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EDITAL DE PREGAO ELETRONICO N° 103/2017

Processo n° 23075.185312/2017-62
Objeto: Contratacdo de empresa para prestacdo de servigos de producédo e
fornecimento de refeicbes (café da manha, almogo e jantar) para atuacdo nos

Restaurantes Universitarios da Universidade Federal do Parana localizados em
Curitiba (Central, Centro Politécnico, Jardim Botanico e Agrarias).

Forma de Disputa: Eletronica

Tipo: Menor Precgo

Critério de Aceitabilidade de Precos: Menor Precgo Global.
Abertura de propostas e disputa de lances: 30/10/2017 as 09h00
Data Maxima para recebimento de Impugnagoes: 26/10/2017
Data Maxima para recebimento de Esclarecimentos: 25/10/2017

Endereco do certame: www.comprasgovernamentais.gov.br

Orgao Gerenciador: UFPR Universidade Federal do Parana (UASG 153079)

Referéncia de Tempo: Hora de Brasilia
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EDITAL DE PREGAO ELETRONICO N° 103/2017

A Universidade Federal do Parana, por intermédio da Coordenacgao de Licitagbes, da Pro-
Reitoria de Administracdo, CNPJ 75.095.679/0001-49, na pessoa do Pregoeiro designado pela
Portaria n° 345, de 04 de setembro de 2017, torna publico, para conhecimento dos
interessados que, na data, horario e local acima indicado, fara realizar licitagdo na modalidade
de Pregao Eletrbnico, do tipo menor pre¢o, visando a contratacdo de empresa para
prestacao de servigos de producao e fornecimento de refeicoes (café da manha, almogo
e jantar), conforme descrito neste Edital e seus anexos. O procedimento licitatério obedece ao
disposto na Lei n® 10.520, de 17/07/2002, que converteu em lei a Medida Proviséria n°® 2.182-
18, de 23/08/2001; no Decreto n° 5.450, de 31/05/2005, no Decreto n° 3.555, de 08/08/2000,
no Decreto n° 3.693, de 20/12/2000, no Decreto n° 3.722, de 09/01/2001 e no Decreto n°
3.784, de 06/04/2001; bem como, no que couber, as determinacbes constantes na Lei n°
8.666, de 21/06/1993, com suas posteriores alteracbes, na Lei Federal n° 12.846 de
01/08/2013; na Instrugdo Normativa n® 02 SLTI/MPOG, de 11/10/2010, na Instrugdo Normativa
n® 02 SLTI/MPOG, de 16/09/2009 e demais normas que dispdem sobre a matéria.

1-DO OBJETO

1.1 - O presente pregao tem por objeto a contratagédo de empresa para prestagéo de servigos
de producéao e fornecimento de refei¢cdes (café da manha, almogo e jantar) para atuagao nos
Restaurantes Universitarios da Universidade Federal do Parana localizados em Curitiba
(Central, Centro Politécnico, Jardim Botanico e Agrarias), conforme especificacdo detalhada
constante no Titulo 3 do Termo de Referéncia - Da Especificacdo e Orgcamento Estimado,
Anexo | deste Edital, parte integrante deste documento, independentemente de transcrigao.

2 - DA PARTICIPAGAO

2.1 - Estao aptas a participar deste Pregao Eletrbnico as empresas que, conforme previsto no
artigo 11 da Instrugdo Normativa n® 02/2010-SLTI/MPOG, estiverem credenciadas no registro
cadastral do SICAF (Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores), em qualquer
Orgao da Administragdo Publica Federal, e cujo ramo de atividade seja compativel com o
objeto deste Edital.

2.2 - As empresas nao cadastradas no SICAF e que tiverem interesse em participar do
presente pregao, deverdo providenciar 0 seu cadastramento junto a qualquer unidade
cadastradora dos 6rgédos da Administracdo Publica até o 3° (terceiro) dia util anterior a data do
recebimento das propostas, ou seja, da data prevista para a respectiva sessdo publica,
conforme paragrafo Unico do art. 3° do Decreto n® 3.722/2001, alterado pelo Decreto n°
4.485/2002.

2.3 - Poderao participar deste Pregao Eletrbnico as microempresas e empresas de pequeno
porte, nos termos da Lei Complementar n°® 123, de 14/12/2006, e do Decreto n° 8.538, de
06/10/2015, bem como, sociedades cooperativas que tenham auferido, no ano-calendario
anterior, receita bruta até o limite definido no Inciso Il do caput do artigo 3° da Lei
Complementar n°® 123, de 14/12/2006, nela incluida os atos cooperados e nao cooperados, o
disposto nos Capitulos V a X, na Secao IV do Capitulo Xl e no Capitulo Xll da referida Lei
complementar, conforme disposto no artigo 34 da Lei n® 11.488, de 15/06/2007.

2.4 - Nao sera admitida nesta licitagao a participacdo de empresas:

a) Em processo de faléncia, sob concurso de credores, em dissolugao ou em liquidacgao;
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b) Que estejam suspensas de licitar e impedidas de contratar com esta Universidade, nos

termos do artigo 87, inciso lll, da Lei n° 8.666/1993;

¢) Que estejam impedidas de licitar e de contratar com a Unido, nos termos do artigo 7° da

Lei n° 10.520/2002 e/ou decretos regulamentadores;

d) Que estejam reunidas em consorcio, sejam controladoras, coligadas ou subsidiarias entre

si, quaisquer que seja sua forma de constituicdo, vez que a complexidade da contratagdo nao

exige dos licitantes excessivo grau de comprometimento econémico, a ponto de necessitar da

juncédo de empresas sob qualquer aspecto;

e) Que tenham sido declaradas inidbneas pela autoridade competente da Administragao
Publica Federal, Estadual, Municipal ou Distrital;

f) Estrangeiras que nao funcionem no pais;

g) Nao poderao participar direta ou indiretamente desta licitacdo as empresas cujos gerentes,
sécios ou componentes de seu quadro técnico sejam servidores, funcionarios ou empregados
publicos da Universidade Federal do Parana.

2.5 - Apos a fase de lances, e anteriormente a aceitacdo das propostas, com a finalidade de
verificar a existéncia de qualquer sangdo que possa impedir as empresas de participar da
licitagdo, o Pregoeiro realizara consulta aos seguintes cadastros:

a) Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores - SICAF
(www.comprasgovernamentais.gov.br);

b) Cadastro Nacional de Empresas Inidbneas e Suspensas (CEIS), mantido pela
Controladoria Geral da Unido (www.portaldatransparencia.gov.br/ceis);

c) Cadastro Nacional de Condenacgdes Civeis por Ato de Improbidade Administrativa - CNIA,
mantido pelo Conselho Nacional de Justica
(http://www.cnj.jus.br/improbidade_adm/consultar_requerido.php); e

d) Cadastro de Inidobneos e Cadastro de Inabilitados, mantido pelo Tribunal de Contas da
Uniao (https://contas.tcu.gov.br/ords/f?p=1498:3:::NO:::).

2.5.1 - Constatada a existéncia das san¢des previstas no art. 87, inciso IV, da Lei n°
8.666/1993 ou no art. 7° da Lei n° 10.520/2002 ou, ainda, no art. 28 do Decreto n°
5.450/2005, o Pregoeiro reputara o licitante desclassificado por falta de condigdo de
participacao.

2.6 - Antes de elaborar suas propostas, os licitantes deverao ler atentamente o Edital e demais
documentos anexos, pois a participagao nesta licitagao significa pleno conhecimento de suas
instrugdes, ndo cabendo, apds sua abertura, alegagdo de desconhecimento de seus itens ou
guestionamento quanto ao seu conteudo.

3 - DA IMPUGNAGAO AO EDITAL E ESCLARECIMENTOS

3.1 - Conforme a data prevista no predmbulo deste edital, até 02 (dois) dias uteis antes da
data fixada para abertura da sessido publica, qualquer pessoa podera impugnar o ato
convocatério do pregao através do e-mail: licita@ufpr.br.

3.2 - Acolhida a impugnacao contra o ato convocatério, sera designada nova data para a
realizagao do certame.

3.3 - Conforme a data prevista no preambulo deste edital, qualquer pedido de esclarecimento
referente ao processo licitatério devera ser enviado ao Pregoeiro, até 03 (irés) dias Uteis
anteriores a data fixada para abertura da sessao publica, exclusivamente por e-mail:
licita@ufpr.br.
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4 - DA REPRESENTAGAO E DO CREDENCIAMENTO

4.1 - O credenciamento dar-se-a pela atribuicao de chave de identificacdo e de senha, pessoal
e intransferivel, para acesso ao sistema eletrénico (art. 3°, § 1°, do Decreto n°® 5.450/2005), no
Sistema Comprasnet (www.comprasgovernamentais.gov.br).

4.2 - O credenciamento junto ao provedor do sistema implica na responsabilidade legal do
licitante ou de seu representante legal, e a presuncdo de sua capacidade técnica para
realizacao das transagdes inerentes ao Pregao Eletrénico (art. 3° § 6° do Decreto n°
5.450/2005).

4.3 - O uso da senha de acesso pelo licitante é de sua responsabilidade exclusiva, incluindo
qualquer transacao efetuada diretamente ou por seu representante. Desta forma, cabera ao
licitante interessado em participar do pregdo, na forma eletrbnica, responsabilizar-se
formalmente pelas transagdes efetuadas em seu nome, assumindo como firmes e
verdadeiras suas propostas e lances, inclusive os atos praticados diretamente ou por seu
representante, ndo cabendo ao provedor do sistema ou a Universidade Federal do Parana,
responsabilidade por eventuais danos decorrentes de uso indevido da senha, ainda que por
terceiros. (art. 3° §5° e art. 13, inciso lll, Decreto n°5.450/2005).

5-DO ENVIO DAS PROPOSTAS DE PRECOS

5.1 - Quando do cadastramento da proposta de precos por parte do licitante no Sistema
Comprasnet, este devera detalhar a descricdo do item em campo proprio, individualizando a
proposta, devendo estar em conformidade com os requisitos especificados no Titulo 3 do
Termo de Referéncia - Da Especificagdo e Orcamento Estimado (Anexo | deste Edital).

5.1.1 - Pela natureza do objeto desta licitacdo, ndo sera necessario o preenchimento
dos campos marca, fabricante, modelo ou versao no sistema Comprasnet.

5.2 - Para elaboracao de sua proposta o licitante devera considerar a especificacdo dos itens
contida no Termo de Referéncia (Anexo | deste Edital), bem como o Modelo de Planilha de
Formacdo de Pregcos (Anexo Il deste Edital). A descricdo desses itens no Sistema
Comprasnet (www.comprasgovernamentais.gov.br) refere-se apenas a codificagcdo do servico
no sistema de dados do Governo Federal.

5.2.1 - N&o serdo aceitas propostas sem detalhamento da descricdo do objeto ou
contendo a redagdo “conforme descrito no Edital” ou expressao equivalente, em
substituicao total ou parcial a descricdo detalhada do servigo, conforme Termo de
Referéncia (Anexo | deste Edital).

5.3 - Anteriormente a disputa de lances, o Pregoeiro realizara a analise de conformidade das
propostas. E, caso o licitante, quando da descricdo do objeto no campo préprio do Sistema
Comprasnet, ndo atenda a exigéncia contida nos itens 5.1 e 5.2 deste Edital ou, para tanto,
se utilize dos termos mencionados no item 5.2.1 imediatamente acima, o mesmo sera
desclassificado, respectivamente, por inadequagcao do objeto ou ndo individualizagao de sua
proposta, ndo podendo avancar para a fase de lances.

5.3.1 - Também serdo desclassificadas durante a analise de conformidade, as
propostas que ndo corresponderem aos itens descritos no Termo de Referéncia
(Anexo | deste Edital) ou que tiverem suas especificacbes incompletas, a ponto de nao
ser possivel verificar tal correspondéncia.

5.3.2 - No caso de divergéncia entre os dados constantes da proposta apresentada
nos termos do item 5.5 e respectivos subitens imediatamente acima e aqueles
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registrados no Sistema Comprasnet (www.comprasgovernamentais.gov.br),
prevalecerao estas ultimas, sendo que o Pregoeiro solicitara ao licitante que proceda a
correcao de sua proposta, sob pena de desclassificacao.

5.3.3 - Através de sua senha eletrbnica, o licitante podera enviar ou excluir propostas
durante todo o periodo de divulgacado do Edital até o horario limite do inicio da sessao
publica para registro de lances. (art. 21, § 4°, do Decreto n°® 5.450/2005).

5.3.4 - No momento da elaboragao e envio da proposta, o licitante também enviara em
campo préprio do Sistema Comprasnet (www.comprasgovernamentais.gov.br) as
seguintes declaracdes, que somente serdo visualizadas pelo Pregoeiro na fase de
habilitagao:

a) De inexisténcia de fato superveniente;

b) De elaboracao independente de sua proposta;

¢) De que cumpre o disposto no inciso XXXIII, do art. 7° da Constituicao Federal;

d) De que conhece e concorda com as condigdes estabelecidas no edital e atende a
seus requisitos de habilitag&o.

5.3.4.1 - Nao ha necessidade de envio desses documentos por meio de fax ou
qualquer outro meio.

5.3.5 - A empresa licitante de pequeno porte, microempresa ou sociedade
cooperativa, devera manifestar em campo préprio no Sistema Comprasnet, que esta
enquadrada na Lei Complementar n® 123/2006 e no Decreto n° 8.538/2015.

5.4 - O licitante devera manifestar, também, em campo préprio do sistema eletronico, o pleno
conhecimento e atendimento as exigéncias de habilitagdo previstas neste Edital.

5.5 - Apdés a convocacgdo do Pregoeiro, via chat no sistema Comprasnet, o licitante que
ofertar o menor lance devera entregar a proposta de prego, bem como a documentagdo
complementar, em original ou cdpia autenticada, conforme exigido no Titulo 9 - Da
Habilitacao, no prazo de 02 (dois) dias uteis, no endereco indicado no item 9.6 deste Edital. A
proposta de preco devera ser formulada com o valor atualizado em conformidade com os
lances eventualmente ofertados.

5.6 - As propostas deverdo conter o preco unitario (em moeda corrente) e total com a
descricado detalhada de cada item, a fim de que se possa comparar o servigco ofertado com a
especificagcao solicitada no Termo de Referéncia (Anexo | deste Edital).

5.6.1 - As propostas, ainda, deverao observar o seguinte:

5.6.1.1 - Ser apresentadas com, no maximo, 02 (duas) casas apds a virgula
(exemplo: R$ 12,34), haja vista que o Sistema Monetario Nacional nao
contempla valores inferiores a um centavo.

5.6.1.1.1 - As propostas que nao atenderem ao disposto no subitem
5.6.1.1 acima, apresentando mais do que 02 (duas) casas decimais,
terdo as casas excedentes desconsideradas, sendo que o Pregoeiro, na
fase de aceitagao, registrara o novo prego no Sistema Comprasnet, no
campo “valor negociado”, garantida a aceitacdo do valor que restar
apos tal procedimento.
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5.6.1.2 - Caso as propostas apresentem valores totais e unitarios divergentes,
prevalecerao estes Ultimos e a planilha de formacdo de precos sera
devidamente ajustada, para que tenha seu valor global correto.

5.6.1.3 - A proposta global deve contemplar todos os custos indicados,
envolvendo mao de obra, géneros alimenticios, material de limpeza e
descartavel, equipamentos e suas manutengdes preventivas e corretivas,
utensilios e mobiliario, além de quaisquer outras despesas como tributos,
fretes e seguros, de modo a representar o valor total a ser pago, nédo devendo
constar na proposta qualquer referéncia de desconto sobre o preco de outros
concorrentes.

5.6.1.4 - Conter os seguintes dados da empresa: CNPJ, razdo social,
endereco, telefone/fac-simile, correio eletrdbnico, nome do representante legal
da empresa, numero de telefone, fixo e/ou celular, banco, agéncia, numero da
conta corrente, praga de pagamento, nome do responsavel para assinatura do
contrato, acompanhado de fotocopia autenticada do CPF e RG.

5.6.2 - O prazo de validade das propostas sera de, no minimo, 60 (sessenta) dias, a
contar da abertura deste Pregao, independentemente de ndo consignarem prazo de
validade ou de consignarem prazos inferiores a este, salvo se o licitante oferecer
prazo superior, ocasiao em que este prevalecera.

5.6.3 - Caso as propostas aceitas sejam desclassificadas, o Pregoeiro fara a
solicitacdo de documentos, das propostas subsequentes, na forma descrita no item
5.5.

6 - DA DIVULGAGAO DAS PROPOSTAS DE PREGOS E ENVIO DE LANCES

6.1 - A sessao publica do presente Pregéo Eletrénico sera iniciada na data e hora descritas no
predmbulo deste Edital, com a divulgacdo das propostas de precos recebidas e inicio da
etapa de lances, que ocorrerdo de acordo com o Decreto n°® 5.450/2005.

6.2 - Classificadas as propostas, o Pregoeiro dara inicio a fase competitiva, quando os
licitantes poderdo encaminhar lances exclusivamente por meio do Sistema Comprasnet,
sendo o licitante imediatamente informado do seu recebimento e respectivo horario de
registro e valor. (art. 24, caput, do Decreto n°® 5.450/2005).

6.3 - Os licitantes poderdo oferecer lances sucessivos, observando o horario fixado para
abertura da sessédo e as regras estabelecidas neste Edital.

6.3.1 - Antes do inicio do "encerramento aleatério", o Pregoeiro convocara os licitantes
cujas propostas estejam com valor acima do estimado a ajustar seus valores durante
a fase de lances, conforme o orgado pela Administragao, visto o disposto no Titulo 3
do Termo de Referéncia - Da Especificacdo e Orcamento Estimado (Anexo | deste
Edital).

6.3.2 - Todas as propostas que estiverem acima do estimado serdo desclassificadas
na fase de aceitacao.

6.4 - O licitante somente podera oferecer lance inferior ao ultimo por ele ofertado e registrado
pelo Sistema Comprasnet.
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6.5 - No caso de empate de dois ou mais lances prevalecera aquele que for recebido e
registrado em primeiro lugar.

6.6 - Durante o transcurso da sessao publica, os licitantes serao informados, em tempo real,
do valor do menor lance registrado que tenha sido apresentado pelos demais licitantes,
vedada a identificacdo do detentor do lance.

6.7 - No caso de desconexao do Pregoeiro no decorrer da etapa competitiva, o Sistema
Comprasnet podera permanecer acessivel aos licitantes, sendo os lances recebidos.

6.7.1 - O Pregoeiro, sempre que possivel, dard continuidade a sua atuagdo no
certame, sem prejuizo dos atos realizados.

6.7.2 - Quando a desconexdo do Pregoeiro persistir por tempo superior a 10 (dez)
minutos, a sessdo do pregao, no Sistema Comprasnet, serd suspensa e reiniciada
somente apds comunicagao aos participantes no endereco eletrénico utilizado para
divulgagéo.

6.8 - A etapa de lances da sessédo publica sera encerrada por decisdo do Pregoeiro, mediante
aviso de fechamento iminente dos lances, que podera ser de 01 (um) até 60 (sessenta)
minutos, emitido pelo sistema eletrénico aos licitantes, apds o que transcorrera periodo de
tempo variavel de 01 (um) segundo até 30 (trinta) minutos, aleatoriamente determinado pelo
Sistema Comprasnet, findo o qual sera automaticamente encerrada a recepgao de lances.

6.9 - Apdés o encerramento da etapa de lances da sessao publica, o Pregoeiro podera
encaminhar pelo Sistema Comprasnet, via chat, contraproposta ao licitante que tenha
apresentado lance mais vantajoso, para que seja obtida melhor proposta, observado o critério
de julgamento.

6.9.1 - A negociacdo sera realizada por meio do Sistema Comprasnet
(www.comprasgovernamentais.gov.br), via chat, podendo ser acompanhada pelos
demais licitantes.

7 - DA ANALISE E JULGAMENTO DAS PROPOSTAS
7.1 - O critério de julgamento da presente licitacdo € o de MENOR PRECO GLOBAL.

7.1.1 - Sera declarado vencedor o licitante que ofertar o menor prego global, cujo valor
total para os itens, seja igual ou inferior aquele constante da tabela de valor maximo
do Titulo 3 do Termo de Referéncia - Da Especificagdo e Orgcamento Estimado (Anexo
| deste Edital).

7.1.2 - Nao serdo aceitas propostas com valores superiores ao estimado pela
Administragdo, expressos no Titulo 3 do Termo de Referéncia - Da Especificacdo e
Orgcamento Estimado (Anexo | deste Edital).

7.2 - Encerrada a etapa de lances, o Pregoeiro examinara a proposta classificada em
primeiro lugar quanto a compatibilidade do preco em relagdo ao estimado para contratacéo,
bem como verificara as condigbes de participacao do licitante.

7.3 - Se a proposta ou o lance de menor valor nao for aceitavel, ou se o licitante desatender
as condi¢cbes de participagdo, o Pregoeiro examinara a proposta subsequente e assim
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sucessivamente, na ordem de classificacao, até a apuracdo de uma proposta que atenda ao
Edital.

7.4 - Ocorrendo a situagcao a que se refere o subitem anterior, o Pregoeiro podera negociar
com o licitante para que seja obtido prego melhor.

7.5 - Em se tratando de empresa de pequeno porte e microempresa, amparada pela Lei
Complementar n® 123/2006, cuja classificacao de proposta for igual ou até 5% superior a
oferta melhor classificada (que nao seja micro ou pequena empresa), sera dada preferéncia
aquelas primeiramente citadas neste item, até que seja cumprida a regularizagao fiscal junto
ao SICAF.

7.5.1 - Entende-se por empate aquelas situagdes em que as propostas apresentadas
pelas microempresas, empresas de pequeno porte ou sociedades cooperativas sejam
igual ou até 5% superiores a melhor classificada.

7.5.2 - Constatado o empate, nos termos do item 7.5.1, proceder-se-a o desempate,
convocando a microempresa, empresa de pequeno porte ou sociedade cooperativa
melhor classificada para apresentar proposta de preco inferior aquela considerada
vencedora do certame, durante a sessdo publica, na fase de lances, sob pena de
precluséo.

7.5.3 - O disposto no item 7.5 e seus subitens somente se aplica quando o menor
lance n&o tiver sido apresentado por microempresa ou empresa de pequeno porte.

7.5.4 - Para aferir a condicdo de microempresa, empresa de pequeno porte ou
sociedade cooperativa, sera efetuada, pela equipe do pregéo, consulta ao SICAF.

8 - DA VISITA TECNICA

8.1 - A visita técnica aos locais para prestacdo de servigo, objeto da licitagdo, sera
facultativa as licitantes antes da apresentagéo de suas propostas, porém sera obrigatoria
para a empresa declarada vencedora, para fins de contratagdo, cuja visita devera ser
realizada até o dia anterior ao da assinatura do contrato.

8.1.1 - Todas as condi¢des locais deverdo ser adequadamente observadas nessa
visita, quando os licitantes deverdo conhecer e equacionar, mediante inspecao
preliminar e coleta de informagdes, todos os dados e elementos que possam vir a ter
influéncia no desenvolvimento dos trabalhos, de modo que nido serdo atendidas
solicitagbes, durante os servigcos, sob argumento de falta de conhecimento das
condic¢des de trabalho ou de dados da especificacao.

8.2 - Até 02 (dois) dias uteis antes da data de abertura do Pregéo, as visitas técnicas poderao
ser agendadas com um servidor designado do Restaurante Universitario da UFPR, mediante
agendamento pelo e-mail restaurante@ufpr.br, o qual devera ser feito com 02 (dois) dias de
antecedéncia ao da visita.

8.3 - A empresa vencedora que nao tenha realizado a visita antes da abertura das propostas
devera, obrigatoriamente, realizar a Visita Técnica apds a homologag¢ao do Pregéo Eletrénico
e antes da contratagdo, mediante agendamento prévio com o servidor responsavel.

8.3.1 - Para fins de assinatura do contrato, a empresa vencedora devera apresentar a
Declaracédo de Visita Técnica (conforme Anexo XXIV deste Edital), afirmando que
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vistoriou o local de execugdo do objeto e declarando-se conhecedora de todas as
condicdes locais para a realizagao do servico.

8.3.2 - A Declaragédo devera estar assinada por Representante da Empresa e pelo
Fiscal da UFPR.

8.4 - E da responsabilidade da Contratada a ocorréncia de eventuais prejuizos em virtude da
omissao na verificacdo dos locais de instalagdo, com vistas a proteger o interesse da UFPR
na fase da execugao do contrato, conforme dispde o TCU, Acérdao n. 7.519/2013 - Segunda
Camara.

9 - DA HABILITAGCAO

9.1 - Apds andlise e aprovagdo das propostas, o Pregoeiro agendara via chat, com
antecedéncia minima de 24 (vinte e quatro) horas, a data e horario para a “Sessao Publica
para Habilitagao”, onde os licitantes que tiveram suas propostas aprovadas serdo declarados
vencedores.

9.1.1 - No ato do agendamento da “Sessido Publica para Habilitagdo”, o Pregoeiro
consultara o SICAF e, caso haja necessidade, solicitara aos licitantes que se
encontrarem com a documentacdo relativa a regularidade fiscal, trabalhista e/ou
qualificagao econdmico-financeira vencida, no referido Sistema, que providenciem a
regularizagdo. Alternativamente, sera facultada a apresentacdo da documentagao
atualizada ao Pregoeiro, conforme previsto no inciso Ill, art. 43, da Instrugéo
Normativa n° 02/2010-SLTI/MPOG.

9.2 - Na data e horario previamente agendados, o Pregoeiro examinara a documentagao de
habilitacdo dos licitantes detentores das propostas aprovadas, ocasiao em que verificara,
também, eventual descumprimento das condigdes de participagdo, especialmente quanto a
existéncia de sancdo que impeca a participagdo no certame ou a futura contratagao,
mediante consulta aos seguintes cadastros:

a) Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores - SICAF
(www.comprasgovernamentais.gov.br);

b) Cadastro Nacional de Empresas Inidbneas e Suspensas (CEIS), mantido pela
Controladoria Geral da Unido (www.portaldatransparencia.gov.br/ceis);

c) Cadastro Nacional de Condenacgdes Civeis por Ato de Improbidade Administrativa - CNIA,
mantido pelo Conselho Nacional de Justica
(http://www.cnj.jus.br/improbidade _adm/consultar_requerido.php); e

d) Cadastro de Inidéneos e Cadastro de Inabilitados, mantido pelo Tribunal de Contas da
Unido (https://contas.tcu.gov.br/ords/f?p=1498:3:::NO:::).

9.2.1 - Constatada a nao regularidade, o Pregoeiro reputara o licitante inabilitado, por
falta de condicao de participagdao ou de habilitagao e retornara a fase de habilitacao,
convocando as propostas remanescentes, na ordem de classificagéo.

9.3 - Os licitantes que se enquadrarem como microempresas, empresas de pequeno porte e
cooperativas, amparados pelos beneficios da Lei Complementar n® 123/2006, deverao, no ato
de envio da proposta, em campo préprio do Sistema Comprasnet
(www.comprasgovernamentais.gov.br), declarar que atendem aos requisitos do artigo 3° para
fazer jus aos beneficios previstos na referida Lei.

9.3.1 - O Sistema Comprasnet realizara verificagdo automatica junto a Receita Federal

Departamento de Licitagdes e Contratagbes - PRA/DELIC | Rua XV de Novembro, 1299, Sobreloja, Centro | CEP 80060 000 | Curitiba/PR
Fone (41) 3360 5212 | E-mail: licita@ufpr.br | Site: http://www.pra.ufpr.br/portal/licitacoes/
11


http://www.cnj.jus.br/improbidade_adm/consultar_requerido.php
http://www.portaldatransparencia.gov.br/ceis
http://www.comprasgovernamentais.gov.br/

= = MINISTERIO DA EDUCAGAO

T P UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA

—— ~——  PRO-REITORIA DE ADMINISTRACAO @ E. &.D @

U F P R DELIC - DEPARTAMENTO DE LICITAGOES E
CONTRATAGOES

para confirmacao do porte da empresa.

9.4 - As microempresas, empresas de pequeno porte e sociedades cooperativas, por ocasiao
da participagdo em certames licitatérios, deverdo estar com o cadastramento registrado no
SICAF (Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores), nos niveis Habilitagao
Juridica, Regularidade Fiscal Federal, Estadual e Municipal, bem como Qualificacdo
Econdmico-Financeira, mesmo que a documentagao apresente alguma restrigao.

9.4.1 - Em havendo alguma restricdo na comprovacao da regularidade fiscal, sera
assegurado o prazo de 05 (cinco) dias uteis, cujo termo inicial correspondera ao
momento em que o Proponente for declarado habilitado no certame, via chat no
Sistema Comprasnet, prorrogavel por igual periodo, a critério da Administragdo desta
Universidade Federal do Parana, para a regularizagdo da documentacao, conforme
art. 43 da Lei Complementar n°® 123 de 14/12/2006, bem como seu Decreto
Regulamentador.

9.4.1.1. - Devido ao Sistema Comprasnet ndo estar parametrizado para
suportar as inovacgdes trazidas pelo Decreto 8.538/2015, a fungao "Aceitagao”
correspondera a "Habilitagdo" para que se possa dar termo inicial a
regularizacéo fiscal das empresas que possuem tratamento diferenciado, de
acordo com a LC 123/2006.

9.4.1.2. - Decorrido o prazo para regularizagdo da documentagéo, o Pregoeiro
agendara sessao para a "Declaracdo de Vencedor" que, pelo Sistema
Comprasnet, sera denominada "Habilitacdo" e marcara o inicio da fase recursal
tratada pelo Titulo 10 deste Edital.

9.4.2 - A néo regularizagdo da documentagdo implicara na decadéncia do direito a
contratagdo, sem prejuizo da aplicagdo da sancao prevista no art. 7° da Lei Federal
10.520/2002, sendo facultado a Administracdo desta Universidade convocar os
licitantes remanescentes, na ordem de classificacdo, para a assinatura do contrato ou
revogar este Pregéo.

9.5 - O licitante devera apresentar a seguinte documentacao:

9.5.1 - Declaragdao ou Atestado de Capacidade Técnica, fornecida por pessoa
juridica de direito publico ou privado que comprove a prestagdo de servigos
terceirizados, com respectiva indicacdo de numero de refeicbes servidas diariamente,
devendo constar ainda, se o fornecedor esta cumprindo ou tenha cumprido o
atendimento de modo satisfatério.

9.5.1.1 - 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 licitatorio.

9.5.1.2 - Para comprovar a compatibilidade de quantidade, o referido
Atestado ou Declaragdao, deve comprovar que a empresa ja prestou
servicos de fornecimento de refeicdbes produzindo, no minimo 4.000
(quatro mil refei¢oes) diarias, conforme prevé o disposto no art. 30 da Lei n°
8666/93 e no §5° do art. 19 da Instrugdo Normativa n° 02/2008-SLTI/MPOG.
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9.5.1.3 - Serao aceitos atestados que comprovem que o licitante gerencia ou
gerenciou servicos de terceirizagdo compativeis com o objeto licitado por
periodo nao inferior a 01 (um) ano, conforme prevé o disposto no §12, do art.
19, da Instru¢ao Normativa n°® 02/2008-SLTI/MPOG, com redacao dada pela
Instrucdo Normativa n°® 03/2014-SLTI/MPOG.

9.5.1.4 - Somente serdo aceitos atestados expedidos apds a conclusdo do
contrato ou se decorrido, pelo menos um ano do inicio de sua execugao,
exceto se firmado para ser executado em prazo inferior.

9.5.1.5 - O licitante deve disponibilizar todas as informagdes necessarias a
comprovacgao da legitimidade dos atestados solicitados, apresentando, dentre
outros documentos, coépia do contrato que deu suporte a contratagao,
endereco atual da Contratante e local em que foram prestados os servicos.

9.5.1.6 - Nos atestados apresentados devera constar o reconhecimento de
firma em cartério por semelhanca ou autenticidade e cargo/fungdo dos
declarantes.

9.5.1.7 - Para a comprovacéo da capacidade técnica na prestacao dos servigos
relacionados com o objeto da presente licitagdo sera admitida o somatério de
atestados, desde que tenham sido executados no mesmo periodo.

9.6 - A documentacédo exigida no item 9.5, via original ou cépia autenticada, além da via
original da proposta comercial, conforme Titulo 5, devera ser entregue na Coordenacao de
Licitagbes da Pro-Reitoria de Administragdo da UFPR, sito a Rua XV de Novembro, 1299,
Sobreloja, Centro, Curitiba/PR, CEP 80060-000, no prazo maximo de 02 (dois) dias uteis
apo6s a convocagao do pregoeiro.

9.6.1 - No caso de impossibilidade de entrega da proposta e da documentagdo no
prazo indicado no Item 9.6 acima, mediante justificativa prévia fundamentada
apresentada pelo licitante e a critério da Administracao, o prazo de entrega podera ser
prorrogado por 02 (dois) dias uteis.

9.6.2 - O pedido de prorrogacao de prazo, conforme previsto no item 9.6.1 acima,
devera ser encaminhado para o e-mail: licita@ufpr.br, no prazo previsto no ltem 9.6,
sob pena de indeferimento.

9.7 - A inobservancia do prazo informado no item 9.6 imediatamente acima, a nao
apresentacdo dos documentos de habilitagdo exigidos neste Titulo 9, a entrega dos mesmos
em desconformidade com o estabelecido no presente Edital ou, ainda, a inadequacéo dos
servicos ofertados pelo licitante em relacdao as especificagdes constantes no Termo de
Referéncia (Anexo | deste Edital), acarretara a desclassificagao do licitante.

9.8 - As empresas licitantes que apresentarem resultado igual ou menor que 1 (um), em
qualquer dos indices referidos no inciso V, do art. 43, da Instrugdo Normativa n° 02/2010-
SLTI/IMPOG, ou SICAF - Nivel VI (Da Qualificagdo Econdmico-Financeira), deverao
comprovar que possuem capital social integralizado ou valor de patrimbénio liquido,
correspondente ao minimo de 10% (dez por cento) do valor da contratagéo anual.
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9.8.1 - As verificacbes de que trata o item 9.8 serdo realizadas através do proéprio
SICAF e, caso estejam vencidas, através de diligéncias de acordo com o art. 43,
inciso lll, da Instrugdo Normativa n® 02/2010-SLTI/MPOG.

9.9 - Empresa ou sociedade estrangeira em funcionamento no pais devera apresentar
também o decreto de autorizagdo ou o ato de registro ou autorizagdo para funcionamento
expedido pelo 6rgdo competente, quando a atividade assim o exigir.

9.10 - No julgamento da habilitagdo e das propostas, o pregoeiro podera sanar erros ou
falhas que nao alterem a substancia das propostas, dos documentos e sua validade juridica,
mediante despacho fundamentado, registrado em ata e acessivel a todos, atribuindo-lhes
validade e eficacia para fins de habilitacdo e classificagdo (art. 26, § 3°, do Decreto n°
5.450/2005).

9.11 - Nao serdo aceitos protocolos de entrega ou solicitacédo de documento em substituicao
aos requeridos neste Edital e seus anexos.

10 - DOS RECURSOS

10.1 - Existindo motivagdo de interpor recurso, os interessados deverdo manifestar sua
intencéo de recurso, através do Sistema Comprasnet (www.comprasgovernamentais.gov.br),
durante o prazo estipulado pelo Pregoeiro na fase de "Declaragdo de Vencedor" (pelo
sistema Comprasnet denominada "habilitagdo"), encaminhando o memorial e eventuais
contrarrazées em formularios proprios no ambito eletrénico.

10.1.1 - Apods o inicio da fase de "Declaracado de Vencedor" (pelo sistema Comprasnet
denominada "habilitacao"), 0 Sistema Comprasnet
(www.comprasgovernamentais.gov.br) estara disponivel para que o licitante possa
registrar sua intencdo de recurso. A falta de manifestacdo imediata e motivada do
licitante importara na decadéncia do direito de recurso.

10.1.2 - Qualquer licitante podera, observado o item acima, de forma imediata e
motivada, em campo proprio do sistema, manifestar sua intengdo de recorrer, quando
Ihe sera concedido o prazo de 03 (trés) dias para apresentar as razdes de recurso,
ficando os demais licitantes, desde logo, intimados para, querendo, apresentarem
contrarrazdes em igual prazo, que comecara a contar do término do prazo do
recorrente, sendo-lhes assegurada vista imediata dos elementos indispensaveis a
defesa dos seus interesses (art. 26, caput, do Decreto n° 5.450/2005).

10.1.3 - As razbes e as contrarrazdes de recurso devem ser postadas em campo
proprio do Sistema Comprasnet.

10.2 - E assegurada aos licitantes vista imediata dos atos do Pregdo, com a finalidade de
subsidiar a preparagdo de recursos e de contrarrazdes, sendo que os autos do processo
permanecerdo com vistas franqueadas aos interessados na Coordenagao de Licitacbes da
Pro-Reitoria de Administragdo da UFPR, sito na Rua XV de Novembro, n°® 1299, Sobreloja,
Centro, Curitiba/PR, CEP 80060-000, telefone (41) 3360-5212, e-mail licita@ufpr.br, de
segunda a sexta, das 08h as 12h e das 14h as 18h.

10.3 - A decisao do Pregoeiro devera ser motivada, fundamentada e submetida a apreciagao
da autoridade responsavel pela licitagao.

10.4 - O acolhimento do recurso implica tdo somente na invalidacao daqueles atos que néo
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sejam passiveis de aproveitamento.

10.5 - A admissibilidade, bem como a procedéncia ou a recusa do recurso, sera langada no
Sistema Comprasnet (www.comprasgovernamentais.gov.br) para que os licitantes tenham
conhecimento da decisio.

11 - DA ADJUDICAGAO E DA HOMOLOGAGAO

11.1 - A adjudicacao do objeto do presente certame sera viabilizada pelo Pregoeiro no
Sistema Comprasnet (www.comprasgovernamentais.gov.br), sempre que nao houver recurso,
apos a fase de admissibilidade e a geragéo da ata do Pregdo ou quando da definigdo dos
recursos que forem registrados no referido sistema.

11.2 - Quando houver recurso e este nao for deferido, a autoridade competente procedera a
adjudicacéo.

11.3 - A homologacdo da licitagdo € de responsabilidade da autoridade competente e so6
podera ser realizada depois da adjudicacédo do objeto ao proponente vencedor pelo Pregoeiro,
ou, quando houver recurso, pela propria autoridade competente.

12 - DA CONTRATAGCAO
12.1 - A contratacdo da empresa classificada, respeitados os demais critérios aqui descritos,
far-se-4 através da assinatura do contrato (Anexo Il deste Edital), nas condigbes
estabelecidas neste Edital.

12.1.1 - Apdés a homologagao da licitacédo, o licitante vencedor sera convocado por
escrito para, no prazo de 05 (cinco) dias uteis, assinar o contrato.

12.1.2 - Para comprovacédo de poderes para a assinatura do contrato, deverdo ser
apresentados os seguintes documentos:

a) Se for sécio, fotocopia autenticada do contrato social, da ultima alteragao contratual
e da Certidao Simplificada da Junta emitida ha menos de 30 (trinta) dias da data de
abertura da licitacao;

b) Se for procurador, fotocopia autenticada do instrumento de procuragao, do contrato
social, da ultima alteragcao contratual e da Certiddao Simplificada da Junta Comercial
emitida ha menos de 30 (trinta) dias da data de abertura da licitacao;

¢) As procuragdes deverdo demonstrar de maneira expressa que o outorgado recebeu
poderes para firmar propostas e assinar contratos;

d) Os contratos sociais deverdo comprovar que o outorgante tem poderes para
substabelecimento;

e) As Certidées Simplificadas da Junta Comercial deverdo comprovar que a ultima
alteracao contratual arquivada é a mesma que esta sendo apresentada na licitagao.

12.1.3 - A recusa injustificada de fornecedor classificado em assinar o contrato, dentro
do prazo estabelecido no item 12.1.1, ensejara a aplicagao das penalidades legalmente
estabelecidas.

12.2 - O contrato tera vigéncia de 12 (doze) meses, contados a partir da data da sua
assinatura, podendo ser prorrogado por igual periodo, até o limite maximo de 60 (sessenta)
meses, caso haja interesse declarado de ambas as partes, contratante e contratada.
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12.3 - Os precos contratados somente poderado ser reajustados apdés 12 (doze) meses de
vigéncia do contrato, aplicando-se, a partir da data de apresentacdo da proposta, a
correspondente variagcao do IGPM ou outro indice que venha oficialmente a substitui-lo.

12.4 - Antes da assinatura do contrato, a Administragcao realizara consulta online ao SICAF
(Sistema Unificado de Fornecedores), ao CADIN (Cadastro Informativo de Créditos n&o
Quitados), a regularidade referente a débitos trabalhistas, através de consulta ao site do
Tribunal Superior do Trabalho, ao CNIA (Cadastro Nacional de Condenagdes Civeis por Ato
de Improbidade Administrativa), ao Cadastro de Inidéneos e Cadastro de Inabilitados, cujos
resultados serdo anexados aos autos do processo.

12.5 - Se o adjudicatario, no recebimento da nota de empenho, ndo comprovar que mantém
as mesmas condicdes de habilitagdo, ou quando, injustificadamente, recusar-se ao
fornecimento, podera ser convocado um dos licitantes que, anteriormente a homologacao,
manifestaram interesse em executar os servicos ao mesmo preco do licitante classificado em
primeiro lugar, desde que respeitada a ordem de classificagdo, para, apds a verificagdo da
aceitabilidade da proposta, comprovados os requisitos de habilitagao, celebrar a contratacao,
sem prejuizo das sangoes previstas neste Edital e das demais cominacdes legais.

12.6 - Apos o recebimento da nota de empenho, a empresa contratada devera atender ao
solicitado e emitir nota fiscal/fatura da execucdo dos servicos, em nome da Universidade
Federal do Parana, devendo a execucao ser realizada na forma e condi¢gdes estabelecidas
por esta Universidade.

13 - DA GARANTIA

13.1 - A Contratada devera, em até 10 (dez) dias uteis apds a assinatura do contrato,
apresentar a Contratante a comprovagao de prestacdo de garantia, correspondente a 5%
(cinco por cento) do valor global anual do contrato (12 meses), numa das modalidades
apresentadas a seguir, conforme dispbe o art. 56, § 1°, da Lei n° 8.666/1993:

a) Caucao em dinheiro ou titulos da divida publica;
b) Fianga bancaria; ou
c) Seguro-garantia.

13.1.1 - A garantia devera observar, além do art. 56 da Lei n°® 8.666/1993, o art. 19 da
Instrucdo Normativa n® 02/2008-SLTI/MPOG, com redagdo dada pela Instrugado
Normativa n° 06/2013-SLTI/MPOG, e o art. 2°, §.2°, inciso V, da Portaria n° 409/2016-
MPOG.

13.1.2 - A garantia, qualquer que seja a modalidade escolhida, assegurara o
pagamento de:

a) Prejuizos advindos do ndo cumprimento do objeto do contrato;

b) Prejuizos diretos causados a Administracdo decorrentes de culpa ou dolo
durante a execugao do contrato

c) Multas moratdrias e punitivas aplicadas pela Administracdo a CONTRATADA;
d) Obrigagdes trabalhistas, previdenciarias de qualquer natureza e para com o
FGTS néao adimplidas pela CONTRATADA, quando couber.

13.1.3 - A modalidade seguro-garantia somente sera aceita se contemplar todos os
eventos indicados no subitem 13.1.2, imediatamente acima, observada a legislagéo
que rege a matéria.
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13.2 - A nao apresentacdo da garantia pela Contratada, no prazo descrito neste Titulo 13,
caracteriza a inexecugéao parcial do contrato, incidindo a multa de 0,07% (sete centésimos por
cento) do valor do contrato por dia de atraso, observado o maximo de 2% (dois por cento);
conforme dispde a Instrucdo Normativa n° 02/2008-SLTI/MPOG, com redacdo dada pela
Instrugao Normativa n° 06/2013-SLTI/MPOG.

13.2.1 - O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias corridos autoriza a Administracéo a
promover a rescisdo do contrato por descumprimento ou cumprimento irregular de
suas clausulas, conforme dispdem os incisos | e I, do art. 78, da Lei n° 8.666/1993.

13.3 - Para a garantia do contrato, caso a Contratada opte por apresentar titulos da divida
publica, os mesmos deveréao ter valor de mercado compativel com o valor a ser garantido no
contrato, preferencialmente em consonancia com as espécies recomendadas pelo Governo
Federal, como aquelas previstas no art. 2° da Lei n® 10.179/2001.

13.4 - Caso a Contratada opte pela cau¢cdo em dinheiro, devera providenciar o depdsito junto
a Caixa Econémica Federal, nominal & Universidade Federal do Parana, para os fins
especificos a que se destina, sendo o recibo de depdsito o Unico meio habil de comprovagao
desta exigéncia.

13.5 - A Contratante fica autorizada a utilizar a garantia para corrigir quaisquer imperfeigbes
na execugao do objeto do contrato ou para reparar danos decorrentes da agdo ou omissao da
Contratada, de seu preposto ou de quem em seu nome agir.

13.6 - A autorizacdo contida no item 13.5, imediatamente acima, é extensiva aos casos de
multas aplicadas depois de esgotado o prazo recursal.

13.7 - A Contratada se obriga a repor, no prazo maximo de 48 (quarenta e oito) horas, o valor
da garantia que vier a ser utilizado pela Contratante.

13.8 - A garantia prestada sera retida definitivamente, integralmente ou pelo saldo que
apresentar, no caso de rescisao por culpa da Contratada, sem prejuizo das penalidades
cabiveis.

13.9 - A garantia sera restituida automaticamente ou por solicitacido, apéds 03 (trés) meses do
final da vigéncia do contrato, somente se forem cumpridas integralmente todas as obrigagdes
contratuais, inclusive recolhimento de multas e ressarcimento de eventuais prejuizos
causados a Contratante ou a terceiros durante a execucao do objeto do contrato.

13.10 - Caso ocorra a prorrogacdo da vigéncia do contrato, observadas as disposi¢des
constantes no art. 57 da Lei n° 8.666/1993, a Contratada devera, a cada celebracao de termo
aditivo, providenciar a devida renovagao da garantia prestada, tomando-se por base o valor
atualizado do contrato.

14 - DOS DOCUMENTOS A SEREM APRESENTADOS PARA O INiCIO DOS SERVIGOS
14.1 - Para o inicio das atividades a empresa contratada devera apresentar a seguinte
documentacgao:

a) Inscricdo da empresa na entidade profissional competente "Conselho Regional de Nutricao
da 8° Regido — CRN 8 (Parana)", em plena validade. Sera vedada a apresentacao de
protocolo - até 30 (trinta) dias antes do inicio das atividades;

Departamento de Licitagdes e Contratagbes - PRA/DELIC | Rua XV de Novembro, 1299, Sobreloja, Centro | CEP 80060 000 | Curitiba/PR
Fone (41) 3360 5212 | E-mail: licita@ufpr.br | Site: http://www.pra.ufpr.br/portal/licitacoes/
17



= ==~ MINISTERIO DA EDUCAGAO
T [llll  UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA @ E |—|_—||:|
——  PRO-REITORIA DE ADMINISTRAGAO

l ' F P R DELIC - DEPARTAMENTO DE LICITAGOES E
CONTRATACOES

b) 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 dos nutricionistas
que irao trabalhar no referido contrato com a empresa - até 15 (quinze) dias antes do inicio
das atividades;

c) Inscricdo no CRN 8 — Conselho Regional de Nutricionista da 8° Regido (Parana), 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. Sera vedada a apresentacao de protocolo do CRN ou Carteira Provisoria -
até 15 (quinze) dias antes do inicio das atividades;

d) Comprovacao de que o nutricionista Responsavel Técnico de cada um dos restaurantes
possui experiéncia de, pelo menos, 06 (seis) meses como gestor de Unidades de
Alimentacdo e Nutricido de grande porte (producdo igual ou superior a 2.000 (duas mil)
refeicbes/dia) - até 10 (dez) dias antes do inicio das atividades;

e) Licenga Sanitaria e/ou copia do Atestado atualizado da Vigilancia Sanitaria, da sede da
licitante, condizente com o objeto deste Edital, quando aplicavel - até 15 (quinze) dias antes
do inicio das atividades. Sera vedada a apresentagao de protocolo;

f) Licenga Sanitaria e/ou copia do protocolo de solicitagao da inspecgao da Vigilancia Sanitaria
dos quatro RUs onde os servigcos serao prestados - até a data do inicio das atividades;

g) Certificado de inspecdo Sanitaria atualizada da frota de veiculos utilizados na operacao do
contrato, expedida pela Secretaria Municipal de Saude - até 05 (cinco) dias antes do inicio
das atividades. Sera vedada a apresentagao de protocolo. Apenas estes veiculos poderao
ser utilizados para transporte de géneros ou refeigcdes no contrato;

h) Sugestdo de cronograma de treinamentos a serem realizados semestralmente para a
equipe operacional, conforme RDC 216/2004, no prazo de até 15 (quinze) dias antes do inicio
das atividades. Este cronograma deve ser aprovado pela equipe de Nutrigdo do RU.

i) Copia do Manual de Boas Praticas de Elaboragdo de Alimentos de cada uma das 04
(quatro) unidades onde ocorrera a prestacdo dos servicos, de acordo com a Portaria n°
1.428/93 e RDC 216, de 15 de setembro de 2004, do Ministério da Saude; e os
Procedimentos Operacionais Padronizados, de acordo com a Resolugdo RDC n° 275,de 21
de outubro de 2002, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), e adequando-os
a execucao do servigo de cada Unidade objeto do contrato - até 02 (dois) meses apds o inicio
das atividades.

