalages;

c. Disponibilizar cadeiras e mesas utilizadas na area do Restaurante padronizadas, e constituidas de material adequado, aprovado pela fiscalizagdo. Manter no
espaco do Restaurante, no minimo, 70 lugares, padronizados e organizados de forma a contribuir para a agilidade no fluxo de usuarios. Devera ser observado o
numero minimo de lugares para Pessoas com Necessidades Especiais (PNE);

d. Responsabilizar-se pelo imdvel e equipamentos disponibilizados em comodato pela CONTRATANTE, assim como pela sua conservagdo e manutengdo. A lista
de equipamentos disponibilizada a CONTRATADA encontra-se no ANEXO D;
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e. Manter em dia a manutenc¢do de toda a estrutura fisica (elétrica, hidraulica e predial), incluindo manutencdo periddica e preventiva dos aparelhos de ar
condicionado e filtros de ar, coifa/exaustor e elevador. O plano de manutengdo deve prever ainda pintura interna e externa da drea utilizada pela CONTRATADA
sempre que necessario, e ao final do Contrato (seguindo os padrdes definidos pela CONTRATANTE), além de reparos na alvenaria, azulejos e pisos ceramicos, e
eventuais infiltragdes;

f. Solicitar, antes de qualquer alteragdo, modificacdo, reforma ou manutengdo no espaco ou em equipamentos cedidos em comodato, aprovagdo prévia e por
escrito da CONTRATANTE, exceto em casos emergenciais, quando a corregdo imediata for necessaria;

g. Comunicar por escrito a CONTRATANTE, qualquer dano ou avaria ocasionados ao imével ou equipamentos cedidos em comodato, para a devida avaliagdo,
ficando a CONTRATADA, obrigada ao reparo imediato, ou ressarcimento dos prejuizos causados;

h. Responsabilizar-se pela reposicdo dos bens disponibilizados em comodato pela CONTRATADA, sempre que constatada avaria que impossibilite sua
manutengdo;

i. Realizar, as suas expensas, a manuteng¢do preventiva e a corre¢do de eventuais entupimentos na rede de esgoto e limpeza de caixas de gordura, as suas
expensas, de acordo com a legislagdo vigente, ou conforme necessidade;

j. Manter term6metros e balangas aferidas de acordo com determinagées do Inmetro, cujo laudo deve ficar a disposi¢do da Fiscalizagdo da UFPR;

k. Instalar filtros nas torneiras utilizadas para higienizagdo de hortifrutigranjeiros e de utensilios, que devem ser substituidos periodicamente, de acordo com
orientagGes do fabricante, ou sempre que necessario;

I Instalar torneira elétrica para aquecimento de dgua na area de higienizagdo de utensilios, caso ndo utilize maquina de lavar lougas;

m. Contratar e manter seguro com cobertura, no minimo, sobre danos causados contra terceiros. Em caso de sinistro ndo coberto pelo seguro contratado, a
CONTRATADA respondera pelos danos e prejuizos que eventualmente causar;

n. Arcar integralmente com a manutencdo dos equipamentos de prevengdo e combate a incéndio, ficando obrigada a manté-los em perfeito estado de
conservagdo e funcionamento, de acordo com a legislagdo vigente;

0. Realizar, ao final do Contrato, vistoria do imdvel e dos equipamentos cedidos pela CONTRATADA por meio de comodato, a fim de atestar as condigdes de
devolugdo, devendo restitui-los nas mesmas condigdes em que foram recebidos no inicio do Contrato.

8.3. Quanto aos seus funcionarios

a. Manter equipe operacional em nimero 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, produgdo, distribuigdo e
cobranga de refeigBes, além da manutengdo de equipamentos e do imével);

b. Recomenda-se observar, para o planejamento da equipe operacional, o minimo de 01 (um) funcionario de produgdo para cada 65 (sessenta e cinco) refeigdes
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 funcionarios (Fonte: Gandra, Y, R, & Gambardella, A. M. D -
Avaliagdo de Servigos de Nutrigdo e Alimentagdo — Sdo Paulo, Sarvier, 1986, adaptado);

c. Disponibilizar quadro de pessoal compativel com o objeto do Contrato, que no ocasione desvio de fungio e/ou sobrecarga de trabalho, contando com 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;

d. Manter, no minimo, 01 (um) colaborador especifico para atendimento da Cantina, com treinamento em Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos;

e. Manter como Responsavel Técnico (RT) do Restaurante, Nutricionista devidamente registrado no Conselho Regional de Nutrigdo, para execugdo de servigos da
mesma natureza do objeto da presente licitagdo, com experiéncia comprovada de, no minimo, 06 (seis) meses em gerenciamento de unidades de alimentagéo.
Este profissional deverad permanecer na unidade, no minimo, supervisionando a produgdo e distribui¢do da refeicdo de maior fluxo. Caso haja necessidade de
mais nutricionistas, observar previsdo da Resolugdo n2 600/2018 do Conselho Federal de Nutrigdo, ou qualquer outra que venha a substitui-la;