15 - DOS PRAZOS E DA EXECUGAO DOS SERVIGCOS

15.1 - O contrato resultante desta licitagao tera validade de 12 (doze) meses, contados da
data da sua assinatura, podendo ser prorrogado por iguais e sucessivos periodos, até o limite
maximo de 60 (sessenta) meses, caso haja interesse declarado de ambas as partes,
Contratante e Contratada, condicionada ao pleno atendimento do nivel do servigo desejado e
da demanda.

15.2 - Os servigos deverao ser prestados nos enderecos relacionados no item 3.5 do Termo
de Referéncia (Anexo | deste Edital).
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15.3 - A Contratada tera o prazo de até 15 (quinze) dias apés a assinatura do contrato, para

apresentar eventual projeto, reforma ou adequagdo do espago fisico e layout de
equipamentos, para aprovacao da Administracdo do RU/PRA/UFPR.

15.4 - Apds a aprovacgao do projeto, a Contratada tera 45 (quarenta e cinco) dias para inicio
da prestacdo de servicos, sendo que a Contratante podera vistoriar o espaco a qualquer
tempo, inclusive solicitando modificagdes pertinentes, para garantir que a proposta atenda
plenamente ao projeto aprovado.

15.5 - Qualquer atraso no prazo estipulado no item 15.4 devera ser informado, mediante
aviso a Contratante, devidamente justificado, devendo a Contratada funcionar sob o regime
de pré-operacéo, ou seja, utilizando o espago cujas benfeitorias ja foram finalizadas, de modo
a atender o publico com a distribuicao das refeicoes.

15.6 - Os servicos prestados pela Contratada devem estar plenamente de acordo com a
especificacédo descrita no Titulo 3 do Termo de Referéncia (Anexo | deste Edital).

15.7 - Benfeitorias realizadas pela Contratada na area do Restaurante, autorizadas ou néo
pela Contratante, ndo darao direito a ressarcimento por parte da Contratante.

15.8 - A Contratada devera promover a rotina de manutencdo de todas as instalagbes,
equipamentos e mobiliario fornecidos pela Contratante, incluindo, o sistema de exaustao,
conforme previsto nas especificagdes do fabricante ou a pedido da Contratante.

15.9 - A Contratada devera apresentar os respectivos comprovantes de manutengcdo sempre
que solicitados pela administracao da Contratante.

15.10 - Todos os custos decorrentes do conserto ou manutencdo de todas as instalagdes,
equipamentos e mobiliario fornecidos pela Contratante correrdo por conta da Contratada, e
sua necessidade devera ser comunicada por escrito e submetida, previamente a Contratante,
que autorizara a intervencao apenas se feita por empresas especializadas no ramo.

15.11 - As instalacdes, equipamentos e mobilidrios deverédo ser inventariados em conjunto
pela Contratada e pela Contratante no inicio e ao término da vigéncia do contrato,
objetivando a exata identificacdo das quantidades dos bens existentes na area dos
Restaurantes, bem como a precisa descricdo de seu estado de conservagao, conforme o
Modelo do Termo de Recebimento/Entrega das Instalagcdes e Equipamentos, constante no
Anexo XX deste Edital.

15.12 - As medi¢cdes dos quantitativos e valores para fins de pagamento a empresa
Contratada serdo realizados conforme o Titulo 9 do Termo de Referéncia (Anexo | deste
Edital).

15.13 - Procedida a conferéncia dos quantitativos e valores pelas duas partes, a Contratante
atestara a medicdo mensal, no prazo de 05 (cinco) dias uteis contados do recebimento da
nota fiscal junto do relatério emitido pela Contratada.

15.14 - Havendo erro na apresentacdo da nota fiscal/fatura ou, ainda, circunstancia que
impeca a liquidacdo da despesa, o pagamento ficara pendente até que a Contratada
providencie as medidas saneadoras. Nesta hipotese, o prazo para pagamento iniciar-se-a
apos a regularizacao da situagéo, ndo acarretando qualquer énus para a Contratante.
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15.15 - Ao término do contrato, a Contratada devera restituir as instalagdes, equipamentos e
mobilidrios nas mesmas quantidades e condigdes de uso e funcionamento descritos no
inventario e, se for o caso, providenciar reparos ou reposicoes, procedimento este que devera
ser acompanhado pela Contratante, conforme o Termo de Vistoria das Instalagbes, constante
no Anexo XXI| deste Edital.

15.16 - A Contratada podera, ainda, ao final do contrato, retirar seus equipamentos,
mobiliarios e utensilios que se encontrarem na area Restaurante ou cedé-los a Contratante.

16 - DO PAGAMENTO

16.1 - O pagamento sera creditado em conta bancaria indicada pela empresa, através do
Banco do Brasil S.A., até o 30° (trigésimo) dia apdés a conclusdo dos servigos, mediante
declaracdo de afericaio do recebimento elaborada pela unidade solicitante, na nota
fiscal/fatura, encaminhada pela licitante vencedora. Os documentos exigidos para o
cadastramento no SICAF deverao ser mantidos atualizados, pois sera feita consulta on-line,
na data do pagamento.

16.2 - Conforme estabelece a Instrucdo Normativa n° 02 SLTI/MPOG, de 30/04/2008, em seu
artigo 36, §1° e incisos, a nota fiscal ou fatura devera ser obrigatoriamente acompanhada da
comprovacgao da regularidade fiscal, mantendo-se atualizados os documentos exigidos para o
cadastramento de habilitacdo no SICAF, tendo em vista que havera consulta on-line ao
mesmo quando da data do pagamento.

16.3 - Conforme estabelece a Instrucdo Normativa n° 02 SLTI/MPOG, de 30/04/2008, em seu
artigo 36, §4°, no caso de eventual atraso no pagamento, desde que para tanto a empresa
nao tenha concorrido de alguma forma, o valor devido devera ser acrescido de encargos
moratdrios proporcionais aos dias de atraso apurados desde a data limite prevista para o
pagamento até a data do efetivo pagamento, a taxa de 06% (seis por cento) ao ano,
aplicando-se a seguinte formula:

EM =N x VP x |, onde:

EM: Encargos Moratdrios;

N: Numero de dias entre a data prevista para o pagamento e a do efetivo pagamento;
VP: Valor da parcela a ser paga;

I: indice de compensacéo financeira, assim apurado:

I =(6/100)/365.

17 - DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS

17.1 - Com fulcro no art. 7° da Lei n° 10.520/2002, ficara impedida de licitar e contratar com
quaisquer orgaos da Unido; e com base no art. 87, inciso Il, da Lei n° 8.666/1993, estara
sujeita a multa, de acordo com a gravidade do inadimplemento cometido, a empresa que:

17.1.1 - Nao mantiver sua proposta ou deixar de apresentar quaisquer documentos
exigidos pelo edital de licitagao:

a) Recusar-se ou deixar de enviar a proposta via Sistema Comprasnet ou remessa
postal;

b) Recusar-se ou deixar de responder diligéncia realizada pela UFPR, durante a
analise da proposta;

c) Deixar de manter as condi¢cbes de habilitacdo e endereco atualizado no SICAF,;

d) Desistir expressamente de sua proposta, apds a abertura da licitagao.
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17.1.1.1 - Para os casos elencados neste item e aqueles correlatos, a empresa
inadimplente ficara impedida de licitar e contratar com quaisquer 6érgaos da
Unido pelo prazo de até 06 (seis) meses.

17.1.2 - Deixar de celebrar o contrato:

a) Recusar-se ou deixar de enviar documento(s) necessario(s) a comprovagao de
capacidade para assinatura do contrato: impedimento de licitar e contratar com
quaisquer 6rgaos da Unidao por até 01 (um) ano e multa de 20% (vinte por cento) em
relagcao ao valor total de sua proposta.

b) Recusar-se ou deixar de assinar o contrato, dentro do prazo de validade da sua
proposta: impedimento de licitar e contratar com quaisquer 6rgaos da Uni&do por até 01
(um) ano e multa de 20% (vinte por cento) em relagcao ao valor total de sua proposta.
c) Recusar-se ou deixar de receber a nota de empenho referente ao contrato:
impedimento de licitar e contratar com quaisquer érgdos da Unido pelo prazo de 01
(um) a 03 (trés) anos e multa de 20% (vinte por cento) em relagdo ao valor do
empenho.

17.1.2.1 - Para os casos correlatos aos elencados neste item, a empresa
inadimplente ficara impedida de licitar e contratar com quaisquer 6rgaos da
Unido por prazo de 01(um) a 03 (trés) anos, além de multa de 20% (vinte por
cento) em relagao ao valor do contrato.

17.1.3 - Fraudar ou falhar na execugédo do contrato, e ensejar retardamento de sua
execugao:

a) Recusar-se ou deixar de executar quaisquer dos servigcos contratados: impedimento
de licitar e contratar com quaisquer 6rgaos da Unido pelo prazo de 01 (um) a 03 (trés)
anos e multa de 20% (vinte por cento) em relagado ao valor da fatura devida no més
em que ocorrer o inadimplemento;

b) Atrasar a execucdo de quaisquer dos servigos solicitados por prazo superior a 30
(trinta) dias: cancelamento do contrato; impedimento de licitar e contratar com
quaisquer 6rgaos da Unido por prazo de 02 (dois) a 03 (trés) anos, além de multa de
20% (vinte por cento) em relacé&o ao valor da fatura devida no més em que ocorrer o
inadimplemento;

c) Executar servicos com caracteristicas diversas daquelas constantes em sua
proposta ou no contrato, se recusando ou deixando de substitui-lo no prazo fixado
pela UFPR: impedimento de licitar e contratar com quaisquer 6rgéos da Unido pelo
prazo de 02 (dois) a 03 (trés) anos, além de multa calculada em relagdo ao valor da
fatura do més em que se deu o inadimplemento, de acordo com a gravidade da falha,
conforme Anexo XXIIl deste Edital:

i. Faltas leves — multa de 0,1% sobre o valor da fatura mensal, por ocorréncia

registrada;
ii. Faltas médias - multa de 0,5% sobre o valor da fatura mensal, por ocorréncia
registrada;
iii. Faltas graves - multa de 1,0% sobre o valor da fatura mensal, por ocorréncia
registrada.

17.1.3.1 - Nos casos em que a empresa inadimplente executar os servigos
durante o processo para sua penalizacao, fica facultado a UFPR receber o
servico e reduzir a multa até a metade do valor inicialmente calculado,
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deixando de aplicar a penalidade de impedimento de licitar, de acordo com o
prejuizo sofrido pela Administrago.

17.1.4 - Apresentar documento ou declaracgao falsa:

a) Omitir informagbes em quaisquer documentos exigidos no certame licitatério:
impedimento de licitar e contratar com quaisquer 6rgdos da Unido por até 04 (quatro)
anos;

b) Adulterar documento, publico ou particular, com o fim de prejudicar direito, criar
obrigacao ou alterar a verdade: impedimento de licitar por até 05 (cinco) anos.

17.1.4.1 - As empresas enquadradas neste item ficardo, ainda, sujeitas a multa
de 20% (vinte por cento) em relagao ao:

a) Valor total de sua proposta, quando a ocorréncia se der anteriormente a
homologacao do certame;

b) Valor do contrato, quando a ocorréncia se der apds a homologacao da
licitacao.

17.1.5 - Cometer fraude fiscal:

a) Fazer declaragao falsa sobre seu enquadramento fiscal;
b) Omitir informagdes em suas notas fiscais ou de outrem;
c) Falsificar ou alterar quaisquer notas fiscais.

16.1.5.1 - Para os casos elencados neste item ou correlatos, a empresa ficara
impedida de licitar e contratar com quaisquer 6rgéos da Unido, pelo prazo de
até 05 (cinco) anos.

17.1.5.2 - As empresas enquadradas neste item ficardo, ainda, sujeitas a multa
de 20% (vinte por cento) em relagao ao:

a) Valor total de sua proposta, quando a ocorréncia se der anteriormente a
homologacgéao do certame;

b) Valor do contrato, quando a ocorréncia se der apés a homologagao da
licitacdo.

17.1.6 - Comportar-se de modo inidéneo:

a) Atos comprovadamente realizados com ma-fé ou dolo;

b) Participagdo na licitagdo de empresa constituida com a finalidade de burlar
penalidade aplicada anteriormente, a qual sera constatada com a verificagdo dos
quadros societarios, objetos sociais e/ou seus enderecos, da empresa participante e
da penalizada anteriormente.

17.1.6.1 - Para os casos correlatos a este item, a empresa ficara impedida de
licitar e contratar com quaisquer 6rgaos da Uniao, pelo prazo de até 05 (cinco)
anos, além do pagamento de multa de 20% (vinte por cento) sobre o valor total
de sua proposta ou do contrato.

17.2 - Além do acima exposto, a adjudicataria se sujeita as sang¢des de adverténcia e multa,
constantes nos artigos 86 e 87, da Lei n® 8.666/1993, aplicadas suplementarmente, pela
inobservancia das condigdes estabelecidas para os servicos ora contratados, da seguinte
forma:

a) Adverténcia, nos casos de menor gravidade;

b) Multa de mora de 0,66% (zero virgula sessenta e seis por cento), calculada sobre o total
devido, por dia de atraso na entrega do objeto do edital de licitagdo, sendo que a partir do 31°
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(trigésimo primeiro) dia de atraso, este sera considerado como inexecucgao total do contrato,
incidindo sangbes especificas, conforme o item 17.1.3 acima.

17.3 - As sangbes previstas nesta secdo ndo impedem a Administragcdo de exigir
indenizacdes suplementares para reparar os danos advindos da violagcdo de deveres
contratuais, apurados durante o processo administrativo de penalizacéo.

17.4 - Sera assegurado a empresa, previamente a aplicacdo das penalidades mencionadas
nesta secao, o direito ao contraditério e a ampla defesa.

17.5 - As sancgdes previstas no presente Edital sdo independentes entre si, podendo ser
aplicadas isolada ou cumulativamente, sem prejuizo de outras medidas cabiveis.

17.6 - As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF e, no caso de
impedimento de licitar e contratar, o licitante sera descredenciado por igual periodo, sem
prejuizo das multas previstas no Edital, no contrato e das demais cominagdes legais.

17.7 - A dosimetria das penas, além dos fatos e provas constantes do processo
administrativo, levara em consideracao:

a) O dano causado a Administragao;

b) O carater educativo da pena;

c) A reincidéncia como maus antecedentes;

d) A proporcionalidade.

17.7.1 - Na dosimetria da aplicacdo das sangbes estabelecidas, s&o assim
consideradas as possiveis faltas cometidas pela Contratada, conforme Anexo XXIlI
deste Edital, que descreve as condutas omissivas e comissivas prescritas, bem como
as respectivas multas:

a) FALTAS LEVES: puniveis com a aplicacdo das penalidades de adverténcia e
multa, caracterizando-se pelo inadimplemento parcial de obrigacbes de pequena
monta, assim entendidas aquelas que n&o acarretam prejuizos relevantes aos
servicos contratados e a despeito das quais a sua regular prestacido n&o reste
inviabilizada.

b) FALTAS MEDIAS: puniveis com a aplicagdo das penalidades de adverténcia e
multa, caracterizando-se pela inexecugao parcial ou total de obrigagdes que acarretem
prejuizos aos servigos contratados, inviabilizando total ou parcialmente a execugéo do
contrato, notadamente em decorréncia de conduta culposa da Contratada.

c) FALTAS GRAVES: puniveis com a aplicagdo de multa e impedimento de licitar e
contratar com a Contratante, pelo prazo de até 02 (dois) anos, caracterizando-se por
inexecugdo parcial ou total de obrigagcdes que acarretem prejuizos relevantes aos
servicos contratados, inviabilizando a execucdo do contrato, em decorréncia de
conduta culposa ou dolosa da Contratada.

17.8 - Ainda, nos casos em que couber, serdo aplicadas as sangdes previstas na Lei Federal
12.846/2013, que dispbe sobre a responsabilizacdo administrativa e civil de pessoas juridicas
pela pratica de atos contra a administragdo publica, nacional ou estrangeira, e da outras
providéncias.

17.9 - Caso as multas previstas no Contrato, no Termo de Referéncia e neste Edital ndo
sejam suficientes para indenizar os danos sofridos pela Administracédo, esta podera cobrar,
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administrativa e judicialmente, os prejuizos excedentes, tendo, neste caso, que provar os
danos, conforme dispde o art. 416 do Codigo Civil Brasileiro.

17.10 — As multas referidas neste Titulo deverao ser depositadas na conta unica da UFPR,
mediante GRU (Guia de Recolhimento da Uni&do), a ser fornecida pela autoridade aplicadora
da multa, até a data de vencimento que sera colocada na guia. Caso a GRU néo seja quitada
até o vencimento previsto pela Administracdo, os valores poderdo sofrer acréscimo pela
aplicacao do indice IGP-M/FGV, da data do vencimento até a data do efetivo pagamento.

17.10.1- Caso a Contratada, por qualquer motivo, ndo efetue o recolhimento da GRU
na conta unica da UFPR, dentro dos prazos estabelecidos, os valores serao
deduzidos da préxima fatura a ser paga a fornecedora, independente de comunicagao
prévia.

17.11 - Quando a rescisao contratual nao for conveniente e oportuna a Administragéo, esta
podera manter em vigor o contrato, cobrando apenas os valores referentes as multas,
fundamentando expressamente as razbes que motivam a manutencéo da relagao contratual.

17.12 - As sancgdes de impedimento de licitar e contratar ndo serdo passiveis de reabilitacéo
anteriormente ao final do prazo fixado, tendo os licitantes, licitante ou empresa contratada
que cumprir sua integralidade, ressalvado o direito de apreciac¢do judicial do ato.

18 - DA DOTAGAO ORGAMENTARIA

18.1 - As despesas advindas do presente pregao correrdo por conta dos recursos
consignados no Elemento de Despesa 339039 - Servicos de Terceiros Pessoa Juridica,
disponiveis na fonte 0112 e 0100 - Tesouro Nacional e fonte 0250 - Recursos Diretamente
Arrecadados, Agdo 12.364.2080.20RK.0041 - Funcionamento das Instituicdes Federais de
Ensino Superior, até o limite de R$ 21.104.930,00 (vinte e um milhdes, cento e quatro mil,
novecentos e trinta reais), para um periodo de 12 (doze) meses.

19 - DAS DISPOSIGOES FINAIS

19.1 - Cabera ao licitante acompanhar as operagbes no sistema eletrbnico durante o
processo licitatorio, ficando responsavel pelo 6nus decorrente da perda de negécios diante da
inobservancia de quaisquer mensagens emitidas pelo sistema ou de sua desconexao (art. 13,
inciso IV, do Decreto n° 5.450/2005).

19.2 - Os anexos, bem como a proposta do licitante vencedor, sdo partes integrantes deste
Edital, independentemente de transcrigcéo.

19.3 - A entrega da proposta implica na automatica aceitagédo pela proponente, sem nenhuma
ressalva, de todas as condigdes estabelecidas neste Edital e seus anexos.

19.4 - As normas que disciplinam este Pregdo serao sempre interpretadas em favor da
ampliacado da disputa entre os interessados.

19.5 - Para fins de aplicacdo das sang¢des administrativas constantes no Titulo 16 do
presente Edital, o lance registrado no Sistema Comprasnet é considerado proposta
comercial.

19.6 - O desatendimento de exigéncias formais que ndo sejam consideradas relevantes, n&o
importara no afastamento do licitante, desde que seja possivel a afericdo da sua qualificagéo
e a exata compreensao da sua proposta, durante a realizagdo da sessao publica de Pregao.

Departamento de Licitagdes e Contratagbes - PRA/DELIC | Rua XV de Novembro, 1299, Sobreloja, Centro | CEP 80060 000 | Curitiba/PR
Fone (41) 3360 5212 | E-mail: licita@ufpr.br | Site: http://www.pra.ufpr.br/portal/licitacoes/
24



= = MINISTERIO DA EDUCAGAO
T P UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA

—— ~——  PRO-REITORIA DE ADMINISTRACAO @ E. &.D @
U F P R DELIC - DEPARTAMENTO DE LICITAGOES E

CONTRATAGOES

19.7 - E facultada ao Pregoeiro ou & autoridade competente, em qualquer fase da licitacéo, a
promoc¢ao de diligéncia destinada a esclarecer ou complementar a instrugdo do processo,
vedada a inclusdo posterior de documento ou informagdo que deveria constar do mesmo
desde a realizagao da sessao publica.

19.8 - Os proponentes séo responsaveis pela fidelidade e legitimidade das informagdes e dos
documentos apresentados em qualquer fase da licitagdo, inclusive pelas informacoes
constantes em seu SICAF, ndo cabendo a Administracdo qualquer 6nus imposto ao
proponente em decorréncia de falta de atualizagdo em suas informagdes, assim como
quando do n&o recebimento de correspondéncias.

19.9 - A homologagédo do resultado desta licitagdo n&o implicara em direito adquirido a
contratacio.

19.10 - A autoridade competente podera revogar a licitagdo por razdes de interesse publico
decorrentes de fato superveniente, devidamente comprovado, pertinente e suficiente para
justificar tal conduta, devendo anula-la por ilegalidade de oficio ou por provocacido de
terceiros, mediante parecer escrito e devidamente fundamentado.

19.11 - Se o licitante vencedor se recusar a assinar o contrato injustificadamente, sera
convocado outro licitante, observada a ordem de classificagéo, para fazé-lo, sem prejuizo das
sancodes cabiveis.

19.12 - O contrato tera validade de 12 (doze) meses a contar da assinatura do mesmo,
podendo se prorrogado por sucessivos periodos de doze meses, até o limite de 60 (sessenta)
meses, na forma do art. 57, da Lei n° 8.666/1993, alterada pela Lei n® 9.648/1998, com vistas
a obtencéo de precos e condi¢gdes mais vantajosas para a Administragao.

19.13 - Na contagem dos prazos estabelecidos neste Edital e seus anexos, excluir-se-a o dia
do inicio e incluir-se-a o do vencimento. Sé se iniciam e vencem os prazos em dias de
expediente na UFPR.

19.14 - Nao havendo expediente ou ocorrendo qualquer fato superveniente que impeca a
realizagdo do certame na data marcada, a sessdo sera suspensa e tera reinicio somente
apos comunicagao expressa do Pregoeiro aos participantes.

19.15 - Para efeito de emissido de nota fiscal/fatura, sera utilizado o Cadastro Nacional de
Pessoa Juridica - CNPJ, referente aquele que a licitante participou do certame, ndo sendo
possivel, assim, faturar com CNPJ distinto.

19.16 - Aos casos omissos, aplicar-se-ao as demais disposi¢coes constantes no Decreto n°
3.555/2000, no Decreto n°® 5.450/2005 e daquelas constantes nas Leis n° 8.666/1993 e n°
10.520/2002, com suas posteriores alteragdes.

20 - DO FORO

20.1 - Por forga do disposto no artigo 109, inciso | da Constituicado Federal, o foro da Justica
Federal - Secao Judiciaria do Parana / Subsecao Judiciaria de Curitiba sera competente para
resolver questbes relativas ao presente instrumento, bem como para os contratos dele
decorrentes.
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Curitiba, 11 de outubro de 2017.

EDIVAN BUBINSKI LINHARES
PREGOEIRO OFICIAL - PRA/UFPR
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ANEXO |
TERMO DE REFERENCIA

PROCESSO N° 23075.185312/2017-62

MODALIDADE: PREGAO ELETRONICO N° 103/2017

CRITERIO DE ACEITACAO: MENOR PREGO GLOBAL

DATA PARA ENTRADA DAS PROPOSTAS NO COMPRASNET: a partir da divulgagao do
Edital, os licitantes deverao encaminhar as propostas até a data e hora marcadas para
abertura da sessao, exclusivamente por meio do Sistema Comprasnet. Até a abertura
da sessdo, os licitantes poderao retirar ou substituir a proposta anteriormente
apresentada.

1-DO OBJETO

1.1 - O presente pregao tem por objeto a contratacdo de empresa para prestacao de servigos
de producédo e fornecimento de refei¢cdes (café da manha, almogo e jantar) para atuagao nos
Restaurantes Universitarios da Universidade Federal do Parana localizados em Curitiba
(Central, Centro Politécnico, Jardim Botanico e Agrarias), conforme especificacdo detalhada
constante no Titulo 3 deste Termo de Referéncia.

2 - DA JUSTIFICATIVA DA CONTRATACAO

2.1 - A presente licitacdo estd motivada pela necessidade de contratagdo de empresa
especializada na producdo de refeicbes para prestagcdo de servicos nos Restaurantes
Universitarios de Curitiba - Central, Centro Politécnico, Jardim Botanico e Agrarias - da
Universidade Federal do Parana (UFPR).

A terceirizacado dos servigos hoje administrados pela UFPR se justifica pelo elevado custo da
operacao atual, que demanda gastos vultosos com contrata¢cdes de mao de obra e complexa
operacao logistica, e as dificuldades de se atender as demandas de manutengao preventiva e
corretiva, e de seguranga do trabalho. Sendo assim, a contratagcdo de empresa com
especializacao especifica nesta area de atuacao, pode trazer melhoras relacionadas a estes
aspectos, além de vantagens relacionadas a economia de escala, em fun¢do do volume de
unidades atendidas.

A empresa devera disponibilizar géneros alimenticios, mao de obra, equipamentos, mobiliario
e utensilios em numero suficiente e condicdes adequadas para a producdo de café da
manh3, almoco e jantar de segunda a sexta-feira, nos 04 (quatro) campi citados, bem como
aos sabados, domingos e feriados (apenas no RU Central), de acordo com as normas de
higiene para a preparagao de alimentos. O Restaurante Universitario devera atender toda a
comunidade universitaria — alunos, técnicos administrativos, docentes e estagiarios. O valor
da refeicdo dessa comunidade sera subsidiado em parte pela UFPR, cabendo ao usuario
arcar com uma parcela por refeicdo, de acordo com a classe em que esta enquadrado,
conforme o Anexo IV do Edital de Pregéo Eletrénico n® 103/2017.

A duracgao do contrato sera de 12 (doze) meses, podendo ser prorrogado sucessivamente por
até 60 (sessenta) meses, de acordo com o interesse da administracdo da UFPR,
condicionada ao pleno atendimento do nivel de servico desejado e da demanda.

O prazo de inicio dos servigos sera de, no maximo, 60 (sessenta) dias corridos, contados a
partir da data de assinatura do contrato, incluindo até 15 (quinze) dias para apresentagao de
projetos e até 45 (quarenta e cinco) dias para adaptacao dos espacos e inicio da execugao
do contrato.
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A producao das refeicdes devera ocorrer nas unidades mencionadas, sendo o RU Agrarias
atendido através de refei¢des produzidas e transportadas. Sugere-se que a produgao para o
RU Agrarias ocorra no RU Jardim Boténico.

3 - DA ESPECIFICAGAO DOS SERVICOS E ORGAMENTO ESTIMADO
3.1 - Para elaboracéo de sua proposta o licitante devera considerar a especificacdo dos itens,
inclusive quanto a unidade de medida, contida neste Termo de Referéncia do Edital de
Pregao Eletrénico n° 103/2017.

3.2 - A estimativa do orgamento e do quantitativo anual de refeigbes (café da manha, almogo
e jantar) a serem fornecidas pelos restaurantes encontram-se na planilha apresentada a

seqguir:
Valor Valor
s . Maximo Maximo
Item Descrigao Unid. Quant. Unitario Total
(R$) (R$)
Quatro RUS de Curitiba:
1 Fornecimento de café da manh3, | Refeicdo 208.000 4,81 1.000.480,00
conforme o edital.
Quatro RUS de Curitiba:
2 Fornecimento de almoco, conforme o | Refeigéo 1.350.000 11,23 15.160.500,00
edital.
Quatro RUS de Curitiba:
3 Fornecimento de jantar, conforme o | Refeicdo 445.000 11,11 4.943.950,00
edital.
VALOR MAXIMO TOTAL ESTIMADO PARA A PROPOSTA 21.104.930,00

3.3 - O detalhamento, por unidade, da estimativa do quantitativo anual de refei¢cdes (café da
manha, almogo e jantar) a serem fornecidas pelos restaurantes encontra-se na planilha de
necessidades apresentada a seguir:

UNIDADE DESCRICAO UNID. QUANT.
RU Central Zgit[r;tlemmento de café da manha, conforme o Refeicdo 66.000
RU Central Fornecimento de almogo, conforme o edital. Refeicao 360.000
RU Central Fornecimento de jantar, conforme o edital. Refeicao 185.000
RU_C’ent_ro Fornemmento de café da manha, conforme o Refeicdo 87.000
Politécnico edital.
RU_(Eent_ro Fornecimento de almogo, conforme o edital. Refeigao 690.000
Politécnico
RU.(Eent.ro Fornecimento de jantar, conforme o edital. Refeigao 200.000
Politécnico

RU Jardim Boténico Zgirtl;(lammento de café da manha, conforme o Refeico 25000
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RU Jardim Botanico | Fornecimento de almoco, conforme o edital. Refeigao 220.000
RU Jardim Botanico | Fornecimento de jantar, conforme o edital. Refeicao 60.000
RU Agrarias Zgﬁr;(la.cimento de café da manha, conforme o Refeico 30.000
RU Agrarias Fornecimento de almogo, conforme o edital. Refeigao 80.000

3.4 - A estimativa média do quantitativo diario de refeigbes (café da manha, almogo e jantar)
a serem fornecidas pelos restaurantes encontra-se na planilha de necessidades apresentada
a seguir:

UNIDADE CAFE DA MANHA ALMOCO JANTAR
RU Centro Politécnico 550 2.800 1300
RU Jardim Botanico 300 1.800 600
RU Agrarias 250 600 Néo ¢ §ervido na
unidade
RU Central 450 1.800 900
RU Central (sabados) 150 970 400
RU Central
(domingos/feriados) 100 550 380

3.5 - Os servigos deverao ser prestados nos seguintes locais:

a) RU Central — Rua Amintas de Barros, esquina com General Carneiro s/n — Centro, Cu-
ritiba, PR. Area construida: 1.094,81 m2.

b) RU Centro Politécnico — Rua Cel. Francisco H. dos Santos, s/n — Jardim das Améri-
cas, Curitiba, PR (Campus Centro Politécnico, ao lado do Centro de Convivéncia). Area
construida: 1.845,31 mz.

c) RU Agrarias — Rua dos Funcionarios, 1540 — Juvevé, Curitiba, PR (Campus Agrarias,
em frente ao complexo de Centros Académicos). Area construida: 328,59 m2.

d) RU Botéanico — Av. Prefeito Lothario Meissner, 632 — Jardim Botanico, Curitiba, PR.
Area construida: 1.845,31 m2.

3.6 - As plantas baixas dos RUs citados no item 3.5, imediatamente acima, estao
apresentadas no Apéndice | do Edital de Pregao Eletrénico n® 103/2017.

3.7 - Para promover uma boa diligéncia e execugao do contrato, a Contratada devera manter
representacdo administrativa na cidade de Curitiba ou Regido Metropolitana, a partir da data
do seu inicio, e por um periodo de até 30 (trinta) dias apds o término, ou data final de
encerramento do contrato, com a finalidade de proporcionar atendimento suficiente as
exigéncias administrativas e legais durante vigéncia, e finalizacao.

3.8 - Os detalhes referentes aos valores repassados por categoria de usuarios e aos horarios
de prestacdo de servigos sdo apresentados nos Anexos IV e V do Edital de Pregao Eletronico
n° 103/2017. A UFPR nao subsidiara a refeicdo para visitantes, porém sugere-se que a
Contratada cobre deste grupo o valor definido como pregco da refeicdo firmado com a
Contratante.
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3.9 - Durante a vigéncia do contrato, a Contratante podera rever, a qualquer tempo, os precos
cobrados por refeicdo. Para o primeiro ano de contrato, podera haver escalonamento de
valores atingindo até R$ 5,50 para alunos, conforme Apéndice I, havendo ainda reajuste
para as demais categorias, a ser definido posteriormente.

3.10 - A Contratante ndo tem compromisso com a remuneragdo de uma quantidade minima
diaria, mensal ou anual de refei¢des, cabendo a Contratada prever a variagdo do numero de
usuarios na composic¢ao de seus custos.

3.11 - A Contratante pode solicitar a suspensao temporaria, parcial ou total dos servigcos da
Contratada, sem 6nus para a mesma, durante os meses de recesso do calendario académico
(geralmente a partir da segunda quinzena de dezembro de um ano, até o final de fevereiro do
ano seguinte, e também no més de julho - podendo ser periodos diferentes em fungéo do
calendario letivo). Nesse periodo, o numero de refeigdes fornecidas podera ser reduzido ou
nulo.

3.12 - Nos casos de atendimento a congressos estudantis e/ou outros eventos, o numero de
refeicbes podera ser aumentada e, nestes casos, os horarios de distribuicdo das refeigdes e
as listagens de eventos programados serao enviados a Contratada com antecedéncia minima
de 02 (dois) dias uteis. Deve ser seguida a Portaria PRA n°® 144/2017 (disponivel em
http://www.pra.ufpr.br/portal/portarias/), quanto ao estabelecimento da forma de utilizagdo dos
RUs por participantes de eventos institucionais de interesse académico.

3.13 - O horario de funcionamento dos Restaurantes Universitarios podera ser alterado por
determinacdo da Contratante, a critério da Diregdo dos Restaurantes Universitarios, em
atendimento a demanda dos usuarios, cabendo a Contratada se adequar a mudanca em até
48 (quarenta e oito) horas uteis apdés a comunicagao.

3.14 - A Contratada arcara integralmente com as despesas decorrentes do consumo de gas
de cozinha (GLP), energia elétrica, agua e esgoto, telefone, Internet, coleta de lixo, limpeza
da caixa de agua e gordura, manutencdo dos equipamentos de prevencdo e combate a
incéndio, além de quaisquer tributos Federais, Estaduais ou Municipais, e qualquer outro
Onus que recaia sobre o imével, seja qual for a forma de sua arrecadagao, referentes as
atividades desenvolvidas pela Contratada.

3.15 - O custo com a manutencdo dos equipamentos de prevengao e combate a incéndio
devera ser assumido diretamente pela Contratada, que ficara obrigada a manté-los em
perfeito estado de conservacgao e funcionamento, de acordo com a legislagao vigente.

3.16 - Caso ocorra entupimento da caixa de gordura, localizada na area externa do edificio,
em razao da obstrugéo, ocasionada pelo fluxo intercorrente da caixa de gordura da cozinha, a
Contratada devera arcar com os custos da manutencéo, incluindo a limpeza da area externa
em que ocorreu o transbordamento.

3.17 - Serado disponibilizados pela Contratante a Contratada por meio de comodato,
equipamentos, utensilios e mobiliario, conforme o Apéndice Il do Edital do Pregao Eletronico
n° 103/2017. Cabe a Contratada zelar pelo bom uso destes itens, assim como efetuar todas
as manutencgdes necessarias para seu perfeito funcionamento.

3.18 - Os nutricionistas da Contratada deverdo assumir perante o Conselho Regional de
Nutricionistas - 8°Regido - Parand (CRN-8) a Responsabilidade Técnica pelos RUs,
respondendo profissional e legalmente pela producao das refei¢oes.
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3.19 - Faz parte das atribuicbes da equipe de Nutricionistas da Contratante, para fins de
fiscalizacdo e garantia da qualidade das refeicbes servidas, a supervisdo de todos os
processos de producéo, e caso seja detectado algum procedimento ou género fora do padrao
determinado neste Termo de Referéncia, ou em desacordo com as legislagdes vigentes,
devem solicitar a imediata corre¢ao da falha, ou dar encaminhamentos adequados para
resolugao.

3.20 - Definigdes para preparacao e distribuicdo das refeigoes:
3.20.1 - Composic¢ao do café da manha e forma de distribuicao:
o Um (01) sanduiche com recheio, sendo composto de:

Pao - op¢des alternadas diariamente:
- uma (01) unidade de péao francés, hot-dog ou de milho, com no minimo 50g,
produzidos no maximo na data anterior ao consumo.

*OPCAO: Diariamente deve ser oferecida uma opc¢édo de pao integral (tipo alternado
diariamente) em substituicao ao pao convencional.

Recheios - opgoes alternadas diariamente:

- uma (01) fatia de presunto magro (minimo de 15g); ou

- uma (01) fatia de queijo tipo prato ou mussarela (minimo de 20g); ou

- uma (01) colher de sopa de doce tipo geleia de frutas* ou doce de leite (minimo de
20g).

*Obs.: Nao sera aceito o uso de doce de frutas em pasta.

**OPCAO: Devera ser fornecida a opcéo de pao integral (alternado diariamente) com
margarina sem sal em substituicdo ao sanduiche do dia - duas (02) colheres de cha
de margarina sem sal (minimo 10g).

***QPCAQ: Pode ser servido, uma vez por semana, um pedaco de bolo simples (80 g)
em substituicdo ao sanduiche. Ainda assim, deve ser disponibilizada a opgao de pao
integral com margarina.

Podem ser servidos outros tipos de pdo ou recheio, desde que aprovados pelo
Servico de Nutri¢do.

o Uma (01) opgao de fruta:

Opcao alternada de fruta em ponto de maturagdo para consumo imediato, dentre as
listadas abaixo e podem ser acrescidas outras frutas da época, cuja porcao esta
indicada:

- Abacate: creme batido com leite (110 g de abacate e 30 ml de leite);
- Abacaxi: 01 fatia ou porgao de fruta picada (1509);

- Banana caturra: 01 unidade (entre 170 e 190 gramas);

- Caqui: 01 unidade (entre 150 e 170 gramas);

- Kiwi: 01 unidade (entre 90 e 100 gramas);

- Laranja: 01 unidade (entre 170 a 190 gramas);

- Maca vermelha nacional: 01 unidade (entre 130 e 150 gramas);
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- Mamao/ Melao: 01 fatia ou porgao de fruta picada (150 gramas);
- Melancia: 01 fatia ou porgéo de fruta picada (390 gramas);

- Mimosa/mexerica: 01 unidade (entre 120 e 140 gramas);

- Nectarina: 01 unidade (entre 120 e 130 gramas);

- Pera nacional ou importada: 01 unidade (entre 130 a 140g);

- Péssego: 01 unidade (entre 110 e 130 gramas);

- Tangerina murcote: 01 unidade (entre 150 e 170 gramas);

- Tangerina ponkan: 01 unidade (entre 150 e 170 gramas).

*Outras opgdes de frutas podem ser incorporadas ao cardapio, desde que mantido o
ponto de maturacéo para consumo imediato, e a gramagem recomendada.

o Bebidas (café, leite e cha) diariamente: que serdao adogados a gosto com
acgucar ou edulcorantes.

Sera servido diariamente a vontade:

- Café - de 04 a 05 colheres de sopa cheias (80 a 100 gramas) para 1 litro de agua
imediatamente antes da fervura;

- Leite tipo integral UHT ou longa vida;

- Cha, alternando entre os sabores mate, erva cidreira, camomila, maga, morango,
entre outros.

Deve ser fornecido um saché de cha por usuario que opte pelo consumo da bebida, e
deve ser disponibilizada garrafa com agua fervida;

- Acucar refinado; e,

- Edulcorante (adogante).

. Valor calodrico do café da manha:

- O cardapio do café da manha devera fornecer, no minimo, 300 kcal e Ndpcal de, no
minimo, 6%, de acordo com o Programa de Alimentacdo do Trabalhador (PAT) de
acordo com a Portaria Interministerial 66/2006.

o Exemplo de cardapio semanal de café da manha:
- Exemplo de cardapio de café da manha esta apresentado no Anexo VI do Edital de
Pregéao Eletrénico n® 103/2017;

o Apresentaciao do Café da Manha:

- Os sanduiches devem ser embalados em saco de papel, e deverao estar
acondicionados apropriadamente de forma a conservar as caracteristicas sensoriais,
nutricionais e higiénico-sanitarias do produto até a sua distribui¢ao;

- O café, o leite e a agua fervida deverdao ser servidos em garrafas térmicas com
capacidade de aproximadamente 09 (nove) litros, disponibilizadas pela Contratada. As
garrafas térmicas deverao ser higienizadas diariamente de acordo com a legislagao
vigente, e estar em perfeito estado de conservagdo e funcionamento, sendo
substituidas sempre que necessario;

- A Contratada devera fornecer diariamente mexedores para bebidas e guardanapos
em numero suficiente para atender a demanda;

- A Contratada devera fornecer canecas lavaveis, em material adequado e resistente,
com capacidade de 300 ml, para atender a demanda.

3.20.2 - Composi¢ao do almogo e jantar e forma de distribuicao:
Os cardapios diarios de almogo e jantar devem ser compostos de diferentes
preparacoes, e devem apresentar a seguinte composigao:
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PREPARACAO ALMOCO JANTAR
Saladas 2 tipos 2 tipos
Prato proteico 01 tipo 01 tipo
Guarnigao 01 tipo -
Sopa - 01 tipo
Sobremesa 01 tipo -
Acompanhamentos Arroz parboilizado Arroz parboilizado
Arroz integral Arroz integral
Feijao Feijao

*Diariamente deve ser servido tempero para salada a base de dleo, vinagre, sal, tomate e cebola.
*Feijao alternado diariamente entre preto e de cor.

* No Anexo VI do Edital de Pregao Eletrénico n° 103/2017 esta disponivel o exemplo
de 04 (quatro) semanas do cardapio servido atualmente nos RUs.

SALADAS

- A salada deve contemplar, para cada servigo, uma opg¢ao folhosa e um legume cru
ou cozido.

PRATO PROTEICO

- O prato proteico ndo podera ser elaborado a base de miudos ou produtos
industrializados.

- Sera permitido o uso de embutidos apenas quando o mesmo fizer parte de prato
proteico misto, onde represente, no maximo 30% da preparagao, como no cassoulet e
pratos similares, e apds aprovacao da equipe de Nutricdo dos RUs.

- Caso sejam servidos empanados, almdndegas, quibe, hamburguer, panquecas,
empadao, torta de carne ou frango e similares, os mesmos devem ser preparados
artesanalmente em cada um dos RUs, sob supervisdo das nutricionistas da
Contratante.

- Devera ser intercalada carne vermelha com carnes de ave, suinos e peixe, conforme
frequéncia de carnes apresentada no Anexo VII do Edital de Pregao Eletrénico n°
103/2017.

- Os pratos proteicos poderao ser porcionados por funcionarios da Contratada, e para
definicdo das porgdes devera ser seguido o Anexo VIII do Edital de Pregao Eletrénico
n°® 103/2017.

- Devera ser fornecida diariamente para os usuarios vegetarianos e veganos uma
opcgao para substituir o prato proteico de origem animal. Esta preparacdo deve ser
composta de leguminosas (lentilha, ervilha seca, feijao e suas variagdes, grao de bico,
soja e suas variagbes, etc.), trigo em grado, e suas combina¢cdes com legumes,
verduras ou carboidratos, sendo que a gramagem de leguminosas deve ser, no
minimo, 80 g/porcdo. Esta opcdo deve ser variada diariamente, e ndo pode ser
repetida no almogo e jantar do mesmo dia. Sugere-se usar o receituario do RU para a
elaboracao destas receitas.

- A opgao vegana deve ser porcionada, sendo 120 gramas por porgao.
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- A proporgdo média de refeicdes veganas servidas costuma oscilar entre 10% e 15%
do total de refeicbes servidas.

GUARNIGAO

- Para confec¢do das preparagdes apenas sera permitida a adicdo de farinhas que
contenham gluten na confecgdo de molhos, caldos e sopas, quando a Contratada
disponibilizar op¢cdes da preparagao sem estes ingredientes aos usuarios intolerantes
ao gluten. Indica-se nestes casos amido de milho ou farinha de arroz.

- Nos dias em que houver batata chips como guarni¢gdo, esta também podera ser
porcionada (por¢do minima de 50 gramas/aluno).

ACOMPANHAMENTOS
- Devera ser oferecido arroz integral diariamente como op¢ao ao arroz parboilizado.

- Feijao de cor e feijao preto devem ser servidos alternadamente, tanto no almogo
quanto no jantar.

- E expressamente proibida a adicdo de qualquer produto espessante ou embutidos
no feijao.

SOBREMESA

- A sobremesa (doces e frutas) poderdo ser porcionados por funcionarios da
Contratada, e neste caso devem obedecer as porgcbes descritas no Anexo |X do Edital
de Pregao Eletrénico n° 103/2017.

- Nao sera permitido servir como opgéo de sobremesa doces industrializados tipo bar
(doce de abobora, doce de amendoim, maria mole, nha benta, etc.)

- Amostras dos pos para gelatina, flan, pudim ou qualquer outro p6 que seja utilizado
deve ser aprovado pela equipe de Nutricdo da UFPR.

ORIENTAGOES GERAIS SOBRE O CARDAPIO

- Quando houver ingredientes de origem animal em qualquer uma das preparacdes
(considerando saladas, pratos proteicos, guarnicbes, sopas, sobremesas e
acompanhamentos), devem ser fornecidas opg¢des das mesmas preparagdes para
vegetarianos e veganos. Podera ser servida a mesma preparagdo sem o produto de
origem animal, quando ndo descaracterizar o prato, ou a preparagido pode ser
substituida por outra sem produto de origem animal. No caso da sobremesa, a
substituicdo deve ser feita por uma porgao de fruta, variando diariamente.

- Sempre que for servida alguma preparagao que contenha leite e/ou derivados, deve
ser oferecida opgdo sem lactose e proteinas do leite para aqueles individuos
intolerantes ou alérgicos.

- Nos Anexos X a XIV do Edital de Pregao Eletrénico n°® 103/2017 estdo descritos os
ingredientes utilizados para producdo das preparagbes do almogo e jantar do
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Restaurante Universitario, os quais deverdo ser utilizados para a elaboragdo dos
cardapios.

- Para definicdo da gramagem dos itens citados no cardapio devera ser considerado
“peso bruto cru" per capita.

- Nos Anexos XV a XIX do Edital de Pregdo Eletronico n° 103/2017, estdo
discriminadas as preparagoes constantes dos cardapios do Restaurante Universitario,
as quais deverao ser contempladas nos cardapios mensais.

- Em relagdo ao valor nutricional das refeicbes (almogo e jantar), a composicao
nutricional deve seguir as recomendagdes do Programa de Alimentagdo do
Trabalhador (PAT), de acordo com a Portaria Interministerial n® 66/2006.

- Ao usuario é facultado o direito a repeticdo de qualquer item do cardapio, exceto
prato protéico e sobremesa.

3.21 - A distribuicdo do almoco e jantar sera realizada pelo sistema de balcao térmico para
preparagdes quentes e balcao refrigerado para saladas e sobremesas, devendo os mesmos
ser providos de corre-bandeja e protetor salivar. A distribuicdo do café da manha pode
ocorrer utilizando-se os balcdes ou mesas de apoio, de forma que o fluxo dos usuarios seja
facilitado.

3.22 - Antecedendo o balcdo de distribuicdo, deverdo ser disponibilizadas bandejas
estampadas em inox, e/ou pratos e bandejas plasticas lisas brancas (ou padrdo da
Contratada, com prévia aprovacao pela Contratante), talheres e guardanapos em numero
suficiente para atender a demanda, os quais devem estar acondicionados em displays/mesas
de apoio apropriados. Devera ser realizada a reposigao destes itens em tempo adequado
para nao afetar o fluxo de clientes.

3.23 - Poderao ser fornecidos copos/canecas resistentes e em material lavavel, resistente a
maquina de lavar lougas, com capacidade para 300 ml para consumo de agua durante as
refeicOoes. Estes devem ser substituidos anualmente, ou sempre que forem detectadas
avarias de qualquer natureza. E expressamente proibida a distribuicdo, durante as refeigées,
de copos descartaveis nos RUs da UFPR.

3.24 - Devera ser disponibilizado bebedouro provido de filtro para disponibilizagdo de agua
aos usuarios, em numero suficiente para atender ao fluxo de usuarios de cada RU.

3.25 - As refeicbes deverao ser servidas em bandejas estampadas de inox, ou pratos rasos
de porcelana brancos acompanhados de bandejas plasticas brancas, talheres de inox
(garfos, facas e colher de mesa, e colher para sobremesa), e recipiente em inox para
sobremesa, devidamente higienizados. Para o café da manha podem ser utilizados os
mesmos utensilios das refei¢cdes, ou a Contratada pode apresentar a fiscalizagdo do contrato
outras sugestdes.

3.26 - Devem ser disponibilizados guardanapos de papel nao reciclado, totalmente branco
com dimensdes minimas de 23cm x 20cm, acompanhando as bandejas.

3.27 - As dimensdes minimas para os utensilios que serado utilizados s&o: bandeja estampada
de inox com 06 divisorias, 30x40cm e profundidade minima de 2,5cm; prato raso de
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porcelana, 27 cm de didmetro; bandejas lisas brancas, de apoio para pratos e talheres,
44x30cm.

3.28 - Nos Restaurantes Universitarios sera vedada, expressamente, a venda de quaisquer
géneros (doces, refrigerantes, salgadinhos, dentre outros) nao relacionados ao objeto da
presente licitagao.

3.29 - A proposta global deve contemplar todos os custos indicados, envolvendo méo de
obra, géneros alimenticios, material de limpeza e descartavel, equipamentos e suas
manutencdes preventivas e corretivas, utensilios e mobiliario.

3.30 - Os licitantes devem ofertar a quantidade total solicitada para os itens.

3.31 - Nao serado aceitas propostas com valores superiores ao estimado pela Administragéo,
sob pena de desclassificagao na fase de aceitacao.

4 - DA DOTAGAO ORGAMENTARIA

4.1 - As despesas advindas do presente pregéo correrdo por conta dos recursos consignados
no Elemento de Despesa 339039 - Servicos de Terceiros Pessoa Juridica, disponiveis na
fonte 0112 e 0100 - Tesouro Nacional e fonte 0250 - Recursos Diretamente Arrecadados,
Acado 12.364.2080.20RK.0041 - Funcionamento das Instituicdes Federais de Ensino Superior,
até o limite de R$ 21.104.930,00 (vinte e um milhdes, cento e quatro mil, novecentos e trinta
reais), para um periodo de 12 (doze) meses.

5-DOS PRAZOS E DA EXECUGAO DOS SERVIGOS

5.1 - O contrato resultante desta licitagcao tera validade de 12 (doze) meses, contados da data
da sua assinatura, podendo ser prorrogado por iguais e sucessivos periodos, até o limite
maximo de 60 (sessenta) meses, caso haja interesse declarado de ambas as partes,
Contratante e Contratada, condicionada ao pleno atendimento do nivel do servigo desejado e
da demanda.

5.2 - Os servigos deverao ser prestados nos enderecgos relacionados no item 3.5 deste Termo
de Referéncia.

5.3 - A Contratada tera o prazo de até 15 (quinze) dias apds a assinatura do contrato, para
apresentar eventual projeto, reforma ou adequagdo do espago fisico e layout de
equipamentos, para aprovacao da Administracdo do RU/PRA/UFPR.

5.4 - Apds a aprovacgao do projeto, a Contratada tera 45 (quarenta e cinco) dias para inicio da
prestacao de servicos, sendo que a Contratante podera vistoriar o espaco a qualquer tempo,
inclusive solicitando modificagdes pertinentes, para garantir que a proposta atenda
plenamente ao projeto aprovado.

5.5 - Qualquer atraso no prazo estipulado no item 5.4 devera ser informado, mediante aviso a
Contratante, devidamente justificado, devendo a Contratada funcionar sob o regime de pré-
operagao, ou seja, utilizando o espago cujas benfeitorias ja foram finalizadas, de modo a
atender o publico com a distribuicao das refei¢des.

5.6 - Os servicos prestados pela Contratada devem estar plenamente de acordo com a
especificacdo descrita no Titulo 3 deste Termo de Referéncia.
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5.7 - Benfeitorias realizadas pela Contratada na area do Restaurante, autorizadas ou nao
pela Contratante, ndo darao direito a ressarcimento por parte da Contratante.

5.8 - A Contratada devera promover a rotina de manutencao de todas as instalacoes,
equipamentos e mobiliario fornecidos pela Contratante, incluindo, o sistema de exaustao,
conforme previsto nas especificagdes do fabricante ou a pedido da Contratante.

5.9 - A Contratada devera apresentar os respectivos comprovantes de manutengdo sempre
que solicitados pela administragao da Contratante.

5.10 - Todos os custos decorrentes do conserto ou manutencdo de todas as instalagdes,
equipamentos e mobiliario fornecidos pela Contratante correrdo por conta da Contratada, e
sua necessidade devera ser comunicada por escrito e submetida, previamente a Contratante,
que autorizara a intervengao apenas se feita por empresas especializadas no ramo.

5.11 - As instala¢des, equipamentos e mobiliarios deverao ser inventariados em conjunto pela
Contratada e pela Contratante no inicio e ao término da vigéncia do contrato, objetivando a
exata identificagdo das quantidades dos bens existentes na area dos Restaurantes, bem
como a precisa descricdo de seu estado de conservagao, conforme o Modelo do Termo de
Recebimento/Entrega das Instalagdes e Equipamentos, constante no Anexo XX do Edital de
Pregao Eletrénico n° 103/2017.

5.12 - As medi¢des dos quantitativos e valores para fins de pagamento a empresa Contratada
serao realizados conforme o Titulo 9 deste Termo de Referéncia.

5.13 - Procedida a conferéncia dos quantitativos e valores pelas duas partes, a Contratante
atestara a medigdo mensal, no prazo de 05 (cinco) dias uUteis contados do recebimento da
nota fiscal junto do relatério emitido pela Contratada.

5.14 - Havendo erro na apresentacdo da nota fiscal/fatura ou, ainda, circunstancia que
impeca a liquidagdo da despesa, o pagamento ficarda pendente até que a Contratada
providencie as medidas saneadoras. Nesta hipotese, o prazo para pagamento iniciar-se-a
apos a regularizacao da situagao, ndo acarretando qualquer énus para a Contratante.

5.15 - Ao término do contrato, a Contratada devera restituir as instalagcbes, equipamentos e
mobiliarios nas mesmas quantidades e condicdes de uso e funcionamento descritos no
inventario e, se for o caso, providenciar reparos ou reposicoes, procedimento este que devera
ser acompanhado pela Contratante, conforme o Termo de Vistoria das Instalagbes, constante
no Anexo XXI do Edital de Pregao Eletrénico n® 103/2017.

5.16 - A Contratada podera, ainda, ao final do contrato, retirar seus equipamentos, mobiliarios
e utensilios que se encontrarem na area Restaurante ou cedé-los a Contratante.

6 - DOS DEVERES DA CONTRATADA
6.1 - Quanto ao cumprimento do contrato, sdo deveres da CONTRATADA:

6.1.1 - Executar os servicos de planejamento, recebimento de géneros, produgédo,
fornecimento, transporte e cobranca de refeicées (café da manha, almocgo e jantar) conforme
especificacbes constantes neste Termo de Referéncia, no Edital de Pregao Eletrénico n°
103/2017 e de acordo com proposta aceita na licitacao;
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6.1.2 - Responsabilizar-se, as suas expensas, pelas compras, pedidos, recebimento e
armazenamento dos materiais € géneros alimenticios, de limpeza e descartaveis; producao,
transporte, distribuicdo, acondicionamento e cobranga de refeicbes; higienizagdo de areas,
utensilios, equipamento e mobiliario; instalagdo de equipamentos, e por toda estrutura interna e
externa do restaurante, além da conservagcdo, manutencao e reposicao de equipamentos e
utensilios sempre que necessario;
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6.1.3 - Responsabilizar-se integralmente pelos servigos executados, garantindo a qualidade
dos mesmos e procedendo a imediata corre¢ao de eventuais falhas na execugao do objeto
contratado, sem Onus para a UFPR,;

6.1.4 - Adquirir materiais e matéria prima (géneros alimenticios) de alta qualidade, de acordo
com a descricdo de produtos e Padrdo de ldentidade e Qualidade (PIQ) disponivel no
Apéndice IV do Edital de Pregao Eletrénico n°® 103/2017, e manté-los em condi¢cdes de
adequada estocagem, para sua perfeita conservacao, estando sujeitos a qualquer tempo, a
fiscalizagcdo do Servico de Nutricdo do Restaurante Universitario, inclusive quanto a exigéncia
dos comprovantes de origem e tipo dos produtos;

6.1.5 - Responsabilizar-se pelo cumprimento dos servigcos prestados e das normas
disciplinares determinadas pelo Servico de Nutricdo e Administracdo do Restaurante
Universitario, oferecendo servicos de boa qualidade e mantendo contato permanente com os
servidores responsaveis pelos RUs;

6.1.6 - Acatar as orientagdes e cooperar com os servidores da Contratante designados para
fiscalizar o servico, de modo a se ater as suas orientagdes acerca do correto funcionamento
em todas as etapas de produgao das refei¢des;

6.1.7 - Permitir que qualquer servidor do RU/PRA tenha livre acesso as areas de
armazenamento e producdo de refeicdes, desde que devidamente paramentado, para
fiscalizacdo da qualidade e quantidade dos produtos, pessoal, condigbes de higiene, e de
segurancga;

6.1.7.1 - Caso qualquer etapa vinculada a producao destinada a UFPR ocorra em local
externo, a equipe de fiscalizacao devera ter livre acesso a este local, sob pena de
proibicdo de utilizacdo dos itens que se enquadrem neste item.

6.1.8 - Corrigir imediatamente eventuais falhas observadas e apontadas pela Contratante,
tanto relacionadas a qualidade dos géneros, quanto ao cumprimento das boas praticas;

6.1.9 - Atender com maxima polidez e presteza os usuarios do restaurante, respeitando as
regras elementares da boa educagao;

6.1.10 - Garantir que o restaurante seja de uso prioritario dos estudantes da Universidade
Federal do Parana, sendo permitido o uso também a servidores, prestadores de servigos,
professores, estagiarios e publico externo - este ultimo, desde que acompanhado por pessoa
que tenha vinculo com a instituicdo, e que ndo comprometa o atendimento prioritario aos
estudantes;

6.1.11 - Responsabilizar-se por eventuais prejuizos causados a terceiros, decorrentes da
alimentacado fornecida, de uso e/ou manipulagdo de géneros alimenticios inadequados,
processamento incorreto dos mesmos, e/ou emprego indevido de materiais, equipamentos
e/ou instrumentos;
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6.1.12 - Fornecer cardapios com preparagdes variadas de modo a garantir boa aceitabilidade
dos mesmos. Caso ocorra alteracdo do cardapio previamente aprovado pelo Servigo de
Nutricdo da UFPR, por algum motivo de for¢ca maior, esta deve ser informada a nutricionista
da Contratante, e executada somente apds aprovagdo. Em todos os casos onde ocorram
mudancas de cardapio, a Contratada deve justificar formalmente o motivo para que a
fiscalizagcao da Contratante possa analisar a aplicacdo de sancoes;

6.1.13 - Enviar os cardapios elaborados com dois meses de antecedéncia da execugao dos
mesmos para prévia aprovagao da equipe de Nutrigdo do RU. Apds modificagdes do cardapio
com inclusdo das sugestdes, o cardapio finalizado devera retornar a equipe de Nutrigdo do
RU para validagéo;

6.1.14 - O cardapio diario devera ser o mesmo em todas as unidades e devera ser confirmado
na semana anterior a da execugcdo do mesmo para divulgagcdo pela Dire¢cdo dos RUs a

comunidade (site www.pra.ufpr.br/portal/ru/cardpio);

6.1.15 - Permitir que as nutricionistas da Contratante realizem a degustagdo, durante o
preparo ou distribuicdo, de todos os alimentos que compdem as refeicoes, devendo a
Contratada realizar imediata retirada e/ou substituicdo e/ou adequacio das preparacdes e/ou
alimentos que forem considerados inadequados ou impréprios ao consumo;

6.1.16 - Dispor todos os componentes do cardapio em quantidades adequadas para servir a
totalidade dos clientes;

6.1.17 - Manter tabela de precos dos servigcos oferecidos sempre atualizada e em local visivel
a todos os usuarios;

6.1.18 - Nao atrasar o inicio da distribuicdo das refeicdes. Caso ocorram atrasos, a
Contratada deve justificar formalmente o motivo do mesmo para que a fiscalizagdo da
Contratante possa analisar a aplicagdo das Clausulas Contratuais e san¢des administrativas,
salvo se por motivo de forga maior. Caso haja atraso na abertura do restaurante, o horario de
atendimento aos usuarios deve ser estendido por mesmo periodo;

6.1.19 - Disponibilizar agua purificada através de bebedouros/refresqueiras, com sistema de
filtragcdo por membrana para os usuarios do restaurante, durante o horario das refeicbes. Os
filtros deverdo ser substituidos a cada 03 (trés) meses, ou sempre que necessario. Esta
substituicao deve ser sempre comunicada por escrito a Contratante;

6.1.20 - Disponibilizar ventiladores para os saldes de refeicbes, em quantidade adequada as
necessidades do local, podendo esta demanda ser definida pela UFPR;

6.1.21 - Manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho e planos de contingéncia
para situagbes emergenciais, tais como: a falta de agua, energia elétrica, gas, quebra de
equipamentos, entre outros, assegurando a manutencao dos servigos objeto do contrato;

6.1.22 - Aceitar, nas mesmas condigdes contratuais, os acréscimos ou supressdes que se
fizerem necessarios, até 25% (vinte cinco por cento) do valor inicial contratado, nos termos do
art. 65, § 1°, da Lei 8666/93;

6.1.23 - Nao realizar ou permitir realizagdo/pagamento/recebimento de qualquer servigo que
fuja ao objeto do contrato firmado com a UFPR nas dependéncias dos RUs, sendo esta agao
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considerada motivo de rescisdo imediata do contrato, sem direito de qualquer pedido de
ressarcimento e/ou indenizagao pela Contratada;

6.1.24 - Afixar em local visivel na entrada do restaurante o cardapio diario e do dia seguinte,
assim como os valores caldricos referentes a porcdo de cada preparagcao e da refeicdo
completa, presenca de produto de origem animal, lactose e gluten nos pratos servidos,
conforme Lei Estadual n°® 17.604/2013;

6.1.25 - Apresentar toda a documentacao citada no Edital de Pregéo Eletronico n® 103/2017 e
seus anexos, quando obtiver autorizacdo para iniciar suas atividades, a fim de néao
caracterizar nulidade automatica do contrato. Caso apods ser notificada ainda ndo cumprir com
o exigido dentro do prazo determinado, o fiscal do contrato podera automaticamente declarar
a suspensao definitiva do contrato. Em hipotese nenhuma incidira reparacao/repasse por
qualquer 6nus ou danos a que vier solicitar a Contratada, quanto ao exposto;

6.1.26 - Saber que, em caso de negligéncia na execugdao dos servigos, execugao em
desacordo com o minimo exigido neste contrato, ou que tenha como consequéncia dano de
responsabilidade civil a qualquer usuario, a Contratada sera notificada pela fiscalizagdo do
Restaurante Universitario para devida reparagdo do dano. Excedido o prazo determinado e
nao cumprida a reparagéo, a fiscalizagdo do contrato podera descontar os valores pecuniarios
envolvidos na reparagdo dos danos, sobre pagamento das prestacdées dos servigos, até que
por fim seja ressarcida plenamente do prejuizo;

6.1.27 - Nao realizar ou permitir qualquer forma de fornecimento das refei¢cdes fora do salédo
de refeicdo das unidades citadas neste Termo de Referéncia, seja através de “marmitas”,
atendimento de unidades externas ao Campus, ou qualquer outra;

6.1.28 - Manter em cada restaurante, um banner informativo identificando a empresa
Contratada, com telefone, e-mail e nome dos responsaveis. Demais comunicagdes visuais
com divulgacdo de marca da contratada devem ser aprovadas pela Contratante;

6.1.29 - Se ao término da realizagdo dos servigos a nota fiscal/fatura néo for aceita pela
unidade solicitante devido a irregularidades em seu preenchimento, esta sera devolvida para
as correcdes necessarias, passando a contar o recebimento provisorio a partir da data de sua
reapresentagao.

6.1.30 - Nao realizar, nos Restaurantes Universitarios, a venda de quaisquer géneros (doces,
refrigerantes, salgadinhos, dentre outros) nao relacionados ao objeto da presente licitagao.

6.2 - Quanto ao imovel e materiais, sdo deveres da CONTRATADA:

6.2.1 - Prestar o servigo contratado nos iméveis dos Restaurantes Universitarios da UFPR,
ficando a conservagao predial, hidraulica, elétrica, de equipamentos, e custeio das despesas
operacionais dos mesmos, sob responsabilidade da Contratada;

6.2.2 - Responsabilizar-se, em regime de comodato, pelos locais de prestacao dos servigos,
equipamentos e utensilios disponibilizados pela UFPR. Adquirir materiais, moveis, e
equipamentos que nao forem disponibilizados pela Contratante, além de utensilios e material
descartavel, em quantidade e qualidade suficientes para o bom atendimento dos usuarios.
Havendo necessidade de reposicao de bens disponibilizados, esta sera de responsabilidade
total da Contratada;
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6.2.3 - Comunicar, por escrito a Administracao do RU/PRA, qualquer dano ou avaria por
ventura ocasionados no imodvel, para a devida avaliagédo, ficando obrigada ao ressarcimento
dos prejuizos causados;

6.2.4 - Nao realizar qualquer alteragcdo, modificagcdo ou reforma no espaco cedido, sem a
aprovacao prévia e por escrito da Administracdo do RU/PRA, sendo o mesmo procedimento
dotado para alteragées em equipamentos;

6.2.5 - Realizar a manutengao preventiva e corregdo de eventuais entupimentos na rede de
esgotos as suas expensas;

6.2.6 - Manter nos espacos objetos da licitagdo, no minimo, as mesmas quantidades de
lugares disponiveis atualmente quais sejam: RU Central: 250 lugares; RU Centro Politécnico:
750 lugares; RU Jardim Botanico: 600 lugares; RU Agrarias: 180 lugares;

6.2.7 - Manter em dia a manutengao de toda a estrutura fisica (elétrica, hidraulica e predial). O
plano de manutencao deve prever pintura interna do prédio ao menos uma vez a cada 12
(doze) meses (seguindo os padrdes definidos pela Contratante), além de reparos na alvenaria
e eventuais infiltragoes;

6.2.7.1 - Toda manutencao realizada devera ser documentada e, exceto em casos
emergenciais, ser validada previamente pela Contratante.

6.2.8 - Realizar higienizagdo semestral dos reservatorios de agua e das caixas de gordura,
assim como hidrojateamento da rede de esgoto. Caso necessario, esta periodicidade pode ser
reduzida em funcao de fatores externos. Os certificados de execug¢ao dos servigos devem ser
mantidos arquivados nas unidades, e uma copia dos mesmos deve ser enviada a Direcado dos
RUs;

6.2.9 - Realizar controle integrado de pragas, nas areas internas e externas dos RUs, de modo
a evitar o abrigo e proliferacdo de insetos e roedores nos restaurantes. O cronograma de
trabalho deve contemplar visitas mensais, ou com menor periodicidade, em fun¢ao da
presenca de pragas. Os certificados de execucdo dos servicos devem ser mantidos
arquivados nas unidades, e uma copia dos mesmos deve ser enviada a Direcdo dos RUs;

6.2.10 - Contratar e manter os seguros de Risco de Responsabilidade Civil e de Riscos
Diversos de Danos Fisicos incluindo no minimo seguro contra danos elétricos, danos aos
imoveis, efeitos da natureza (chuvas, enchente, tremores etc.), quebra de vidros, danos aos
equipamentos, incéndio e explosdo. Em caso de sinistro ndo coberto pelo seguro contratado,
a Contratada respondera pelos danos e prejuizos que eventualmente causar;

6.2.11 - Utilizar parametros de géneros alimenticios e materiais iguais ou similares aos
utilizados atualmente nos Restaurantes Universitarios da UFPR, sendo sempre utilizados itens
de primeira linha, e os mesmos devem enquadrar-se as normas higiénico sanitarias vigentes.

6.3 - Quanto aos funcionarios, sdo deveres da CONTRATADA:

6.3.1 - Manter a equipe operacional em numero e qualidade técnica capaz de prestar os
servigos de cozinha, portaria, limpeza e caixas sem interrupgdes, seja por qualquer motivo;

6.3.2 - Considerar para o planejamento da equipe operacional, 0 numero de refeicbes servidas
em cada restaurante e a estrutura de cada unidade, garantindo que em caso de faltas, férias
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6.3.3 - Disponibilizar nutricionistas em todas as unidades, adotando como quantitativo minimo
o previsto na Resolugdo n° 380/2005 do Conselho Federal de Nutricionistas. Estes
profissionais devem permanecer nas unidades durante todo o periodo de distribuicdo das
refeigdes;

6.3.4 - Deve ser disponibilizado quadro de pessoal compativel com o objeto do contrato,
contando com chefes de cozinha, encarregados administrativos, cozinheiros, agougueiros,
auxiliares de cozinha, e auxiliares de servicos gerais (limpeza), porteiros, operadores de caixa
e almoxarifes, ou cargos analogos, desde que garantida a qualidade do produto final e
atendimento pleno a demanda;

6.3.5 - Manter como Responsavel Técnico (RT) de cada restaurante, um Nutricionista, o qual
deve estar devidamente registrado no Conselho Regional de Nutricdo da 82 Regido, para
execucdo de servicos da mesma natureza do objeto do Edital de Pregao Eletrdnico n°
103/2017;

6.3.6 - Comunicar imediatamente a Contratante sempre que houver alteragédo do titular RT ou
do quadro técnico de nutricionistas de alguma unidade, acompanhando justificativa formal da
necessidade da substituicdo e comprovagdes necessarias;

6.3.7 - Submeter a apreciagdo da Contratante, mensalmente ou sempre que solicitado, a
relacdo dos funcionarios de cada unidade, para avaliagdo do cumprimento dos pré-requisitos
necessarios a atuagao no contrato;

6.3.8 - Responsabilizar-se pelo cumprimento, por parte de seus funcionarios, das Normas
Sanitarias vigentes, Normas Disciplinares e Eticas de trabalho, além daquelas determinadas
pela Contratante;

6.3.9 - Garantir que os funcionarios sejam pessoas portadoras de atestados de boa conduta e
demais referéncias, tendo fungdes profissionais legalmente registradas em suas carteiras de
trabalho;

6.3.10 - Exigir de seus funcionarios asseio, boa aparéncia, urbanidade no tratamento com o
publico e zelo com os bens que |lhes foram confiados, limitando a presenca dos mesmos nas
dependéncias do restaurante nos seus horarios de trabalho; assim como cuidar para que as
normas e regulamentos internos vigentes nos Restaurantes Universitarios da Contratante
sejam respeitados;

6.3.11 - Manter sempre atualizada e em local visivel, a escala de servico mensal do pessoal
que operara no restaurante, especificando todas as categorias com nome, respectivos
horarios e fungdes, para avaliagdo do cumprimento dos pré-requisitos necessarios a atuagéo
no contrato;

6.3.12 - Nao permitir a presenca na produgao de funcionarios que apresentem ferimentos e
doencas infectocontagiosas.

6.4 - Quanto ao pagamento das despesas com funcionarios, sao deveres da
CONTRATADA:
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6.4.1 - Responder pelo pagamento do toda mao de obra, salarios, periculosidades e/ou
insalubridades, despesas com encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais, comerciais e
sociais (despesas civis e trabalhistas), seguros de seus colaboradores, bem como o
recolhimento de taxas e quaisquer outros encargos tributarios, civis ou comerciais incidentes
sobre as atividades a serem exercidas;

6.4.2 - Responder pelas despesas com refeigbes, uniformes, estadias, seguros de vida,
indenizagbes por acidentes, moléstias e outros de natureza profissional e/ou ocupacional,
além de responsabilizar-se por todas e quaisquer agbes judiciais, reivindicagdes ou
reclamacgdes de seus empregados que tenham participado na execucdo do objeto deste
contrato, sendo a Contratada, em quaisquer circunstancias, considerada como unica e
exclusiva empregadora e responsavel por quaisquer énus decorrentes;

6.4.3 - Praticar salarios de acordo com a Entidade profissional competente;

6.4.4 - 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;

6.4.5 - Manter sempre atualizados os pagamentos referentes a remuneracdo mensal,
beneficios e demais obrigagdes trabalhistas dos seus funcionarios vinculados ao servigo ora
contratado, sendo a Contratante isenta de quaisquer custas;

6.4.6 - Assumir a defesa contra reclamagdes Judiciais e Extrajudiciais arguidas contra si, e
arcar com os 6nus decorrentes dos prejuizos e das agdes judiciais que possam ocorrer em
consequéncia da execucao dos servigos prestados para a Contratante.

6.5 - Quanto ao treinamento dos funcionarios, sao deveres da CONTRATADA:

6.5.1 - Apresentar, com um més de antecedéncia ao inicio das atividades, sugestdo de
cronograma de treinamentos a serem realizados semestralmente para a equipe operacional,
conforme RDC n°® 216/2004. Este cronograma deve ser aprovado pela equipe de Nutricao do
RU;

6.5.2 - Antes do inicio das atividades, e sempre que um novo funcionario for contratado, o
mesmo deve receber orientacdes referentes as normas da empresa, através de integragao, e
deve também participar de treinamento préprio e exclusivo com, no minimo, 10 (dez) horas de
duragao que devera abordar os seguintes temas:

a) Higiene e Boas Praticas na Manipulagdo de Alimentos (higiene pessoal e cuidados
com o uniforme, qualidade da matéria prima, no¢des de microbiologia de alimentos, produtos
de higiene para a area de alimentos, higiene do local, equipamentos e utensilios, legislacao)
— 04 (quatro) horas;

b) Normas e Etica no Ambiente de Trabalho e Relacionamento Interpessoal — 02 (duas)
horas;

c) Seguranga do Trabalho (normas de segurancga do trabalho, uso de EPIs, cuidados e
orientacdes sobre o funcionamento dos equipamentos disponiveis) - 02 (duas) horas;
d) Descarte seletivo de residuos - 02 (duas) horas.
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6.5.3 - Este treinamento devera ser aprovado previamente pelo Servico de Nutricido e
Engenheiro de Seguranga do Trabalho vinculado ao RU, e ao final do mesmo, os funcionarios
deverao ser avaliados através de prova escrita;

6.5.4 - Realizar treinamento pratico contemplando operacéo, higienizagédo e cuidados com os
equipamentos disponiveis, de acordo com as Normas Regulamentadoras do MTE - no
minimo 01 (uma) hora por equipamento;

6.5.5 - Instruir os funcionarios quanto a prevencao de incéndios nas areas relacionadas ao
objeto do contrato — 01 (uma) hora;

6.5.6 - Encaminhar ao Servigo de Nutricdo do RU, a cada treinamento realizado, seja inicial,
de integragao, ou periddico, copias legiveis das listas de presencga e certificados individuais
dos funcionarios, contendo os seguintes dados: titulo do treinamento, nomes dos funcionarios
presentes, data, horario, periodo, local e conteudos abordados.

6.6 - Quanto a seqguranca do trabalho, sdo deveres da CONTRATADA:

6.6.1 - Seguir todas as Normas Regulamentadoras - NR, relativas a seguranga e medicina do
trabalho, implantando o Servico Especializado de Seguranca e Medicina do Trabalho
(SESMT), o qual ira auxiliar no cumprimento das referidas NRs (Ordem de servigo, Ficha de
EPls, CIPA, PPRA, PCMSO, Maquinas e equipamentos, Vasos de pressao, Ergonomia);

6.6.2 - Providenciar, sob orientacdo de Técnico de Seguranca do Trabalho, descricdo de
procedimentos e devidos treinamentos sobre a forma correta de utilizacdo dos equipamentos
disponiveis nos Restaurantes Universitarios, bem como os riscos de operacao e orientagoes
constantes sobre os EPIs a serem utilizados na operacao de cada equipamento;

6.6.3 - Providenciar, sob orientagao técnica adequada, descricdo de procedimentos e devidos
treinamentos com relacdo a métodos de ergonomia aplicada para atividades repetitivas, de
transporte e movimentacdo de materiais e carga (peso). Outras como: a que exige atividade
em pé, do trabalhador em jornadas prolongadas (com as devidas pausas de descanso), os
assentos adequados e no¢des com orientagao técnica postural, deverdo ser implementados,
distribuidos e orientados, em fungcdo da natureza do trabalho envolvido, de acordo com a
legislacdo vigente;

6.6.4 - Implantar e manter o Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO),
conforme definido pela NR-07, imposta pela Portaria do Ministério do Trabalho n° 3.214, de 08
de junho de 1978, da Lei n°. 6.514, de 22 de dezembro de 1977, com a finalidade de manter a
preservacdo da saude de todos os trabalhadores, em funcdo dos riscos existentes,
contemplando a realizacdo de todos os exames médicos (Admissional, Periédico, de Retorno
ao Trabalho, Mudancga de Fungao e Demissional);

6.6.4.1 - Exigir de todo pessoal do servico, as suas expensas, exames médicos
admissionais, demissionais, bem como periddicos, de acordo com a funcdo, em
periodicidade definida pelo PCMSO, de acordo com a legislagdo vigente e com as
analises de Riscos Ambientais;

6.6.4.2 - Permitir que os funcionarios iniciem suas atividades no RU somente apds o
laudo médico de "apto", para tal, sendo que uma coépia legivel deste laudo deve ser
encaminhada ao Servigo de Nutricdo da PRA/Restaurante Universitario.
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6.6.5 - Manter em local adequado caixa de Primeiros Socorros, € treinar funcionarios para
utilizacdo dos mesmos, conforme NR7. Devem ser disponibilizados os seguintes itens:
termémetro, tesoura, pinga, mascara protecao facial; luvas tipo cirurgica (latex); oculos de
protecao (transparente); algodao hidréfilo; gaze esterilizada; esparadrapo; ataduras de crepe;
anti-séptico; agua oxigenada 10 volumes; &lcool a 70%; agua boricada; spray anti-
queimaduras. O prazo de validade dos produtos deve ser respeitado;

6.6.6 - Implantar e manter o Programa de Prevencéo de Riscos Ambientais (PPRA), conforme
definido pela NR-09, imposta pela Portaria do Ministério do Trabalho n° 3.214, de 08 de junho
de 1978, da Lei n°. 6.514, de 22 de dezembro de 1977, visando a preservacao da salude e da
integridade dos trabalhadores, através da antecipacdo, reconhecimento, avaliacédo e
consequente controle da ocorréncia de riscos ambientais existentes ou que venham a existir
no ambiente de trabalho, tendo em consideragao a protecdo do meio ambiente e dos recursos
naturais;

6.6.6.1 - Deverao ser adotadas as medidas necessarias suficientes para eliminacao,
minimizacao ou controle dos riscos ambientais sempre que forem verificadas situagoes
de risco.

6.6.7 - Instalar Brigada de Incéndio em todas as unidades dos RUs, de acordo com Norma de
Procedimento Técnico (NPT) n°® 017/2011 do Corpo de Bombeiros do Estado do Parang;

6.6.8 - Durante a realizagao de qualquer trabalho na area dos restaurantes sinalizar, controlar
0 acesso, desenvolver e implantar procedimentos de seguranca a todos os seus funcionarios
e demais trabalhadores envolvidos com as atividades, orientando de modo a evitar e/ou ndo
permitir a presencga de pessoas nao autorizadas no local.

uanto aos uniformes e equipamentos de protecao individual (EPI), sdo deveres
da CONTRATADA:

6.7.1 - Manter seus funcionarios devidamente uniformizados, e utilizando todos os EPIs
necessarios de acordo com a atividade que estiver exercendo, conforme Normas de
Seguranga no Trabalho vigentes;

6.7.2 - Providenciar que o uniforme dos funcionarios responsaveis pela producdo das
refeicbes seja de cor branca, limpo e em adequado estado de conservagao. Os funcionarios
responsaveis pela limpeza deverao usar uniformes de cor diferente dos funcionarios da
producao, também de cor clara, limpos e em adequado estado de conservagao; funcionarios
de caixas e porteiros devem usar uniforme padrao da empresa; ndo é permitido para nenhum
dos cargos que o funcionario use sua propria vestimenta;

6.7.3 - Disponibilizar os uniformes em tamanho e nimero adequado, permitindo a troca diaria;
utilizar tecido n&o sintético, que permita a transpiragdo. Fornecer opg¢des de uniformes
adequados ao clima frio (camiseta manga longa, moletom, jaqueta);

6.7.4 - Garantir que os funcionarios apenas adentrem a area de producio de refeicbes se
estiverem completamente paramentados, utilizando sapato ou bota de segurancga, calga,
camiseta manga curta ou longa, blusao ou jaleco sem bolso ou botdes, e touca descartavel;

6.7.5 - Disponibilizar a visitantes e prestadores de servigo, jalecos e toucas descartaveis
sempre que seja necessario entrar nas areas destinadas a producgao de refei¢des;
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6.7.6 - Garantir que todos os EPI's atendam a determinacdo do registro de Certificado de
Aprovacao (C.A.), préprio do MTE, conforme exigéncia das Normas de Seguranga e Medicina
do Trabalho, estes deverao ter sua reposicao, troca ou substituicdo sempre que necessario,
de forma imediata.

6.8 - Quanto as Condicoes Higiénico Sanitarias, sdo deveres da CONTRATADA:

6.8.1 - Realizar a produgao das refeicoes de acordo com as normas descritas no Regulamento
Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo (RDC n° 216/04), Regulamento
Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos (RDC n°275/02), e demais normas federais,
estaduais e municipais que se apliquem;

6.8.2 - Exigir de seus funcionarios a apresentacao com uniformizagdo adequada e completa
em todas as etapas da producdo de refeicdes desde o recebimento até a distribuicdo das
refeicoes, e também durante a higienizacdo. Estes uniformes devem ser mantidos limpos e em
adequado estado de conservagao;

6.8.3 - Manter rigorosamente limpas e organizadas, dentro do mais alto padrao de limpeza e
higiene exigido pelos 6rgéos de fiscalizagdo, todas as areas internas e externas dos RUs -
inclusive calgadas, rampas de acesso e vidros -, assim como mobiliarios, equipamentos e
utensilios dos restaurantes, providenciando sua higienizacdo e desinfecgdo através de
produtos especificos para uso em cozinhas industriais. Estes produtos devem possuir registro
no Ministério da Saude, e as Fichas de Informagdes de Seguranga de Produtos Quimicos
(FISPQ) dos mesmos devem ser mantidas arquivadas em cada unidade, e disponiveis ao
Servico de Nutricdo dos RUSs;

6.8.4 - Retirar os residuos do restaurante, no minimo 03 (irés) vezes ao dia, ou quantas vezes
se fizerem necessarias, devidamente acondicionados em sacos plasticos. Manté-los
acondicionados em recipientes com cores diferenciadas para cada tipo de residuo (organicos,
reciclaveis, rejeitos, 6leo), que devem ser mantidos fechados, e higienizados a cada troca de
turno para evitar a proliferagéo de insetos, roedores, microrganismos, e propagac¢ao de odores
desagradaveis. Devera haver obrigatoriamente a separacao entre lixo organico, reciclaveis e
rejeitos durante todo o processo;

6.8.5 - Responsabilizar-se pela destinagao final dos residuos, inclusive de 6leo, através da
contratacdo de empresa especializada, que possua as devidas autorizagdes sanitarias
atualizadas para esta atividade. Uma copia do contrato e das licengcas sanitarias deve
permanecer arquivada em cada unidade, e disponiveis ao Servico de Nutricdo dos RUs;

6.8.6 - Monitorar e registrar em documento préprio, a temperatura de recebimento dos
géneros, bem como a do pré-preparo e distribuicido das refeicbes, para possiveis alteragdes
ou adaptagdes, visando atendimento adequado a legislagdo vigente. As preparagdes devem
ser acondicionadas em equipamentos adequados ou em recipientes isotérmicos devidamente
fechados até o momento da distribuicao;

6.8.7 - Realizar controle integrado de pragas, de forma a utilizar o controle quimico no
restaurante mensalmente, com reforgcos sempre que necessario, ou de imediato em casos de
urgéncia. O servigco devera ser realizado por empresa qualificada, cuja aplicagado de produtos
sO deve ser realizada quando adotadas todas as medidas de prevengao relacionadas a
instalagbes, insumos e alimentos, utilizando apenas produtos registrados no Ministério da
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Saude. A empresa deve fornecer laudos dos servigos, os quais devem permanecer arquivados

em cada unidade, e disponiveis ao Servigo de Nutricdo dos RUSs;

6.8.8 - Manter reservatorio de agua em perfeito estado fisico e devidamente tampado, em
adequado estado de conservacao e higiene, higienizado conforme instru¢des da legislagao
sanitaria, em um intervalo maximo de 06 (seis) meses, devendo ser mantidos registros da
operacao. Estes registros devem permanecer arquivados em cada unidade, e disponiveis ao
Servico de Nutricdo dos RUSs;

6.8.9 - Realizar controle de potabilidade da agua utilizada para produgdo de refeigbes,
semestralmente, apds higienizagdo dos reservatorios, mediante analises microbioldgicas.
Estes registros devem permanecer arquivados em cada unidade, e disponiveis ao Servigo de
Nutricdo dos RUs;

6.8.10 - Abastecer banheiros/vestiarios dos funcionarios e usuarios com papel toalha, papel
higiénico, sabonete liquido antisséptico e inodoro;

6.8.11 - Fazer a devida manutencao/substituicado dos papeleiros e saboneteiras, sempre que
0s mesmos encontrarem-se danificados;

6.8.12 - Coletar diariamente amostras de todas as preparagbes durante o terco final da
distribuicdo de cada refeigao, conforme POP disponibilizado pelo RU. As amostras (200 g ou
ml) deverdo ser coletadas em sacos plasticos esterilizados e mantidos lacrados e sob
refrigeracao pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas, para eventuais analises microbioldgicas,
as suas expensas, apresentando o resultado (laudo) a Contratante;

6.8.13 - Acondicionar apropriadamente os alimentos, em todas as etapas do processo de
producado, de forma a conservar a temperatura adequada dos alimentos até a distribuicao
(para alimentos quentes, temperatura superior a 65°C, e abaixo de 10°C para alimentos
frios);

6.8.14 - Manter os balcbes de distribuicio em perfeito funcionamento, garantindo
temperaturas acima de 80°C nos balcdes aquecidos, e inferior a 10°C nas pistas frias dos
balcdes refrigerados;

6.8.15 - Manter, durante o periodo de distribuicdo das refeicdes, os balcdes limpos e
organizados, e realizar a reposicdo das preparagdes em tempo adequado para nao
comprometer o fluxo de distribuigao;

6.8.16 - Substituir o oleo utilizado para a preparagao de frituras, sempre que forem
detectadas alteragdes evidentes nas caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, tais como
aroma e sabor, e formacgéao intensa de espuma e fumaca.

6.9 - Quanto as refeicdes transportadas, sao deveres da CONTRATADA:

6.9.1 - Cumprir rigorosamente os horarios de distribuicdo das refeicbes no RU Agrarias, de
acordo com o Anexo V do Edital de Pregao Eletronico n® 103/2017;

6.9.2 - Entregar as refeicbes no RU Agrarias com, no minimo, 20 (vinte) minutos de
antecedéncia ao horario previsto para distribuicao da refeigao;

Departamento de Licitagdes e Contratagbes - PRA/DELIC | Rua XV de Novembro, 1299, Sobreloja, Centro | CEP 80060 000 | Curitiba/PR
Fone (41) 3360 5212 | E-mail: licita@ufpr.br | Site: http://www.pra.ufpr.br/portal/licitacoes/
47



I T

o MINISTERIO DA EDUCAGAO
P UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA
—— ~——  PRO-REITORIA DE ADMINISTRACAO @ E &.D @
U F P R DELIC - DEPARTAMENTO DE LICITAGOES E
CONTRATAGOES

T
WA

6.9.3 - Cumprir a legislacao relacionada ao transporte e ao acondicionamento de alimentos,
adequando-se as normas vigentes da vigilancia sanitaria, utilizando carros apropriados (em
perfeito estado de funcionamento, fechados, com cabine separada do condutor, com
isolamento isotérmico, de uso exclusivo para alimentos, livres de focos de vetores e pragas, e
devidamente higienizados);

6.9.3.1 - Os veiculos utilizados para o transporte deverao ser inspecionados, visando
assegurar cumprimento da Resolugdo SESA n°465/2013, que aprova o "Regulamento
técnico com os procedimentos de boas praticas a serem observados no transporte de
alimentos, matéria prima, ingredientes e embalagens no Estado do Parana. Cépia do
alvara de licenca sanitaria deve ser encaminhada a Direcdo dos RUs;

6.9.3.2 - Apenas veiculos inspecionados e cuja cépia do alvara tenha sido
disponibilizada a Direcdo dos RUs poderao ser utilizados no contrato resultante desta
licitagao.

6.9.4 - Preparagdes quentes deverdo ser devidamente acondicionadas em gastronorms e
subsequentemente em equipamentos térmicos com capacidade adequada a quantidade de
refeicbes estipulada pela Contratante e que mantenham a temperatura preconizada pela
legislacao vigente;

6.9.5 - As preparacgodes frias (saladas e frutas fracionadas) acondicionadas em gastronorms e
subsequentemente em equipamentos térmicos com capacidade adequada a quantidade de
refeicOes estipulada pela Contratante e que mantenham a temperatura preconizada pela
legislagao vigente. As frutas nao fracionadas, apds higienizacao, deverao ser acondicionadas
em sacos plasticos transparentes atoxicos e transportadas em monoblocos higienizados;

6.9.6 - Sobremesas doces deverao ser transportadas em gastronorms ou formas e ser
cobertas por tampas ou plastico filme atdxico e subsequentemente em equipamentos
térmicos;

6.9.7 - As preparacoes deverdo apresentar aspectos sensoriais caracteristicos, mantendo o
padrao de qualidade exigido pela Contratante;

6.9.8 - A distribuicao das refeicdes devera obedecer ao porcionamento das preparagbes
previsto neste Termo de Referéncia;

6.9.9 - A Contratada devera disponibilizar funcionarios qualificados, em numero suficiente
para a distribuicdo e higienizagao do setor;

6.9.10 - A Contratada devera aferir e registrar em formularios proprios, as temperaturas dos
equipamentos e alimentos durante todo o processo de producao e distribuicdo das refeicbes
transportadas, observando os parametros previstos na legislagao;

6.9.11 - A Contratada devera manter arquivados os registros de controle de temperaturas do
processo de distribuicao e disponibiliza-los sempre que solicitado pela Contratante;

6.9.12 - O cardapio do dia devera ser mantido durante todo o horario da distribuicido das
refeicoes. Substituicdes emergenciais, por quaisquer motivos, deverdo ser notificadas,
verbalmente a Contratante e autorizadas pela mesma. A Contratada devera providenciar
imediatamente alteragcdo no cardapio impresso exposto aos usuarios. O ocorrido devera ser
oficializado, por escrito, no mesmo dia.
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6.10 - Quanto a abertura a Comunidade Universitaria, sdo deveres da CONTRATADA:

6.10.1 - Dar a necessaria abertura para que estagiarios da UFPR ou de outras
instituicbes de ensino recebidos pela Contratante possam exercer as fungdes
designadas pelo RU, sob a supervisdo do Servico de Nutricdo e de professores
designados;

6.10.2 - Dar a necessaria abertura para o desenvolvimento de trabalhos, pesquisas ou
atividades académicas de alunos da UFPR ou de outras instituicbes de ensino,
previamente acordado junto a equipe de nutricdo do RU.

6.11 Quanto a responsabilidades sobre os equipamentos e ao espago fisico, sao
deveres da CONTRATADA:

6.11.1 - Conforme dispbem os itens 3.14, 3.15, 3.16 e 3.175 do presente Termo, a
UFPR cedera por meio do instrumento contratual desta licitacdo os equipamentos
relacionados no apéndice Il do edital de licitagdo, bem como os iméveis situados nos
seguintes enderegos: RU Central — Rua Amintas de Barros, esquina com General
Carneiro s/n — Centro, Curitiba, PR; RU Centro Politécnico — Rua Cel. Francisco H.
dos Santos, s/n — Jardim das Américas, Curitiba, PR (Campus Centro Politécnico, ao
lado do Centro de Convivéncia); RU Agrarias — Rua dos Funcionarios, 1540 — Juvevé,
Curitiba, PR (Campus Agrarias, em frente ao complexo de Centros Académicos); RU
Botanico — Av. Prefeito Lothario Meissner, 632 — Jardim Botanico, Curitiba, PR. Area
construida: 1.845,31 m2. Tanto os bens mdveis quanto imdveis ficarao sob a guarda e
responsabilidade da CONTRATADA, de modo que:

6.11.1.1 - A CONTRATADA arcara integralmente com as despesas
decorrentes do consumo de gas de cozinha (GLP), energia elétrica, agua e
esgoto, telefone, Internet, coleta de lixo, limpeza da caixa de agua e gordura,
manutencdo dos equipamentos de prevencédo e combate a incéndio, além de
quaisquer tributos Federais, Estaduais ou Municipais, e qualquer outro énus
que recaia sobre o imovel, seja qual for a forma de sua arrecadacéo, referentes
as atividades desenvolvidas pela CONTRATADA.

6.11.1.2 - O custo com a manutencdo dos equipamentos de prevencao e
combate a incéndio devera ser assumido diretamente pela Contratada, que
ficara obrigada a manté-los em perfeito estado de conservagcdao e
funcionamento, de acordo com a legislacao vigente.

6.11.1.3 - Caso ocorra entupimento da caixa de gordura, localizada na area
externa do edificio, em razéo da obstru¢ao, ocasionada pelo fluxo intercorrente
da caixa de gordura da cozinha, a CONTRATADA devera arcar com os custos
da manutencédo, incluindo a limpeza da area externa em que ocorreu o
transbordamento.

6.11.1.4 - Cabera a CONTRATADA zelar pelo bom uso destes itens, assim
como efetuar todas as manutengdes necessarias para seu perfeito
funcionamento, a suas expensas. Ministério da Educacao. Universidade
Federal do Parana Pro-Reitoria de Administracdo Restaurante Universitario
Restaurante Universitario Rua Ubaldino do Amaral, 321
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6.11.1.5 - A CONTRATADA devera comunicar a CONTRATANTE a
necessidade de substituir quaisquer dos equipamentos cedidos, devido a
inutilidade destes, de modo que a CONTRATANTE possa realizar os
procedimentos de controle de patrimdnio sobre tais equipamentos.

6.11.1.5.1 - Na hipbtese prevista neste item, a CONTRATADA
devolvera o equipamento a CONTRATANTE e, de acordo com seu
interesse, o substituira. Nesta situagao, o equipamento devolvido sera
retirado da lista de bens cedidos, enquanto o equipamento novo restara
sob a propriedade e responsabilidade da CONTRATADA.

6.12 - A CONTRATADA ainda se responsabilizara pela manutencao dos prédios onde
prestara servicos. As modificagdes necessarias, tidas como prioritarias a saude e seguranga
do ambiente, poderao ser indenizadas pela CONTRATANTE, desde que sejam apresentados
trés orcamentos dos servicos e que a Administracdo confirme, mediante pesquisa de
mercado ou tabela SINAPI, que os precos estdo de acordo com o mercado.

6.13. Ao final do encerramento da contratacdo, CONTRATANTE e CONTRATADA deverao
proceder vistoria nos imoveis e nos equipamentos, a fim de atestar a condigdo de devolugéo
dos mesmos, sendo que qualquer dano verificado devera ser ressarcido a Administragao.

7 - DOS DEVERES DA CONTRATANTE

7.1 - Manter em seu quadro de pessoal, nutricionistas que atuardo diretamente na
fiscalizagao dos servicos prestados pela Contratada em cada um dos RUs, observando o
cumprimento das condigdes do contrato estabelecido entre as partes.

7.2 - Fiscalizar o recebimento, armazenamento, producgao, transporte e distribuicdo de
refeicoes, tendo livre acesso a todas as areas dos RUs, nas operagdes diarias e/ou durante
realizagéo de auditorias.

7.3 - Verificar se os servicos foram prestados com a necessaria qualidade, exercendo a
fiscalizagao durante as etapas de recebimento, preparagao, distribuicdo e higienizagao, de
modo a assegurar a execugao do servigo contratado, verificando o cumprimento dos horarios
estabelecidos, a quantidade de refeicbes e descartaveis previstos, a compatibilidade com o
cardapio estabelecido, bem como o fornecimento e a aceitacdo das refeigbes, registrando
eventuais ocorréncias.