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

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

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

i. Exigir de seus funcionarios asseio e urbanidade no tratamento com o publico, e zelo com os bens a que |lhes foram confiados (incluindo agua 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;

j. Manter sempre atualizada e a disposicdo da Fiscalizagdo da UFPR, a escala de servico mensal do pessoal que operard no Restaurante, e quadro de funcionarios,
especificando todas as categorias com nome, respectivos horarios e fungdes;

k. O quadro de funcionarios atualizado devera ser enviado até o quinto dia Util de cada més a Fiscalizagdo da UFPR;

I. Ndo permitir a presenca de funciondrios que apresentem ferimentos e/ou doengas infecto contagiosas na produgao;

m. Disponibilizar a equipe de funciondrios, botas ou sapatos fechados e antiderrapantes de acordo com a fungdo, e uniformes em tecido ndo sintético que
permita a transpiragdo, de tamanho e em nimero adequados, permitindo a troca diaria;

n. Providenciar que o uniforme dos funcionarios responsaveis pela producgdo das refeicbes seja de cor clara, limpo e em adequado estado de conservagdo;

1. Os funciondrios responsaveis pela limpeza deverdo usar uniformes de cor diferente dos funcionarios da produgdo, também de cor clara, limpos e em adequado
estado de conservagdo, e ndo deverdo manipular alimentos;

Il. A limpeza de sanitarios e vestiarios, e remogdo e acondicionamento de residuos nas dreas externas do Restaurante poderd ser realizada por funcionario
responsavel pela limpeza, ao final do expediente;

Il. Durante o hordrio de distribuigdo, os funcionarios que limpam as mesas e balcdes, caso sejam os mesmos da limpeza, devem trocar a camiseta do uniforme,
utilizando uma camiseta branca;

IV. Fornecer opgbes de uniformes adequados ao clima frio (camiseta manga longa, moletom, jaqueta), com antecedéncia necessaria, sendo vedado o uso de
vestimentas proprias que fiquem visiveis por baixo do uniforme.

0. Providenciar que o funcionario da Cantina apresente uniforme diferenciado dos funcionarios do Restaurante, de cor clara, mantido limpo, e em adequado
estado de conservagdo;

p. Responder pelo pagamento de toda mado-de-obra, saldrios, 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;

g. Responder pelas despesas referentes a refei¢Ses, uniformes, seguros de vida, indenizagdes, e se responsabilizar por quaisquer ag¢des judiciais, reivindicagdes
ou reclamagbes de empregados que tenham participado na execugdo do objeto deste Contrato, sendo a CONTRATADA, em quaisquer circunstancias,
considerada como Unica e exclusiva empregadora e responsdvel por quaisquer énus decorrentes;

r. Reconhecer que a inadimpléncia da CONTRATADA com referéncia aos encargos trabalhistas, fiscais e comerciais, ndo transfere a CONTRATANTE a
responsabilidade por seu pagamento, nem podera onerar o objeto do Contrato;

s. Responsabilizar-se pelas situagBes causadas pelos seus funciondrios dentro das dependéncias da UFPR, que criem a possibilidade de causar ou causem dano
fisico, lesdo corporal ou consequéncias letais aos membros da comunidade interna e externa da UFPR;

t. 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 condigdo de aprendiz, a partir dos quatorze anos, conforme o inciso XXXIlI, do art. 72, da Constitui¢do da Republica Federativa do Brasil de 1988;

u. Quanto ao treinamento para a prestagdo dos servigos, observar:

1. Antes do inicio das atividades, e sempre que houver nova contratagdo, o funciondrio 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; noges de microbiologia de
alimentos; produtos de higiene para a area de alimentos; higiene do local, equipamentos e utensilios; legislagdo higiénico-sanitaria), sendo o tempo minimo de
04 (quatro) horas para este tema especifico;
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