7.4 - Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, vetando a utilizacdo daqueles que
apresentem condi¢des improprias ao consumo, ou estejam em desacordo com as
especificagdes, conforme condigbes para rejeicao descritas no PIQ (Apéndice IV do Edital de
Pregéo Eletrénico n® 103/2017).

7.5 - Avaliar os servigos prestados, incluindo a qualidade e quantidade da refei¢gdo produzida,
higiene ambiental e pessoal, variagdo de cardapio, e o grau de satisfacdo dos usuarios em
relacdo a refeigdo, administragdo, gerenciamento e higiene do restaurante, através de
pesquisa de satisfagdo aplicada ao menos 03 (trés) vez ao ano.

7.6 - Aplicar, mensalmente, instrumentos de avaliagdo da qualidade dos servigcos, referente
as Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo, prestado pela Contratada, através de
auditorias de qualidade.

Departamento de Licitagdes e Contratagbes - PRA/DELIC | Rua XV de Novembro, 1299, Sobreloja, Centro | CEP 80060 000 | Curitiba/PR
Fone (41) 3360 5212 | E-mail: licita@ufpr.br | Site: http://www.pra.ufpr.br/portal/licitacoes/
50



= = MINISTERIO DA EDUCAGAO

T P UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA

—— ~——  PRO-REITORIA DE ADMINISTRACAO @ E. &.D @

U F P R DELIC - DEPARTAMENTO DE LICITAGOES E
CONTRATAGOES

7.7 - Fiscalizar a coleta de amostras realizada pela Contratada, de acordo com o POP
disponibilizado pelo RU.

7.8 - Aplicar as penalidades previstas no contrato e/ou na legislagdo vigente nos casos de
descumprimento contratual.

7.9 - Fiscalizar o espaco fisico, verificando avarias nas areas.

7.10 - Validar o cardapio mensal e disponibiliza-lo a Contratada com antecedéncia de 45
(quarenta e cinco) dias de sua execugao.

7.11 - Disponibilizar o cardapio semanal nos meios de comunicagao da UFPR.

7.12 - Comunicar por escrito por meio de relatério técnico ou e-mail a Contratada, qualquer
falha ou deficiéncia do servigo.

7.13 - Aprovar as notas fiscais emitidas pela Contratada, referentes ao fornecimento de
refeicbes aos alunos beneficiarios de auxilio alimentagdo, bem como efetuar os pagamentos
das refei¢cdes efetivamente fornecidas a outros usuarios que apresentem algum beneficio.

7.14 - Avisar a Contratada com no maximo 48 (quarenta e oito) horas de antecedéncia, sobre
situacbes relacionadas a Contratante ou por ela provocadas, que por ventura causem a
reducéo total ou parcial do niumero de refei¢cdes servidas.

7.15 - Atestar o recebimento definitivo dos servicos na nota fiscal/fatura e encaminhar o
documento para pagamento, dentro dos prazos previstos.

7.16 - Efetuar o pagamento a empresa conforme o valor proposto na licitagio.

8 - DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS

8.1 - Com fulcro no art. 7° da Lei n° 10.520/2002, ficara impedida de licitar e contratar com
quaisquer 6rgaos da Unido; e com base no art. 87, inciso Il, da Lei n° 8.666/1993, estara
sujeita a multa, de acordo com a gravidade do inadimplemento cometido, a empresa que:

8.1.1 - Nao mantiver sua proposta ou deixar de apresentar quaisquer documentos
exigidos pelo edital de licitagao:

a) Recusar-se ou deixar de enviar a proposta via Sistema Comprasnet ou remessa
postal,

b) Recusar-se ou deixar de responder diligéncia realizada pela UFPR, durante a
analise da proposta;

c) Deixar de manter as condi¢cbes de habilitacdo e endereco atualizado no SICAF,;

d) Desistir expressamente de sua proposta, apds a abertura da licitagao.

8.1.1.1 - Para os casos elencados neste item e aqueles correlatos, a empresa
inadimplente ficara impedida de licitar e contratar com quaisquer 6rgéos da
Unido pelo prazo de até 06 (seis) meses.

8.1.2 - Deixar de celebrar o contrato:

a) Recusar-se ou deixar de enviar documento(s) necessario(s) a comprovagao de
capacidade para assinatura do contrato: impedimento de licitar e contratar com
quaisquer 6rgaos da Unido por até 01 (um) ano e multa de 20% (vinte por cento) em
relacdo ao valor total de sua proposta.
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b) Recusar-se ou deixar de assinar o contrato, dentro do prazo de validade da sua
proposta: impedimento de licitar e contratar com quaisquer 6rgaos da Uni&do por até 01
(um) ano e multa de 20% (vinte por cento) em relacao ao valor total de sua proposta.
c) Recusar-se ou deixar de receber a nota de empenho referente ao contrato:
impedimento de licitar e contratar com quaisquer 6rgaos da Unido pelo prazo de 01
(um) a 03 (trés) anos e multa de 20% (vinte por cento) em relacdo ao valor do
empenho.

8.1.2.1 - Para os casos correlatos aos elencados neste item, a empresa
inadimplente ficara impedida de licitar e contratar com quaisquer 6rgaos da
Unido por prazo de 01(um) a 03 (trés) anos, além de multa de 20% (vinte por
cento) em relagéo ao valor do contrato.

8.1.3 - Fraudar ou falhar na execugdo do contrato, e ensejar retardamento de sua
execucgao:

a) Recusar-se ou deixar de executar quaisquer dos servi¢os contratados: impedimento
de licitar e contratar com quaisquer o6rgaos da Unido pelo prazo de 01 (um) a 03 (trés)
anos e multa de 20% (vinte por cento) em relagdo ao valor da fatura devida no més
em que ocorrer o inadimplemento;

b) Atrasar a execugado de quaisquer dos servigos solicitados por prazo superior a 30
(trinta) dias: cancelamento do contrato; impedimento de licitar e contratar com
quaisquer 6rgaos da Unido por prazo de 02 (dois) a 03 (trés) anos, além de multa de
20% (vinte por cento) em relagéo ao valor da fatura devida no més em que ocorrer o
inadimplemento;

c) Executar servigos com caracteristicas diversas daquelas constantes em sua
proposta ou no contrato, se recusando ou deixando de substitui-lo no prazo fixado
pela UFPR: impedimento de licitar e contratar com quaisquer 6rgaos da Uni&o pelo
prazo de 02 (dois) a 03 (trés) anos, além de multa calculada em relagdo ao valor da
fatura do més em que se deu o inadimplemento, de acordo com a gravidade da falha,
conforme Anexo XXIII do Edital de Pregéo Eletronico n® 103/2017:

i. Faltas leves — multa de 0,1% sobre o valor da fatura mensal, por ocorréncia

registrada;
ii. Faltas médias - multa de 0,5% sobre o valor da fatura mensal, por ocorréncia
registrada;
iii. Faltas graves - multa de 1,0% sobre o valor da fatura mensal, por ocorréncia
registrada.

8.1.3.1 - Nos casos em que a empresa inadimplente executar os servicos
durante o processo para sua penalizacao, fica facultado a UFPR receber o
servico e reduzir a multa até a metade do valor inicialmente calculado,
deixando de aplicar a penalidade de impedimento de licitar, de acordo com o
prejuizo sofrido pela Administragéo.

8.1.4 - Apresentar documento ou declaragéo falsa:

a) Omitir informagbes em quaisquer documentos exigidos no certame licitatério:
impedimento de licitar e contratar com quaisquer 6rgaos da Uniao por até 04 (quatro)
anos;

b) Adulterar documento, publico ou particular, com o fim de prejudicar direito, criar
obrigacao ou alterar a verdade: impedimento de licitar por até 05 (cinco) anos.
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8.1.4.1 - As empresas enquadradas neste item ficardo, ainda, sujeitas a multa
de 20% (vinte por cento) em relagdo ao:

a) Valor total de sua proposta, quando a ocorréncia se der anteriormente a
homologacao do certame;

b) Valor do contrato, quando a ocorréncia se der apds a homologacao da
licitacao.

I T o=

8.1.5 - Cometer fraude fiscal:

a) Fazer declaragao falsa sobre seu enquadramento fiscal;
b) Omitir informagdes em suas notas fiscais ou de outrem;
c) Falsificar ou alterar quaisquer notas fiscais.

8.1.5.1 - Para os casos elencados neste item ou correlatos, a empresa ficara
impedida de licitar e contratar com quaisquer érgéos da Unido, pelo prazo de
até 05 (cinco) anos.

8.1.5.2 - As empresas enquadradas neste item ficardo, ainda, sujeitas a multa
de 20% (vinte por cento) em relagédo ao:

a) Valor total de sua proposta, quando a ocorréncia se der anteriormente a
homologagé&o do certame;

b) Valor do contrato, quando a ocorréncia se der apés a homologagao da
licitacao.

8.1.6 - Comportar-se de modo inidbéneo:

a) Atos comprovadamente realizados com ma-fé ou dolo;

b) Participagdo na licitagdo de empresa constituida com a finalidade de burlar
penalidade aplicada anteriormente, a qual sera constatada com a verificagdo dos
quadros societarios, objetos sociais e/ou seus enderecos, da empresa participante e
da penalizada anteriormente.

8.1.6.1 - Para os casos correlatos a este item, a empresa ficara impedida de
licitar e contratar com quaisquer 6rgaos da Uniao, pelo prazo de até 05 (cinco)
anos, além do pagamento de multa de 20% (vinte por cento) sobre o valor total
de sua proposta ou do contrato.

8.2 - Além do acima exposto, a adjudicataria se sujeita as san¢des de adverténcia e multa,
constantes nos artigos 86 e 87, da Lei n® 8.666/1993, aplicadas suplementarmente, pela
inobservancia das condigdes estabelecidas para os servicos ora contratados, da seguinte
forma:

a) Adverténcia, nos casos de menor gravidade;

b) Multa de mora de 0,66% (zero virgula sessenta e seis por cento), calculada sobre o total
devido, por dia de atraso na entrega do objeto do edital de licitagdo, sendo que a partir do 31°
(trigésimo primeiro) dia de atraso, este sera considerado como inexecucgao total do contrato,
incidindo sangdes especificas, conforme o item 8.1.3 acima.

8.3 - As sanc¢des previstas nesta se¢do ndao impedem a Administracdo de exigir indenizagbes
suplementares para reparar os danos advindos da violagao de deveres contratuais, apurados
durante o processo administrativo de penalizagao.

8.4 - Sera assegurado a empresa, previamente a aplicacdo das penalidades mencionadas
nesta secao, o direito ao contraditério e & ampla defesa.
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8.5 - As sancgdes previstas no Edital sdo independentes entre si, podendo ser aplicadas
isolada ou cumulativamente, sem prejuizo de outras medidas cabiveis.

8.6 - As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF e, no caso de
impedimento de licitar e contratar, o licitante sera descredenciado por igual periodo, sem
prejuizo das multas previstas no Edital, no contrato e das demais cominagdes legais.

8.7 - A dosimetria das penas, além dos fatos e provas constantes do processo administrativo,
levara em consideracao:

a) O dano causado a Administragao;

b) O carater educativo da pena;

c) A reincidéncia como maus antecedentes;

d) A proporcionalidade.

8.7.1 - Na dosimetria da aplicacdo das sancbes estabelecidas, s&o assim
consideradas as possiveis faltas cometidas pela Contratada, conforme Anexo XXIIl do
Edital de Pregdo Eletronico n°® 103/2017, que descreve as condutas omissivas e
comissivas prescritas, bem como as respectivas multas:

a) FALTAS LEVES: puniveis com a aplicacdo das penalidades de adverténcia e
multa, caracterizando-se pelo inadimplemento parcial de obrigacbes de pequena
monta, assim entendidas aquelas que n&o acarretam prejuizos relevantes aos
servicos contratados e a despeito das quais a sua regular prestacido n&o reste
inviabilizada.

b) FALTAS MEDIAS: puniveis com a aplicagdo das penalidades de adverténcia e
multa, caracterizando-se pela inexecugéo parcial ou total de obrigagdes que acarretem
prejuizos aos servigos contratados, inviabilizando total ou parcialmente a execugao do
contrato, notadamente em decorréncia de conduta culposa da Contratada.

c) FALTAS GRAVES: puniveis com a aplicagdo de multa e impedimento de licitar e
contratar com a Contratante, pelo prazo de até 02 (dois) anos, caracterizando-se por
inexecugdo parcial ou total de obrigagcdes que acarretem prejuizos relevantes aos
servicos contratados, inviabilizando a execucdo do contrato, em decorréncia de
conduta culposa ou dolosa da Contratada.

8.8 - Ainda, nos casos em que couber, serdao aplicadas as sancgdes previstas na Lei Federal
12.846/2013, que dispbe sobre a responsabilizacdo administrativa e civil de pessoas juridicas
pela pratica de atos contra a administracdo publica, nacional ou estrangeira, e da outras
providéncias.

8.9 - Caso as multas previstas no Contrato, no Edital e neste Termo de Referéncia nao sejam
suficientes para indenizar os danos sofridos pela Administragdo, esta podera cobrar,
administrativa e judicialmente, os prejuizos excedentes, tendo, neste caso, que provar os
danos, conforme dispbe o art. 416 do Cdédigo Civil Brasileiro.

8.10 - As multas referidas neste Titulo deverdo ser depositadas na conta Unica da UFPR,
mediante GRU (Guia de Recolhimento da Unido), a ser fornecida pela autoridade aplicadora
da multa, até a data de vencimento que sera colocada na guia. Caso a GRU néo seja quitada
até o vencimento previsto pela Administracdo, os valores poderdo sofrer acréscimo pela
aplicagdo do indice IGP-M/FGV, da data do vencimento até a data do efetivo pagamento.

8.10.1- Caso a Contratada, por qualquer motivo, ndo efetue o recolhimento da GRU
na conta unica da UFPR, dentro dos prazos estabelecidos, os valores serdo
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deduzidos da préxima fatura a ser paga a fornecedora, independente de comunicagao
prévia.

8.11 - Quando a rescisao contratual ndo for conveniente e oportuna a Administragao, esta
podera manter em vigor o contrato, cobrando apenas os valores referentes as multas,
fundamentando expressamente as razbes que motivam a manutencéo da relagao contratual.

8.12 - As sancgbes de impedimento de licitar e contratar ndo serdo passiveis de reabilitagao
anteriormente ao final do prazo fixado, tendo os licitantes, licitante ou empresa contratada
que cumprir sua integralidade, ressalvado o direito de aprecia¢do judicial do ato.

9 - DOS PROCEDIMENTOS DE FISCALIZAGAO E GERENCIAMENTO DO CONTRATO

9.1 - Para fiscalizagdo do objeto do contrato, a Contratante mantera em cada unidade uma
sala administrativa que servira como base operacional da equipe de fiscalizagdo. A sala
designada para este fim sera a sala administrativa principal de cada unidade, que permite
visualizagao tanto da cozinha quanto do sal3o.

9.2 - Serdo aplicadas as seguintes formas de controle do numero de refeicbes e do
pagamento:

9.2.1 - A Contratante disponibilizara a Contratada, sistema informatizado de controle
de acesso de usuarios que terdo direito a subsidio alimenticio total e/ou parcial. O
usuario beneficiario do subsidio sera identificado pelo seu cracha institucional de
identificacdo de acordo com sua classe ou diretamente com a insercao de seus dados
no sistema, desde que sua foto esteja disponibilizada;

9.2.2 - Em caso de falhas ou inoperancia do controle de acesso sera adotado o
sistema de listas, com controle por assinaturas apés conferéncia do vinculo por um
servidor da UFPR;

9.2.3 - O pagamento das refeicbes sera realizado com base no sistema de controle de
acesso, sendo apenas pagas aquelas refeigdes registradas. Serdao emitidos relatérios
do sistema, apontando que o usuario usufruiu da refeicdo em determinado dia e
horario, bem como o tipo de subsidio a que faz jus, para posterior ressarcimento da
Contratante a Contratada;

9.2.4 - Usuarios que nao gozarem de nenhum tipo de subsidio alimenticio por parte da
Universidade (visitantes) fardo o pagamento de suas refeicoes diretamente a
Contratada, sendo sugerido que o valor cobrado destes seja equivalente aos valores
contratuais;

9.2.5 - Os pagamentos a serem efetuados pela Contratante ocorrerdo posteriormente
a prestacao de servigo, conforme definido na Clausula de Obriga¢des da Contratante;

9.2.6 - As medigbes para efeito de pagamento dos usuarios subsidiados integral ou
parcialmente serao realizadas de acordo com os seguintes procedimentos:

9.26.1 - Os fechamentos de quantitativos ocorrerdo diariamente,
confrontando-se os dados gerados pelo sistema com os relatérios da
Contratada, visando verificar e corrigir eventuais distorcbes com a maior
agilidade possivel,
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9.2.6.2 - Até o 5° (quinto) dia util do més seguinte a prestacdo dos servigos,
sera gerado relatério contendo os quantitativos totais das refeigbes subsidiadas
servidas e os valores apurados, sendo complementados com os quantitativos
que eventualmente tenham sido registrados em listas;

9.2.6.3 - A Contratada tera até 10 (dez) dias uteis para conferir o relatério
enviado pela Contratante e solicitar, na hipotese de glosas e/ou incorregdes de
valores, a correspondente retificagdo objetivando a emissdo da nota
fiscal/fatura.

9.2.7 - Serao consideradas somente as refei¢gdes efetivamente fornecidas e apuradas
da seguinte forma:

9.2.7.1 - O valor dos pagamentos sera obtido mediante a medicao da
quantidades de refei¢cdes efetivamente servidas, descontadas eventuais glosas
aplicadas pela Contratante por motivos imputaveis a Contratada;

9.2.7.2 - O valor de pagamento das refei¢cdes subsidiadas integralmente pela
Contratante sera efetuado, de acordo com o valor da refeigao contratado;

9.2.7.3 - O valor de pagamento das refeicbes subsidiadas parcialmente pela
Contratante sera efetuado, de acordo com o valor da refeicdo contratado,
descontado o valor pago pelos usuarios no ato do consumo da refei¢ao;

9.2.7.4 - A realizacdo dos descontos indicados no item 9.2.7.1, acima, nao
prejudica a aplicagdo de san¢des a Contratada, por conta da ndo execugao
dos servigcos ou execucado de forma diferente ao previsto neste Termo de
Referéncia.

9.2.8 - Apd6s a conferéncia dos quantitativos e valores pelas duas partes, a
Contratante atestara a medicdo mensal, no prazo de 05 (cinco) dias Uteis contados do
recebimento da Nota Fiscal junto do relatério emitido pela Contratada.

9.2.9 - Havendo erro na apresentacao da Nota Fiscal/Fatura ou, ainda, circunstancia
que impeca a liquidagdo da despesa, o pagamento ficara pendente até que a
Contratada providencie as medidas saneadoras. Nesta hipotese, o prazo para
pagamento iniciar-se-a apds a regularizacdo da situagado, ndo acarretando qualquer
6nus para a Contratante;

9.2.10 - A Contratada devera disponibilizar no local de controle de acesso e registro
das vendas, uma camera de monitoramento, com acesso online disponivel para a
Contratante, e apresentar junto com o fechamento mensal, as imagens dos periodos
em que ha controle de acesso, gravadas em DVD ou Pen Drive.

9.3 - Pesquisas de satisfacao

9.3.1 - O nivel de satisfagdo dos usuarios sera objeto de avaliagdo realizado pela
Contratante, através de pesquisas com o objetivo de avaliar o grau de satisfagcao dos
usuarios dos quatro Restaurantes Universitarios da UFPR localizados em Curitiba/PR,
em relacdo as condicbes de atendimento e qualidade dos servigos prestados pela
Contratada.
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9.3.2 - A Pesquisa de Satisfacdo sera realizada, mensalmente pela Contratante, por
amostragem de 108 (cento e oito) usuarios que frequentam os restaurantes,
escolhidos de forma aleatéria em cada local e turno (café da manha, almoco e jantar).
Os usuarios serdao submetidos ao preenchimento do questionario, conforme Modelo
de Formulario, constante no ANEXO XXII do Edital de Pregao Eletrénico n° 103/2017.

9.3.2.1 - O tamanho da amostra suficiente e necessario para estimar, com 95%
de confianga os parametros da populagdo, e admitindo um erro de 3% em
torno da média, é de pelo menos 108 (cento e oito) pesquisas validas. Para tal,
sugere-se que seja sempre aplicada 10% a mais de questionarios para que,
quando necessario, possa-se eliminar os outliers.

9.3.3 - A pesquisa de satisfagdo ira avaliar, entre outros, mas nao se limitando, os
seguintes indicadores:

(a) qualidade das refeigbes;

(b) apresentacao das preparagdes no buffet;

(c) sabor e tempero das preparacgdes;

(d) variedade do cardapio;

(e) reposicao de preparagdes/utensilios

(f) higiene do ambiente;

(g) presteza no atendimento;

(h) higiene dos funcionarios.

9.3.4 - Cada indicador da pesquisa sera avaliado de 0 a 10, sendo o grau O
correspondente a totalmente insatisfeito, e o grau 10 correspondente a totalmente
satisfeito.

9.3.5 - A tabulagdo dos resultados da pesquisa sera realizada individualmente, por
restaurante, e por turno de servigo (café da manha, almogo e jantar).

9.3.6 - Para cada servigo avaliado (café da manha, almogo e jantar), o resultado da
pesquisa sera considerado SATISFATORIO quando a média aritmética das notas de
todos os itens estiver acima de 07 (sete). (média = soma das notas das pesquisas de
todos entrevistados, dividida pelo total de notas multiplicadas pelo total de
entrevistados).

9.3.6.1 - Seja Xij as notas dadas pelo entrevistado j para a questdo i da
pesquisa.

9.3.6.2 - Seja m o numero de questdes e n 0 numero de entrevistado.

9.3.6.3 - A média global é dada pela razdo entre a soma de todas as notas Xij
e m.n.

9.3.7 - Ainda que o resultado da pesquisa de satisfacdo seja considerado
SATISFATORIO, a Contratada recebera relatério com as estatisticas e as
observagdes dos usuarios e itens a serem melhorados.

9.3.8 - Quando o resultado da pesquisa for INSATISFATORIO, a Contratante
disponibilizara a empresa Contratada os resultados através de relatorio. A Contratada
devera apresentar um Plano de Ac¢do, no prazo maximo de 15 (quinze) dias corridos,
contemplando as medidas que serdo tomadas para corre¢ao da(s) falha(s) bem como
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0 prazo para solucdo do(s) problema(s). As situacbes consideradas emergenciais
deverao ser corrigidas imediatamente.

9.3.9 - Caso a pesquisa de satisfacdo apresente resultado INSATISFATORIO, serdo
analisados os itens individualmente, por restaurante, e por servico, sendo as
penalizagdes aplicadas da seguinte forma:

9.3.9.1 - Até 02 (dois) itens com a média aritmética das avalia¢cdes abaixo de
07 (sete), sera encaminhada comunicacéo formal a Contratada a fim de obter a
imediata resolugao dos problemas apresentados;

9.3.9.2 - De 03 (trés) a 05 (cinco) itens com a média aritmética das avaliagdes
abaixo de 07 (sete), a Contratante enviara aviso de adverténcia a Contratada,
e sera aplicada multa de GRAU 2, conforme a "Tabela de conversdo das
multas em percentual sobre a retribuicdo mensal", constante do Anexo XXIIl do
Edital de Pregao Eletrénico n® 103/2017;

9.3.9.3 - De 06 (seis) a 07 (sete) itens com a média aritmética das avaliagbes
abaixo de 07 (sete), a Contratante podera aplicar multa de GRAU 3, conforme
a "Tabela de conversao das multas em percentual sobre a retribuicdo mensal”,
constante do Anexo XXIII do Edital de Pregao Eletronico n° 103/2017;

9.394 - De 08 (oito) a 10 (dez) itens com a maioria das avaliacdes
insatisfatérias: a Contratante podera aplicar multa de GRAU 5, conforme a
“Tabela de conversdo das multas em percentual sobre a retribuicdo mensal”,
constante do Anexo XXIII do Edital de Pregédo Eletrénico n° 103/2017, ou
rescindir o contrato.

9.3.10 - Caso haja reincidéncia do resultado insatisfatério em qualquer um dos
servigos, de qualquer um dos quatro restaurantes, em periodo inferior a 12 (doze)
meses, a Contratante podera aplicar multa de grau superior (5) ou rescindir o contrato,
seguindo o disposto na “Tabela de Multas” que constitui o Anexo XXIII do Edital de
Pregéao Eletrénico n® 103/2017.

9.3.11 - Os valores das multas serdao convertidos na forma da contrapartida mensal,
observado o procedimento consignado do contrato.

10 - DO VALOR MAXIMO A CONTRATAR

10.1 - Esta licitagdo esta estimada em R$ 21.104.930,00 (vinte e um milhdes, cento e quatro
mil, novecentos e trinta reais).

Curitiba, 11 de outubro de 2017.

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA

Departamento de Licitagdes e Contratagbes - PRA/DELIC | Rua XV de Novembro, 1299, Sobreloja, Centro | CEP 80060 000 | Curitiba/PR
Fone (41) 3360 5212 | E-mail: licita@ufpr.br | Site: http://www.pra.ufpr.br/portal/licitacoes/

58



ey = MINISTERIO DA EDUCAGAO
T P UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA

—, ~——  PRO-REITORIA DE ADMINISTRAGAO @ E. &.D @
U F P R DELIC - DEPARTAMENTO DE LICITAGOES E

CONTRATAGOES

ANEXO Ii )
MODELO DE PLANILHA DE FORMAGAO DE PREGOS

PROCESSO N° 23075.185312/2017-62
PREGAO ELETRONICO N° 103/2017 - UFPR (UASG 153079)

PLANILHA DE FORMAGAO DE PREGOS

Valor Valor
Item Descrigcao Unidade Quantidade Unitario Total
(R$) (R$)
Valor Total da Proposta R$

e Prazo de execucado: conforme o Titulo 14 do Edital.

e Validade da proposta: 60 (sessenta) dias.

o Neste prego estdo incluidas todas as despesas com mao de obra, géneros
alimenticios, material de limpeza e descartavel, equipamentos e suas manutengées
preventivas e corretivas, utensilios e mobiliario, alem de quaisquer outras despesas
como tributos, fretes, seguros e outros.

(Para elaborar a proposta comercial, consultar o Titulo 5 do Edital).
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ANEXO 1l
MINUTA DO CONTRATO

==
=
——
==
=
———
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UFP

A

PROCESSO N° 23075.185312/2017-62
CONTRATO N° xxx/2017

CONTRATO QUE ENTRE SI CELEBRAM A
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA E A
EMPRESA XXXXXXX.

A UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA, pessoa juridica de direito publico,
com sede a Rua XV de Novembro, n® 1299, nesta capital, inscrita no CNPJ/MF sob n°
75.095.679/0001-49, neste ato representada pelo Pré-Reitor de Administracao, Prof. MARCO
ANTONIO RIBAS CAVALIERI, CPF n°® 025.642.699-66, conforme delegagcdo de competéncia
pela Portaria n° 2.913, de 20/12/2016, do Magnifico Reitor, doravante denominada
CONTRATANTE, e por outro lado a Empresa XxXxXXxXXXxXxXxxX, pessoa juridica de direito
privado, com sede a Rua xxxxxx, n® xxx, Bairro xxxxx, xxxxxx, CEP xxxxxxxx, devidamente
inscrita no CNPJ/MF n° xxxxxxx, neste ato representada por xxxxxxxx, CPF n°® XXXXXXXXXX,
RG n° xxxxxxxxxxx, doravante denominada CONTRATADA, celebram o presente contrato
decorrente do Pregao Eletronico n° 103/2017, que obedeceu ao disposto na Lei n° 10.520,
de 17/07/2002, que converteu em lei a Medida Proviséria n® 2.182-18, de 23/08/2001, no
Decretos n°® 5.450, de 31/05/2005, no Decreto n°® 3.555, de 08/08/2000, no Decreto n° 3.693,
de 20/12/2000, no Decreto n° 3.722, de 09/01/2001 e no Decreto n® 3.784, de 06/04/2001;
bem como, no que couber, as determinagdes constantes na Lei n° 8.666, de 21/06/1993, com
suas posteriores alteragdes, na Lei Federal n® 12.846 de 01/08/2013; na Instru¢ado Normativa
n® 02 SLTI/MPOG, de 11/10/2010, na Instru¢ao Normativa n° 02 SLTI/MPOG, de 16/09/2009
e demais normas que dispdem sobre a matéria, bem como as clausulas a seguir:

CLAUSULA PRIMEIRA - DO OBJETO

O presente instrumento tem por objeto a contratacdo de empresa para
prestacéo de servigos de produgéo e fornecimento de refei¢des (café da manha, almogo e
jantar) para atuacdo nos Restaurantes Universitarios da Universidade Federal do Parana
localizados em Curitiba (Central, Centro Politécnico, Jardim Boténico e Agrarias), conforme
especificagdes detalhadas constantes no Termo de Referéncia (Anexo | do Edital do Pregao
Eletrénico n® 103/2017).

CLAUSULA SEGUNDA - DO PREGCO E DAS CONDIGOES DE PAGAMENTO

O valor global deste contrato corresponde a R$ xxxxx (XXxxxX), cujo
pagamento sera efetuado EM PARCELAS MENSAIS, até o 30° (trigésimo) dia apds a
conclusdo dos servigos, mediante declaracdo de afericdo do recebimento elaborada pela
unidade solicitante, na nota fiscal/fatura, encaminhada pela CONTRATADA, com crédito em
conta corrente n°® xxxxx, banco xxxxxx, agéncia n° xxxxxx, indicada pela CONTRATADA.

Paragrafo Primeiro
Os documentos exigidos para o cadastramento no SICAF deverdo ser
mantidos atualizados, pois sera feita consulta online na data do pagamento.

Paragrafo Segundo
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No preco ora contratado, estéo inclusas todas as despesas, tais como: mao de
obra, géneros alimenticios, material de limpeza e descartavel, equipamentos e suas

manutencdes preventivas e corretivas, utensilios e mobiliario, tributos, taxas, seguros, entre
outras, que sao de responsabilidade da CONTRATADA.

Paragrafo Terceiro

Conforme estabelece a Instru¢do Normativa n°® 02-SLTI/MPOG, de 30/04/2008,
em seu artigo 36, §1° e incisos, a nota fiscal ou fatura devera ser obrigatoriamente
acompanhada da comprovagdo da regularidade fiscal, mantendo-se atualizados os
documentos exigidos para o cadastramento de habilitagdo no SICAF, tendo em vista que
havera consulta on-line ao mesmo quando da data do pagamento.

Paragrafo Quarto

Conforme estabelece a Instrugdo Normativa n° 02 SLTI/MPOG, de 30/04/2008,
em seu artigo 36, §4° no caso de eventual atraso no pagamento, desde que para tanto a
empresa ndo tenha concorrido de alguma forma, o valor devido devera ser acrescido de
encargos moratorios proporcionais aos dias de atraso apurados desde a data limite prevista
para o pagamento até a data do efetivo pagamento, a taxa de 06% (seis por cento) ao ano,
aplicando-se a seguinte formula:

EM =N x VP x |, onde:

EM: Encargos Moratorios;

N: Numero de dias entre a data prevista para o pagamento e a do efetivo pagamento;
VP: Valor da parcela a ser paga;

I: indice de compensacéo financeira, assim apurado:

I =(6/100)/365.

Paragrafo Quinto

Havendo erro na apresentagdo da nota fiscal/fatura ou, ainda, circunstancia
que impeca a liquidagao da despesa, o pagamento ficara pendente até que a CONTRATADA
providencie as medidas saneadoras. Nesta hipotese, o prazo para pagamento iniciar-se-a
apos a regularizagao da situacao, nao acarretando qualquer énus para a CONTRATANTE

CLAUSULA TERCEIRA - DOS DOCUMENTOS A SEREM APRESENTADOS
PARA O INiCIO DOS SERVIGCOS

Para o inicio das atividades a CONTRATADA devera apresentar a seguinte
documentagao:

a) Inscricdo da empresa na entidade profissional competente "Conselho Regional de Nutricao
da 8° Regido — CRN 8 (Parana)", em plena validade. Sera vedada a apresentacao de
protocolo - até 30 (trinta) dias antes do inicio das atividades;

b) Comprovagéo, através das copias da Folha de Registro e da CTPS (Carteira de Trabalho e
Previdéncia Social) ou de Contrato de Prestacao de Servigos, de vinculo dos nutricionistas
que irdo trabalhar no referido contrato com a empresa - até 15 (quinze) dias antes do inicio
das atividades;

c) Inscricdo no CRN 8 — Conselho Regional de Nutricionista da 8° Regido (Parana), e
comprovacao de pagamento da anuidade atualizada dos nutricionistas vinculados a este
contrato, tanto dos Responsaveis Técnicos (RT) pelas unidades, quanto dos pertencentes ao
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Quadro Técnico. Sera vedada a apresentacéo de protocolo do CRN ou Carteira Provisoria -
até 15 (quinze) dias antes do inicio das atividades;

d) Comprovacao de que o nutricionista Responsavel Técnico de cada um dos restaurantes
possui experiéncia de, pelo menos, 06 (seis) meses como gestor de Unidades de
Alimentacdo e Nutricido de grande porte (producdo igual ou superior a 2.000 (duas mil)
refeicdes/dia) - até 10 (dez) dias antes do inicio das atividades;

e) Licenga Sanitaria e/ou copia do Atestado atualizado da Vigilancia Sanitaria, da sede da
licitante, condizente com o objeto do Edital de Pregédo Eletronico n°® 103/2017, quando
aplicavel - até 15 (quinze) dias antes do inicio das atividades. Sera vedada a apresentacao
de protocolo;

f) Licenca Sanitaria e/ou copia do protocolo de solicitagao da inspecao da Vigilancia Sanitaria
dos quatro RUs onde os servigos serdo prestados - até a data do inicio das atividades;

g) Certificado de inspec¢do Sanitaria atualizada da frota de veiculos utilizados na operagao
deste contrato, expedida pela Secretaria Municipal de Saude - até 05 (cinco) dias antes do
inicio das atividades. Sera vedada a apresentacdo de protocolo. Apenas estes veiculos
poderéao ser utilizados para transporte de géneros ou refeigdes neste contrato;

h) Sugestdo de cronograma de treinamentos a serem realizados semestralmente para a
equipe operacional, conforme RDC 216/2004, no prazo de até 15 (quinze) dias antes do inicio
das atividades. Este cronograma deve ser aprovado pela equipe de Nutricdo do RU.

i) Cépia do Manual de Boas Praticas de Elaboragédo de Alimentos de cada uma das 04
(quatro) unidades onde ocorrera a prestagdo dos servigos, de acordo com a Portaria n°
1.428/93 e RDC 216, de 15 de setembro de 2004, do Ministério da Saude; e os
Procedimentos Operacionais Padronizados, de acordo com a Resolugdo RDC n° 275,de 21
de outubro de 2002, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), e adequando-os
a execucgéao do servico de cada Unidade objeto deste contrato - até 02 (dois) meses apds o
inicio das atividades.

CLAUSULA QUARTA - DOS PRAZOS E DA EXECUGAO DOS SERVICOS

O contrato resultante desta licitagdo tera validade de 12 (doze) meses,
contados da data da sua assinatura, podendo ser prorrogado por iguais e sucessivos
periodos, até o limite maximo de 60 (sessenta) meses, caso haja interesse declarado de
ambas as partes, CONTRATANTE e CONTRATADA, condicionada ao pleno atendimento do
nivel do servigo desejado e da demanda.

Paragrafo Primeiro
Os servigos deverao ser prestados nos enderecgos relacionados no item 3.5 do
Termo de Referéncia (Anexo | do Edital de Pregéo Eletrénico n® 103/2017).

Paragrafo Segundo

A CONTRATADA tera o prazo de até 15 (quinze) dias apds a assinatura deste
contrato, para apresentar eventual projeto, reforma ou adequacdo do espaco fisico e layout de
equipamentos, para aprovagao da Administracao do RU/PRA/UFPR.

Paragrafo Terceiro
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Apobs a aprovagao do projeto, a CONTRATADA tera 45 (quarenta e cinco) dias
para inicio da prestagao de servicos, sendo que a CONTRATANTE podera vistoriar o espaco
a qualquer tempo, inclusive solicitando modificagdes pertinentes, para garantir que a proposta
atenda plenamente ao projeto aprovado.

Paragrafo Quarto

Qualquer atraso no prazo estipulado no paragrafo terceiro devera ser
informado, mediante aviso a CONTRATANTE, devidamente justificado, devendo a
CONTRATADA funcionar sob o regime de pré-operacao, ou seja, utilizando o espago cujas
benfeitorias ja foram finalizadas, de modo a atender o publico com a distribuicdo das
refeicoes.

Paragrafo Quinto

Os servicos prestados pela CONTRATADA devem estar plenamente de
acordo com a especificagdo descrita no Titulo 3 do Termo de Referéncia (Anexo | do Edital
de Pregao Eletrénico n® 103/2017).

Paragrafo Sexto

Benfeitorias realizadas pela CONTRATADA na area do Restaurante,
autorizadas ou ndo pela CONTRATANTE, nao dardo direito a ressarcimento por parte da
CONTRATANTE.

Paragrafo Sétimo

A CONTRATADA devera promover a rotina de manutengdo de todas as
instalacdes, equipamentos e mobiliario fornecidos pela CONTRATANTE, incluindo, o sistema
de exaustdo, conforme previsto nas especificacbes do fabricante ou a pedido da
CONTRATANTE.

Paragrafo Oitavo
A CONTRATADA devera apresentar os respectivos comprovantes de
manutencdo sempre que solicitados pela administracdo da CONTRATANTE.

Paragrafo Nono

Todos os custos decorrentes do conserto ou manutengdo de todas as
instalacdes, equipamentos e mobiliario fornecidos pela CONTRATANTE correrdo por conta
da CONTRATADA, e sua necessidade devera ser comunicada por escrito e submetida,
previamente a CONTRATANTE, que autorizara a intervencado apenas se feita por empresas
especializadas no ramo.

Paragrafo Décimo

As instalagbes, equipamentos e mobiliarios deverdo ser inventariados em
conjunto pela CONTRATADA e pela CONTRATANTE no inicio e ao término da vigéncia
deste contrato, objetivando a exata identificagcdo das quantidades dos bens existentes na
area dos Restaurantes, bem como a precisa descricdo de seu estado de conservacgao,
conforme o Modelo do Termo de Recebimento/Entrega das Instalagbes e Equipamentos,
constante no Anexo XX do Edital de Pregéo Eletronico n° 103/2017.

Paragrafo Décimo Primeiro

As medicdes dos quantitativos e valores para fins de pagamento a
CONTRATADA serdo realizados conforme o Titulo 9 do Termo de Referéncia (Anexo | do
Edital de Pregao Eletrénico n® 103/2017).
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Paragrafo Décimo Segundo

Procedida a conferéncia dos quantitativos e valores pelas duas partes, a
CONTRATANTE atestara a medi¢gao mensal, no prazo de 05 (cinco) dias uteis contados do
recebimento da nota fiscal junto do relatério emitido pela CONTRATADA.

Paragrafo Décimo Terceiro

Havendo erro na apresentagdo da nota fiscal/fatura ou, ainda, circunstancia
que impeca a liquidagao da despesa, o pagamento ficara pendente até que a CONTRATADA
providencie as medidas saneadoras. Nesta hipotese, o prazo para pagamento iniciar-se-a
apos a regularizagéo da situagéo, nao acarretando qualquer 6nus para a CONTRATANTE.

Paragrafo Décimo Quarto

Ao término deste contrato, a CONTRATADA devera restituir as instalacoées,
equipamentos e mobilidrios nas mesmas quantidades e condicbes de uso e funcionamento
descritos no inventario e, se for o caso, providenciar reparos ou reposigoes, procedimento
este que devera ser acompanhado pela CONTRATANTE, conforme o Termo de Vistoria das
Instalacdes, constante no Anexo XXI do Edital de Preg&o Eletronico n° 103/2017.

Paragrafo Décimo Quinto

A CONTRATADA podera, ainda, ao final deste contrato, retirar seus
equipamentos, mobiliarios e utensilios que se encontrarem na area Restaurante ou cedé-los
a CONTRATANTE.

CLAUSULA QUINTA - DOS DEVERES DA CONTRATADA
Sao0 deveres da CONTRATADA:

|- Quanto ao cumprimento do contrato, sao deveres da CONTRATADA:

a) Executar os servicos de planejamento, recebimento de géneros, producao,
fornecimento, transporte e cobranga de refeicées (café da manha, almocgo e jantar) conforme
especificagbes constantes no Termo de Referéncia, no Edital de Pregdo Eletrdnico n°
103/2017 e de acordo com proposta aceita na licitagao;

b) Responsabilizar-se, as suas expensas, pelas compras, pedidos, recebimento e
armazenamento dos materiais € géneros alimenticios, de limpeza e descartaveis; producao,
transporte, distribuicdo, acondicionamento e cobranga de refeicbes; higienizagdo de areas,
utensilios, equipamento e mobiliario; instalagdo de equipamentos, e por toda estrutura interna e
externa do restaurante, além da conservagdo, manutencdo e reposi¢gdo de equipamentos e
utensilios sempre que necessario;

c) Responsabilizar-se integralmente pelos servicos executados, garantindo a qualidade
dos mesmos e procedendo a imediata correcdo de eventuais falhas na execug¢ao do objeto
contratado, sem 6nus para a UFPR;

d) Adquirir materiais e matéria prima (géneros alimenticios) de alta qualidade, de acordo
com a descricdo de produtos e Padrdo de Identidade e Qualidade (PIQ) disponivel no
Apéndice IV do Edital de Pregao Eletrénico n°® 103/2017, e manté-los em condi¢cdes de
adequada estocagem, para sua perfeita conservacao, estando sujeitos a qualquer tempo, a
fiscalizagao do Servico de Nutricao do Restaurante Universitario, inclusive quanto a exigéncia
dos comprovantes de origem e tipo dos produtos;
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e) Responsabilizar-se pelo cumprimento dos servicos prestados e das normas
disciplinares determinadas pelo Servico de Nutricdo e Administracdo do Restaurante
Universitario, oferecendo servicos de boa qualidade e mantendo contato permanente com os
servidores responsaveis pelos RUs;

f) Acatar as orientagdes e cooperar com os servidores da CONTRATANTE designados
para fiscalizar o servico, de modo a se ater as suas orientagdes acerca do correto
funcionamento em todas as etapas de producédo das refei¢oes;

9) Permitir que qualquer servidor do RU/PRA tenha livre acesso as areas de
armazenamento e producdo de refeicdes, desde que devidamente paramentado, para
fiscalizacdo da qualidade e quantidade dos produtos, pessoal, condigdes de higiene, e de
seguranga;

g.1) Caso qualquer etapa vinculada a producao destinada a UFPR ocorra em local externo, a
equipe de fiscalizacdo devera ter livre acesso a este local, sob pena de proibi¢cao de utilizacéo
dos itens que se enquadrem nesta alinea.

h) Corrigir  imediatamente eventuais falhas observadas e apontadas pela
CONTRATANTE, tanto relacionadas a qualidade dos géneros, quanto ao cumprimento das
boas praticas;

i) Atender com maxima polidez e presteza os usuarios do restaurante, respeitando as
regras elementares da boa educacgao;

i) Garantir que o restaurante seja de uso prioritario dos estudantes da Universidade
Federal do Parana, sendo permitido o uso também a servidores, prestadores de servicos,
professores, estagiarios e publico externo - este ultimo, desde que acompanhado por pessoa
que tenha vinculo com a instituicdo, e que ndo comprometa o atendimento prioritario aos
estudantes;

k) Responsabilizar-se por eventuais prejuizos causados a terceiros, decorrentes da
alimentacado fornecida, de uso e/ou manipulagdo de géneros alimenticios inadequados,
processamento incorreto dos mesmos, e/ou emprego indevido de materiais, equipamentos
e/ou instrumentos;

) Fornecer cardapios com preparacdes variadas de modo a garantir boa aceitabilidade
dos mesmos. Caso ocorra alteracao do cardapio previamente aprovado pelo Servico de
Nutricdo da UFPR, por algum motivo de for¢ca maior, esta deve ser informada a nutricionista
da CONTRATANTE, e executada somente apds aprovagao. Em todos os casos onde
ocorram mudangas de cardapio, a CONTRATADA deve justificar formalmente o motivo para
que a fiscalizagdo da CONTRATANTE possa analisar a aplicagao de sangdes;

m) Enviar os cardapios elaborados com dois meses de antecedéncia da execug&o dos
mesmos para prévia aprovagao da equipe de Nutrigdo do RU. Apds modificagbes do cardapio
com inclusdo das sugestdes, o cardapio finalizado devera retornar a equipe de Nutrigdo do
RU para validagéo;

n) O cardapio diario devera ser o mesmo em todas as unidades e devera ser confirmado
na semana anterior a da execugdo do mesmo para divulgacdo pela Direcdo dos RUs a

comunidade (site www.pra.ufpr.br/portal/ru/cardpio);
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0) Permitir que as nutricionistas da CONTRATANTE realizem a degustacao, durante o
preparo ou distribuicdo, de todos os alimentos que compdem as refeigdes, devendo a
CONTRATADA realizar imediata retirada e/ou substituicdo e/ou adequacado das preparacoes
e/ou alimentos que forem considerados inadequados ou impréprios ao consumo;

p) Dispor todos os componentes do cardapio em quantidades adequadas para servir a
totalidade dos clientes;

Q) Manter tabela de precos dos servigos oferecidos sempre atualizada e em local visivel
a todos os usuarios;

r) Nao atrasar o inicio da distribuicdo das refeicbes. Caso ocorram atrasos, a
CONTRATADA deve justificar formalmente o motivo do mesmo para que a fiscalizagao da
CONTRATANTE possa analisar a aplicacdo das Clausulas Contratuais e sancbes
administrativas, salvo se por motivo de forgca maior. Caso haja atraso na abertura do
restaurante, o horario de atendimento aos usuarios deve ser estendido por mesmo periodo;

s) Disponibilizar agua purificada através de bebedouros/refresqueiras, com sistema de
filtracao por membrana para os usuarios do restaurante, durante o horario das refeicées. Os
filtros deverao ser substituidos a cada 03 (trés) meses, ou sempre que necessario. Esta
substituicdo deve ser sempre comunicada por escrito a CONTRATANTE;

t) Disponibilizar ventiladores para os saldes de refeicdes, em quantidade adequada as
necessidades do local, podendo esta demanda ser definida pela UFPR;

u) Manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho e planos de contingéncia
para situagcdes emergenciais, tais como: a falta de agua, energia elétrica, gas, quebra de
equipamentos, entre outros, assegurando a manutencéo dos servigos objeto deste contrato;

V) Aceitar, nas mesmas condicdes contratuais, os acréscimos ou supressées que se
fizerem necessarios, até 25% (vinte cinco por cento) do valor inicial contratado, nos termos do
art. 65, § 1°, da Lei 8666/93;

w) N&o realizar ou permitir realizagdo/pagamento/recebimento de qualquer servigo que
fuja ao objeto deste contrato firmado com a UFPR nas dependéncias dos RUs, sendo esta
agao considerada motivo de rescisao imediata deste contrato, sem direito de qualquer pedido
de ressarcimento e/ou indenizagido pela CONTRATADA,;

X) Afixar em local visivel na entrada do restaurante o cardapio diario e do dia seguinte,
assim como os valores caldricos referentes a porcao de cada preparagao e da refeigao
completa, presenca de produto de origem animal, lactose e gluten nos pratos servidos,
conforme Lei Estadual n® 17.604/2013;

y) Apresentar toda a documentagéo citada no Edital de Pregédo Eletrénico n® 103/2017 e
seus anexos, quando obtiver autorizacdo para iniciar suas atividades, a fim de nao
caracterizar nulidade automatica deste contrato. Caso apds ser notificada ainda ndo cumprir
com o exigido dentro do prazo determinado, o fiscal do contrato podera automaticamente
declarar a suspensao definitiva do contrato. Em hipétese nenhuma incidira reparacao/repasse
por qualquer 6nus ou danos a que vier solicitar a CONTRATADA, quanto ao exposto;

z) Saber que, em caso de negligéncia na execugdo dos servicos, execugdo em
desacordo com o minimo exigido neste contrato, ou que tenha como consequéncia dano de
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responsabilidade civil a qualquer usuario, a CONTRATADA sera notificada pela fiscalizagao
do Restaurante Universitario para devida reparacao do dano. Excedido o prazo determinado e
nao cumprida a reparagao, a fiscalizacdo do contrato podera descontar os valores pecuniarios

envolvidos na reparagao dos danos, sobre pagamento das prestagdes dos servigos, até que
por fim seja ressarcida plenamente do prejuizo;

aa) N&o realizar ou permitir qualquer forma de fornecimento das refei¢des fora do saldo de
refeicdo das unidades citadas no Termo de Referéncia (Anexo | do Edital de Pregao Eletrdnico
n® 103/2017), seja através de “marmitas”, atendimento de unidades externas ao Campus, ou
qualquer outra;

bb)  Manter em cada restaurante, um banner informativo identificando a CONTRATADA,
com telefone, e-mail e nome dos responsaveis. Demais comunicagbes visuais com
divulgacdo de marca da CONTRATADA devem ser aprovadas pela CONTRATANTE;

cc) Se ao término da realizacdo dos servicos a nota fiscal/fatura ndo for aceita pela
unidade solicitante devido a irregularidades em seu preenchimento, esta sera devolvida para
as corregcdes necessarias, passando a contar o recebimento provisério a partir da data de sua
reapresentagao;

dd) Nao realizar, nos Restaurantes Universitarios, a venda de quaisquer géneros (doces,
refrigerantes, salgadinhos, dentre outros) nao relacionados ao objeto da presente
contratacao.

Il - Quanto ao imével e materiais, sdo deveres da CONTRATADA:

a) Prestar o servigco contratado nos iméveis dos Restaurantes Universitarios da UFPR,
ficando a conservacao predial, hidraulica, elétrica, de equipamentos, e custeio das despesas
operacionais dos mesmos, sob responsabilidade da CONTRATADA;

b) Responsabilizar-se, em regime de comodato, pelos locais de prestacdo dos servicos,
equipamentos e utensilios disponibilizados pela UFPR. Adquirir materiais, moveis, e
equipamentos que nao forem disponibilizados pela CONTRATANTE, além de utensilios e
material descartavel, em quantidade e qualidade suficientes para o bom atendimento dos
usuarios. Havendo necessidade de reposicdo de bens disponibilizados, esta sera de
responsabilidade total da CONTRATADA;

c) Comunicar, por escrito a Administracdo do RU/PRA, qualquer dano ou avaria por
ventura ocasionados no imovel, para a devida avaliagido, ficando obrigada ao ressarcimento
dos prejuizos causados;

d) Nao realizar qualquer alteragdo, modificagcdo ou reforma no espaco cedido, sem a
aprovagao prévia e por escrito da Administragdo do RU/PRA, sendo o mesmo procedimento
dotado para alteragées em equipamentos;

e) Realizar a manutengao preventiva e correcao de eventuais entupimentos na rede de
esgotos as suas expensas;

f) Manter nos espacos objetos da licitagcdo, no minimo, as mesmas quantidades de
lugares disponiveis atualmente quais sejam: RU Central: 250 lugares; RU Centro Politécnico:
750 lugares; RU Jardim Botanico: 600 lugares; RU Agrarias: 180 lugares;
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g) Manter em dia a manutencao de toda a estrutura fisica (elétrica, hidraulica e predial). O
plano de manutencao deve prever pintura interna do prédio ao menos uma vez a cada 12
(doze) meses (seguindo os padrées definidos pela CONTRATANTE), além de reparos na
alvenaria e eventuais infiltragoes;

g.1) Toda manutengdo realizada devera ser documentada e, exceto em casos
emergenciais, ser validada previamente pela CONTRATANTE.

h) Realizar higienizacdo semestral dos reservatérios de agua e das caixas de gordura,
assim como hidrojateamento da rede de esgoto. Caso necessario, esta periodicidade pode ser
reduzida em funcao de fatores externos. Os certificados de execugao dos servigos devem ser
mantidos arquivados nas unidades, e uma copia dos mesmos deve ser enviada a Direcado dos
RUs;

i) Realizar controle integrado de pragas, nas areas internas e externas dos RUs, de
modo a evitar o abrigo e proliferacdo de insetos e roedores nos restaurantes. O cronograma
de trabalho deve contemplar visitas mensais, ou com menor periodicidade, em fungdo da
presenca de pragas. Os certificados de execucdo dos servicos devem ser mantidos
arquivados nas unidades, e uma cépia dos mesmos deve ser enviada a Dire¢cao dos RUs;

j) Contratar e manter os seguros de Risco de Responsabilidade Civil e de Riscos
Diversos de Danos Fisicos incluindo no minimo seguro contra danos elétricos, danos aos
imoveis, efeitos da natureza (chuvas, enchente, tremores etc.), quebra de vidros, danos aos
equipamentos, incéndio e explosdo. Em caso de sinistro ndo coberto pelo seguro contratado,
a CONTRATADA respondera pelos danos e prejuizos que eventualmente causar;

k) Utilizar parémetros de géneros alimenticios e materiais iguais ou similares aos
utilizados atualmente nos Restaurantes Universitarios da UFPR, sendo sempre utilizados itens
de primeira linha, e os mesmos devem enquadrar-se as normas higiénico sanitarias vigentes.

1 - Quanto aos funcionarios, sao deveres da CONTRATADA:

a) Manter a equipe operacional em numero e qualidade técnica capaz de prestar os
servicos de cozinha, portaria, limpeza e caixas sem interrupgdes, seja por qualquer motivo;

b) Considerar para o planejamento da equipe operacional, o numero de refeigbes
servidas em cada restaurante e a estrutura de cada unidade, garantindo que em caso de
faltas, férias ou licencas, a qualidade do servico ndo seja prejudicada em fungcado da auséncia
de funcionarios;

c) Disponibilizar nutricionistas em todas as unidades, adotando como quantitativo minimo
o previsto na Resolugdo n° 380/2005 do Conselho Federal de Nutricionistas. Estes
profissionais devem permanecer nas unidades durante todo o periodo de distribuicdo das
refeigdes;

d) Deve ser disponibilizado quadro de pessoal compativel com o objeto deste contrato,
contando com chefes de cozinha, encarregados administrativos, cozinheiros, agougueiros,
auxiliares de cozinha, e auxiliares de servicos gerais (limpeza), porteiros, operadores de caixa
e almoxarifes, ou cargos analogos, desde que garantida a qualidade do produto final e
atendimento pleno a demanda;
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e) Manter como Responsavel Técnico (RT) de cada restaurante, um Nutricionista, o qual

deve estar devidamente registrado no Conselho Regional de Nutricdo da 8% Regido, para

execucado de servicos da mesma natureza do objeto do Edital de Pregao Eletrdnico n°
103/2017;

f) Comunicar imediatamente a CONTRATANTE sempre que houver alteracdo do titular
RT ou do quadro técnico de nutricionistas de alguma unidade, acompanhando justificativa
formal da necessidade da substituicdo e comprovagdes necessarias;

9) Submeter a apreciacdo da CONTRATANTE, mensalmente ou sempre que solicitado, a
relacdo dos funcionarios de cada unidade, para avaliagdo do cumprimento dos pré-requisitos
necessarios a atuagao no contrato;

h) Responsabilizar-se pelo cumprimento, por parte de seus funcionarios, das Normas
Sanitarias vigentes, Normas Disciplinares e Eticas de trabalho, além daquelas determinadas
pela CONTRATANTE;

i) Garantir que os funcionarios sejam pessoas portadoras de atestados de boa conduta e
demais referéncias, tendo fungdes profissionais legalmente registradas em suas carteiras de
trabalho;

j) Exigir de seus funcionarios asseio, boa aparéncia, urbanidade no tratamento com o
publico e zelo com os bens que |lhes foram confiados, limitando a presenca dos mesmos nas
dependéncias do restaurante nos seus horarios de trabalho; assim como cuidar para que as
normas e regulamentos internos vigentes nos Restaurantes Universitarios da CONTRATANTE
sejam respeitados;

k) Manter sempre atualizada e em local visivel, a escala de servigo mensal do pessoal
que operara no restaurante, especificando todas as categorias com nome, respectivos
horarios e funcdes, para avaliagdo do cumprimento dos pré-requisitos necessarios a atuacao
no contrato;

) N&o permitir a presenca na producdo de funcionarios que apresentem ferimentos e
doencas infectocontagiosas.

IV- Quanto ao pagamento das despesas com funciondrios, sdao deveres da
CONTRATADA:

a) Responder pelo pagamento do toda mao de obra, salarios, periculosidades e/ou
insalubridades, despesas com encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais, comerciais e
sociais (despesas civis e trabalhistas), seguros de seus colaboradores, bem como o
recolhimento de taxas e quaisquer outros encargos tributarios, civis ou comerciais incidentes
sobre as atividades a serem exercidas;

b) Responder pelas despesas com refeigées, uniformes, estadias, seguros de vida,
indenizagbes por acidentes, moléstias e outros de natureza profissional e/ou ocupacional,
além de responsabilizar-se por todas e quaisquer agbes judiciais, reivindicagdes ou
reclamacdes de seus 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 dnus decorrentes;

c) Praticar salarios de acordo com a Entidade profissional competente;
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d) 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 deste contrato;

e) Manter sempre atualizados os pagamentos referentes a remuneragdo mensal,
beneficios e demais obrigagbes trabalhistas dos seus funcionarios vinculados ao servi¢o ora
contratado, sendo a CONTRATANTE isenta de quaisquer custas;

f) Assumir a defesa contra reclamagdes Judiciais e Extrajudiciais arguidas contra si, e
arcar com os 6nus decorrentes dos prejuizos e das agdes judiciais que possam ocorrer em
consequéncia da execucao dos servigos prestados para a CONTRATANTE.

V- Quanto ao treinamento dos funcionarios, sdao deveres da CONTRATADA:

a) Apresentar, com um més de antecedéncia ao inicio das atividades, sugestdo de
cronograma de treinamentos a serem realizados semestralmente para a equipe operacional,
conforme RDC n°® 216/2004. Este cronograma deve ser aprovado pela equipe de Nutricao do
RU;

b) Antes do inicio das atividades, e sempre que um novo funcionario for contratado, o
mesmo deve receber orientacdes referentes as normas da empresa, através de integragao, e
deve também participar de treinamento préprio e exclusivo com, no minimo, 10 (dez) horas de
duragao que devera abordar os seguintes temas:

b.1) Higiene e Boas Praticas na Manipulacdo de Alimentos (higiene pessoal e
cuidados com o uniforme, qualidade da matéria prima, no¢des de microbiologia de
alimentos, produtos de higiene para a area de alimentos, higiene do local,
equipamentos e utensilios, legislagdo) — 04 (quatro) horas;

b.2) Normas e Etica no Ambiente de Trabalho e Relacionamento Interpessoal — 02
(duas) horas;

b.3) Seguranga do Trabalho (normas de seguranga do trabalho, uso de EPlIs,
cuidados e orientagbes sobre o funcionamento dos equipamentos disponiveis) - 02
(duas) horas;

b.4) Descarte seletivo de residuos - 02 (duas) horas.

c) Este treinamento devera ser aprovado previamente pelo Servico de Nutricdo e
Engenheiro de Seguranga do Trabalho vinculado ao RU, e ao final do mesmo, os funcionarios
deverao ser avaliados através de prova escrita;

d) Realizar treinamento pratico contemplando operacgédo, higienizagdo e cuidados com os
equipamentos disponiveis, de acordo com as Normas Regulamentadoras do MTE - no
minimo 01 (uma) hora por equipamento;

e) Instruir os funcionarios quanto a prevencao de incéndios nas areas relacionadas ao
objeto deste contrato — 01 (uma) hora;

f) Encaminhar ao Servigo de Nutricdo do RU, a cada treinamento realizado, seja inicial,
de integracao, ou periddico, copias legiveis das listas de presencga e certificados individuais
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dos funcionarios, contendo os seguintes dados: titulo do treinamento, nomes dos funcionarios
presentes, data, horario, periodo, local e conteudos abordados.

VI - Quanto a seguranca do trabalho, sdo deveres da CONTRATADA:

a) Seguir todas as Normas Regulamentadoras - NR, relativas a seguranga e medicina do
trabalho, implantando o Servico Especializado de Seguranca e Medicina do Trabalho
(SESMT), o qual ird auxiliar no cumprimento das referidas NRs (Ordem de servigo, Ficha de
EPls, CIPA, PPRA, PCMSO, Maquinas e equipamentos, Vasos de pressao, Ergonomia);

b) Providenciar, sob orientacido de Técnico de Seguranca do Trabalho, descricdo de
procedimentos e devidos treinamentos sobre a forma correta de utilizacdo dos equipamentos
disponiveis nos Restaurantes Universitarios, bem como os riscos de operacao e orientagoes
constantes sobre os EPIs a serem utilizados na operagcao de cada equipamento;

c) Providenciar, sob orientagao técnica adequada, descricdo de procedimentos e devidos
treinamentos com relacdo a métodos de ergonomia aplicada para atividades repetitivas, de
transporte e movimentagdo de materiais e carga (peso). Outras como: a que exige atividade
em pé, do trabalhador em jornadas prolongadas (com as devidas pausas de descanso), 0s
assentos adequados e no¢des com orientacéo técnica postural, deverdo ser implementados,
distribuidos e orientados, em fungcdo da natureza do trabalho envolvido, de acordo com a
legislagao vigente;

d) Implantar e manter o Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO),
conforme definido pela NR-07, imposta pela Portaria do Ministério do Trabalho n° 3.214, de 08
de junho de 1978, da Lei n°. 6.514, de 22 de dezembro de 1977, com a finalidade de manter a
preservacdo da saude de todos os trabalhadores, em funcdo dos riscos existentes,
contemplando a realizacdo de todos os exames médicos (Admissional, Peridédico, de Retorno
ao Trabalho, Mudancga de Fung¢ao e Demissional);

d.1) Exigir de todo pessoal do servico, as suas expensas, exames médicos
admissionais, demissionais, bem como periédicos, de acordo com a fungdo, em
periodicidade definida pelo PCMSO, de acordo com a legislagdo vigente e com as
analises de Riscos Ambientais;

d.2) Permitir que os funcionarios iniciem suas atividades no RU somente apds o laudo
médico de "apto", para tal, sendo que uma codpia legivel deste laudo deve ser
encaminhada ao Servigo de Nutricdo da PRA/Restaurante Universitario.

e) Manter em local adequado caixa de Primeiros Socorros, e treinar funcionarios para
utilizagdo dos mesmos, conforme NR7. Devem ser disponibilizados os seguintes itens:
termdmetro, tesoura, pinga, mascara protecao facial; luvas tipo cirurgica (latex); oculos de
protecao (transparente); algodao hidrofilo; gaze esterilizada; esparadrapo; ataduras de crepe;
anti-séptico; agua oxigenada 10 volumes; alcool a 70%; agua boricada; spray anti-
queimaduras. O prazo de validade dos produtos deve ser respeitado;

f) Implantar e manter o Programa de Prevencéo de Riscos Ambientais (PPRA), conforme
definido pela NR-09, imposta pela Portaria do Ministério do Trabalho n° 3.214, de 08 de junho
de 1978, da Lei n°. 6.514, de 22 de dezembro de 1977, visando a preservacao da saude e da
integridade dos trabalhadores, através da antecipagdo, reconhecimento, avaliagdo e
consequente controle da ocorréncia de riscos ambientais existentes ou que venham a existir
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no ambiente de trabalho, tendo em consideragao a protecdo do meio ambiente e dos recursos
naturais;

f.1) Deverao ser adotadas as medidas necessarias suficientes para eliminacao,
minimizagao ou controle dos riscos ambientais sempre que forem verificadas situagoes
de risco.

9) Instalar Brigada de Incéndio em todas as unidades dos RUs, de acordo com Norma de
Procedimento Técnico (NPT) n°® 017/2011 do Corpo de Bombeiros do Estado do Paran3;

h) Durante a realizacdo de qualquer trabalho na area dos restaurantes sinalizar, controlar
0 acesso, desenvolver e implantar procedimentos de segurancga a todos os seus funcionarios
e demais trabalhadores envolvidos com as atividades, orientando de modo a evitar e/ou néo
permitir a presencga de pessoas nao autorizadas no local.

VIl - uanto aos uniformes e equipamentos de protecao individual (EPI), sdo deveres
da CONTRATADA:

a) Manter seus funcionarios devidamente uniformizados, e utilizando todos os EPIs
necessarios de acordo com a atividade que estiver exercendo, conforme Normas de
Segurancga no Trabalho vigentes;

b) Providenciar que o uniforme dos funcionarios responsaveis pela producao das
refeicOes seja de cor branca, limpo e em adequado estado de conservagao. Os funcionarios
responsaveis pela limpeza deverdao usar uniformes de cor diferente dos funcionarios da
producdo, também de cor clara, limpos e em adequado estado de conservacao; funcionarios
de caixas e porteiros devem usar uniforme padrdo da empresa; ndo é permitido para nenhum
dos cargos que o funcionario use sua propria vestimenta;

c) Disponibilizar os uniformes em tamanho e numero adequado, permitindo a troca diaria;
utilizar tecido n&o sintético, que permita a transpiragdo. Fornecer opg¢des de uniformes
adequados ao clima frio (camiseta manga longa, moletom, jaqueta);

d) Garantir que os funcionarios apenas adentrem a area de producado de refeicbes se
estiverem completamente paramentados, utilizando sapato ou bota de seguranca, calga,
camiseta manga curta ou longa, blus&o ou jaleco sem bolso ou botdes, e touca descartavel;

e) Disponibilizar a visitantes e prestadores de servigo, jalecos e toucas descartaveis
sempre que seja necessario entrar nas areas destinadas a producao de refei¢des;

f) Garantir que todos os EPIl's atendam a determinagédo do registro de Certificado de
Aprovacao (C.A.), préprio do MTE, conforme exigéncia das Normas de Seguranga e Medicina
do Trabalho, estes deverao ter sua reposi¢ao, troca ou substituicido sempre que necessario,
de forma imediata.

VIl - Quanto as Condicoes Higiénico Sanitarias, sao deveres da CONTRATADA:

a) Realizar a producdo das refeicobes de acordo com as normas descritas no
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigcos de Alimentacao (RDC n° 216/04),
Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos (RDC n°275/02), e demais
normas federais, estaduais e municipais que se apliquem;
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b) Exigir de seus funcionarios a apresentagdo com uniformizacdo adequada e completa
em todas as etapas da producgao de refeicdes desde o recebimento até a distribuicdo das
refeicoes, e também durante a higienizacao. Estes uniformes devem ser mantidos limpos e em
adequado estado de conservagao;

C) Manter rigorosamente limpas e organizadas, dentro do mais alto padréo de limpeza e
higiene exigido pelos 6rgéos de fiscalizagdo, todas as areas internas e externas dos RUs -
inclusive calgadas, rampas de acesso e vidros -, assim como mobiliarios, equipamentos e
utensilios dos restaurantes, providenciando sua higienizagdo e desinfecgdo através de
produtos especificos para uso em cozinhas industriais. Estes produtos devem possuir registro
no Ministério da Saude, e as Fichas de Informagdes de Seguranga de Produtos Quimicos
(FISPQ) dos mesmos devem ser mantidas arquivadas em cada unidade, e disponiveis ao
Servigo de Nutricdo dos RUs;

d) Retirar os residuos do restaurante, no minimo 03 (trés) vezes ao dia, ou quantas vezes
se fizerem necesséarias, devidamente acondicionados em sacos plasticos. Manté-los
acondicionados em recipientes com cores diferenciadas para cada tipo de residuo (organicos,
reciclaveis, rejeitos, 6leo), que devem ser mantidos fechados, e higienizados a cada troca de
turno para evitar a proliferagdo de insetos, roedores, microrganismos, e propagac¢ao de odores
desagradaveis. Devera haver obrigatoriamente a separacdo entre lixo organico, reciclaveis e
rejeitos durante todo o processo;

e) Responsabilizar-se pela destinagao final dos residuos, inclusive de dleo, através da
contratacdo de empresa especializada, que possua as devidas autorizagdes sanitarias
atualizadas para esta atividade. Uma cdpia do contrato e das licencas sanitarias deve
permanecer arquivada em cada unidade, e disponiveis ao Servigo de Nutricdo dos RUSs;

f) Monitorar e registrar em documento proprio, a temperatura de recebimento dos
géneros, bem como a do pré-preparo e distribuicdo das refeigdes, para possiveis altera¢des
ou adaptagdes, visando atendimento adequado a legislacdo vigente. As preparagcdées devem
ser acondicionadas em equipamentos adequados ou em recipientes isotérmicos devidamente
fechados até o momento da distribuicao;

g) Realizar controle integrado de pragas, de forma a utilizar o controle quimico no
restaurante mensalmente, com reforcos sempre que necessario, ou de imediato em casos de
urgéncia. O servigco devera ser realizado por empresa qualificada, cuja aplicagao de produtos
s6 deve ser realizada quando adotadas todas as medidas de prevengao relacionadas a
instalagdes, insumos e alimentos, utilizando apenas produtos registrados no Ministério da
Saude. A empresa deve fornecer laudos dos servigos, 0s quais devem permanecer arquivados
em cada unidade, e disponiveis ao Servigo de Nutricdo dos RUs;

h) Manter reservatério de agua em perfeito estado fisico e devidamente tampado, em
adequado estado de conservacao e higiene, higienizado conforme instru¢des da legislagao
sanitaria, em um intervalo maximo de 06 (seis) meses, devendo ser mantidos registros da
operacao. Estes registros devem permanecer arquivados em cada unidade, e disponiveis ao
Servico de Nutricdo dos RUSs;

i) Realizar controle de potabilidade da agua utilizada para producdo de refeicoes,
semestralmente, apés higienizagdo dos reservatorios, mediante analises microbioldgicas.
Estes registros devem permanecer arquivados em cada unidade, e disponiveis ao Servigo de
Nutricdo dos RUs;
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i) Abastecer banheiros/vestiarios dos funcionarios e usuarios com papel toalha, papel
higiénico, sabonete liquido antisséptico e inodoro;

k) Fazer a devida manutencgao/substituicdo dos papeleiros e saboneteiras, sempre que os
mesmos encontrarem-se danificados;

) Coletar diariamente amostras de todas as preparagdes durante o terco final da
distribuicdo de cada refeigdo, conforme POP disponibilizado pelo RU. As amostras (200 g ou
ml) deverdo ser coletadas em sacos plasticos esterilizados e mantidos lacrados e sob
refrigeracao pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas, para eventuais analises microbioldgicas,
as suas expensas, apresentando o resultado (laudo) a CONTRATANTE;

m) Acondicionar apropriadamente os alimentos, em todas as etapas do processo de
producado, de forma a conservar a temperatura adequada dos alimentos até a distribuicao
(para alimentos quentes, temperatura superior a 65°C, e abaixo de 10°C para alimentos
frios);

n) Manter os balcées de distribuicdo em perfeito funcionamento, garantindo temperaturas
acima de 80°C nos balcbes aquecidos, e inferior a 10°C nas pistas frias dos balcdes
refrigerados;

0) Manter, durante o periodo de distribuicdo das refeicdes, os balcdes limpos e
organizados, e realizar a reposicdo das preparacbes em tempo adequado para nao
comprometer o fluxo de distribuigcao;

[9))] Substituir o 6leo utilizado para a preparacao de frituras, sempre que forem detectadas
alteragcbes evidentes nas caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, tais como aroma e
sabor, e formacgao intensa de espuma e fumaca.

IX - Quanto as refeicoes transportadas, sao deveres da CONTRATADA:

a) Cumprir rigorosamente os horarios de distribuicdo das refeicdes no RU Agrarias, de
acordo com o Anexo V do Edital de Pregao Eletrénico n® 103/2017;

b) Entregar as refeicdes no RU Agrarias com, no minimo, 20 (vinte) minutos de
antecedéncia ao horario previsto para distribuicao da refeigao;

c) Cumprir a legislacao relacionada ao transporte e ao acondicionamento de alimentos,
adequando-se as normas vigentes da vigilancia sanitaria, utilizando carros apropriados (em
perfeito estado de funcionamento, fechados, com cabine separada do condutor, com
isolamento isotérmico, de uso exclusivo para alimentos, livres de focos de vetores e pragas, e
devidamente higienizados);

c.1) Os veiculos utilizados para o transporte deverdo ser inspecionados, visando
assegurar cumprimento da Resolugado SESA n°465/2013, que aprova o "Regulamento
técnico com os procedimentos de boas praticas a serem observados no transporte de
alimentos, matéria prima, ingredientes e embalagens no Estado do Parana. Copia do
alvara de licenga sanitaria deve ser encaminhada a Dire¢cdo dos RUs;

c.2) Apenas veiculos inspecionados e cuja copia do alvara tenha sido disponibilizada a
Direcédo dos RUs poderao ser utilizados neste contrato.
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d) Preparagbes quentes deverdo ser devidamente acondicionadas em gastronorms e
subsequentemente em equipamentos térmicos com capacidade adequada a quantidade de
refeicoes estipulada pela CONTRATANTE e que mantenham a temperatura preconizada pela
legislagéo vigente;

e) As preparagdes frias (saladas e frutas fracionadas) acondicionadas em gastronorms e
subsequentemente em equipamentos térmicos com capacidade adequada a quantidade de
refeicOes estipulada pela CONTRATANTE e que mantenham a temperatura preconizada pela
legislagao vigente. As frutas néo fracionadas, apos higienizagéo, deverao ser acondicionadas
em sacos plasticos transparentes atdxicos e transportadas em monoblocos higienizados;

f) Sobremesas doces deverdo ser transportadas em gastronorms ou formas e ser
cobertas por tampas ou plastico filme atdxico e subsequentemente em equipamentos
térmicos;

g) As preparagdes deverdo apresentar aspectos sensoriais caracteristicos, mantendo o
padrao de qualidade exigido pela CONTRATANTE;

h) A distribuicdo das refeicbes devera obedecer ao porcionamento das preparacgoes
previsto no Termo de Referéncia (Anexo | do Edital de Pregao Eletrénico n°103/2017);

i) A CONTRATADA devera disponibilizar funcionarios qualificados, em numero
suficiente para a distribuigédo e higienizacao do setor;

i) A CONTRATADA devera aferir e registrar em formularios préprios, as temperaturas
dos equipamentos e alimentos durante todo o processo de producido e distribuicao das
refeicdes transportadas, observando os parametros previstos na legislagao;

k) A CONTRATADA devera manter arquivados os registros de controle de temperaturas
do processo de distribuicdo e disponibiliza-los sempre que solicitado pela CONTRATANTE;

) O cardapio do dia devera ser mantido durante todo o horario da distribuicdo das
refeicdes. Substituicdes emergenciais, por quaisquer motivos, deverdo ser notificadas,
verbalmente a CONTRATANTE e autorizadas pela mesma. A CONTRATADA devera
providenciar imediatamente alteragao no cardapio impresso exposto aos usuarios. O ocorrido
devera ser oficializado, por escrito, no mesmo dia.

X - Quanto a abertura 8 Comunidade Universitaria, sdo deveres da CONTRATADA:

a) Dar a necessaria abertura para que estagiarios da UFPR ou de outras instituicdes de
ensino recebidos pela CONTRATANTE possam exercer as fungdes designadas pelo RU, sob
a supervisao do Servigo de Nutricdo e de professores designados;

b) Dar a necessaria abertura para o desenvolvimento de trabalhos, pesquisas ou
atividades académicas de alunos da UFPR ou de outras instituicdes de ensino, previamente
acordado junto a equipe de nutricdo do RU.

Xl - Quanto a responsabilidades sobre os equipamentos e ao espaco fisico, sdo
deveres da CONTRATADA:
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a) Conforme dispéem os itens 3.14, 3.15, 3.16 e 3.175 do Termo de Referencia (anexo |
do Edital do Pregéo eletrénico n° 103/2017), a UFPR cedera por meio do instrumento
contratual desta licitacdo os equipamentos relacionados no apéndice Il do edital de
licitagdo, bem como os imoéveis situados nos seguintes enderecos: RU Central — Rua
Amintas de Barros, esquina com General Carneiro s/n — Centro, Curitiba, PR; RU
Centro Politécnico — Rua Cel. Francisco H. dos Santos, s/n — Jardim das Américas,
Curitiba, PR (Campus Centro Politécnico, ao lado do Centro de Convivéncia); RU
Agrarias — Rua dos Funcionarios, 1540 — Juvevé, Curitiba, PR (Campus Agrarias, em
frente ao complexo de Centros Académicos); RU Boténico — Av. Prefeito Lothario
Meissner, 632 — Jardim Botanico, Curitiba, PR. Area construida: 1.845,31 m2. Tanto os
bens modveis quanto iméveis ficardo sob a guarda e responsabilidade da
CONTRATADA, de modo que:

b) A CONTRATADA arcara integralmente com as despesas decorrentes do consumo de
gas de cozinha (GLP), energia elétrica, agua e esgoto, telefone, Internet, coleta de
lixo, limpeza da caixa de agua e gordura, manutencdo dos equipamentos de
prevencao e combate a incéndio, além de quaisquer tributos Federais, Estaduais ou
Municipais, e qualquer outro dnus que recaia sobre o imdvel, seja qual for a forma de
sua arrecadacao, referentes as atividades desenvolvidas pela CONTRATADA.

c) O custo com a manutengdo dos equipamentos de prevengdo e combate a incéndio
devera ser assumido diretamente pela CONTRATADA, que ficara obrigada a manté-
los em perfeito estado de conservacao e funcionamento, de acordo com a legislacao
vigente.

d) Caso ocorra entupimento da caixa de gordura, localizada na area externa do edificio,
em razao da obstrugdo, ocasionada pelo fluxo intercorrente da caixa de gordura da
cozinha, a CONTRATADA devera arcar com os custos da manutencao, incluindo a
limpeza da area externa em que ocorreu o transbordamento.

e) Cabera a CONTRATADA zelar pelo bom uso destes itens, assim como efetuar todas
as manutengdes necessarias para seu perfeito funcionamento, a suas expensas.
Ministério da Educacdo. Universidade Federal do Parana Proé-Reitoria de
Administracdo Restaurante Universitario Restaurante Universitario Rua Ubaldino do
Amaral, 321

f) A CONTRATADA devera comunicar a CONTRATANTE a necessidade de substituir
quaisquer dos equipamentos cedidos, devido a inutilidade destes, de modo que a
CONTRATANTE possa realizar os procedimentos de controle de patrimbnio sobre tais
equipamentos.

g) Na hipotese prevista neste item, a CONTRATADA devolvera o equipamento a
CONTRATANTE e, de acordo com seu interesse, o substituira. Nesta situacao, o
equipamento devolvido sera retirado da lista de bens cedidos, enquanto o
equipamento novo restara sob a propriedade e responsabilidade da CONTRATADA.

Xll- A CONTRATADA ainda se responsabilizara pela manutencdo dos prédios onde
prestara servicos. As modificagdes necessarias, tidas como prioritarias a saude e seguranca
do ambiente, poderéao ser indenizadas pela CONTRATANTE, desde que sejam apresentados
trés orcamentos dos servicos e que a Administragdo confirme, mediante pesquisa de
mercado ou tabela SINAPI, que os precos estdo de acordo com o mercado.
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Xl - Ao final do encerramento da contratacao, CONTRATANTE e CONTRATADA deverao
proceder vistoria nos imdveis e nos equipamentos, a fim de atestar a condi¢gao de devolucao
dos mesmos, sendo que qualquer dano verificado devera ser ressarcido a Administragao.

CLAUSULA SEXTA - DOS DEVERES DA CONTRATANTE
Sao deveres da CONTRATANTE:

| - Manter em seu quadro de pessoal, nutricionistas que atuardo diretamente na
fiscalizagao dos servigos prestados pela CONTRATADA em cada um dos RUs, observando o
cumprimento das condi¢cbes deste contrato estabelecido entre as partes;

Il - Fiscalizar o recebimento, armazenamento, producdo, transporte e distribuicdo de
refeicoes, tendo livre acesso a todas as areas dos RUs, nas operagdes diarias e/ou durante
realizagao de auditorias;

Il - Verificar se os servigcos foram prestados com a necessaria qualidade, exercendo a
fiscalizagao durante as etapas de recebimento, preparacgao, distribuicdo e higienizagao, de
modo a assegurar a execugao do servigo contratado, verificando o cumprimento dos horarios
estabelecidos, a quantidade de refeicbes e descartaveis previstos, a compatibilidade com o
cardapio estabelecido, bem como o fornecimento e a aceitagdo das refeigbes, registrando
eventuais ocorréncias;

IV -  Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, vetando a utilizacdo daqueles que
apresentem condi¢des improprias ao consumo, ou estejam em desacordo com as
especificagdes, conforme condigbes para rejeicao descritas no PIQ (Apéndice IV do Edital de
Pregéao Eletrénico n°® 103/2017);

V- Avaliar os servicos prestados, incluindo a qualidade e quantidade da refeicao
produzida, higiene ambiental e pessoal, variacdo de cardapio, e o grau de satisfagdo dos
usuarios em relacdo a refeicdo, administracdo, gerenciamento e higiene do restaurante,
através de pesquisa de satisfacado aplicada ao menos 03 (trés) vez ao ano;

VI-  Aplicar, mensalmente, instrumentos de avaliagdo da qualidade dos servicos, referente
as Boas Praticas para Servicos de Alimentacao, prestado pela CONTRATADA, através de
auditorias de qualidade;

VII -  Fiscalizar a coleta de amostras realizada pela CONTRATADA, de acordo com o POP
disponibilizado pelo RU;

VIII - Aplicar as penalidades previstas neste contrato e/ou na legislacdo vigente nos casos
de descumprimento contratual,

IX-  Fiscalizar o espaco fisico, verificando avarias nas areas;

X - Validar o cardapio mensal e disponibiliza-lo a CONTRATADA com antecedéncia de
45 (quarenta e cinco) dias de sua execugao;

Xl - Disponibilizar o cardapio semanal nos meios de comunicagéo da UFPR;

Xl - Comunicar por escrito por meio de relatorio técnico ou e-mail a CONTRATADA,
qualquer falha ou deficiéncia do servico;
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XIII - Aprovar as notas fiscais emitidas pela CONTRATADA, referentes ao fornecimento de
refeicbes aos alunos beneficiarios de auxilio alimentagcdo, bem como efetuar os pagamentos
das refei¢cdes efetivamente fornecidas a outros usuarios que apresentem algum beneficio;

XIV - Avisar a CONTRATADA com no maximo 48 (quarenta e oito) horas de antecedéncia,
sobre situagdes relacionadas a CONTRATANTE ou por ela provocadas, que por ventura
causem a reducao total ou parcial do nimero de refei¢gdes servidas;

XV - Atestar o recebimento definitivo dos servigos na nota fiscal/fatura e encaminhar o
documento para pagamento, dentro dos prazos previstos;

XVI - Efetuar o pagamento a empresa conforme o valor proposto na licitagéo.

CLAUSULA SETIMA - DA GARANTIA

Paragrafo Primeiro
A CONTRATADA devera, em até 10 (dez) dias Uteis apds a assinatura do
contrato, apresentar a Contratante a comprovacao de prestagdo de garantia, correspondente
a 5% (cinco por cento) do valor global anual do contrato (12 meses), numa das modalidades
apresentadas a seguir, conforme dispde o art. 56, § 1°, da Lei no 8.666/1993:
a) Caucgao em dinheiro ou titulos da divida publica;
b) Fianga bancaria; ou
c) Seguro-garantia.

Paragrafo Segundo

A garantia devera observar, além do art. 56 da Lei n° 8.666/1993, o art. 19 da
Instrugao Normativa n° 02/2008-SLTI/MPOG, com redacao dada pela Instrugcdo Normativa n°
06/2013-SLTI/MPOG, e o art. 2°, §.2°, inciso V, da Portaria n° 409/2016-MPOG.

Paragrafo Terceiro
A garantia, qualquer que seja a modalidade escolhida, assegurara o
pagamento de:

a) Prejuizos advindos do nao cumprimento do objeto do contrato;
b) Prejuizos diretos causados a Administracdo decorrentes de culpa ou dolo
durante a execucao do contrato
c) Multas moratdrias e punitivas aplicadas pela Administracdo a CONTRATADA;
d) Obrigagdes trabalhistas, previdenciarias de qualquer natureza e para com o
FGTS néao adimplidas pela CONTRATADA, quando couber.

Paragrafo Quarto

A modalidade seguro-garantia somente sera aceita se contemplar todos os
eventos indicados no Paragrafo Terceiro desta Clausula imediatamente acima, observada a
legislagdo que rege a matéria.

Paragrafo Quinto

A nao apresentacdo da garantia pela CONTRATADA, no prazo descrito nesta
Clausula Sétima, caracteriza a inexecugao parcial do contrato, incidindo a multa de 0,07%
(sete centésimos por cento) do valor do contrato por dia de atraso, observado o maximo de
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2% (dois por cento); conforme dispbe a Instru¢do Normativa n°® 02/2008-SLTI/MPOG, com
redacdo dada pela Instru¢ao Normativa n® 06/2013-SLTI/MPOG.

Paragrafo Sexto

O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias corridos autoriza a Administragédo a
promover a rescisdo do contrato por descumprimento ou cumprimento irregular de suas
clausulas, conforme dispdem os incisos | e Il, do art. 78, da Lei n°® 8.666/1993.

Paragrafo Sétimo

Para a garantia do contrato, caso a CONTRATADA opte por apresentar titulos
da divida publica, os mesmos deverao ter valor de mercado compativel com o valor a ser
garantido no contrato, preferencialmente em consonéncia com as espécies recomendadas
pelo Governo Federal, como aquelas previstas no art. 2° da Lei n® 10.179/2001.

Paragrafo Oitavo

Caso a CONTRATADA opte pela caugao em dinheiro, devera providenciar o
depdsito junto a Caixa Econbémica Federal, nominal a Universidade Federal do Parana, para
os fins especificos a que se destina, sendo o recibo de depdsito o unico meio habil de
comprovacgao desta exigéncia.

Paragrafo Nono

A CONTRATANTE fica autorizada a utilizar a garantia para corrigir quaisquer
imperfeicbes na execucio do objeto do contrato ou para reparar danos decorrentes da agao
ou omissao da Contratada, de seu preposto ou de quem em seu nome agir.

Paragrafo Décimo
A autorizacdo contida no Paragrafo Nono, imediatamente acima, é extensiva
aos casos de multas aplicadas depois de esgotado o prazo recursal.

Paragrafo Décimo Primeiro
A CONTRATADA se obriga a repor, no prazo maximo de 48 (quarenta e 0ito)
horas, o valor da garantia que vier a ser utilizado pela Contratante.

Paragrafo Décimo Segundo

A garantia prestada sera retida definitivamente, integralmente ou pelo saldo
que apresentar, no caso de rescisdo por culpa da CONTRATADA, sem prejuizo das
penalidades cabiveis.

Paragrafo Décimo Terceiro

A garantia sera restituida automaticamente ou por solicitagdo, apos 03 (irés)
meses do final da vigéncia do contrato, somente se forem cumpridas integralmente todas as
obrigagbes contratuais, inclusive recolhimento de multas e ressarcimento de eventuais
prejuizos causados a Contratante ou a terceiros durante a execugao do objeto do contrato.

Paragrafo Décimo Quarto

Caso ocorra a prorrogacao da vigéncia do contrato, observadas as disposi¢des
constantes no art. 57 da Lei n° 8.666/1993, a Contratada devera, a cada celebragao de termo
aditivo, providenciar a devida renovacao da garantia prestada, tomando-se por base o valor
atualizado do contrato.
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CLAUSULA OITAVA - DA VIGENCIA

O contrato terd vigéncia de 12 (doze) meses a contar da sua assinatura,
podendo ser prorrogado por iguais e sucessivos periodos, limitado a 60 (sessenta) meses,
caso haja interesse declarado de ambas as partes, CONTRATANTE e CONTRATADA,
condicionada ao pleno atendimento do nivel do servigo desejado e da demanda.

CLAUSULA NONA - DO REAJUSTE

Os pregos contratados somente poderdo ser reajustados apos 12 (doze)
meses de vigéncia deste contrato, aplicando-se, a partir da data de apresentacdo da
proposta, a correspondente variacdo do IGPM ou outro indice que venha oficialmente
substitui-lo.

CLAUSULA DECIMA - DOS PROCEDIMENTOS DE FISCALIZAGAO E
GERENCIAMENTO DO CONTRATO

Para fiscalizagdo do objeto deste contrato, a CONTRATANTE mantera em
cada unidade uma sala administrativa que servira como base operacional da equipe de
fiscalizacdo. A sala designada para este fim serd a sala administrativa principal de cada
unidade, que permite visualizagao tanto da cozinha quanto do salao.

Paragrafo Primeiro
Serao aplicadas as seguintes formas de controle do niumero de refei¢cdes e do
pagamento:

a) A CONTRATANTE disponibilizar& a8 CONTRATADA, sistema informatizado de
controle de acesso de usuarios que terado direito a subsidio alimenticio total e/ou parcial. O
usuario beneficiario do subsidio sera identificado pelo seu cracha institucional de identificagédo
de acordo com sua classe ou diretamente com a insercdo de seus dados no sistema, desde
que sua foto esteja disponibilizada;

b) Em caso de falhas ou inoperancia do controle de acesso sera adotado o sistema de
listas, com controle por assinaturas apds conferéncia do vinculo por um servidor da UFPR;

c) O pagamento das refeicdes sera realizado com base no sistema de controle de
acesso, sendo apenas pagas aquelas refeicoes registradas. Serdo emitidos relatérios do
sistema, apontando que o usuario usufruiu da refeicdo em determinado dia e horario, bem
como o tipo de subsidio a que faz jus, para posterior ressarcimento da CONTRATANTE a
CONTRATADA;

d) Usuarios que nao gozarem de nenhum tipo de subsidio alimenticio por parte da
Universidade (visitantes) fardo o pagamento de suas refeicdes diretamente a CONTRATADA,
sendo sugerido que o valor cobrado destes seja equivalente aos valores contratuais;

e) Os pagamentos a serem efetuados pela CONTRATANTE ocorrerdo posteriormente a
prestacao de servigo, conforme definido na Clausula de Obrigagdes da CONTRATANTE;

f) As medigdes para efeito de pagamento dos usuarios subsidiados integral ou
parcialmente serdo realizadas de acordo com os seguintes procedimentos:

f.1) Os fechamentos de quantitativos ocorrerao diariamente, confrontando-se os dados
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gerados pelo sistema com os relatérios da CONTRATADA, visando verificar e corrigir
eventuais distorgbes com a maior agilidade possivel;

f.2) Até o 5° (quinto) dia util do més seguinte a prestacao dos servicos, sera gerado
relatério contendo os quantitativos totais das refeicbes subsidiadas servidas e os
valores apurados, sendo complementados com os quantitativos que eventualmente
tenham sido registrados em listas;

f.3) A CONTRATADA tera até 10 (dez) dias uteis para conferir o relatério enviado pela
CONTRATANTE e solicitar, na hipotese de glosas e/ou incorregbes de valores, a
correspondente retificacdo objetivando a emissao da nota fiscal/fatura.

g) Serdo consideradas somente as refeigdes efetivamente fornecidas e apuradas da
seguinte forma:

g.1) O valor dos pagamentos sera obtido mediante a medicdo da quantidades de
refeicoes efetivamente servidas, descontadas eventuais glosas aplicadas pela
CONTRATANTE por motivos imputaveis a CONTRATADA;

g.2) O valor de pagamento das refeicdes subsidiadas integralmente pela
CONTRATANTE sera efetuado, de acordo com o valor da refeicao contratado;

g.3) O valor de pagamento das refeicbes subsidiadas parcialmente pela
CONTRATANTE sera efetuado, de acordo com o valor da refeicdo contratado,
descontado o valor pago pelos usuarios no ato do consumo da refeigao;

g.4) A realizagdo dos descontos indicados na alinea “g.1”, acima, nao prejudica a
aplicagdo de sancdoes a CONTRATADA, por conta da ndo execugao dos servigos ou
execucao de forma diferente ao previsto no Termo de Referéncia (Anexo | do Edital de
Pregao Eletrénico n® 103/2017).

h) Apoés a conferéncia dos quantitativos e valores pelas duas partes, a CONTRATANTE
atestara a medi¢cdo mensal, no prazo de 05 (cinco) dias uteis contados do recebimento da
Nota Fiscal junto do relatério emitido pela CONTRATADA.

i) Havendo erro na apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura ou, ainda, circunstancia que
impega a liquidagdo da despesa, o pagamento ficara pendente até que a CONTRATADA
providencie as medidas saneadoras. Nesta hipotese, o prazo para pagamento iniciar-se-a
apos a regularizacao da situacao, nao acarretando qualquer 6nus para a CONTRATANTE;

j) A CONTRATADA devera disponibilizar no local de controle de acesso e registro das
vendas, uma camera de monitoramento, com acesso online disponivel para a
CONTRATANTE, e apresentar junto com o fechamento mensal, as imagens dos periodos em
que ha controle de acesso, gravadas em DVD ou Pen Drive.

Paragrafo Segundo
Serdo adotados os seguintes procedimentos para realizagdo de pesquisa de
satisfagao:

a) O nivel de satisfagdo dos usuarios serd objeto de avaliagdo realizado pela
CONTRATANTE, através de pesquisas com o objetivo de avaliar o grau de satisfacdo dos
usuarios dos quatro Restaurantes Universitarios da UFPR localizados em Curitiba/PR, em
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relagdo as condicdes de atendimento e qualidade dos servicos prestados pela
CONTRATADA;

b) A Pesquisa de Satisfacdo sera realizada, mensalmente pela CONTRATANTE, por
amostragem de 108 (cento e oito) usuarios que frequentam os restaurantes, escolhidos de
forma aleatéria em cada local e turno (café da manh&, almocgo e jantar). Os usuarios serdo
submetidos ao preenchimento do questionario, conforme Modelo de Formulario, constante no
Anexo XXII do Edital de Pregao Eletrénico n° 103/2017;

b.1) O tamanho da amostra suficiente e necessario para estimar, com 95% de
confianga os parametros da populagéo, e admitindo um erro de 3% em torno da
média, é de pelo menos 108 (cento e oito) pesquisas validas. Para tal, sugere-se que
seja sempre aplicada 10% a mais de questionarios para que, quando necessario,
possa-se eliminar os outliers;

c) A pesquisa de satisfacao ird avaliar, entre outros, mas nao se limitando, os seguintes
indicadores:

c.1) qualidade das refeigdes;

c.2) apresentacao das preparagdes no buffet;
c.3) sabor e tempero das preparagoes;

c.4) variedade do cardapio;

c.5) reposicao de preparagdes/utensilios

c.6) higiene do ambiente;

c.7) presteza no atendimento;

c.8) higiene dos funcionarios.

d) Cada indicador da pesquisa sera avaliado de 0 a 10, sendo o grau 0 correspondente a
totalmente insatisfeito, e o grau 10 correspondente a totalmente satisfeito;

e) A tabulacdo dos resultados da pesquisa sera realizada individualmente, por
restaurante, e por turno de servigo (café da manha, almocgo e jantar);

f) Para cada servigo avaliado (café da manha, almogo e jantar), o resultado da pesquisa
sera considerado SATISFATORIO quando a média aritmética das notas de todos os itens
estiver acima de 07 (sete). (média = soma das notas das pesquisas de todos entrevistados,
dividida pelo total de notas multiplicadas pelo total de entrevistados);

f.1) Seja Xij as notas dadas pelo entrevistado j para a questao i da pesquisa.
f.2) Seja m o numero de questdes e n o numero de entrevistado.
f.3) A média global é dada pela razdo entre a soma de todas as notas Xij e m.n.

g) Ainda que o resultado da pesquisa de satisfagéo seja considerado SATISFATORIO, a
CONTRATADA recebera relatério com as estatisticas e as observagdes dos usuarios e itens
a serem melhorados;

h) Quando o resultado da pesquisa for INSATISFATORIO, a CONTRATANTE
disponibilizara 8 CONTRATADA os resultados através de relatério. A CONTRATADA devera
apresentar um Plano de Agéo, no prazo maximo de 15 (quinze) dias corridos, contemplando
as medidas que serdo tomadas para corregao da(s) falha(s) bem como o prazo para solugéo
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do(s) problema(s). As situagcdes consideradas emergenciais deverdo ser corrigidas
imediatamente;

i) a pesquisa de satisfacdo apresente resultado INSATISFATORIO, serdo analisados os
itens individualmente, por restaurante, e por servigo; sendo as penalizagdes aplicadas da
seguinte forma:

i.1) Até 02 (dois) itens com a média aritmética das avaliagdes abaixo de 07 (sete),
sera encaminhada comunicacdo formal a CONTRATADA a fim de obter a imediata
resolucao dos problemas apresentados;

i.3) De 03 (trés) a 05 (cinco) itens com a média aritmética das avaliagdes abaixo de 07
(sete), a CONTRATANTE enviara aviso de adverténcia a CONTRATADA, e sera
aplicada multa de GRAU 2, conforme a "Tabela de conversdo das multas em
percentual sobre a retribuicdo mensal", constante do Anexo XXIllI do Edital de Pregao
Eletrénico n°® 103/2017;

i.4) De 06 (seis) a 07 (sete) itens com a média aritmética das avaliagdes abaixo de 07
(sete), a CONTRATANTE podera aplicar multa de GRAU 3, conforme a "Tabela de
conversao das multas em percentual sobre a retribuicdo mensal", constante do Anexo
XXIII do Edital de Pregéo Eletrénico n® 103/2017;

i.5) De 08 (oito) a 10 (dez) itens com a maioria das avalia¢des insatisfatorias: a
CONTRATANTE podera aplicar multa de GRAU 5, conforme a “Tabela de conversao
das multas em percentual sobre a retribuicido mensal”, constante do Anexo XXIIl do
Edital de Pregao Eletrénico n® 103/2017, ou rescindir o contrato.

i) Caso haja reincidéncia do resultado insatisfatério em qualquer um dos servigos, de
qualquer um dos quatro restaurantes, em periodo inferior a 12 (doze) meses, a
CONTRATANTE podera aplicar multa de grau superior (5) ou rescindir o contrato, seguindo o
disposto na “Tabela de Multas” que constitui o Anexo XXIII do Edital de Pregao Eletrénico n°
103/2017;

k) Os valores das multas serdo convertidos na forma da contrapartida mensal, observado
o procedimento consignado do contrato.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA - DOS RECURSOS ORGAMENTARIOS

As despesas advindas da presente contratagdo correrdo por conta dos
recursos consignados no Elemento de Despesa 339039 - Servigcos de Terceiros Pessoa
Juridica, disponiveis na fonte 0112 e 0100 - Tesouro Nacional e fonte 0250 - Recursos
Diretamente Arrecadados, Agédo 12.364.2080.20RK.0041 - Funcionamento das Instituices
Federais de Ensino Superior.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA- DA VINCULAGAO DO CONTRATO AO
EDITAL

Vinculam-se ao presente contrato o Edital de Pregao Eletrénico n® 103/2017 e
seus anexos, bem como a proposta da CONTRATADA, os quais se constituem partes
integrantes deste instrumento, independentemente de transcri¢ao.
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CLAUSULA DECIMA TERCEIRA- DA CESSAO
E vedada a cesséao ou transferéncia total ou parcial do objeto deste contrato.

CLAUSULA DECIMA QUARTA - DAS SANGOES ADMINISTRATIVAS

Com fulcro no art. 7° da Lei n° 10.520/2002, ficara impedida de licitar e
contratar com quaisquer 6rgdos da Unido; e com base no art. 87, inciso I, da Lei n°
8.666/1993, estara sujeita a multa, de acordo com a gravidade do inadimplemento cometido,
a empresa que:

| - Deixar de manter as condi¢cdes de habilitacdo e endereco atualizado no SICAF.

Il - Recusar-se ou deixar de receber a nota de empenho referente ao contrato: impedimento
de licitar e contratar com quaisquer 6rgaos da Uniao pelo prazo de 01 (um) a 03 (trés) anos e
multa de 20% (vinte por cento) em relagéo ao valor do empenho.

Il - Fraudar ou falhar na execugao do contrato, e ensejar retardamento de sua execucéo:

a) Recusar-se ou deixar de executar quaisquer dos servicos contratados: impedimento de
licitar e contratar com quaisquer 6rgaos da Unido pelo prazo de 01 (um) a 03 (trés) anos e
multa de 20% (vinte por cento) em relagdo ao valor da fatura devida no més em que ocorrer o
inadimplemento;

b) Atrasar a execugédo de quaisquer dos servigos solicitados por prazo superior a 30 (trinta)
dias: cancelamento do contrato; impedimento de licitar e contratar com quaisquer 6rgaos da
Unido por prazo de 02 (dois) a 03 (trés) anos, além de multa de 20% (vinte por cento) em
relagao ao valor da fatura devida no més em que ocorrer o inadimplemento;

c) Executar servicos com caracteristicas diversas daquelas constantes em sua proposta ou
no contrato, se recusando ou deixando de substitui-lo no prazo fixado pela UFPR:
impedimento de licitar e contratar com quaisquer 6rgaos da Unido pelo prazo de 02 (dois) a
03 (trés) anos, além de multa calculada em relagéo ao valor da fatura do més em que se deu
o inadimplemento, de acordo com a gravidade da falha, conforme Anexo XXIII do Edital de
Pregao Eletrénico n° 103/2017:

i. Faltas leves — multa de 0,1% sobre o valor da fatura mensal, por ocorréncia registrada;
ii. Faltas médias - multa de 0,5% sobre o valor da fatura mensal, por ocorréncia registrada;
iii. Faltas graves - multa de 1,0% sobre o valor da fatura mensal, por ocorréncia registrada.

IV - Apresentar documento ou declaragao falsa:

a) Omitir informagbdes em quaisquer documentos exigidos no certame licitatério: impedimento
de licitar e contratar com quaisquer érgaos da Unido por até 04 (quatro) anos;

b) Adulterar documento, publico ou particular, com o fim de prejudicar direito, criar obrigagéo
ou alterar a verdade: impedimento de licitar por até 05 (cinco) anos.

V - Cometer fraude fiscal:

a) Fazer declaragéo falsa sobre seu enquadramento fiscal,
b) Omitir informagdes em suas notas fiscais ou de outrem;
c¢) Falsificar ou alterar quaisquer notas fiscais.

VI - Comportar-se de modo inidéneo:
a) Atos comprovadamente realizados com ma-fé ou dolo;
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b) Participagdo na licitacdo de empresa constituida com a finalidade de burlar penalidade
aplicada anteriormente, a qual sera constatada com a verificacdo dos quadros societarios,
objetos sociais e/ou seus enderegos, da empresa participante e da penalizada anteriormente.

Paragrafo Primeiro

Para os casos elencados e correlatos ao inciso | desta clausula, a empresa
inadimplente ficara impedida de licitar e contratar com quaisquer érgaos da Uni&do pelo prazo
de até 06 (seis) meses.

Paragrafo Segundo

Para os casos correlatos aos elencados no inciso |l desta clausula, a empresa
inadimplente ficara impedida de licitar e contratar com quaisquer 6rgaos da Unido por prazo
de 01(um) a 03 (trés) anos, além de multa de 20% (vinte por cento) em relagdo ao valor do
contrato.

Paragrafo Terceiro

Para os casos elencados e correlatos ao inciso lll desta clausula, nas
situagdes em que a empresa inadimplente executar os servigos durante o processo para sua
penalizacéo, fica facultado a UFPR receber o servigo e reduzir a multa até a metade do valor
inicialmente calculado, deixando de aplicar a penalidade de impedimento de licitar, de acordo
com o prejuizo sofrido pela Administragao.

Paragrafo Quarto

As empresas enquadradas no inciso IV desta clausula ficarado, ainda, sujeitas a
multa de 20% (vinte por cento) em relagao ao:
a) Valor total de sua proposta, quando a ocorréncia se der anteriormente a homologacao do
certame;
b) Valor do contrato, quando a ocorréncia se der apds a homologacgao da licitagao.

Paragrafo Quinto

Para os casos elencados e correlatos ao inciso V desta clausula, a
CONTRATADA ficara impedida de licitar e contratar com quaisquer 6rgaos da Uniao, pelo
prazo de até 05 (cinco) anos.

Paragrafo Sexto

As empresas enquadradas no inciso V desta clausula ficarao, ainda, sujeitas a
multa de 20% (vinte por cento) em relacao ao:
a) Valor total de sua proposta, quando a ocorréncia se der anteriormente a homologacao do
certame;
b) Valor do contrato, quando a ocorréncia se der apds a homologacgao da licitagao.

Paragrafo Sétimo

Para os casos correlatos ao inciso VI desta clausula, a CONTRATADA ficara
impedida de licitar e contratar com quaisquer 6rgaos da Unido, pelo prazo de até 05 (cinco)
anos, além do pagamento de multa de 20% (vinte por cento) sobre o valor total de sua
proposta ou do contrato.

Paragrafo Oitavo

Além do acima exposto, a adjudicataria se sujeita as san¢des de adverténcia e
multa, constantes nos artigos 86 e 87, da Lei n° 8.666/1993, aplicadas suplementarmente,
pela inobservancia das condi¢cdes estabelecidas para os servicos ora contratados, da
seguinte forma:
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a) Adverténcia, nos casos de menor gravidade;

b) Multa de mora de 0,66% (zero virgula sessenta e seis por cento), calculada sobre o total
devido, por dia de atraso na entrega do objeto do edital de licitagdo, sendo que a partir do 31°
(trigésimo primeiro) dia de atraso, este sera considerado como inexecucgao total do contrato,
incidindo sancbes especificas, conforme o inciso Il desta clausula.

Paragrafo Nono

As sancgbes previstas nesta segdo ndo impedem a Administracdo de exigir
indenizagbes suplementares para reparar os danos advindos da violagdo de deveres
contratuais, apurados durante o processo administrativo de penalizacao.

Paragrafo Décimo
Sera assegurado a empresa, previamente a aplicagdo das penalidades
mencionadas nesta sec¢ao, o direito ao contraditério e a ampla defesa.

Paragrafo Décimo Primeiro
As sangbes previstas no Edital sdo independentes entre si, podendo ser
aplicadas isolada ou cumulativamente, sem prejuizo de outras medidas cabiveis.

Paragrafo Décimo Segundo

As penalidades serao obrigatoriamente registradas no SICAF e, no caso de
impedimento de licitar e contratar, o licitante sera descredenciado por igual periodo, sem
prejuizo das multas previstas no Edital, no contrato e das demais cominagdes legais.

Paragrafo Décimo Terceiro
A dosimetria das penas, além dos fatos e provas constantes do processo
administrativo, levara em consideracéo:
a) O dano causado a Administracao;
b) O carater educativo da pena;
c) A reincidéncia como maus antecedentes;
d) A proporcionalidade.

Paragrafo Décimo Quarto

Na dosimetria da aplicacdo das sangdes estabelecidas, sao assim
consideradas as possiveis faltas cometidas pela CONTRATADA, conforme Anexo XXIII do
Edital de Pregao Eletrénico n° 103/2017, que descreve as condutas omissivas e comissivas
prescritas, bem como as respectivas multas:

a) FALTAS LEVES: puniveis com a aplicagdo das penalidades de adverténcia e multa,
caracterizando-se pelo inadimplemento parcial de obrigacbes de pequena monta, assim
entendidas aquelas que nao acarretam prejuizos relevantes aos servicos contratados e a
despeito das quais a sua regular prestacédo n&o reste inviabilizada.

b) FALTAS MEDIAS: puniveis com a aplicacdo das penalidades de adverténcia e multa,
caracterizando-se pela inexecugdo parcial ou total de obrigacdes que acarretem prejuizos
aos servigcos contratados, inviabilizando total ou parcialmente a execugdo do contrato,
notadamente em decorréncia de conduta culposa da CONTRATADA.

c) FALTAS GRAVES: puniveis com a aplicacdo de multa e impedimento de licitar e contratar
com a CONTRATANTE, pelo prazo de até 02 (dois) anos, caracterizando-se por inexecugao
parcial ou total de obrigagbes que acarretem prejuizos relevantes aos servigos contratados,
inviabilizando a execugado do contrato, em decorréncia de conduta culposa ou dolosa da
CONTRATADA.
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Paragrafo Décimo Quinto

Ainda, nos casos em que couber, serdo aplicadas as sangdes previstas na Lei
Federal 12.846/2013, que dispbe sobre a responsabilizacao administrativa e civil de pessoas
juridicas pela pratica de atos contra a administracdo publica, nacional ou estrangeira, e da
outras providéncias.

Paragrafo Décimo Sexto

Caso as multas previstas no Contrato, no Edital e neste Termo de Referéncia
ndo sejam suficientes para indenizar os danos sofridos pela Administracdo, esta podera
cobrar, administrativa e judicialmente, os prejuizos excedentes, tendo, neste caso, que provar
os danos, conforme disp&e o art. 416 do Cadigo Civil Brasileiro.

Paragrafo Décimo Sétimo

As multas referidas neste Titulo deverdo ser depositadas na conta uUnica da
UFPR, mediante GRU (Guia de Recolhimento da Uniao), a ser fornecida pela autoridade
aplicadora da multa, até a data de vencimento que sera colocada na guia. Caso a GRU nao
seja quitada até o vencimento previsto pela Administracdo, os valores poderdao sofrer
acréscimo pela aplicagao do indice IGP-M/FGV, da data do vencimento até a data do efetivo
pagamento.

Paragrafo Décimo Oitavo

Caso a CONTRATADA, por qualquer motivo, ndo efetue o recolhimento da
GRU na conta unica da UFPR, dentro dos prazos estabelecidos, os valores serdo deduzidos
da préxima fatura a ser paga a fornecedora, independente de comunicacgao prévia.

Paragrafo Décimo Nono

Quando a rescisao contratual ndo for conveniente e oportuna a Administracao,
esta podera manter em vigor o contrato, cobrando apenas os valores referentes as multas,
fundamentando expressamente as razées que motivam a manutengao da relagéo contratual.

Paragrafo Vigésimo

As sancgdes de impedimento de licitar e contratar ndo serdo passiveis de
reabilitacdo anteriormente ao final do prazo fixado, tendo os licitantes, licitante ou
CONTRATADA que cumprir sua integralidade, ressalvado o direito de apreciagao judicial do
ato.

CLAUSULA DECIMA QUINTA - DAS CONDICOES DE HABILITACAO

A CONTRATADA ¢ obrigada a manter, durante toda a vigéncia deste
instrumento contratual, todas as condi¢cdes de habilitagao e qualificacdo com as quais venceu
a licitacao.

CLAUSULA DECIMA SEXTA - DA RESCISAO

A inexecucado total ou parcial deste contrato enseja a sua rescisdo pela
CONTRATANTE, com as consequéncias contratuais e as previstas nos termos dos artigos 77
a 80, consoante a Lei n° 8.666/1993.

Paragrafo Unico
Nao realizar ou permitir realizagcao/pagamento/recebimento de qualquer servigo
que fuja ao objeto deste contrato firmado com a UFPR nas dependéncias dos RUs, sendo
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esta agao considerada motivo de rescisdo imediata deste contrato, sem direito de qualquer
pedido de ressarcimento e/ou indenizacdo pela CONTRATADA.

CLAUSULA DECIMA SETIMA - DA LEGISLAGAO E DOS CASOS OMISSOS

O presente contrato regula-se pela Lei n° 8.666/1993 e pelos preceitos de
Direito Publico, aplicando-se-lhes, supletivamente, os principios da Teoria Geral dos
Contratos e as disposi¢des do Direito Privado.

Paragrafo Unico
Os casos omissos decorrentes deste contrato serdo resolvidos pela

Administragdo da CONTRATANTE.

CLAUSULA DECIMA OITAVA - DA PUBLICAGAO
O extrato deste contrato sera objeto de publicagdo no Diario Oficial da Unido —
Secado 3 — o0 qual sera anexado ao processo licitatério.

CLAUSULA DECIMA NONA - DO FORO

Por forga do disposto no artigo 109, inciso | da Constituicdo Federal, o foro da
Justica Federal - Secado Judiciaria do Parana / Subsecdo Judiciaria de Curitiba sera
competente para resolver questdes relativas ao presente instrumento.

E, por estarem assim contratados e reciprocamente obrigados ao fiel e estrito
cumprimento das cldusulas indicadas, lavrou-se o presente instrumento em 04 (quatro) vias
de igual teor, tendo sido lido e assinado pelas partes contratantes.

Curitiba, xx de xxxxx de 2017.

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA
Prof. MARCO ANTONIO RIBAS CAVALIERI
PRO-REITOR DE ADMINISTRAGAO

EMPRESA CONTRATADA
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ANEXO IV

VALORES ATUAIS PRATICADOS, POR REFEIGAO, POR CLASSE DE USUARIO

Universidade Federal do Parana
Prd-Reitoria de Administragao

DIELIC

joddALL T Restaurante Universitario RESTAURANTE
] .

Liniveryp gty

Valores atuais praticados, por refeicdo,

pelo RU/UFPR

Café da Manha:

Estudantes da UFPR (todas as categorias com registro académico

vigente). R$ 0,50
Servidores Docentes UFPR R$ 3,50
Servidores Técnicos Administrativos UFPR e Vinculados (estagiarios, R$ 2,50
Funpar, Ebserh e prestadores de servigos terceirizados)

Eventos (*) RS 3,50
Visitantes RS 5,00
Almoco e Jantar

Estudantes da UFPR (todas as categorias com registro académico R$ 1,30
vigenta). !
Servidores Docentes UFPR R$ 6,00
Servidores Técnicos Administrativos UFPR e Vinculados (estagiarios, R$ 4.50
Funpar, Ebserh e prestadores de servigos tercairizados) !
Eventos (%) R$ 6,00
Visitantes H$ 10’00

As quatro unidades do Restaurante Universitario sao para atender,
prioritariamente, os Alunos da UFPR regularmente matriculados, Servidores

Tecnico-Administrativos, Docentes e Bolsistas Seniores.

(*) Eventos institucionais, de interesse académico da UFPR, planegjados com

antecedéncia minima de 60 (sessenta) dias.

Observacio: E obrigatério apresentacio de identificacio

ALUNOS: Carteira estudantil valida, Comprovante de matricula e/ou
declaracao de matricula atualizados (com apresentacao da carteira de

identidade), ou Carteira do RU valida.

SERVIDOR: Cracha ou identificacao Funcional (Téc. Administrativos e

docentes).
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, ANEXO V )
HORARIOS DE DISTRIBUIGAO DAS REFEIGOES

DIELIC

HORARIO DE DISTRIBUICAO DAS REFEIGOES NOS RUS DA UFPR - CURITIBA
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CAFE DA

CENTRAL MANHA ALMOCO JANTAR
DIA DE
SEMANA 06h45 as 0800 | 11h00 s 13h30 17h30 as 19h30
SABADO 07h30 as 08h30 | 11h30 as 13h15 17h45 as 19h30
DOMINGO /
FERIADO 08h30 as 09h30 | 11h30 as 13h00 17h45 as 19h00
CENTRO
POLITECNICO/
JARDIM CAFE DA
BOTANICO MANHA ALMOGO JANTAR
DIA DE
SEMANA 06h45 as 08h00 | 11h00 &s 13h30 17h30 as 19h30

] CAFE DA
AGRARIAS MANHA ALMOGO JANTAR
DIA DE
SEMANA 06h45 as 08h00 | 11h30 &s 13h00 -
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FREQUENCIA MENSAL DAS CARNES PARA PRATOS PROTEICOS, CONSIDERANDO

ALMOCO E JANTAR DE SEGUNDA A SEGUNDA-FEIRA

congelado IQF (130g descongelado)

CARNES FREQUENCIA MENSAL

Contra filé com osso (180g), resfriado 1a2vezes
Coxao mole bife (120g), resfriado 5a 7 vezes
Coxdao mole peca inteira, sem capa de 1 a2 vezes
gordura (130g), resfriado
Bife de patinho (120g), resfriado 2 a 3 vezes
Patinho bovino, limpo, com teor maximo de 6 a 8 vezes
5% de gordura, moido, resfriado (1309)
Paleta bovina sem musculo e sem 0sso 54 6 vezes
(1309), resfriada
Posta vermelha bife (130g), resfriada 2 a5 vezes
Posta vermelha, peca inteira, resfriada

1 a 3 vezes
(150g)
Costela bovina, magra, com 0sso, em ripa, 1 vez
resfriada (3009)
Peito de frango sem osso, resfriado, filé

6 a 8 vezes
(1309)
Peito de frango com osso, resfriado, pedacgo 6 a 8 vezes
(2009)
Coxa e sobrecoxa de frango com o0sso, 6 a 8 vezes
resfriado, pedacgo (2509)
Bisteca de porco, resfriada (1309) 3 a 6 vezes
Pernil suino ou lombo suino, resfriado (1309) 2 a 3 vezes
Filé de pescada sem pele, merluza ou tilapia 5 5 8 vezes

Lasanha a bolonhesa, panqueca de carne,
madalena, kafta, nhoque a bolonhesa (90g
de patinho moido resfriado, conforme
descrigao anterior)

2 a 3 vezes (jantar)

Empadao de frango, panqueca de frango,
lasanha de frango, torta de frango (90g de
frango)

2 a 3 vezes (jantar)

Espetinho de frango a milanesa (130g)

1 vez (jantar)
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SUGESTAO DE PORCIONAMENTO DE PRATOS PROTEICOS CONSIDERANDO

ALMOCO E JANTAR DE SEGUNDA A SEGUNDA-FEIRA

BOVINAS

PREPARACAO

PORGAO (CARNE)

Almdndega ao sugo (preparados no local)

2 un. (100g carne moida) — 130g total

Almébndega chinesa (preparados no local)

1 un. (100g carne moida) — 130g total

Bolinho de carne (preparados no local)

2 un. (100g carne moida) — 120g total

Quibe frito (preparados no local)

1 un. (90g carne moida) — 130g total

Kafta (preparados no local)

1 pedaco. (100g carne moida) — 130g total

Carne moida ao sugo

1 concha (100g carne moida) — 140g total

Carne moida com molho de ervilha

1 concha (100g carne moida) — 140g total

Carne moida refogada

1 concha (100g carne moida) — 110g total

Barreado

1 concha (1009 paleta) — 155 total

Tiras de carne ao molho

1 concha (100g coxdo mole) — 150g total

Cubos de carne ao molho

1 concha (100g coxao mole pega) — 1509 total

Strogonoff de carne

1 concha (100g patinho) — 155¢g total

Carne de panela

1 concha (100g paleta) — 150g total

Picadinho especial

1 concha (100g paleta) — 150g total

Picadinho caipira

1 concha (100g paleta) — 150g total

Goulash

1 concha (100g paleta) — 150g total

Posta assada

1 un. (110g posta vermelha) — 130g total

Posta ao molho

1 un. (110g posta vermelha) — 150g total

Churrasco

1 un. (130g contra filé) — 130g total

Bife acebolado

1 un. (100g coxao mole) — 130g total

Bife a fantasia

1 un. (100g coxao mole) — 130g total

Bife a milanesa

1 un. — 110g total

Bife a rolé

1 un. (100g bife posta vermelha) — 1509 total

SUINAS

PREPARACAO

PER CAPITA (g)

Bisteca acebolada

1 un. (110g bisteca) — 130g total

Bisteca grelhada

1 un. — 110g total

Bisteca a cigana

1 un. (110g bisteca) — 150g total

Lombo (tiras, pedagos, fatia) ao molho

1 pegador/ 1 unidade (100g lombo) — 1409 total

Pernil (tiras, pedacos, fatia) ao molho

1 pegador/ 1 unidade (100g pernil) — 1409 total

FRANGO

PREPARACAO

PER CAPITA (g)

Filé de frango com legumes

1 un. (100g filé de frango) — 150g total

Frango com molho (coxa/sobrecoxa, peito)

1 un. (1409 frango) — 160g total

Frango chinés

1 concha. (80g frango) — 155 total

Frango frito (coxa/sobrecoxa, peito)

1 un. 140g total

Frango xadrez

1 concha (809 frango) - 155¢ total

Frango assado (coxa/sobrecoxa, peito)

1 un. - 1409 total

Filé de frango (acebolado, com molho)

1 un. (1009 frango) — 130g total

Filé de frango a milanesa

1 un. — 110g total

Fricassé de frango

1 concha - 140g total

Strogonoff de frango

1 concha — (809 frango) - 150g total

PEIXES

PREPARACAO

PER CAPITA (g)

Peixe a milanesa

1 un. — 110g total

Peixe a milanesa com molho

1 un. (100g peixe) — 130g total
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SUGESTAO DE PORCIONAMENTO DE SOBREMESAS/DOCES CONSIDERANDO

ALMOCOS DE SEGUNDA A SEGUNDA FEIRA

SOBREMESAS/DOCES

PREPARACAO

PER CAPITA (g)

Banana caramelada

1 concha (1509)

Banana surpresa

1 pedaco (120g)

Creme de abacate

1 concha (130g)

Flan de papaya

1 pedaco (100g).

Gelflan

1 pedaco (100g).

Gelatina

1 pedaco (100g)

Gelatina miscelanea

1 concha (1209g)

Mamao picado

1 concha (150g)

Pudim de baunilha

1 pedaco (100g).

Pudim bicolor

1 pedaco (100g).

Pudim de chocolate

1 pedaco (100g).

Sagu de vinho

1 concha (120g)

Sagu de vinho com creme

1 concha (1409g)

Sagu

120g

Creme

20g

Torta de bolacha

1 pedaco (100g).

Torta de amendoim

1 pedaco (100g).

Espuma de uva

Salada de frutas

1 concha (1209g)

Creme de maga

(

1 pedaco (100g).
(
(

1 concha (110g)

Departamento de Licitagdes e Contratagbes - PRA/DELIC | Rua XV de Novembro, 1299, Sobreloja, Centro | CEP 80060 000 | Curitiba/PR

Fone (41) 3360 5212 | E-mail: licita@ufpr.br | Site: http://www.pra.ufpr.br/portal/licitacoes/

95



I T I

T T
WA HH'H'H
|—

UFPR

MINISTERIO DA EDUCAGAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA
PRO-REITORIA DE ADMINISTRAGAO

DELIC - DEPARTAMENTO DE LICITAGOES E

CONTRATACOES

ANEXO X

D

=LIG

DEMONSTRATIVO DE SEMIPERECIVEIS UTILIZADOS PARA PRODUGAO DAS
PREPARAGOES DOS ALMOGOS E JANTARES DOS RUS

SEMIPERECIVEIS

Acafrdo em pé

Achocolatado em p6

Acgucar refinado

Alecrim seco

Amaciante de carnes

Amendoim cru sem casca e sem pele
Amido de milho

Arroz integral

Arroz parboilizado tipo 1, classe longo fino amarelo,
rendimento minimo 2,7

Azeitona verde em conserva, sem carogo, fatiada
Arroz integral agulhinha tipo 1, classe longo fino
Batata em flocos

Bolacha tipo maisena

Café moido

Caldo de carne, em pé

Caldo de frango, em p6

Caldo de legumes, em p6

Canela em pé

Canela em rama

Catchup

Chéa mate em saquinhos
Champignon em conserva fatiado
Colorau (po)

Cominho em pd

Cravo

Creme de leite

Creme de maionese industrial

Curry — TEMPERO EM PO

Ervilha em conserva

Ervilha seca partida

Extrato de tomate concentrado
Farinha de mandioca torrada

Farinha de milho biju amarela
Farinha de p&o / rosca

Farinha para quibe

Feijao branco tipo 1, classe branco

Feijao de cor tipo 1

Feijao preto tipo 1, classe preto

Fermento em pé quimico

Flan de papaya

Fuba amarelo, tipo fino

Leite condensado

Lentilha seca

Macarrdo espaguete com ovos n° 5, massa seca
Macarrao parafuso com ovos, massa seca curta
Manjericéo seco

Margarina vegetal

Massa de alho e sal

Massa para lasanha

Milho verde em conserva

Milho para canjica

Molho de mostarda

Molho de pimenta

Molho de soja (tipo shoyo)

Molho inglés

Nos moscada

Oleo de soja refinado

Orégano seco

Pimenta do reino moida

Po6 para gelatina, sabores morango, abacaxi, cereja,
lim&o e uva

P6 para pudim com leite, sabores baunilha, chocolate,
morango e caramelo

Po6 para refresco sabor uva, rend. aprox. 30 litros/kg
Proteina texturizada de soja, granulada, média, clara
Queijo parmesao ralado

Quirera

Sagu pérola

Sal refinado iodado

Tempero preparado, sem pimenta

Vinagre de vinho tinto

Vinho seco
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ANEXO XI
DEMONSTRATIVO DE HORTALICAS UTILIZADAS PARA
PREPARACOES DOS ALMOCOS E JANTARES DOS RUS

DIELIC

PRODUCAO DAS

HORTALICAS

Abdbora vermelha pescogo, média
Abobrinha verde, extra A

Acelga cabeca

Agriao

Alface americana

Alface crespa

Alface roxa

Alho nacional 5/6

Alho poro

Almeirdo

Batata doce

Batata inglesa binje (especial para fritura), lavada
Batata inglesa comum, lavada
Batata salsa

Berinjela

Beterraba, extra A, sem folhas
Brécolis, médio, limpo

Cebola, média, argentina, branca
Cenoura, extra AA, sem folhas

Chuchu extra A

Couve flor, média, sem folhas

Couve manteiga

Escarola

Espinafre

Hortela

Mandioca

Pepino

Pimentao verde extra A

Pimentdo vermelho extra A

Rabanete, médio, sem folhas

Radite

Repolho roxo, médio, limpo

Repolho verde, médio, limpo

Rucula

Salsao

Tempero verde

Tomate para molho extra A ou extra, 80% de
Maturagao

Tomate para salada, extra AA, 70% de maturagédo

Vagem macarréo, sem fio
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ANEXO Xl

DEMONSTRATIVO DE FRUTAS UTILIZADAS PARA PRODUGAO DAS PREPARAGOES
DOS ALMOCOS E JANTARES DOS RUS

FRUTAS

Abacate, médio, maturagédo 85%

Abacaxi maturagdo 80%

Banana caturra, maturagdo 90% (5 a 6 unidades
por kg)

Caqui (7 unidades por kg, selecionado)

Kiwi (10 a 11 unidades por kg, selecionado,
classificado)

Laranja péra (6 a 7 unidades por kg, selecionada)

Limé&o tahiti, 11 unidades/kg

Maga vermelha nacional (embaladas em caixas de

110 a 120 unidades por caixa, classificadas e

selecionadas, de 140 a 160 gramas cada unidade)

Mamao comum, médio, maturagdo de 80%

Melancia

Tangerina poncan, selecionada a 6 unidades por kg

Tangerina murcott, selecionada a 6 unidades por kg

ANEXO Xiil

DEMONSTRATIVO DE OVOS, LEITE E DERIVADOS UTILIZADOS PARA PRODUCAO
DAS PREPARACOES DOS ALMOCOS E JANTARES DOS RUS

OVOS, LEITE E DERIVADOS

Leite pasteurizado tipo C ou integral

Queijo mussarela fatiado

Queijo parmesao peca inteira

Ovos brancos, médios, unidade

ANEXO XIV

DEMONSTRATIVO DE CARNES E PEIXE UTILIZADOS PARA PRODUCAO DAS
PREPARACOES DOS ALMOCOS E JANTARS DOS RUS

CARNES E PEIXE

Apresuntado em pega, resfriado

Bacon em manta, embalado a vacuo

Bisteca suina (130 gramas/unidade), resfriada

Carne bovina, bifes de patinho (110 gramas/unidade),
Resfriado

Carne bovina, contra filé com osso (180 gramas/
unidade), resfriado

Carne bovina, coxao mole em bifes (120 gramas/
unidade), resfriado

Carne bovina, coxao mole em pega inteira, sem capa
de gordura, resfriado

Carne bovina, paleta sem musculo e sem osso (Pa),
Resfriada

Carne bovina, posta vermelha em bifes (130 gramas/
unidade), resfriada

Carne bovina, posta vermelha peca inteira, resfriada

Costela bovina, magra, com osso, em ripa
Charque

Costelinha de porco defumada, embalada a vacuo
Coxa e sobrecoxa de frango com osso, resfriado
Filé de pescada sem pele, congelado

Linguiga calabresa defumada, embalada a vacuo
Musculo bovino, limpo, sem osso, resfriado
Orelha de porco salgada

Patinho bovino limpo, com teor maximo 5% de
gordura, moido, resfriado

Peito de frango com osso, resfriado

Peito de frango sem osso, resfriado

Presunto cozido fatiado, resfriado
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BOVINAS
Almdndega ao sugo Ensopado caipira
Almdndega chinesa Espetinho de carne
Arroz de forno Espetinho de carne a milanesa
Barreado Goulash

Bife a fantasia

Bife a milanesa

Bife a rolé

Bife acebolado

Bife ao molho escuro

Bolinho de carne

Bife ao sugo

Bife de panela

Bife grelhado

Carne ao vinho

Carne com molho de ervilha

Carne de panela

Carne moida com molho (ao sugo)
Carne moida com molho de ervilha
Carne moida com molho de ervilha e cenoura
Carne moida refogada

Churrasco

Costela assada

Croquete surpresa

Cubos ao molho escuro

Kirsch de carne

Lasanha a bolonhesa
Madalena de carne

Nhoque a bolonhesa

Nhoque ao molho de frango
Picadinho ao molho de ervilha
Picadinho de carne

Posta ao molho

Posta recheada

Quibe assado

Quibe frito

Rocambole de carne
Strogonoff de carne

Tirinhas de carne ao molho
Tirinhas de carne aceboladas
Posta assada

Kafta de forno

Quibe recheado

Carne moida com batata
Panqueca com carne moida ao sugo

AVES

Empadéo de frango

Espetinho de frango a milanesa
Filé de frango a milanesa

Filé de frango grelhado

Frango a doré

Frango a doré no curry

Frango ao molho

Frango assado

Frango assado na laranja
Frango ao molho de laranja
Frango com molho branco
Frango com molho branco com bacon

Frango chinés

Frango frito

Frango gratinado

Frango xadrez

Fricassé de frango

Risoto de frango
Strogonoff de frango
Lasanha de frango

Frango crocante

Frango acebolado

Frango assado ao molho curry
Frango ao molho oriental
Filé de frango a canadense

Frango com molho de mostarda
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SUINOS
Bisteca a cigana Bisteca ao molho do chef
Bisteca acebolada
Bisteca grelhada

PEIXES

Croquete de peixe
Peixe a doré
Peixe a milanesa

Peixe a milanesa com limao

Peixe a milanesa com molho rosée
Peixe a milanesa com molho tartaro
Peixe a romana

Peixe ao molho
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Abobrinha refogada
Abobrinha sautée

Aipim sautée

Anéis de cebola

Arroz chop suey

Arroz crocante

Arroz colorido

Arroz de festa

Arroz de festa crocante
Banana a milanesa

Batata amassada com bacon
Batata amassada com tempero verde
Batata ao forno

Batata chips

Batata corada

Batata doce corada

Batata doce frita

Berinjela & milanesa

Bobd de aipim

Bolinho de abobrinha
Bolinho de alface

Bolinho de aipim

Bolinho de arroz

Bolinho de cenoura

Bolinho de cenoura e milho
Bolinho de espinafre

Bolinho de legumes

Bolinho de milho

Cenoura ao molho branco
Cenoura refogada

Cenoura sautée

Chuchu ao molho branco
Chuchu e cenoura ao molho branco
Chuchu e cenoura refogados
Chuchu gratinado

Chuchu refogado

Couve com bacon
Couve-flor a doré

Couve-flor @ milanesa
Creme de milho

Cuscuz

Espaguete ao alho e éleo
Espaguete ao sugo
Espaguete com brécolis
Espaguete com legumes
Farofa completa com couve
Farofa completa com repolho
Farofa de banana

Farofa de cenoura

Farofa simples

Jardineira de legumes
Legumes refogados
Legumes sautée
Macarronada com queijo
Macarrao na manteiga
Polenta ao sugo

Polenta cremosa

Polenta frita

Polenta vila rica

Puré de batata

Puré de batata com ervilha
Puré misto de batata salsa
Puré misto de cenoura
Puré misto ao sugo

Puré misto pratico

Puré pratico de batata
Puré pratico de batata ao sugo
Quibebe

Quirera com costelinha
Ratatouille

Repolho a portuguesa
Repolho com bacon
Repolho com orégano
Repolho refogado

Risoto de legumes

Suflé de cenoura

Torta de brécolis

Torta de legumes

Vagem gratinada

Vagem refogada

Virado de abobrinha

Virado de couve
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Espaguete ao molho alfredo Virado de feijao
Espaguete ao molho branco
ANEXO XVII

RELAGAO DE SOBREMESAS PRODUZIDAS NOS RUS

DOCES
Banana caramelizada Palha italiana
Banana surpresa Pavé de bolacha
Canjica Pé de moleque
Creme de baunilha Pudim bicolor com calda
Espuma de cereja, limdo, morango Pudim com calda
Flan de papaya Pudim bicolor
Gelatina com creme Pudim simples
Gelatina miscelania Sagu de abacaxi
Gelatina simples Sagu de vinho
Gelflan Torta de amendoim
Gelflan de morango Torta de bolacha
Maca picada com canela

FRUTAS

Abacaxi picado
Banana
Caqui

Creme de abacate

Mamé&o picado
Melancia
Murcott / Ponkan

Salada de frutas

Kiwi Salada de frutas com abacaxi
Laranja Salada de frutas com maga
Maca
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ANEXO XVl
RELAGAO DE SOPAS PRODUZIDAS NOS RUS
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COM CARNE BOVINA

Sopa eslava Sopa londrina
Sopa leve
COM CARNE DE AVE

Caldo italiano Sopa califérnia
Canja Sopa califérnia com arroz
Sopa caipira Sopa da casa

COM BACON, COSTELINHA E/OU LINGUICA
Caldo verde Sopa de fuba

Sopa campestre

Sopa creme de ervilha
Sopa de ervilha

Sopa de feijao de cor

Sopa de feijao preto

Sopa de lentilha
Sopa de raizes
Sopa mineira

Sopa hungara

SEM CARNE

Creme rio branco
Sopa camponesa
Sopa creme de milho
Sopa de abébpora
Sopa de aipim

Sopa de cenoura

Sopa de legumes com arroz

Sopa de legumes com macarrdo
Sopa juliana

Sopa juliana com arroz

Sopa Minestrone |

Sopa minestrone Il

Sopa primavera
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RELAGAO DE SALADAS SERVIDAS NOS RUS

Abobrinha cozida

Acelga

Agriao

Alface americana

Alface bicolor (alface crespa e alface roxa)

Alface crespa

Alface roxa

Almeirdo

Ametista (apresuntado, repolho roxo e repolho verde)
Barigui (alface crespa, beterraba e cenoura)

Batata cozida

Berinjela
Beterraba cozida
Beterraba ralada
Brocolis

Caipira (agrido, rabanete e milho)

Campestre (alface crespa, pimentao verde e tomate salada)

Camponesa (repolho verde, tomate salada e azeitona)

Cenoura cozida

Cenoura ralada

Chuchu
Colorida | (alface crespa, cenoura e tomate salada)
Colorida Il (cenoura, repolho roxo e tomate salada)

Colorida Il (cenoura, tomate e alface roxa)

Couve

Couve flor

Escarola

Folhas mix (alface roxa, alface crespa e agriéo)
Legumes cozidos (cenoura, chuchu e vagem)
Lisboa (pepino, tomate salada e azeitona)
Macarronese

Maionese simples (batata, azeitona e maionese)
Mista (tomate salada, acelga e vagem)

Mista verde | (alface crespa e escarola)

Mista verde Il (alface crespa e rucula)
Natural (alface crespa, pimentéo verde, tomate salada,
farinha para quibe e tempero verde)

Pepino
Rabanete
Radite
Repolho verde
Repolho roxo
Rucula

Russa (batata, beterraba e maionese)

Salpicao de legumes (batata, cenoura, tomate salada,
vagem, salsao, ervilha, milho verde e maionese)

Tabule (alface crespa, pepino, tomate salada e farinha
para quibe)

Tropical (maga, cenoura, repolho e maionese)
Tomate salada

Vagem
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ANEXO XX )
TERMO DE RECEBIMENTO/ENTREGA DAS INSTALAGOES

MODELO DE TERMO DE RECEBIMENTO/ENTREGA DAS INSTALAGOES:

Aos dias do més de xxxxxxxxxxxxx de 2017, declaro que o(a) Sr(a).

, portador(a) da Cédula de Identidade n° , emitida pelo

, em [ , inscrito(a) no CPF/MF sob o n° , ha qualidade de

, da empresa , inscrita no CNPJ/MF sob o n°

, devidamente identificada como licitante, compareceu ao Restaurante

Universitario da UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA, e recebeu o prédio com XXX m?

(metragem), objeto do Edital de Pregao Eletrénico n° 103/2017, localizado na rua

, recebendo a edificagdo no

estado em que se encontram, para o cumprimento das obrigacdes relativas ao Objeto do
Contrato de Prestagcao de Servigos n° 00/2017.

(Anexar descricdo do estado do imdvel, juntamente com um relatério fotografico, se for o
caso)

Curitiba, de xxxxxxxxxx de 2017.

(Nome e assinatura do Fiscal do Contrato)
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ANEXO XXI

TERMO DE VISTORIA DAS INSTALAGOES

MODELO DE TERMO DE VISTORIA DAS INSTALACOES

Aos dias do més de xxxxxxxxxxxxx de 2017, declaro que o(a) Sr(a).
, portador(a) da Cédula de Identidade n° , emitida pelo

,em /] , inscrito(a) no CPF/MF sob o n° , ha qualidade de

, da empresa , inscrita no CNPJ/MF sob o n°

, devidamente identificada como licitante, compareceu ao Restaurante
Universitario da UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA e tomou conhecimento de todas as
informacdes e das condigdes locais para o cumprimento das obrigagdes relativas ao objeto
do processo licitatério, pertinente ao Pregao Eletrénico n® 103/2017, através de vistoria no
prédio com xxx m? ( descri¢ao), objeto do Edital de Pregao Eletronico n® 103/2017, localizado
na rua , onde serao
prestados os servigos de alimentagcdo, mediante inspecdo e coleta de informagdes de todos
os dados e elementos que possam vir a influir no valor da proposta a ser oferecida na
execucao dos trabalhos pertinentes, de acordo com o disposto no Termo de Referéncia,
constante do ANEXO XX, do Edital de Pregao Eletrénico n°® 103/2017, c/c o inciso lll, do
artigo 30, da Lei n°® 8.666/93.

Curitiba, de xxxxxxxxxx de 2017.

(Nome e assinatura do Representante do Parque)
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ANEXO XXII

MODELO FORMULARIO PESQUISA DE OPINIAO

D

PESQUISA DE OPINIAO - RESTAURANTES UNIVERSITARIOS UFPR

Nome da empresa CONTRATADA:
Contrato n°® 00/2017 PERIODO DE: (periodo da pesquisa)

Qual o seu vinculo com a UFPR:
( ) aluno ( ) servidor ( ) técnico ( ) terceiro ( ) visitante

Quantas vezes por semana vocé frequenta o RU?

()1()2()3()4()5()6()7

Refeig¢ao avaliada

( ) café damanha ( )almoco ( )jantar

RU avaliado

() Politécnico ( ) Central ( ) Botanico ( ) Agrarias

Julgue os seguintes aspectos dos servigos de acordo com sua satisfagdo pontuando de 0
(TOTALMENTE INSATISFEITO) a 10 (TOTALMENTE SATISFEITO) cada um dos itens:

AMBIENTE (lluminagao, Organizagao, Ventilagdo, Mesas)
0_1.2 3 4 5 6_7 8 9 10

LIMPEZA E HIGIENE (Utensilios, Mesas, Balcées, Ambiente)
0 1. 2 3 4 5 6 7 8 9 10

HIGIENE DOS FUNCIONARIOS (Uniformes, Habitos pessoais)
0_1. 2 3 4 5 6_7 8 9 10

ATENDIMENTO/CORTESIA
0_1.2 3 4 5 6_7 8 9 10

CARDAPIO

0_1.2 3 4 5 6_7_8 9 10

APRESENTAGAO DOS PRATOS
0_1.2 3 4 5 6_7 8 9 10

TEMPERATURA DAS PREPARAGOES
0_1.2 3 4 5 6_7 8 9 10

SABOR DAS PREPARAGOES
0_1.2 3 4 5 6_7 8 9 10

VARIEDADE DO CARDAPIO
0_1.2 3 4 5 6_7 8 9 10

ATENDIMENTO NO CAIXA
0_1. 2 3 4 5 6_7 8 9 10

Sugestodes, criticas e elogios:

=LIG
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CONTRATACOES
ANEXO XXl
TABELA DE CONVERSAO DAS MULTAS EM PERCENTUAL SOBRE A RETRIBUIGCAO
MENSAL
GRAU IRREGULARIDADE PONTOS POR
OCORRENCIA
Precos cobrados em desacordo com o Contrato. 1
Descumprimento dos horarios de abertura e fechamento do Restaurante. 1
Descumprimento do cardapio apresentado e autorizado. 1
Leve Ineficiéncia na reposicdo das preparagbes durante o horario de 1
funcionamento.
Falta de utensilios para distribuicdo das refeigdes. 1
Falta de alguma preparagao no balcdo durante a distribuicdo. 1
Descumprimento das normas higiénico sanitarias preconizadas pela 1
legislagéo vigente.
Utilizacdo de géneros com qualidade inferior ao previsto em Contrato. 2
Funcionéario sem EPI’s adequado, trajando uniforme sujo, ou inadequado a 2
funcao.
Desorganizacao e/ou higienizac&o inadequada das areas do restaurante. 2
Inadequacéo no armazenamento de géneros alimenticios in natura, semi-
preparados ou preparados, assim como de produtos descartaveis e de 2
limpeza, em qualquer area do restaurante.
N&o apresentacdo de copia de laudo de analise de agua e higienizacéo 2
. periddica dos reservatdrios de agua.
Média Higienizacdo inadequada de equipamentos e utensilios. 2
Falha na coleta seletiva de residuos. 2
Falha em limpar sujeira causada pelo movimento normal do atendimento
(guardanapos, cascas de frutas, restos de alimentos etc.) na area do 2
restaurante.
Funcionarios trabalhando sem registro em carteira, atestado de saude e 2
certificado de treinamento validos.
Presencga de preparagdes armazenadas inadequadamente.
2
Nao apresentagao de certificado de controle de pragas.
2
Presencga de insetos vivos ou mortos, e/ou roedores nas areas de cozinha 3
e refeitdrio.
Presencga de alimentos com prazo de validade vencido em qualquer area 3
do restaurante.
Exposicdo de preparagdes nos balcdes de distribuigdo em temperatura 3
inadequada.
Grave Deixar de manter profissional nutricionista nas dependéncias do 3
restaurante durante o horario de funcionamento.
Reduzir ou interromper os servigos do restaurante por insuficiéncia de 3
pessoal ou qualquer outro fato.
Higiene pessoal inadequada. 3
Ocorréncia de casos de intoxicagdo alimentar. 3
Deixar de utilizar de forma adequada produtos préprios para higienizagéo 3
de hortalicas, frutas, utensilios e equipamentos.
GRAU (%) SOBRE RETRIBUIGAO MENSAL
1 0,1%
2 0,5%
3 1,0%
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ANEXO XXIV ,
MODELO DE DECLARAGAO DE VISITA TECNICA

LOGOMARCA DA EMPRESA

DECLARAGAO DE VISITA TECNICA

Declaramos para os devidos fins que a empresa , CNPJ

realizou vista técnica na
da UFPR, localizada na

Rua , comprovando que a mesma esta ciente das

’

condicbes para a execugdo dos servigos propostos no Pregao Eletronico , tendo
conhecimento da complexidade na execug¢ao deste contrato, conforme detalhamento na

descrigédo no Termo de Referéncia (Anexo | do Edital de Preg&o Eletronico n° 103/2017).

E da responsabilidade do contratado a ocorréncia de eventuais prejuizos em virtude da
omissao na verificagdo dos locais de prestacdo do servigo, com vistas a proteger o interesse
da UFPR na fase da execugao do contrato (conforme TCU, Acérdao n. 7.519/2013 - Segunda

Camara).

Curitiba, de de 2017.

Empresa
Nome
Assinatura

Visto da UFPR
Servidor
Assinatura
Carimbo
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APENDICE I: PLANTAS BAIXAS DOS RUS

CENTRO POLITECNICO
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APENDICE II

PROJEGCAO DE CENARIOS DE ECONOMIA COM BASE EM ESCALONAMENTO DE PRECOS
DOS RESTAURANTES UNIVERSITARIOS

ESTUDOS REALIZADOS PELA PRO-REITORIA DE
ADMINISTRACAO SOB A DETERMINACAO DA
COMISSAO DE ACOMPANHAMENTO DO
ORCAMENTO

Com esse relatorio, solicitado pela Comissdo de Acompanhamento de Orgamento,
pretendemos fornecer a comunidade estudantil da UFPR um cenario a respeito das financas
e da situacdo dos Restaurantes Universitarios da nossa universidade. E preciso pensar
nossos restaurantes junto a comunidade usudaria, em especial junto aos estudantes.
Historicamente, os Restaurantes Universitarios da UFPR (e do sistema publico de ensino
superior) sdo uma importantissima condi¢ao de possibilidade para que nossos jovens tenham
acesso a universidade publica, gratuita e de qualidade. Sao cruciais na diminuigdo da evasao
e muito importantes na medida em que o ensino superior publico caminha a necessaria meta
de atender as camadas mais frageis economicamente da populacdo. A reitoria, portanto,
reafirma seu compromisso com a qualidade e a importancia dos Restaurantes Universitarios.

Pensando em equacionar a imposi¢cao da restricdo or¢camentaria do governo federal,
com o menor impacto possivel a comunidade universitaria, alguns estudos em relagdo aos
gastos com os restaurantes universitarios foram esbogados, assumindo que nao haja
significativa evasao dos alunos usuarios, o que elevaria o custo unitario das refeicoes.

Cabe ressaltar que licitacdo de terceirizacdo total dos Restaurantes
Universitarios estd em andamento, por exigéncia da Secretaria de Ensino Superior do
MEC. Entrando essa terceirizagao total em operagao, os custos unitarios para a UFPR
serao fixos, pois o critério de julgamento do processo licitatério € o menor preco.

Tabela 1 - Faixas salariais per capita propostas

CLASSE 1 0,00 1405,50

CLASSE 2 1405,50 1874,00

CLASSE 3 1874,00 3748,00

CLASSE 4 3748,00 ou mais
Fonte: PRAE

Nota: salario minimo de R$ 937,00

Cenario 1

Tabela 2: Distribuigdo dos alunos usuarios do RU, por classe de valores e pesos, e a proje¢do do custo médio mensal e
de cinco meses (ago-dez), 2017, UFPR

CLASSES CENARIO PESOS ESTIMATIVA CUSTO ALUNO  CUSTO UFPR
PREGOS DE ALUNOS

Classe 1 0,00 15% 42396 0,00 402.761,29
Classe 2 1,50 15% 42396 63.593,89 339.167,40
Classe 3 2,50 15% 42396 127.187,78 275.573,51
Classe 4 5,50 55% 155452 854.984,49 621.806,90
custos por més 1.639.309,10
custos por 5 meses 8.196.545,50

REDUGAO 4.018.267,80
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Neste cenario, estima-se uma redugdo de custos na ordem de 4 milhdes de reais,
desde que nao haja significativa evasao dos alunos usuarios, principalmente na ultima classe
de valor, o que elevaria o custo unitario das refei¢des.

A classe 1, estimada em 15% dos alunos usuarios, corresponde aos bolsistas que
apresentam maior fragilidade econémica comprovada junto a Pr6é Reitoria de Assuntos
Estudantis, ou seja, que s&o totalmente custeados pela instituicdo, em torno de 402 mil reais.
Na classe 2, projetada em 15%, os alunos usudrios pagariam R$1,50 (hum real, cinquenta
centavos) no qual o custo para os alunos seria, no total, em aproximadamente 64 mil reais
por més e para instituicdo em torno de 339 mil reais mensais. Ja na classe 3, valor de R$3,00
(trés reais), na qual inferiu-se que haveriam 15% dos alunos usuarios, que pagariam no total
aproximadamente 127 mil e a instituicido custearia aproximadamente 275 mil reais por més.
Na ultima classe, valor de R$5,50 (cinco reais, cinquenta centavos) na qual espera-se 55%
dos usuarios, o valor pago pelos alunos seria de 855 mil reais por més e para instituicao 621
mil reais.

Nesse contexto, a soma mensal das despesas institucionais com refeicoes ficaria em
torno de 1,6 milhdes de reais, que em cinco meses (agosto a dezembro de 2017)
corresponderia cerca de 8,2 milhdes de reais.

Portanto, sendo o custo estimado para cinco meses, nas condi¢des atuais, € de 12,2
milhdes de reais, neste cenario, a redugao esperada é de 4 milhdes de reais com os gastos
dos restaurantes.

Cenario 2

Tabela 3: Distribuicao dos alunos usuarios do RU, por classe de valores e pesos, e a projecao do
custo médio mensal e de cinco meses (ago-dez), 2017, ufpr

CLASSES CENARIO PESOS ESTIMATIVA CUSTO CUSTO UFPR
PRECOS DE ALUNOS ALUNO

Classe 1 0,00 15% 42396 0,00 402.761,29
Classe 2 1,50 15% 42396 63.593,89 339.167,40
Classe 3 3,00 15% 42396 127.187,78 275.573,51
Classe 4 4,50 55% 155452 699.532,76 777.258,63
custos por més 1.794.760,83
custos por 5 8.973.804,13

meses
REDUGAO 3.241.009,18

Neste cenario estima-se uma redugao de custos na ordem de 3,2 milhdes de reais,
desde que nao haja significativa evasao dos alunos usuarios, principalmente na ultima classe
de valor, o que elevaria o custo unitario das refei¢des.

A classe 1 deste cenario, estimada em 15% dos alunos usuarios, corresponde aos
bolsistas que apresentam maior fragilidade econémica comprovada junto a Pr6 Reitoria de
Assuntos Estudantis, ou seja, que sao totalmente custeados pela instituicdo. Na classe 2,
projetada em 15%, os alunos usuarios pagariam R$1,50 (hum real, cinquenta centavos), na
qual o custo para os alunos seria, no total, em aproximadamente 64 mil reais por més e para
instituicdo em torno de 339 mil reais mensais. Ja na classe 3 o valor de R$3,00 (trés reais),
no qual inferiu-se que haveriam 15% dos alunos usuarios, o que pagariam no total
aproximadamente 127 mil e a instituicdo custearia aproximadamente 275 mil reais por més.
Na ultima classe o valor de R$4,50 (quatro reais, cinquenta centavos), no qual se espera 55%
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Nesse contexto, a soma mensal das despesas institucionais com refei¢coes ficaria em
torno de 1,8 milhdes de reais, que em cinco meses (agosto a dezembro de 2017)
corresponderia a cerca de 9 milhdes de reais.

Portanto, sendo o custo estimado para cinco meses, nas condi¢cdes atuais, € de 12,2
milhdes de reais, neste cenario, a reducao esperada é de 3,2 milhdes de reais com os gastos
dos restaurantes.

Cenario 3

Tabela 4: Distribui¢do dos alunos usuarios do RU, por classe de valores e pesos, € a proje¢ao do
custo médio mensal e de cinco meses (ago-dez), 2017, ufpr

CLASSES CENARIO PESOS ESTIMATIVA CUSTO CUSTO UFPR
PRECOS DE ALUNOS ALUNO
Classe 1 0,00 15% 42396 0,00 402.761,29
Classe 2 1,50 15% 42396 63.593,89 339.167,40
Classe 3 3,00 20% 56528 169.583,70 367.431,35
Classe 4 4,50 50% 141320 635.938,88 706.598,75
custos por més 282.639,50 869.116,46 1.815.958,79
custos por 5 meses 9.079.793,94

REDUGAO 3.135.019,36

Com este cenario, estima-se uma reducao de custos na ordem de 3,1 milhdes de
reais, desde que nao haja significativa evasado dos alunos usuarios, principalmente na ultima
classe de valor, o que elevaria o custo unitario das refeigdes.

A classe 1, estimada em 15% dos alunos usuarios, corresponde aos bolsistas que
apresentam maior fragilidade econémica comprovada junto a Pr6é Reitoria de Assuntos
Estudantis, ou seja, que sao totalmente custeados pela instituicdo. Na classe 2, projetada em
30%, os alunos usuarios pagariam R$1,50 (hum real, cinquenta centavos), no qual o custo
para os alunos seria, no total, em aproximadamente 63 mil reais por més e para instituicao
em torno de 339 mil reais mensais. Ja na classe 3 o valor de R$3,00 (trés reais), no qual
inferiu-se que haveriam 20% dos alunos usuarios, o que pagariam no total aproximadamente
170 mil e a instituicdo custearia aproximadamente 367 mil reais por més. Na ultima classe o
valor de R$4,50 (quatro reais, cinquenta centavos), no qual se espera metade dos usuarios, o
valor pago pelos alunos seria de 636 mil reais por més e para instituicdo 707 mil reais

Nesse contexto, a soma mensal das despesas institucionais com refei¢coes ficaria em
torno de 1,8 milhdes de reais, que em cinco meses (agosto a dezembro de 2017)
corresponderia a cerca de 9,08 milhdes de reais.

Portanto, sendo o custo estimado para cinco meses, nas condi¢cdes atuais, € de 12,2
milhdes de reais, neste cenario, a redugao esperada € de 3,1 milhdes de reais com os gastos
dos restaurantes.

Departamento de Licitagdes e Contratagbes - PRA/DELIC | Rua XV de Novembro, 1299, Sobreloja, Centro | CEP 80060 000 | Curitiba/PR
Fone (41) 3360 5212 | E-mail: licita@ufpr.br | Site: http://www.pra.ufpr.br/portal/licitacoes/
116



= ==~ MINISTERIO DA EDUCAGAO
T [llll  UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA @ E |—|_—||:|
——  PRO-REITORIA DE ADMINISTRAGAO

l ' F P R DELIC - DEPARTAMENTO DE LICITAGOES E
CONTRATACOES

Cenario 4

Tabela 5: Distribuigdo dos alunos usuarios do ru, por classe de valores e pesos, e a proje¢do do custo médio mensal e
de cinco meses (ago-dez), 2017, ufpr

CLASSES CENARIO PESOS ESTIMATIVA CUSTO CUSTO UFPR
PRECOS DE ALUNOS ALUNO
Classe 1 0,00 15% 42396 0,00 402.761,29
Classe 2 1,30 15% 42396 55.114,70 347.646,59
Classe 3 3,00 20% 56528 169.583,70 367.431,35
Classe 4 4,50 50% 141320 635.938,88 706.598,75
custos por més 1.824.437,97
custos por 5 meses 9.122.189,86
REDUCAO 3.092.623,44

Este cenario difere do segundo somente em uma das classes e estima-se uma
reducao de custos na ordem de 3,1 milhdes, desde que nao haja significativa evasao dos
alunos usuarios, principalmente na ultima classe de valor, o que elevaria o custo unitario das
refeicoes.

A classe 1, estimada em 15% dos alunos usuarios, corresponde aos bolsistas que
apresentam maior fragilidade econémica comprovada junto a Pr6é Reitoria de Assuntos
Estudantis, ou seja, que s&o totalmente custeados pela instituicdo, em torno de 402 mil reais.
Na classe 2, projetada em 30%, os alunos usuarios pagariam R$1,50 (hum real, cinquenta
centavos) no qual o custo para os alunos seria, no total, em aproximadamente 63 mil reais
por més e para instituicdo em torno de 339 mil reais mensais. Ja na classe 3 o valor de
R$3,00 (trés reais), no qual inferiu-se que haveriam 20% dos alunos usudrios, o que
pagariam no total aproximadamente 170 mil e a instituicdo custearia aproximadamente 367
mil reais por més. Na Ultima classe o valor de R$4,50 (quatro reais e cinquenta centavos), no
qual se espera metade dos usuarios, o valor pago pelos alunos seria de 636 mil reais por
més e para instituicdo 707 mil reais

Nesse contexto, a soma mensal das despesas institucionais com refei¢coes ficaria em
torno de 1,8 milhdes de reais, que em cinco meses (agosto a dezembro de 2017)
corresponderia a cerca de 9,1 milhdes de reais.

Portanto, sendo o custo estimado para cinco meses, nas condi¢des atuais, é de 12,2
milhdes de reais, neste cenario, a reducao esperada é de 3,1 milhdes de reais com os gastos
dos restaurantes.
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APENDICE Il

LISTA DE EQUIPAMENTOS QUE PERMANECEM - RESTAURANTES UNIVERSITARIOS UFPR

DIELIG

GRUPO 2 UNIDADE ESPECIFICAGAO SITUAGAO
2
(RESFRIAMENTO RUC Refrigerador industrial, com 6 portas; temperatura média entre 0° a 5°C; com visor digital; refrigeracdo ar forgado. PERMANECE
E Marca/Modelo Artfrio
AQUECIMENTO)
2
(RESFRIAMENTO RUB Cémara fria para alimentos; motores: Technoblock — 6 unidades, sendo 3 unidades com 1 motor e 3 unidades com 2 motores. PERMANECE
E Marca/Modelo Frigobox
AQUECIMENTO)
2 RUCP
(RESFR?MENTO RUC Camara fria para alimentos; motores: Technoblock, 6 unidades, sendo 3 unidades com 1 motor e 3 unidades com 2 motores PERMANECE
AQUECIMENTO)
2
(RESFRIAMENTO RUCP Refresqueira elétrica; 7 niveis de temperatura; 220 V; com filtro de carvdo, Modelo do filtro: 5 Hidro Pro Carbon 9.3/4”. PERMANECE
E Marca/Modelo
AQUECIMENTO)
2 RUCP
(RESFRIAMENTO
E RUC : o Rt L . - .
Refresqueira elétrica; botdo regulador de temperatura — 7 niveis; com 4 torneiras em plastico ABS (2 de cada lado) com calhas;
AQUECIMENTO) com rodas; 220 V; com filtro de carvao, Modelo do filtro: 5 Hidro Pro Carbon 9.3/4”. Marca/Modelo Artfrio PERMANECE
RUB
RUA
2
(RESFRIAMENTO RUCP Buffet refrigerado; com apoio de bandeja; controle por termostato da temperatura de refrigeracdo; com compressor hermético; PERMANECE
E capacidade para 5 cubas GNs 1/1 x100 mm ou 10 cubas GNs 1/2 x 100 mm. Marca/Modelo Sorinox
AQUECIMENTO)
2 RUCP Buffet refrigerado; com apoio de bandeja; controle por termostato da temperatura de refrigeracéo; com compressor hermético; PERMANECE
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(RESFRIAMENTO
E RUC capacidade para 5 cubas GNs 1/1 x100 mm ou 10 cubas GNs 1/2 x 100 mm. Marca/Modelo Ourofrio
AQUECIMENTO)
2 RUCP
(RESFRIAMENTO Buffet refrigerado; com apoio de bandeja; controle por termostato da temperatura de refrigeragdo; com compressor hermético; PERMANECE
E RUB capacidade para 5 cubas GNs 1/1 x100 mm ou 10 cubas GNs 1/2 x 100 mm. Marca/Modelo Artfrio
AQUECIMENTO)
2
(RESFRIAMENTO RUA Buffet refrigerado; com apoio de bandeja; controle por termostato da temperatura de refrigeracéo; com compressor hermético; PERMANECE
E capacidade para 4 GNs 1/1x100mm ou 8 GNs 1/2x100mm
AQUECIMENTO)
2 RUCP
Buffet térmico; com apoio de bandeja; controle por termostato da temperatura de aquecimento; temperatura de servigo entre
(RESFRIAMENTO 55°C a 75°C; temperatura controlada por termostato variando entre 20°C a 120°C; aquecimento banho-maria; resisténcia entre PERMANECE
AQUECFMENTO) RUC 2.000W a 5.000 W; capacidade para 5 cubas GNs 1/1 x100 mm ou 10 cubas GNs 1/2 x 100 mm. Marca/Modelo Ourofrio
2 RUCP
(RESFRIAMENTO Buffet térmico; com apoio de bandeja; controle por termostato da temperatura de aquecimento; temperatura de servigo entre
E RUC 55°C a 75°C; temperatura controlada por termostato variando entre 20°C a 120°C; aquecimento banho-maria; resisténcia entre PERMANECE
AQUECIMENTO) 2.000W a 5.000 W; capacidade para 5 cubas GNs 1/1 x100 mm ou 10 cubas GNs 1/2 x 100 mm. Marca/Modelo Artfrio
RUB
2
Buffet térmico; com apoio de bandeja; controle por termostato da temperatura de aquecimento; temperatura de servigo entre
(RESFRIAMENTO RUCP 55°C a 75°C; temperatura controlada por termostato variando entre 20°C a 120°C; aquecimento banho-maria; resisténcia entre PERMANECE
AQUECFMENTO) 2.000W a 5.000 W; capacidade para 5 cubas GNs 1/1 x100 mm ou 10 cubas GNs 1/2 x 100 mm. Marca/Modelo Sorinox
2
Buffet térmico; com apoio de bandeja; controle por termostato da temperatura de aquecimento; temperatura de servigo entre
(RESFRIAMENTO RUA 55°C a 75°C; temperatura controlada por termostato variando entre 20°C a 120°C; aquecimento banho-maria; resisténcia entre PERMANECE
AQUECFMENTO) 2.000W a 5.000 W; capacidade para 5 cubas GNs 1/1 x100 mm ou 10 cubas GNs 1/2 x 100 mm. Marca/Modelo Jato
2 RUC
(RESFRIAMENTO Pass through frio; com uma porta de vidro em cada lado; sistema de refrigeragao ar forgado; compressor de %2 HP; temperatura PERMANECE
E RUB de trabalho entre 2° a 10°C; capacidade para 20 GN 1/2. Marca/Modelo Artfrio MT-512R
AQUECIMENTO)
2 RUCP Pass through frio, 1 porta; temperatura de trabalho entre 0°C a 5°C; motor bifasico tensdo 220V ar forcado. Marca/Modelo MR PERMANECE
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(RESFRIAMENTO
E Inox/Rodriago
AQUECIMENTO)
2 RUC
(RESFRIAMENTO Pass through quente; com uma porta de vidro em cada lado; aquecido com resisténcia elétrica blindada; temperatura de PERMANECE
E RUB trabalho entre 60° a 70°C; capacidade para 20 GN 1/2. Marca/Modelo Artfrio TIC-17RGT
AQUECIMENTO)
2
(RESFRIAMENTO RUCP Pass through quente, 1 porta; controle de temperatura por termostato com variagédo de temperatura de 20°C a 80°C. PERMANECE
E Marca/Modelo MR Inox/Rodriago
AQUECIMENTO)
GRUPO 3 UNIDADE ESPECIFICAGAO SITUAGAO
3 RUCP
(PRE PREPARO) RUC Serra fita industrial para ossos; 220/380V; motor 1,5 CV; 50-60 Hz. Marca/Modelo Gural BRT 40 PERMANECE
RUB
GRUPO 4 UNIDADE ESPECIFICAGAO SITUAGAO
4 RUB Fogéo industrial; com 8 queimadores duplos; com forno elétrico embutido; Poténcia aprox.: 284.440 GLP-Btu. Marca/Modelo PERMANECE
(COCGAO) Metalmaq
4 Ruc Fogao industrial, com 8 queimadores duplos; poténcia média de 391.206 GLP-Btu/98.588 GN-Kcal/h. Marca/Modelo Cozil ou PERMANECE
(cocho) Villenox FGCIL4-8D ou FG8I
4 RUCP Frigideira basculante modular 1000 a gas, capacidade aprox. 100 litros, Sistema piloto e acendimento externo; Poténcia: PERMANECE
(COCGAO) 71.064/28.200 GLP-Btu/GN-Kcal/h. Marca/Modelo Cozil FRGIL-100M
4 RUB Frigideira basculante a gas; comando manual; capacidade aproximada de 100 litros; poténcia: 71.064/28.200 GLP-Btu/GN- PERMANECE
(COCGAO) Kcal/h. Marca/Modelo Emcop FBE
4 RUC Caldeira industrial a gas auto clavada tipo hermética; capacidade para 500 litros; poténcia térmica aproximada: 48.000 Kcal/h. PERMANECE
(COCCAO) Marca/Modelo Inecom
4 RUB 2
(COCCAO) RUC 1 Caldeira industrial; 300 litros PERMANECE
4 RUC 1 Caldeira industrial a gas auto clavada tipo hermética; capacidade para 500 litros; poténcia térmica aproximada de 48.000 PERMANECE
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(COCGAO) Kcal/h. Marca/Modelo Cozil 500L
4 RUCP 2
% Caldeira industrial a gas auto clavada tipo hermética; capacidade para 500 litros; poténcia térmica aproximada de 48.000
(COCGAO) RUC3 | Kcalh. Marca/Modelo Mobinox CGI-500T PERMANECE
RUB 2
4 RUCP
(COCCAO) RUC Chapa bifeteira industrial a gas, com acendimento automatico e 4 queimadores. Marca/Modelo Steel PERMANECE
RUB
4 RUCP
(COCGAO) RUC Fritadeira industrial elétrica, agua-6leo; capacidade total 180 litros; Poténcia: 24.000 W/h. Marca/Modelo Multifritas SI — 1.5 PERMANECE
RUB
GRUPO 5 UNIDADE ESPECIFICAGAO SITUAGAO
5 Lavadora de bandejas alto volume; multicAmara, com deslocamento das gavetas por esteira; capacidade mecanica: 370
— RUCP gavetas/hora; com aquecimento elétrico (resisténcia); T° de pré-lavagem: 40°C, T° de lavagem: 55° a 65°C, T° de pré- PERMANECE
(HIGIENIZACAO) enxague: 65°C a 75°C e T° de enxague: 80° a 90°C. Marca/Modelo Netter NT 810 PLTAS
5 RUCP Lavadora de bandejas alto volume; multicAmara, com deslocamento das gavetas por esteira; capacidade mecanica: 150
gavetas/hora; operagao de lavagem e enxague com aquecimento elétrico (resisténcia); T° de lavagem: 55° a 65°C e T° de PERMANECE
(HIGIENIZAGAO) RUC enxague: 80° a 90°C; Consumo elétrico: 44,8 kWh. Poténcia da moto-bomba de lavagem: 3 CV; Poténcia da moto-bomba de
enxague: 0,5 CV. Marca/Modelo Netter NT 800
5 Lavadora de bandejas, alto volume; MulticAmara, com deslocamento das gavetas por esteira; capacidade mecanica: 370
RUB gavetas/hora; operagéo de pré-lavagem, lavagem, pré-enxague e enxague. Com aquecimento elétrico (resisténcia); T° de pré- PERMANECE
(HIGIENIZAGAO) lavagem: 40°C, T° de lavagem: 55° a 65°C, T° de pre-enxague: 65°C a 75°C e T° de enxague: 80° a 90°C. Marca/Modelo
Hobart CRS 110A
5 RUB Lavadora de bandejas, alto volume; Multicamara, com deslocamento das gavetas por esteira; capacidade mecanica: 150
= 5 gavetas/hora; operagdo de lavagem e enxague com aquecimento elétrico (resisténcia); T° de lavagem: 55° a 65°C e T° de PERMANECE
(HIGIENIZAGAO) RUA? enxague: 80° a 90°C. Marca/Modelo Hobart CRS 66A
GRUPO 6 UNIDADE ESPECIFICAGAO SITUAGAO
6
(EXAUSTAO) RUC Exaustor, de uso industrial; poténcia de Y2 HP, 1.750 RPM PERMANECE
6
(EXAUSTAO) RUC Exaustor de uso industrial; motor 5 CV PERMANECE
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6 RUCP Coifa, linha industrial; com sistema de ventilagdo e exaustao; material ago inox AISI 304; contém 3 exaustores e 3 tubulagdes;
em formato piramidal; tipo/posicédo de ilha; apresenta 28 filtros “corta chama” em uma coifa e 18 filtros “corta chama” em outra PERMANECE

(EXAUSTAQ) RUB coifa, em ago inox AISI 304, removiveis e lavaveis.

6 Rucp Coifa, linha industrial; com sistema de ventilagdo e exaustdo; material ago inox AISI 304; contém 1 exaustor e 1 tubulagdo; em
(EXAUSTAO) RUB formato piramidal; tipo/posicao de ilha; apresenta 12 filtros “corta chama”, em ago inox AlSI 304, removiveis e lavaveis.

PERMANECE

6 Rucp Coifa, linha industrial; com sistema de ventilagdo e exaustdo; material aco carbono; esmaltada; contém 2 exaustores e 2
(EXAUSTAO) RUB tubulagdes; tipo/posicao de ilha; apresenta filtro.

PERMANECE

GRUPO 9 UNIDADE ESPECIFICACAO SITUAGAO
RUC
) RUP
9 (MOBILIARIO) RUB Cadeiras tipo refeitério e/ou escolar PERMANECE
RUA
RUC
i RUP
9 (MOBILIARIO) RUB Mesas de refeitério PERMANECE
RUA
RUC
i RUP
9 (MOBILIARIO) RUB Bancadas em inox com ou sem cuba PERMANECE
RUA
RUC
. RUP
9 (MOBILIARIO) RUB Prateleiras em inox PERMANECE
RUA
RUC
. RUP
9 (MOBILIARIO) RUB Mesas de apoio em inox PERMANECE

RUA
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9 (MOBILIARIO) RUC Armario de madeira para vestiario PERMANECE
GRUPO UNIDADE ESPECIFICAGAO SITUAGAO
RUC
: RUP PERMANECE aqueles que
10 (UTENSILIOS) Utensilios de consumo (talheres, bandejas) N e
RUB estiverem em condigoes
RUA
RUC
‘ RuP PERMANECE aqueles que
10 (UTENSILIOS) Utensilios de producao (panelas, formas, etc) X e
RUB estiverem em condigdes
RUA
RUC
‘ RUP PERMANECE aqueles que
10 (UTENSILIOS) Hot box (caixas isotérmicas para transporte) X e
RUB estiverem em condigdes
RUA
RUC
RUP PERMANECE |
10 (UTENSILIOS) Cubas (GN)/ Rechaulds ) aquetes que
RUB estiverem em condigoes
RUA
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) ) APENDICE IV i
ESPECIFICACAO E PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE (PIQ) DOS GENEROS
ADQUIRIDOS PELOS RUS

ESPECIFICAGCAO DE CARNES

Apresuntado em peca, resfriado, de carne suina selecionada, baixo teor de gordura, embalado a vacuo e
resfriado. Cor e sabor caracteristicos, sem odor de rango e manchas escurecidas e/ou esverdeadas. Pecas
de aproximadamente 4,5 Kg.

Bacon em manta defumado, com pouca camada de gordura, processado da parte pancetta (barriga). Cheiro,
cor e sabor caracteristicos. Apresentar consisténcia firme e sem presenca de bolor. Resfriado e embalado a
Vacuo.

Bife de coxdo mole, sem gordura, unidades de 120 g, com espessura entre 5 a 8 mm. Os bifes ndo devem
ser “batidos” (amaciados). Sexo do animal: macho. Resfriado e embalado a vacuo em pacotes de 5 kg.

Bife de patinho traseiro, unidades de 120 g, com espessura de até 8 mm. Os bifes ndo devem ser “batidos”
(amaciados). Sexo do animal: macho. Resfriado, embalado a vacuo, em pacotes de 5 kg.

Bisteca suina com osso, com unidade de 130 g, sendo que a unidade deve apresentar entre 10 a 15 g de
0sso. Nao apresentar excesso de gordura. Sexo do animal: macho. Resfriada.

Contra-filé com osso (bisteca bovina), unidades de 180 g e espessura de até 8 mm, sem capa do contra-filé,
com pequena camada de gordura (uniforme) de no maximo 1 cm, sendo que a unidade deve apresentar no
maximo 45 g de osso. Sexo do animal: macho. Resfriado.

Costela bovina traseiro, magra, com 0sso, em ripa embalada individualmente, sexo do animal: macho,
cortada em tiras de aproximadamente 8 cm de largura e espessura entre 4 a 6 cm. Resfriada.

Costela bovina traseiro, magra, sem osso, em ripa embalada individualmente, com largura entre 35 a 40 cm
e espessura de 8 cm. Sexo do animal: macho. Resfriada.

Costelinha suina defumada em manta, curada, inteira, sem excesso de gordura, com largura de
aproximadamente 5 cm. Resfriada.

Coxa com sobrecoxa de frango, com o0sso, sem excesso de gordura e pele, sem dorso, sem penugem.
Resfriado e ndo temperado. Em pacotes de aproximadamente 1 Kg.

Coxao mole, peca inteira, sem capa de gordura e sem aponeurose. Eventualmente podera ser solicitado
coxao mole moido, sem gordura e sem aponeurose. Ainda, no caso da pega inteira, o produto devera estar
devidamente limpo, ndo apresentando couro e/ou pelagem do animal. Sexo do animal: macho. Resfriado,
embalado a vacuo.

Linguiga calabresa defumada, inteira. Cor, sabor e odor caracteristicos, sem cheiro de rango. Nao pegajosa.
N&o conter manchas esbranquigadas, verdes ou cinzas. Resfriada e embalada a vacuo.

Lombo suino, sem o0sso, sem pele e sem toucinho, cortado em cubos entre 25 e 30 g, sem excesso de
gordura e sem fileto lateral. Sexo do animal: macho. Resfriado e embalado a vacuo. Eventualmente podera
ser solicitado lombo suino inteiro, sem o0sso, sem pele e sem toucinho, sem excesso de gordura e sem fileto
lateral. Sexo do animal: macho. Resfriado e embalado a vacuo.

Musculo mole bovino traseiro, limpo, sem 0sso, sem gordura e aponeurose, cortado em cubos de 25 a 30 g.
Sexo do animal: macho. Resfriado, embalado a vacuo em pacotes de 5 Kg.

Paleta bovina sem musculo e sem osso (Pa), limpa, sem gordura e aponeurose, cortada em cubos entre 25
a 30 g. Sexo do animal: macho. Resfriada, embalada a vacuo em pacotes de 5 Kg.

Patinho bovino, limpo, moido, com teor maximo de 4% de gordura, sem aponeurose. Ndo conter cartilagem
e pedacgos de ossos moidos. Sexo do animal: macho. Resfriado e embalado a vacuo em pacotes de 5 kg.

Peito de frango, com osso, sem excesso de pele e gordura, sem costela do dorso. Resfriado e nao
temperado. Em pacotes de aproximadamente 1 Kg.

Peito de frango, sem o0sso, sem pele, sem sassami, sem cartilagem. Resfriado e ndo temperado. Em
pacotes de aproximadamente 1 Kg.
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Pernil suino, sem osso, cortado em cubos entre 25 e 30 g, sem pele e sem toucinho, sem excesso de
gordura. Sexo do animal: macho. Resfriado e embalado a vacuo. Eventualmente podera ser solicitado pernil
suino inteiro, sem o0sso, sem pele e sem toucinho, sem excesso de gordura. Sexo do animal: macho.
Resfriado e embalado a vacuo.

Posta vermelha (cox&o duro) em bife, unidades de 130 g, sem excesso de gordura e aponeurose, com
espessura maxima de 5 mm. Sexo do animal: macho. Resfriada e embalada a vacuo em pacotes de 5 kg.

Posta vermelha (coxao duro) peca inteira, peso da pega entre 5 a 6 Kg, sem excesso de gordura e
aponeurose. O produto deve estar devidamente limpo, ndo apresentando couro e/ou pelagem do animal.
Sexo do animal: macho. Resfriada e embalada a vacuo.

Presunto cozido superior, de pernil suino, fatiado, com fatias de aproximadamente 20 g cada, resfriado e
embalado a vacuo. Cor e sabor caracteristicos, sem odor de rango e manchas escurecidas. Embalagem de
0,5 kg.

Queijo mussarela fatiado, fatias de aproximadamente 20 g cada, interfolhado, resfriado e embalado a vacuo.
Conter cor, odor e sabor caracteristicos. Embalagem de 1 kg, hermeticamente fechada e rotulada.

Queijo parmesao, peca inteira redonda, conter sabor e odor suaves, apresentar cor e textura caracteristicos,
peso aproximado da peca de 6 Kg. Composicao base: leite pasteurizado, sal, coagulante, fermento lacteo e
cloreto de calcio. Validade de 180 dias (embalagem fechada).

ESPECIFICAGCAO DE PESCADO

Filé de peixe pescada glaciado - processo de IQF (Individually Quick Frozen), com no minimo 140 gramas
cada filé. Ndo apresentar liquido dentro da embalagem ou sinal de recongelamento ou descongelamento.
Apresentar consisténcia firme, ndo amolecida, nem pegajosa; odor suave ou ausente; cor clara; pouca pele.
Nao conter abscessos, nédulos, cistos, aparas, couros, escamas, nadadeiras, espinhas e nervos, além de
substancias contaminantes (moscas, larvas, fio de cabelo, pelos, dentre outras) ou que encubram alguma
alteracao (produtos para alteragédo de cor ou odor). A quantidade maxima de gelo permitida no glaciamento
€ de 20% e este percentual (ou percentual menor necessario) devera ser reposto no ato da entrega.

A embalagem primaria deve ser de polietileno de baixa densidade, atdxica e aprovada para contato direto
com alimentos; e a secundaria de papeléo reforgado, apropriada para o uso, impermeabilizada internamente
e lacrada com cinta de nylon. Devera estar integra, limpa, ndo rasgada e/ou aberta e conter rétulo original do
fabricante, descrevendo: denominagédo (nome) de venda do produto de origem animal, peso liquido, peso
bruto, peso da embalagem, identificagdo da origem e do pais de origem, nome ou raz&o social e enderecgo
do estabelecimento, nome ou razdo social e enderego do importador (no caso de produto importado),
temperatura de conservagao do produto, identificacdo do lote, data de fabricagdo e prazo de validade. O
mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3 da data de fabricagdo ou embalagem.
Validade minima de 12 meses. Embalagem de 10 a 15 kg.

ESPECIFICACAO DE HORTIFRUTIGRANJEIROS

Abacate; peso minimo unitario 500 gramas; maturacdo 85%; variedades manteiga, geada ou quintal; F.C.
Max. 1,40

Abacaxi pérola; peso médio unitario 1,5 Kg; maturagédo 80%; com coroa; F.C. Max. 1,75

Abdébora vermelha seca pescogo; peso médio unitario 10 Kg; inteira; limpa; sem rachaduras; fresca; F.C Max.
1,40

Abobrinha verde italiana, extra A; sem manchas, pontos de podriddo ou batidos; F. C Max. 1,08

Acelga (couve chinesa) cabega, peso médio unitario 1,2 Kg; folhas sem manchas escurecidas; F.C Max. 1,19

Agrido, peso médio do mago 500 gramas, folhas sem pontos escurecidos ou amarelados; F.C. Max. 1,28

Alface americana, grande, peso médio unitario 400 gramas; limpa; sem manchas escurecidas; F.C Max. 1,25

Alface crespa, peso médio unitario 300 gramas; folhas sem rasgos, pontos escurecidos ou com podrid&o;
F.C. Max. 1,21

Alface roxa, peso médio unitario 300 gramas; folhas sem rasgos, pontos escurecidos ou com podridao; F.C
Max. 1,21

Alho inteiro, branco, nacional 5/6, sem defeitos externos e internos; dentes uniformes e sem manchas
escurecidas, com pelicula; F.C. Max. 1,08
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Alho pord, peso médio unitario 400 gramas, extra, F. C. Max. 1,10

Almeirdo comum, peso médio do mago 1 Kg; folhas sem pontos escurecidos ou amarelados; F.C. Max. 1,22

Banana caturra, maturagdo 80%; sem pontos de podriddo ou escurecidos; unidades uniformes; 170 a
190g/unidade, F. C. Max. 1,75

Batata comum, extra, lavada; variedades Monalisa ou Mondial; unidades uniformes e ndo esverdeadas; nao
apresentar podridao e brotamentos; F.C Max. 1,14

Batata doce rosada; extra A; interior ndo escurecido; F.C. Max. 1,16

Batata especial para fritura, lavada, casca rosada, variedade Asterix; unidades uniformes e ndo esverdeadas;
nao apresentar podriddo e brotamentos; F.C. Max. 1,10

Batata salsa (mandioquinha), extra, coloragdo amarela, comprimento entre 9 cm a 18 cm, F.C. Max. 1,28

Berinjela de coloragdo escura, extra A; interior ndo escurecido; comprimento entre 17 a 20 cm e didametro de
7a10cm; F.C. Max. 1,11

Beterraba, extra A, sem folha; coloragdo vermelho-arroxeada; F.C. Max. 1,22

Brécolis tipo japonés, peso médio unitario 1 Kg, limpo, sem excesso de talos e folhas, ndo estar amarelado,
F.C Max. 1,31

Caqui fuyu, grupo doce, coloragdo amarelo-alaranjado; extra, 150 a 170g/unidade, selecionado, F. C. Max.
1,16

Cebola importada, coloragdo da casca amarela ou vermelha Pinhdo Baia, média, sem defeitos leves ou
graves (ndo apresentar mofo, manchas, podriddo e brotamento), F.C. Max. 1,19

Cenoura, extra AA, variedades Nantes ou Brasilia, sem folhas, ndo apresentar podriddo e ndo estar murcha;
comprimento entre 14cm a 22 cm, F.C. Max. 1,14

Chuchu, extra A, 250 a 280g/unidade; coloragéo verde-claro; ndo deve estar brotado ou murcho; apresentar
formato uniforme; F.C. Max. 1,32

Couve manteiga, folhas verdes, ndo amareladas, peso médio do mago 500g, de primeira, F.C. Max. 1,25

Couve-flor, limpa, sem folhas, amarela, extra; ndo apresentar pontos escurecidos; peso médio unitario 1 kg,
F.C. Max. 1,28

Escarola (chicéria), peso médio unitario 300g, sem manchas; F.C. Max. 1,18

Espinafre, peso médio do mago 500g, sem manchas; F.C Max. 1,13

Horteld, peso médio do mago 100g, sem manchas; F. C. Max. 1,05

Kiwi, selecionado e classificado, nacional, 90 a 100g/unidade, F. C. Max. 1,11

Laranja pera, 170 a 190g/unidade, selecionada, adocicada; ndo apresentar podriddao ou bolor; F. C. Max.
1,47

Limao tahiti, 80 a 90g/unidade, F. C. Max. 1,01

Maca vermelha nacional (gala ou fuji), embaladas em caixas de 110 a 120 un./caixa, classificadas e
selecionadas, de 140 a 160g/unidade; ndo apresentar pontos escurecidos, podridao ou interior escurecido; F.
C. Max. 1,15

Mamao formosa comprido, peso médio unitario 1,5 kg, maturacdo 80%; formato uniforme, nao estar batido ou
com pontos de podridao; F. C. Max. 1,42

Mandioca (aipim) amarela graida, com casca; escovada e lavada; F.C. Max. 1,41

Melancia comum, casca verde e polpa avermelhada; peso minimo unitario 8 kg, extra; ndo estar com
rachadura; F.C. Max. 1,64

Melao amarelo/comum, formato oval; peso minimo unitario 1,2 Kg; extra; ndo estar com rachadura; F. C.
Max. 1,40

Nectarina nacional, polpa amarela; extra; ndo deve apresentar podridao ou bolor; 120 a 130g/unidade, F. C.
Max. 1,15

Ovo de galinha, branco, classe A, bandeja com 30 unidades, peso minimo 50g/unidade (Tipo 3/grande),
limpo

Pepino comum, extra AA; ndo apresentar coloragdo amarelada; coloragédo verde; comprimento entre 15 a 20
cm; F.C. Max. 1,30

Pera nacional ou importada, 130 a 140g/unidade, selecionada, caixa de papeldo com 120 a 150 unidades;
F.C. Max. 1,20

Péssego nacional, polpa amarela; extra; ndo deve apresentar podriddo ou bolor; 110 a 130g/unidade, F.C.
Max. 1,15

Pimentao verde, extra A, ndo deve estar murcho; F.C. Max. 1,10
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Pimentao vermelho, extra A, ndo deve estar murcho; F.C. Max. 1,10

Rabanete, médio, sem folhas; ndo apresentar coloragédo escurecida interiormente; F. C. Max. 1,14

Radite, peso médio do mago 300g, sem manchas; F.C. Max. 1,22

Repolho roxo, peso médio unitario 1,5 Kg, limpo, F.C. Max. 1,27

Repolho verde, peso médio unitario 1,5 Kg, limpo, F.C Max. 1,27

Rucula, peso médio do mago 500g, sem manchas; F.C. Max. 1,23

Salséo, peso médio unitario 800g, F. C. Max. 1,15

Tangerina ponkan, selecionada, 150 a 170g/unidade; F.C. Max. 1,40

Tempero verde (cebolinha e salsinha), mago industrial, peso médio unitario 500g, ndo apresentar coloragéo
amarelada; F. C. Max. 1,04

Tomate para molho, extra A, longa vida, maturagéo 80 %, variedades Carmen, Débora ou Fanny, coloragéo
vermelha, peso médio unitario 200g, sem pontos de podriddo ou amassados; F.C. Max. 1,05

Tomate para salada (caqui/salada), extra AA, longa vida, maturagao 70%, variedades Carmen, Débora ou
Fanny, coloragdo vermelha, peso médio unitario 200g, sem pontos de podriddo ou amassados; F. C. Max.
1,04

Vagem macarrdo, sem fio, extra A, sem pontos escurecidos ou com podriddo; coloragdo verde, nao
amarelada; consisténcia firme; F.C. Max. 1,05

ESPECIFICACAO SEMIPERECIVEIS

Acafrdo (curcuma) em poé. Apresentar cor pardo-avermelhada; odor forte e caracteristico; sabor acre e
levemente picante; aspecto de aglomerado filamentoso em pé homogéneo; conter somente
acgafrao/circuma na composigao; ndo apresentar sujidades, larvas, parasitas e/ou qualquer matéria
estranha prejudicial a saude. Linha Food Service.

A embalagem deve ser de plastico resistente, transparente, integra, limpa, atéxica, que nao transmita
sabores e odores ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo
(em conformidade & exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo:
denominacdo de venda do alimento; lista de ingredientes; identificacdo da origem (endereco do fabricante
ou embalador); identificagdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de validade ou prazo de
validade com data de fabricagdo). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3
da data de fabricagdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 1 kg.

Acucar refinado. Pacote de 5kg. Devera possuir 6tima capacidade de dissolugéo; apresentar cor, sabor,
odor e textura caracteristicos; ndo conter sujidades ou insetos misturados ao produto. O produto devera
trazer a data de validade impressa na embalagem, sendo esta de, no minimo, 12 meses a contar da data
de entrega.

Achocolatado em pé, sabor tradicional. Nao ser adocicado excessivamente; apresentar cor marrom escuro;
textura de pé homogéneo; sabor e odor caracteristicos; nao apresentar sujidades, parasitas, larvas e/ou
qualquer material prejudicial a saude; ser de facil diluigdo; o rendimento aproximado deve ser de 1 Kg do
produto para 8 litros de leite. Linha Food Service.

A embalagem deve ser de plastico, resistente, integra, limpa, atéxica, que n&o transmita sabores e odores
ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo (em conformidade a
exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: informagédo nutricional;
denominagao de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagdo da origem (enderego do fabricante
ou embalador); identificacdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de fabricagéo e data ou
prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3 da data de
fabricagdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 1 kg.

Alecrim seco. Apresentar cor verde-acinzentada; sabor, odor e textura caracteristicos; conter somente
alecrim na composi¢do; nao apresentar sujidades, larvas, parasitas e/ou qualquer matéria estranha
prejudicial a saude. Linha Food Service.

A embalagem deve ser de plastico resistente, transparente, integra, limpa, atoxica, que nao transmita
sabores e odores ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo
(em conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo:
denominagédo de venda do alimento; lista de ingredientes; identificacdo da origem (enderego do fabricante
ou embalador); identificagao do lote; peso do produto e prazo de validade (data de validade ou prazo de
validade com data de fabricacdo). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3
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da data de fabricagdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 1 kg.

Alho triturado sem sal. Apresentar cor bege clara; sabor e odor caracteristicos; consisténcia de granulos
(ndo se apresentar na forma de pasta ou puré); conter somente alho puro in natura descascado e
conservantes na composigao.

A embalagem deve ser de pote plastico resistente, integra, limpa, atoxica, lacrada e que nédo transmita
sabores e odores ao produto. Devera ser original do fabricante e conter rotulo (em conformidade a
exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: informagédo nutricional;
denominacgdo de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagao da origem (endereco do fabricante
ou embalador); identificacdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de validade ou prazo de
validade com data de fabricagdo). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3
da data de fabricacdo ou embalagem. Validade minima de 8 meses. Embalagem/pote de 1 kg.

Amaciante de carnes, a base de papaina. Apresentar sabor suave e caracteristico; cor e odor
caracteristicos e aspecto de pé6 homogéneo; conter baixo teor de gordura e ndo conter gordura trans; nao
apresentar sujidades e/ou qualquer matéria estranha prejudicial a saude. O rendimento deve ser de
aproximadamente 30 gramas do produto para 1 kg de carne e a acdo deve ser rapida (de 30 minutos a 1
hora). Linha Food Service.

A embalagem deve ser de plastico resistente, integra, limpa, atdxica, que n&o transmita sabores e odores
ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo (em conformidade a
exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: informagao nutricional;
denominacdo de venda do alimento; lista de ingredientes; identificacao da origem (endereco do fabricante
ou embalador); identificacdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de validade ou prazo de
validade com data de fabricagdo). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3
da data de fabricagdo ou embalagem. Validade minima de 10 meses. Embalagem de 1 kg.

Amendoim inteiro, torrado, sem casca e sem sal. Apresentar cor bege claro; sabor, odor e textura
caracteristicos; graos integros, sem ou com minimas quebras, uniformes, sem manchas e/ou bolores; ndo
apresentar sujidades, insetos e/ou qualquer matéria estranha prejudicial a saude, assim como qualquer
outro tipo de grdo misturado ao amendoim.

A embalagem deve ser de plastico resistente, transparente, integra, limpa, atéxica, que n&o transmita
sabores e odores ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo
(em conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo:
informagéo nutricional; denominagéo de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagcdo da origem
(endereco do fabricante ou embalador); identificagdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de
fabricagdo e data ou prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no
maximo 1/3 da data de fabricagdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 500
gramas.

Amido de milho. Apresentar cor branca; textura de pé fino e sem grumos; sabor e odor caracteristicos; nao
apresentar sujidades e/ou qualquer matéria estranha prejudicial a saude. O produto ndo deve estar
visualmente umido, rangoso ou fermentado. Ndo apresentar mistura de amido com fécula.

A embalagem deve ser de plastico resistente, integra, limpa, atdxica, que n&o transmita sabores e odores
ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo (em conformidade a
exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: informagédo nutricional;
denominacdo de venda do alimento; lista de ingredientes; identificacdo da origem (endereco do fabricante
ou embalador); identificacdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de fabricagéo e data ou
prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3 da data de
fabricacdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 1 kg.

Arroz branco tipo 1, classe longo fino. Antes do preparo: conter graos integros; auséncia de insetos vivos
e/ou matérias estranhas prejudiciais a saude; auséncia ou quantidade muito baixa de grdos quebrados e
quirera (maximo 0,10%/peso), grdos mofados e ardidos (maximo 0,15%/peso) e grdos picados e
manchados (maximo 1,75%/peso). Apds o preparo: apresentar aparéncia solta e firme; cor branca; odor,
sabor e textura caracteristicos. O Fator de Rendimento deve ser de no minimo 2,5.

A embalagem deve ser de plastico resistente, transparente, integra, limpa, atéxica, que nao transmita
sabores e odores ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo
(em conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo:
informacédo nutricional; denominagcdo de venda do alimento; tipo e classe; identificacdo da origem
(endereco do fabricante ou embalador); identificacdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de
fabricacdo e data ou prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no
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maximo 1/3 da data de fabricacdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 5 kg.

Arroz integral tipo 1, classe longo fino, ndo polido. Antes do preparo: ndo conter cascas soltas dos gréos de
arroz; conter grdos integros; auséncia de insetos vivos e/ou matérias estranhas prejudiciais a saude;
apresentar auséncia ou quantidade muito baixa de matérias estranhas e impurezas (maximo 0,05%/peso);
graos mofados, ardidos e enegrecidos (maximo 0,20%/peso) e graos quebrados e quireras (maximo
2,50%/peso). Apos o preparo: apresentar aparéncia solta e firme; cor marrom claro; odor, sabor e textura
caracteristicos. O Fator de Rendimento deve ser de no minimo 2,5.

A embalagem deve ser de plastico resistente, transparente, integra, limpa, atéxica, que nao transmita
sabores e odores ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo
(em conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo:
informagédo nutricional; denominagcdo de venda do alimento; tipo e classe; identificacdo da origem
(endereco do fabricante ou embalador); identificagdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de
fabricagcdo e data ou prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no
maximo 1/3 da data de fabricacdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 1 kg.

Arroz parboilizado tipo 1, classe longo fino, polido. Antes do preparo: conter graos integros, sem manchas;
auséncia de insetos vivos e/ou matérias estranhas prejudiciais a saude; auséncia ou quantidade muito
baixa de matérias estranhas e impurezas (maximo 0,05%/peso); graos mofados, ardidos e enegrecidos
(maximo 0,20%/peso) e grédos quebrados e quireras (maximo 4,50%/peso). Apds o preparo: apresentar
aparéncia solta e firme; cor clara; odor, sabor e textura caracteristicos. O Fator de Rendimento deve ser de
no minimo 2,7.

A embalagem deve ser de plastico resistente, transparente, integra, limpa, atéxica, que nao transmita
sabores e odores ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo
(em conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo:
informagédo nutricional; denominagcdo de venda do alimento; tipo e classe; identificacdo da origem
(endereco do fabricante ou embalador); identificagao do lote; peso do produto, prazo de validade (data de
fabricagdo e data ou prazo de validade) e instrugdo sobre preparo do produto. O mesmo devera ser
entregue com prazo de validade de no maximo 1/3 da data de fabricacdo ou embalagem. Validade minima
de 12 meses. Embalagem de 5 kg.

Azeitona verde em conserva, sem carogo, fatiada. Apresentar cor verde uniforme; sabor, odor e textura
caracteristicos; ser composto por azeitonas selecionadas e nao trituradas; conter somente azeitonas
verdes fatiadas, agua, sal, acidulante e conservante na composigao. O liquido deve estar limpido e claro.
Linha Food Service.

A embalagem deve ser de plastico resistente, tipo balde, transparente, integra, limpa, atéxica, que nao
transmita sabores e odores ao produto e lacrada. Devera ser original do fabricante e conter rétulo (em
conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: informagao
nutricional; denominagéo de venda do alimento; lista de ingredientes; identificacdo da origem (endereco do
fabricante ou embalador); identificacdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de validade ou
prazo de validade com data de fabricagdo). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no
maximo 1/3 da data de fabricagdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem/balde de 2
kg (peso drenado).

Batata desidratada em flocos. Apresentar cor amarelada/clara; sabor, odor e textura caracteristicos; nao
apresentar sujidades e/ou qualquer matéria estranha prejudicial & saude. Linha Food Service.

A embalagem deve ser de plastico resistente, ndo transparente, integra, limpa, atéxica, que nao transmita
sabores e odores ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo
(em conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo:
informacgao nutricional; denominagao de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagdo da origem
(enderecgo do fabricante ou embalador); identificagdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de
fabricagdo e data ou prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no
maximo 1/3 da data de fabricacdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 1 kg.

Bolacha doce tipo maisena. Apresentar cor bege, textura crocante, sabor doce, odor caracteristico, sem
recheio ou revestimento, inteiras ou com minimas quebras.

A embalagem deve ser de plastico resistente, transparente, integra, limpa, atéxica, que n&o transmita
sabores e odores ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo
(em conformidade & exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo:
informacg&o nutricional; denominagdo de venda do alimento; lista de ingredientes; identificacdo da origem
(enderecgo do fabricante ou embalador); identificagdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de
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fabricagcdo e data ou prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no
maximo 1/3 da data de fabricacdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 400
gramas.

Café torrado e moido. Café em p6é homogéneo, torrado e moido, de qualidade tipo tradicional. Constituido
por gréos de café predominantemente arabica, dos tipos 6 a 8 - grupo Il, categoria | - sabor mais suave e
acentuado, aromatico, segundo a Classificagdo Oficial Brasileira. Com um maximo de 20% de graos com
defeitos pretos verdes e ardidos, evitando-se graos pretos verdes e fermentados. Devera apresentar nota
minima de 5,5 pontos na Escala de Qualidade Global (de 0 a 10). O produto devera estar acondicionado
em embalagem a vacuo, em papel laminado internamente, recoberto por embalagem secundaria em
material plastico ou tipo box externamente, em pacotes com 500g, intactos, sem vazamento e uniformes,
com prazo de validade de, no minimo, 12 meses a contar da data de entrega. Devera trazer registros da
data de fabricacdo e validade na embalagem. Nao podera ter, na data de entrega, mais de 60 dias de
produzido. A embalagem devera conter as instrugdes e indicagbes de uso (modo de preparacao, tipo de
torra), bem como o lote do produto e instrugées de conservagéo. O produto devera estar em conformidade
com o estabelecido pela RDC n°® 277, de 22/09/2005 — ANVISA

Caldo de carne em po. Apresentar cor, sabor e textura caracteristicos, aroma de carne; apresentar boa
diluicdo em agua; conter baixo teor de gordura; ndo conter gordura trans, corantes artificiais e
conservantes; ndo conter sujidades e/ou qualquer matéria estranha prejudicial a saude; rendimento de
aproximadamente 1 kg de produto para 50 litros de agua. Linha Food Service.

A embalagem deve ser de plastico resistente, integra, limpa, atdxica, que nao transmita sabores e odores
ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo (em conformidade a
exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: informagédo nutricional;
denominagdo de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagao da origem (enderego do fabricante
ou embalador); identificacdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de fabricagdo e data ou
prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3 da data de
fabricacdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 1 kg.

Caldo de frango em pd. Apresentar cor, sabor e textura caracteristicos, aroma de frango; apresentar boa
diluicho em &gua; conter baixo teor de gordura; ndo conter gordura trans, corantes artificiais e
conservantes; ndo conter sujidades e/ou qualquer matéria estranha a saude; rendimento de
aproximadamente 1 kg de produto para 50 litros de agua. Linha Food Service.

A embalagem deve ser de plastico resistente, integra, limpa, atdxica, que n&o transmita sabores e odores
ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo (em conformidade a
exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: informagédo nutricional;
denominacgdo de venda do alimento; lista de ingredientes; identificacao da origem (endereco do fabricante
ou embalador); identificacdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de validade ou prazo de
validade com data de fabricagdo). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3
da data de fabricagdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 1 kg.

Caldo de legumes em p6. Apresentar cor, sabor e textura caracteristicos, aroma de legumes; apresentar
boa diluigdo em &agua; conter baixo teor de gordura; ndo conter gordura trans, corantes artificiais e
conservantes; ndo conter sujidades e/ou qualquer matéria estranha a saude; rendimento de
aproximadamente 1 kg de produto para 50 litros de agua. Linha Food Service.

A embalagem deve ser de plastico resistente, integra, limpa, atdxica, que n&o transmita sabores e odores
ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo (em conformidade a
exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: informagéo nutricional;
denominagao de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagdo da origem (enderego do fabricante
ou embalador); identificacdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de validade ou prazo de
validade com data de fabricagdo). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3
da data de fabricacéo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 1 kg.

Canela em p6. Apresentar cor de pardo-amarelada escura a marrom claro; sabor e odor caracteristicos,
aspecto de pé fino; conter somente canela na composi¢ao; ndo apresentar sujidades, parasitas, larvas e/ou
qualquer matéria estranha prejudicial a saude. Linha Food Service.

A embalagem deve ser de plastico resistente, transparente, integra, limpa, atéxica, que n&o transmita
sabores e odores ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo
(em conformidade & exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo:
denominacdo de venda do alimento; lista de ingredientes; identificacdo da origem (endereco do fabricante
ou embalador); identificagdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de validade ou prazo de
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validade com data de fabricacdo). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3
da data de fabricagdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 1 kg.

Canela em rama (casca). Apresentar cor de pardo-amarelada escura a marrom claro; sabor, odor e textura
caracteristicos; as ramas devem estar integras, sem manchas e/ou bolores; conter somente canela em
rama na composic¢ao; nao apresentar sujidades, parasitas, larvas e/ou qualquer matéria estranha prejudicial
a saude. Linha Food Service.

A embalagem deve ser de plastico resistente, transparente, integra, limpa, atoxica, que nao transmita
sabores e odores ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo
(em conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo:
denominagdo de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagao da origem (endereco do fabricante
ou embalador); identificacdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de validade ou prazo de
validade com data de fabricagdo). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3
da data de fabricagdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 1 kg.

Catchup, sabor tradicional. Apresentar cor vermelha, aspecto de liquido viscoso, textura homogénea, sabor
suave e odor caracteristico; conter somente polpa de tomate, agucar, sal, vinagre, condimentos e
especiarias na composi¢cao; ndo conter corantes artificiais; ndo apresentar sujidades, parasitas, larvas e/ou
qualquer matéria estranha prejudicial a saude. Linha Food Service.

A embalagem deve ser de plastico resistente, tipo bombona, ndo transparente, integra, limpa, atéxica, que
nao transmita sabores e odores ao produto e lacrada. Devera ser original do fabricante e conter rétulo (em
conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: informagao
nutricional; denominagéo de venda do alimento; lista de ingredientes; identificacdo da origem (endereco do
fabricante ou embalador); identificacao do lote; peso do produto e prazo de validade (data de validade ou
prazo de validade com data de fabricagdo). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no
maximo 1/3 da data de fabricagdo ou embalagem. Validade minima de 8 meses. Embalagem/bombona de
3,4 a 3,6 kg.

Champignon em conserva fatiado. Apresentar cor branca ou creme; aspecto de botdo, globular, irregular,
com haste grossa; sabor e odor caracteristicos; apresentar auséncia ou quantidade muito baixa de
cogumelos triturados (maximo 0,50%/peso); ndo apresentar sujidades, parasitas, larvas e/ou qualquer
matéria estranha prejudicial a saude; o liquido de conserva deve estar limpido e claro. Linha Food Service.
A embalagem deve ser de plastico resistente, tipo balde, integra, limpa, atéxica, que n&o transmita sabores
e odores ao produto e lacrada. Devera ser original do fabricante e conter rétulo (em conformidade a
exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: informagéo nutricional;
denominacdo de venda do alimento; lista de ingredientes; identificacao da origem (endereco do fabricante
ou embalador); identificacdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de validade ou prazo de
validade com data de fabricagdo). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3
da data de fabricagdo ou embalagem. Validade minima de 8 meses. Embalagem/balde de 1 kg (peso
drenado).

Chocolate em pé, sabor tradicional. Conter na composigdo no minimo 30% de cacau; apresentar cor
marrom escura; textura de pé homogéneo; sabor doce e levemente amargo e odor caracteristico; ser de
facil diluigdo; ndo apresentar sujidades, matéria terrosa, parasitas, larvas, casca de sementes de cacau e
de outros detritos vegetais e/ou qualquer matéria estranha prejudicial a saude; para uso culinario em geral.
Linha Food Service.

A embalagem deve ser de plastico resistente, ndo transparente, integra, limpa, atéxica, que nao transmita
sabores e odores ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo
(em conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo:
informacgao nutricional; denominagao de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagdo da origem
(enderecgo do fabricante ou embalador); identificagdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de
fabricagdo e data ou prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no
maximo 1/3 da data de fabricacdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 1 kg.

Colorau/colorifico em pé. Apresentar cor vermelho-intensa, aspecto de p6 fino e homogéneo, sabor doce
ou picante caracteristico e odor caracteristicos; apresentar como base principal o urucum; nao conter
amido ou qualquer outro tipo de produto misturado ao colorau; ndo apresentar sujidades, larvas, parasitas
e/ou qualquer matéria estranha prejudicial a saude. Linha Food Service.

A embalagem deve ser de plastico resistente, transparente, integra, limpa, atéxica, que n&o transmita
sabores e odores ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo
(em conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilncia Sanitaria - ANVISA), descrevendo:
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denominagdo de venda do alimento; lista de ingredientes; identificacdo da origem (endereco do fabricante
ou embalador); identificacdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de validade ou prazo de
validade com data de fabricagdo). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3
da data de fabricagdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 1 kg.

Cominho em pd. Apresentar cor verde-pardacenta, odor aromatico, aspecto de po fino e homogéneo e
sabor caracteristico; conter somente cominho na composigao; ndo apresentar sujidades, parasitas, larvas
e/ou qualquer matéria estranha prejudicial a saude. Linha Food Service.

A embalagem deve ser de plastico resistente, transparente, integra, limpa, atéxica, que nao transmita
sabores e odores ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo
(em conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo:
denominagao de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagao da origem (endereco do fabricante
ou embalador); identificacdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de validade ou prazo de
validade com data de fabricagdo). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3
da data de fabricagdo ou embalagem. Validade minima de 24 meses. Embalagem de 1 kg.

Cravo da india. Apresentar cor pardo-negra, sabor pungente caracteristico, odor fortemente aromatico
caracteristico e aspecto de botdo floral maduro e dessecado; conter somente cravo da india na
composigao; ndo apresentar bolores, sujidades, parasitas, larvas e/ou qualquer matéria estranha prejudicial
a saude. Linha Food Service.

A embalagem deve ser de plastico resistente, transparente, integra, limpa, atoxica, que nao transmita
sabores e odores ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo
(em conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo:
denominagdo de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagao da origem (endereco do fabricante
ou embalador); identificagdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de validade ou prazo de
validade com data de fabricagdo). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3
da data de fabricagdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 1 kg.

Creme de maionese industrial, sabor tradicional. Apresentar cor clara, sabor suave, odor e textura
caracteristicos; ndo conter gordura trans na composi¢cdo; ndo apresentar qualquer matéria estranha
prejudicial a saude. Linha Food Service.

A embalagem deve ser de plastico resistente, tipo balde, integra, limpa, atéxica, que n&o transmita sabores
e odores ao produto e lacrada. Devera ser original do fabricante e conter rotulo (em conformidade a
exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: informagéo nutricional;
denominagao de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagdo da origem (enderego do fabricante
ou embalador); identificacdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de validade ou prazo de
validade com data de fabricagdo). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3
da data de fabricagéo ou embalagem. Validade minima de 6 meses. Embalagem/balde de 3 kg.

Curry em p6. Apresentar cor amarela ou amarelo-esverdeada ou amarelo-alaranjada, sabor picante, odor
caracteristico e aspecto de po fino e homogéneo; ndo conter sal e amido de milho na composi¢ao; nao
apresentar sujidades, parasitas, larvas e/ou qualquer matéria estranha prejudicial a saude. Linha Food
Service.

A embalagem deve ser de plastico resistente, transparente, integra, limpa, atéxica, que n&o transmita
sabores e odores ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo
(em conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo:
denominagao de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagdo da origem (enderego do fabricante
ou embalador); identificagdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de validade ou prazo de
validade com data de fabricagdo). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3
da data de fabricagdo ou embalagem. Validade minima de 24 meses. Embalagem de 1 kg.

Ervilha em conserva. Apresentar cor verde, sabor e odor caracteristicos, textura firme, aparéncia de graos
inteiros; conter somente graos de ervilhas selecionadas e salmoura (agua, sal e agicar) na composi¢ao;
nao apresentar grdos mofados e/ou qualquer matéria estranha prejudicial a saude; apresentar auséncia ou
quantidade muito baixa de grdos enegrecidos (maximo 0,50%/peso); apresentar liquido da conserva
limpido e claro. Linha Food Service.

A embalagem deve ser de lata (folha de flandres), ndo amassada e/ou estufada, sem pontos de ferrugem,
integra, limpa e ndo aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo (em conformidade a exigéncia
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: informacao nutricional; denominagéo
de venda do alimento; lista de ingredientes; identificacdo da origem (enderecgo do fabricante ou embalador);
identificacdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de validade ou prazo de validade com data
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de fabricagdo). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3 da data de
fabricacdo ou embalagem. Validade minima de 24 meses. Embalagem/lata de 2 kg (peso drenado).

Ervilha seca partida, tipo 1. Apresentar cor esverdeada; odor, sabor e textura caracteristicos; graos inteiros,
sem ou com minimas quebras, sem manchas e/ou bolores; apresentar auséncia ou quantidade minima de
matérias estranhas (maximo 0,5%/peso) e de grdos mofados ou ardidos (maximo 0,5%/peso); n&o
apresentar insetos vivos e carunchos e/ou qualquer matéria estranha prejudicial a saude. O Fator de
Rendimento deve ser de no minimo 1,5.

A embalagem deve ser de plastico resistente, transparente, integra, limpa, atoxica, que nao transmita
sabores e odores ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo
(em conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo:
informagéao nutricional; denominagéo de venda do alimento; tipo; identificagdo da origem (endereco do
fabricante ou embalador); identificagdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de fabricagéo e
data ou prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3 da
data de fabricacdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 500 gramas.

Espeto de madeira para churrasco, tipo rolico. Apresentar coloragao caracteristica (clara); comprimento de
aproximadamente 25 cm; nao apresentar farpas e/ou fiapos, manchas e/ou bolores e odor forte; conter
somente uma das pontas finas/pontiagudas; ser resistente.

A embalagem deve ser de plastico resistente, transparente, integra, limpa e ndo rasgada e/ou aberta.
Devera ser original do fabricante e conter rétulo (em conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: denominacdo de venda do produto; identificagdo da origem
(enderecgo do fabricante ou embalador) e identificagdo do lote. Embalagem com 100 unidades.

Extrato de tomate concentrado. Apresentar cor vermelha, aspecto de massa mole, sabor e odor
caracteristicos; ndo apresentar alto teor de acidez; conter somente tomate, agicar e sal na composi¢ao;
apresentar no maximo 1% de acgucar total e 5% de cloreto de sddio; ndo apresentar qualquer matéria
estranha prejudicial a saude. Linha Food Service.

A embalagem deve ser de lata (folha de flandres), ndo amassada e/ou estufada, sem pontos de ferrugem,
integra, limpa e ndo aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo (em conformidade a exigéncia
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: informacao nutricional; denominagéo
de venda do alimento; lista de ingredientes; identificacdo da origem (enderecgo do fabricante ou embalador);
identificagao do lote; peso do produto e prazo de validade (data de validade ou prazo de validade com data
de fabricagdo). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3 da data de
fabricacdo ou embalagem. Validade minima de 24 meses. Embalagem/lata de 4 a 4,2 kg.

Farinha de mandioca torrada, tipo 1, classe fina. Apresentar cor bege; sabor, odor e textura caracteristicos;
nao apresentar sujidades e/ou qualquer matéria estranha prejudicial a saide, como também outros amidos
misturados ao produto.

A embalagem deve ser de plastico resistente, transparente, integra, limpa, atéxica, que nao transmita
sabores e odores ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo
(em conformidade & exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo:
informacg&o nutricional; denominagao de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagdo da origem
(endereco do fabricante ou embalador); identificagdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de
fabricagcdo e data ou prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no
maximo 1/3 da data de fabricacdo ou embalagem. Validade minima de 8 meses. Embalagem de 1 kg.

Farinha de milho flocada (tipo biju) amarela. Apresentar maior porcentagem de flocos inteiros no pacote;
apresentar cor amarela, textura crocante e sabor e odor caracteristicos; ndo apresentar sujidades e/ou
qualquer matéria estranha prejudicial a saude, como também outros amidos misturados ao produto.

A embalagem deve ser de plastico resistente, transparente, integra, limpa, atdoxica, que nao transmita
sabores e odores ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo
(em conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo:
informagao nutricional; denominagao de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagdo da origem
(endereco do fabricante ou embalador); identificagdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de
fabricagdo e data ou prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no
maximo 1/3 da data de fabricagcdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 1 kg.

Farinha de rosca (de p&o), tipo 1, classe fina. Apresentar cor de branco a bege claro, aparéncia de p6 fino e
sabor e odor caracteristicos; ndo apresentar sujidades e/ou qualquer matéria estranha prejudicial a saude.
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A embalagem deve ser de plastico resistente, transparente, integra, limpa, atéxica, que n&o transmita
sabores e odores ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo
(em conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo:
informagéo nutricional; denominagéo de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagcdo da origem
(enderecgo do fabricante ou embalador); identificagéo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de
fabricagdo e data ou prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no
maximo 1/3 da data de fabricagdo ou embalagem. Validade minima de 6 meses. Embalagem de 500
gramas.

Farinha de trigo especial, tipo 1. Apresentar cor branca, aparéncia de p6 fino, sabor e odor caracteristicos;
deve ser composta exclusivamente da moagem do miolo do gréo de trigo, fortificada com ferro (minimo 4,2
mg/100 g) e acido folico alimenticios (minimo 150 mcg/100 g); ndo apresentar sujidades e/ou qualquer
matéria estranha prejudicial a satide e outros amidos misturados ao produto.

A embalagem deve ser resistente, integra, limpa, atéxica, que ndo transmita sabores e odores ao produto,
ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo (em conformidade a exigéncia da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: informagao nutricional; denominagéao de
venda do alimento; tipo; lista de ingredientes; identificagdo da origem (enderegco do fabricante ou
embalador); identificagado do lote; peso do produto e prazo de validade (data de fabricagéo e data ou prazo
de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3 da data de
fabricagdo ou embalagem. Validade minima de 4 meses. Embalagem de 5 kg.

Farinha de trigo integral. Apresentar cor marrom claro; aparéncia de p6 fino e sabor e odor caracteristicos;
conter somente a farinha integral fina na composicéo; ndo apresentar sujidades e/ou qualquer matéria
estranha prejudicial a saude e outros amidos misturados ao produto.

A embalagem deve ser resistente, integra, limpa, atdxica, que nao transmita sabores e odores ao produto e
nao rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo (em conformidade a exigéncia da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria - ANVISA), descrevendo: informag&o nutricional; denominagao de
venda do alimento; lista de ingredientes; identificacdo da origem (enderec¢o do fabricante ou embalador);
identificacao do lote; peso do produto e prazo de validade (data de fabricagédo e data ou prazo de validade).
O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3 da data de fabricacdo ou
embalagem. Validade minima de 3 meses. Embalagem de 1 kg.

Farinha de trigo para quibe. Conter aparéncia de trigo fragmentado e cor marrom; sabor e odor
caracteristicos; conter somente grao integral de trigo, quebrado e torrado na composi¢céo; ndo apresentar
sujidades e/ou qualquer matéria estranha prejudicial a saude e outros amidos misturados ao produto.

A embalagem deve ser de plastico resistente, transparente, integra, limpa, atoxica, que nao transmita
sabores e odores ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo
(em conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo:
informagao nutricional; denominagao de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagdo da origem
(endereco do fabricante ou embalador); identificagdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de
fabricagdo e data ou prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no
maximo 1/3 da data de fabricacdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 500
gramas.

Feijao carioca (de cor ou classe cores), tipo 1. Os grdos devem estar inteiros, sem ou com minimas
quebras; apresentar auséncia ou quantidade minima de graos ardidos, mofados ou germinados (maximo
1,5%/peso), total de matérias estranhas (maximo 0,5%/peso), defeitos leves (maximo 2,5%/peso), gréos de
classes diferentes da declarada (maximo 3%/peso); auséncia de insetos e/ou qualquer matéria estranha
prejudicial a saude; auséncia de graos carunchados; apresentar cor marrom claro; odor, sabor e textura
caracteristicos. O Fator de Rendimento deve ser de no minimo 2,0 (sem caldo); o tempo de cozimento
deve ser de aproximadamente 40 minutos em panela de pressdo. O produto devera estar de acordo com a
Instrugdo Normativa n°12, de 28 de margo de 2008 — Regulamento Técnico do feijao.

A embalagem deve ser de plastico resistente, transparente, integra, limpa, atoxica, que nao transmita
sabores e odores ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo
(em conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo:
informagéao nutricional; denominagéo de venda do alimento; classe e tipo; identificagcdo da origem
(endereco do fabricante ou embalador); identificagdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de
fabricacdo e data ou prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no
maximo 1/3 da data de fabricagcdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 1 kg.
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Feijao cavalo, classe cores, tipo 1, safra nova. Os grdos devem estar inteiros, sem ou com minimas
quebras, ndo devem estar ardidos, carunchados ou germinados; apresentar auséncia ou quantidade
minima de sujidades (maximo 0,5%/peso); ndo apresentar insetos e/ou mofos misturados ao produto;
apresentar cor marrom avermelhado; odor, sabor e textura caracteristicos. O Fator de Rendimento deve ser
de no minimo 2,0 (sem caldo); o tempo de cozimento deve ser de aproximadamente 40 minutos em panela
de pressédo. O produto devera estar de acordo com a Instrugdo Normativa n°12, de 28 de margo de 2008 —
Regulamento Técnico do feijao.

A embalagem deve ser de plastico resistente, transparente, integra, limpa, atoxica, que nao transmita
sabores e odores ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo
(em conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo:
informagé&o nutricional; denominagéo de venda do alimento; classe e tipo; identificagdo da origem
(endereco do fabricante ou embalador); identificagdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de
fabricacdo e data ou prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no
maximo 1/3 da data de fabricagdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 500
gramas.

Feijao grupo 1, classe branco, tipo 1; safra nova. Os grdos devem estar inteiros, sem ou com minimas
quebras, ndo devem estar ardidos, carunchados e/ou germinados; apresentar auséncia ou quantidade
minima de sujidades (maximo 0,5%/peso); ndo apresentar insetos e/ou mofos misturados ao produto;
apresentar cor branca; odor, sabor e textura caracteristicos. O Fator de Rendimento deve ser de no minimo
2,0 (sem caldo); o tempo de cozimento deve ser de aproximadamente 40 minutos em panela de presséo. O
produto devera estar de acordo com a Instrugdo Normativa n°12, de 28 de margo de 2008 — Regulamento
Técnico do feijao.

A embalagem deve ser de plastico resistente, transparente, integra, limpa, atoxica, que nao transmita
sabores e odores ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo
(em conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo:
informacgé&o nutricional; denominagéo de venda do alimento; grupo, classe e tipo; identificagdo da origem
(endereco do fabricante ou embalador); identificacdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de
fabricagdo e data ou prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no
maximo 1/3 da data de fabricagdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 500
gramas.

Feijao classe preto, tipo 1. Os grdos devem estar inteiros, sem ou com minimas quebras; apresentar
auséncia ou quantidade minima de gréaos ardidos, mofados ou germinados (maximo 1,5%/peso), total de
matérias estranhas (maximo 0,5%/peso), defeitos leves (maximo 2,5%/peso), graos de classes diferentes
da declarada (maximo 3%/peso); auséncia de insetos e/ou qualquer matéria estranha prejudicial a saude;
auséncia de graos carunchados; apresentar cor preta; odor, sabor e textura caracteristicos. O Fator de
Rendimento deve ser de no minimo 2,0 (sem caldo); o tempo de cozimento deve ser de aproximadamente
40 minutos em panela de pressao. O produto devera estar de acordo com a Instrugdo Normativa n°12, de
28 de margo de 2008 — Regulamento Técnico do feijdo.

A embalagem deve ser de plastico resistente, transparente, integra, limpa, atéxica, que n&o transmita
sabores e odores ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo
(em conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo:
informagéo nutricional; denominagdo de venda do alimento; classe e tipo; identificagdo da origem
(enderecgo do fabricante ou embalador); identificagéo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de
fabricagdo e data ou prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no
maximo 1/3 da data de fabricagdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 1 kg.

Fermento bioldgico seco. Apresentar cor variando de branco a castanho claro; odor e textura
caracteristicos; aspecto de pd, granulos, escamas ou cilindros de tamanhos variaveis; sem sabor; ndo
apresentar sujidades, parasitas, larvas e/ou qualquer matéria estranha prejudicial a saude; para uso em
massas; assegurar 6timo crescimento das massas (deve, no minimo, dobrar o tamanho da massa).

A embalagem deve ser resistente, integra, limpa, atéxica, ndo rasgada e/ou aberta, que impeg¢a a
passagem de luz e umidade e que n&o transmita sabores e odores ao produto. Devera ser original do
fabricante e conter rétulo (em conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria -
ANVISA), descrevendo: informacgéo nutricional; denominagdo de venda do alimento; lista de ingredientes;
identificagdo da origem (enderego do fabricante ou embalador); identificagdo do lote; peso do produto e
prazo de validade (data de fabricagcdo e data ou prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com
prazo de validade de no maximo 1/3 da data de fabricagdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses.
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Embalagem/pacote de 100 gramas.

Fermento em pd quimico. Apresentar cor branca; odor e textura caracteristicos; aspecto de pé fino; sem
sabor; ndo apresentar sujidades, parasitas, larvas e/ou qualquer matéria estranha prejudicial a saude; para
uso em massas; assegurar 6timo crescimento das massas.

A embalagem deve ser resistente, integra, limpa, atéxica, ndo aberta, que impeca a passagem de luz e
umidade e que ndo transmita sabores e odores ao produto. Se for embalagem de aluminio, a mesma
também néo deve estar amassada e/ou estufada e nem apresentar pontos de ferrugem. Devera ser original
do fabricante e conter rétulo (em conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria -
ANVISA), descrevendo: informagao nutricional; denominacdo de venda do alimento; lista de ingredientes;
identificagdo da origem (enderego do fabricante ou embalador); identificagdo do lote; peso do produto e
prazo de validade (data de fabricagdo e data ou prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com
prazo de validade de no maximo 1/3 da data de fabricagdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses.
Embalagem/lata de 250 gramas.

Fuba de milho amarelo, tipo fino. Apresentar cor amarela, textura de pé sem grumos e sabor e odor
caracteristicos; ndo apresentar sujidades e/ou qualquer matéria estranha prejudicial a saude.

A embalagem deve ser de plastico resistente, transparente, integra, limpa, atéxica, que n&o transmita
sabores e odores ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo
(em conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo:
informacgao nutricional; denominagao de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagdo da origem
(enderecgo do fabricante ou embalador); identificagdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de
fabricagdo e data ou prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no
maximo 1/3 da data de fabricacdo ou embalagem. Validade minima de 8 meses. Embalagem de 1 kg.

Grao de bico, tipo 1. Os graos devem estar inteiros, sem ou com minimas quebras, sem manchas e/ou
bolores, claros e uniformes, médios e redondos; ndo apresentar sujidades, graos carunchados e/ou
qualquer matéria estranha prejudicial a saude; apresentar cor bege; odor, sabor e textura caracteristicos. O
Fator de Rendimento deve ser de no minimo 1,5.

A embalagem deve ser de plastico resistente, transparente, integra, limpa, atéxica, que n&o transmita
sabores e odores ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo
(em conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo:
informagéo nutricional; denominagao de venda do alimento; identificagdo da origem (enderego do fabricante
ou embalador); identificacdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de fabricagéo e data ou
prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3 da data de
fabricagdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 500 gramas.

Leite condensado. Apresentar cor amarelo claro; aspecto de liquido viscoso; sabor doce e caracteristico;
odor caracteristico e ndo estranho; o produto ndo deve conter mais que 50% da sua composi¢cdo em
agucares; nao apresentar sujidades, parasitas, larvas e/ou qualquer matéria estranha prejudicial a saude.
Linha Food Service.

A embalagem deve ser resistente, integra, limpa, atéxica, ndo aberta, que n&o transmita sabores e odores
ao produto. Se a embalagem for de aluminio ou ago (folhas de flandres), a mesma também nao deve estar
amassada e/ou estufada e nem apresentar pontos de ferrugem. Devera ser original do fabricante e conter
rétulo (em conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo:
informacg&o nutricional; denominacdo de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagdo da origem
(enderecgo do fabricante ou embalador); identificagdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de
fabricagdo e data ou prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no
maximo 1/3 da data de fabricagdo ou embalagem. Validade minima de 9 meses. Embalagem minima de
2,5 kg.

Leite Integral (3% de gordura), UHT ou longa vida. Apresentar cor branca; sabor e odor caracteristicos,
acondicionado em embalagem tipo “Tetra Pak” de 1 litro; apresentar registro no SIF/SIP.

A embalagem deve ser resistente, integra, limpa, que néo transmita sabores e odores ao produto e nao
aberta e/ou com vazamentos. Devera ser original do fabricante e conter rétulo (em conformidade a
exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: informagédo nutricional;
denominagdo de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagdo da origem (endereco do fabricante
ou embalador); identificagdo do lote; volume contido na embalagem e prazo de validade (data de fabricagao
e data ou prazo de validade) e Registro no Ministério da Saude. O mesmo devera ser entregue com prazo
de validade de no maximo 1/3 da data de fabricacdo ou embalagem. Validade minima de 4 meses.
Embalagem “Tetra Pak” de 1 litro.
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Lentilha seca, tipo 1, classe misturada. Os grdos devem estar inteiros, sem ou com minimas quebras, sem
manchas e/ou bolores; ndo apresentar sujidades, insetos, grdos carunchados e/ou qualquer matéria
estranha prejudicial a saude; apresentar cor entre marrom claro e cor esverdeada; odor, sabor e textura
caracteristicos. O Fator de Rendimento deve ser de no minimo 2.

A embalagem deve ser de plastico resistente, transparente, integra, limpa, atoxica, que nao transmita
sabores e odores ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo
(em conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo:
informagao nutricional; denominagao de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagdo da origem
(enderego do fabricante ou embalador); identificagdo do lote; classe e tipo; peso do produto e prazo de
validade (data de fabricagdo e data ou prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de
validade de no maximo 1/3 da data de fabricagdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses.
Embalagem de 500 gramas.

Louro em folha. Apresentar cor verde-pardacenta, odor aromatico e sabor caracteristico; as folnas devem
estar limpas, secas e sem bolores (sds); aproximadamente 80% das folhas devem estar inteiras; conter
somente louro na composicéo; ndo apresentar sujidades, insetos e/ou qualquer matéria estranha prejudicial
a saude. Linha Food Service.

A embalagem deve ser de plastico resistente, transparente, integra, limpa, atéxica, que n&o transmita
sabores e odores ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo
(em conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo:
denominacgdo de venda do alimento; lista de ingredientes; identificacao da origem (endereco do fabricante
ou embalador); identificagdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de validade ou prazo de
validade com data de fabricagdo). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3
da data de fabricacdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 1 kg.

Milho verde em conserva. Apresentar cor amarela, sabor e odor caracteristicos, textura firme, aparéncia de
graos inteiros; conter somente graos de milho verde selecionados e salmoura (agua, sal e agucar) na
composicao; nao apresentar graos mofados e/ou qualquer matéria estranha prejudicial a saude; apresentar
auséncia ou quantidade muito baixa de grados enegrecidos (maximo 0,50%/peso); apresentar liquido da
conserva limpido e claro. Linha Food Service.

A embalagem deve ser de lata (folha de flandres), ndo amassada e/ou estufada, sem pontos de ferrugem,
integra, limpa e nao aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo (em conformidade a exigéncia
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: informagao nutricional; denominagéo
de venda do alimento; lista de ingredientes; identificacdo da origem (enderecgo do fabricante ou embalador);
identificagao do lote; peso do produto e prazo de validade (data de validade ou prazo de validade com data
de fabricagdo). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3 da data de
fabricacdo ou embalagem. Validade minima de 24 meses. Embalagem/lata de 2 kg (peso drenado).

Macarrdao espaguete, sem ovos. Apresentar cor amarelada; sabor e odor caracteristicos; conter farinha de
trigo enriquecida com ferro e acido foélico e corantes naturais (urucum e/ou cdrcuma) na composi¢ao; nao
apresentar sujidades e/ou qualquer matéria estranha prejudicial a saude.

A embalagem deve ser de plastico resistente, transparente, integra, limpa, atéxica, que n&o transmita
sabores e odores ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo
(em conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo:
informagéo nutricional; denominagéo de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagdo da origem
(enderecgo do fabricante ou embalador); identificagéo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de
fabricagcdo e data ou prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no
maximo 1/3 da data de fabricagdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 500
gramas.

Macarrdo espaguete integral, sem ovos. Apresentar cor marrom; sabor e odor caracteristicos; conter
somente sémola integral de trigo durum e agua na composigao; nao apresentar sujidades e/ou qualquer
matéria estranha prejudicial a saude.

A embalagem deve ser de plastico resistente, transparente, integra, limpa, atéxica, que nao transmita
sabores e odores ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo
(em conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo:
informacgéo nutricional; denominagao de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagdo da origem
(endereco do fabricante ou embalador); identificacdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de
fabricagdo e data ou prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no
maximo 1/3 da data de fabricacdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 500
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gramas.

Macarrao fusilli (parafuso), sem ovos. Apresentar cor amarelada, sabor e odor caracteristicos; conter
farinha de trigo enriquecida com ferro e &cido félico e corantes naturais (urucum e/ou curcuma) na
composigao; ndo apresentar sujidades e/ou qualquer matéria estranha prejudicial a saude.

A embalagem deve ser de plastico resistente, transparente, integra, limpa, atéxica, que n&o transmita
sabores e odores ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo
(em conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo:
informacgao nutricional; denominagao de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagdo da origem
(enderecgo do fabricante ou embalador); identificagdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de
fabricagdo e data ou prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no
maximo 1/3 da data de fabricacdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 500
gramas.

Macarrao fusilli (parafuso) integral, sem ovos. Apresentar cor marrom, sabor e odor caracteristicos; conter
somente sémola integral de trigo durum e agua na composigéo; nao apresentar sujidades e/ou qualquer
matéria estranha prejudicial a saude.

A embalagem deve ser de plastico resistente, transparente, integra, limpa, atéxica, que n&o transmita
sabores e odores ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter roétulo
(em conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo:
informacgao nutricional; denominagao de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagdo da origem
(enderecgo do fabricante ou embalador); identificagdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de
fabricagdo e data ou prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no
maximo 1/3 da data de fabricagdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 500
gramas.

Macarrdo ave-maria (para sopa), sem ovos. Apresentar cor amarelada, sabor e odor caracteristicos; conter
farinha de trigo enriquecida com ferro e acido fdlico e corantes naturais (urucum e/ou curcuma) na
composi¢ao; ndo apresentar sujidades e/ou qualquer matéria estranha prejudicial a saude.

A embalagem deve ser de plastico resistente, transparente, integra, limpa, atéxica, que n&o transmita
sabores e odores ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo
(em conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo:
informagéo nutricional; denominagéo de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagdo da origem
(enderecgo do fabricante ou embalador); identificagéo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de
fabricagcdo e data ou prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no
maximo 1/3 da data de fabricagdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 500
gramas.

Manjericao seco (desidratado), em folhas cortadas. Apresentar cor verde, sabor e odor caracteristicos;
conter somente manjericio na composi¢cdo; nao apresentar sujidades, insetos, bolores e/ou qualquer
matéria estranha prejudicial a saude. Linha Food Service.

A embalagem deve ser de plastico resistente, transparente, integra, limpa, atéxica, que nao transmita
sabores e odores ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo
(em conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo:
denominagdo de venda do alimento; lista de ingredientes; identificacdo da origem (endereco do fabricante
ou embalador); identificacdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de validade ou prazo de
validade com data de fabricagdo). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3
da data de fabricagdo ou embalagem. Validade minima de 18 meses. Embalagem de 1 kg.

Margarina vegetal, cremosa. Apresentar cor amarela ou branco amarelada e homogénea; aspecto de
emulsao plastica ou fluida, homogénea e uniforme; sabor e odor caracteristicos; conter no minimo 60% de
lipidios na composig¢ao; nao conter na composi¢cao produtos de origem animal; sem sal; apresentar 6timo
derretimento e dissolugao; para uso geral. Linha Food Service.

A embalagem deve ser do tipo balde plastico resistente, ndo transparente, integra, limpa, atoxica, que néo
transmita sabores e odores ao produto e lacrada. Devera ser original do fabricante e conter rétulo (em
conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: informagéo
nutricional; denominagéo de venda do alimento; lista de ingredientes; identificacdo da origem (endereco do
fabricante ou embalador); identificagéo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de fabricagéo e
data ou prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3 da
data de fabricacdo ou embalagem. Validade minima de 6 meses. Embalagem/balde de 15 kg.
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Massa para lasanha, festonada, seca. Apresentar cor amarelada; sabor, odor e textura caracteristicos; as
massas devem apresentar auséncia ou o minimo de quebras; conter apenas sémola de trigo e corantes
naturais (urucum e/ou cdrcuma) na composigao; nao apresentar sujidades, larvas, parasitas e/ou qualquer
matéria estranha prejudicial a saude.

A embalagem deve ser resistente, integra, limpa, atoxica, que nao transmita sabores e odores ao produto e
nao rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo (em conformidade a exigéncia da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: informagao nutricional; denominagao de
venda do alimento; lista de ingredientes; identificacdo da origem (endereco do fabricante ou embalador);
identificagao do lote; peso do produto e prazo de validade (data de fabricagédo e data ou prazo de validade).
O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3 da data de fabricagcdo ou
embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 500 gramas.

Milho para canijica, classe branca, tipo 1, grupo misturada, subgrupo despeliculada. Apresentar graos secos
e inteiros; os graos devem apresentar cor branca e nao escurecida e/ou com bolores; apresentar sabor e
odor caracteristicos; ndo conter sujidades, insetos e/ou matéria estranha prejudicial a saude.

A embalagem deve ser de plastico resistente, transparente, integra, limpa, atéxica, que n&o transmita
sabores e odores ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo
(em conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo:
informacgao nutricional; denominagao de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagdo da origem
(enderecgo do fabricante ou embalador); identificagdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de
fabricagdo e data ou prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no
maximo 1/3 da data de fabricagdo ou embalagem. Validade minima de 6 meses. Embalagem de 500
gramas.

Molho de mostarda amarela. Apresentar cor castanho-amarelada, aspecto liquido viscoso, textura
homogénea, sabor caracteristico e odor pungente; conter apenas semente de mostarda amarela e/ou polpa
de mostarda amarela, vinagre, agua, sal, agucar, corantes naturais e especiarias na composi¢cao; nao
conter amido de milho; ndo apresentar sujidades, parasitas, larvas e/ou qualquer matéria estranha
prejudicial a saude. Linha Food Service.

A embalagem deve ser de plastico resistente, tipo bombona, ndo transparente, integra, limpa, atéxica, que
nao transmita sabores e odores ao produto e lacrada. Devera ser original do fabricante e conter rétulo (em
conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: informagéo
nutricional; denominagao de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagdo da origem (endereco do
fabricante ou embalador); identificacao do lote; peso do produto e prazo de validade (data de validade ou
prazo de validade com data de fabricagdo). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no
maximo 1/3 da data de fabricagdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem/bombona de
3,4 a 3,6 kg.

Molho de pimenta, com polpa de pimenta vermelha moida. Apresentar cor vermelha, consisténcia de
molho, sabor e odor caracteristicos; apresentar grau de ardéncia mediano; conter somente polpa de
pimentas, vinagre, agua, acucar e sal, além dos conservantes na composi¢éo; ndo apresentar sujidades,
parasitas, larvas e/ou qualquer matéria estranha prejudicial a saude.

A embalagem deve ser de plastico resistente, transparente, integra, limpa, atéxica, que n&o transmita
sabores e odores ao produto e lacrada. Devera ser original do fabricante e conter rétulo (em conformidade
a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: informagao nutricional;
denominagao de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagdo da origem (enderego do fabricante
ou embalador); identificagao do lote; volume do produto e prazo de validade (data de validade ou prazo de
validade com data de fabricagdo). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3
da data de fabricagdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem/frasco de 900 ml.

Molho de soja (shoyu), tradicional. Apresentar cor entre caramelo e rubi escuro; sabor e odor
caracteristicos; conter como base na composigao soja fermentada, trigo, sal e agua; ndo apresentar sabor
excessivamente salgado ou sabor forte de soja fermentada; ndo apresentar sujidades, larvas, parasitas
e/ou qualquer matéria estranha prejudicial a saude.

A embalagem deve ser de plastico resistente, transparente, integra, limpa, atéxica, que n&o transmita
sabores e odores ao produto e lacrada. Devera ser original do fabricante e conter rétulo (em conformidade
a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: informagao nutricional;
denominacdo de venda do alimento; lista de ingredientes; identificacdo da origem (endereco do fabricante
ou embalador); identificagao do lote; volume do produto e prazo de validade (data de validade ou prazo de
validade com data de fabricacdo). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3
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da data de fabricagdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem/frasco de 900 ml.

Molho inglés. Apresentar cor marrom escura; sabor e odor caracteristicos; conter como base na
composicado extrato de carne, molho de soja, aglcar mascavo e vinagre, podendo conter outros
condimentos; ndo apresentar sabor excessivamente acido; ndo apresentar sujidades, larvas, parasitas e/ou
qualquer matéria estranha prejudicial a saude.

A embalagem deve ser de plastico resistente, transparente, integra, limpa, atoxica, que nao transmita
sabores e odores ao produto e lacrada. Devera ser original do fabricante e conter rétulo (em conformidade
a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: informagao nutricional;
denominagéao de venda do alimento; lista de ingredientes; identificacdo da origem (enderego do fabricante
ou embalador); identificagdo do lote; volume do produto e prazo de validade (data de validade ou prazo de
validade com data de fabricagdo). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3
da data de fabricagdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem/frasco/pet de 900 ml.

Noz moscada em pé. Apresentar cor castanho-clara; sabor picante e fracamente amargo; odor forte e
aromatico e aspecto de pé fino homogéneo; conter somente noz moscada na composi¢édo; ndo apresentar
sujidades, parasitas, larvas e/ou qualquer matéria estranha prejudicial a saude. Linha Food Service.

A embalagem deve ser de plastico resistente, transparente, integra, limpa, atéxica, que n&o transmita
sabores e odores ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter roétulo
(em conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo:
denominagao de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagdo da origem (enderego do fabricante
ou embalador); identificacdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de validade ou prazo de
validade com data de fabricagdo). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3
da data de fabricacéo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 1 kg.

Oleo de soja, refinado, tradicional, sem aromas e/ou condimentos. Apresentar aspecto limpido, sem
impurezas e homogéneo; cor, odor e sabor caracteristicos; conter somente o 6leo refinado de soja e
antioxidantes na composicao. A embalagem deve ser de plastico transparente, tipo frasco Pet, integra,
limpa, atdxica, que ndo transmita sabores e odores ao produto e lacrada. Devera ser original do fabricante
e conter rétulo (em conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria - ANVISA),
descrevendo: informacdo nutricional; denominagdo de venda do alimento; lista de ingredientes;
identificacdo da origem (enderego do fabricante ou embalador); identificacdo do lote; volume contido na
embalagem e prazo de validade (data de fabricagdo e data ou prazo de validade). O mesmo devera ser
entregue com prazo de validade de no maximo 1/3 da data de fabricagao ou embalagem. Validade minima
de 12 meses. Embalagem/frasco Pet de 900 mL.

Orégano seco (desidratado). Apresentar cor verde-pardacenta, sabor e odor caracteristicos e aspecto de
folhas ovaladas secas; apresentar somente orégano na composi¢cdo; ndo conter sumidades florais,
sujidades, insetos e/ou qualquer matéria estranha prejudicial a saude. Linha Food Service.

A embalagem deve ser de plastico resistente, transparente, integra, limpa, atéxica, que nao transmita
sabores e odores ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo
(em conformidade & exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo:
denominagdo de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagdo da origem (endereco do fabricante
ou embalador); identificacdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de validade ou prazo de
validade com data de fabricacdo). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3
da data de fabricagdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 1 kg.

Palito para dente, de madeira. Apresentar coloragao caracteristica (clara), formato rolico, duas pontas finas
e comprimento de aproximadamente 6,5 cm; ndo apresentar farpas e/ou fiapos, manchas e/ou bolores e
odor forte; ser resistente.

A embalagem deve ser de material resistente, integra, limpa e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original
do fabricante e conter rétulo (em conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria -
ANVISA), descrevendo: denominagéo de venda do produto; identificagao da origem (enderego do
fabricante ou embalador) e identificagdo do lote. Embalagem/caixa com 200 unidades.

Pimenta do reino preta moida. Apresentar cor cinza-escuro e mesclado de particulas acinzentadas; odor
pungente; sabor picante; aspecto de p6 heterogéneo, grosso ou fino; conter somente a pimenta do reino
preta moida na composi¢ao; ndo apresentar sujidades, larvas, parasitas e/ou qualquer matéria estranha
prejudicial a saude. Linha Food Service.

A embalagem deve ser de plastico resistente, transparente, integra, limpa, atdoxica, que ndo transmita
sabores e odores ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo
(em conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo:

Departamento de Licitagdes e Contratagbes - PRA/DELIC | Rua XV de Novembro, 1299, Sobreloja, Centro | CEP 80060 000 | Curitiba/PR
Fone (41) 3360 5212 | E-mail: licita@ufpr.br | Site: http://www.pra.ufpr.br/portal/licitacoes/
140



=——=—"— MINISTERIO DA EDUCAGAO
T Il UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA
——  PRO-REITORIA DE ADMINISTRAGAO @ E &ID @

l ' F P R DELIC - DEPARTAMENTO DE LICITAGOES E
CONTRATAGOES

denominagdo de venda do alimento; lista de ingredientes; identificacdo da origem (endereco do fabricante
ou embalador); identificacdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de validade ou prazo de
validade com data de fabricagdo). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3
da data de fabricagdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 1 kg.

P6 para flan, sem leite, sabor baunilha. Apresentar p6 de cor, odor e textura caracteristicos; diluicao de 1
kg de produto para aproximadamente 8 litros de leite; ndo apresentar sujidades, parasitas, larvas e/ou
qualquer matéria estranha prejudicial a saude. Apds o preparo o produto deve apresentar boa geleificacao,
rendimento minimo de 60 porgcdes de 120 gramas em ponto de corte, cor branca a bege claro, sabor e odor
de baunilha. Linha Food Service.

A embalagem deve ser de plastico resistente, integra, limpa, atdxica, que n&o transmita sabores e odores
ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo (em conformidade a
exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: informagédo nutricional;
denominagdo de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagdo da origem (endereco do fabricante
ou embalador); identificacdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de fabricagcdo e data ou
prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3 da data de
fabricacdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 1 kg.

Po6 para flan, sem leite, sabor papaya. Apresentar pé de cor, odor e textura caracteristicos; diluicao de 1 kg
de produto para aproximadamente 8 litros de leite; ndo apresentar sujidades, parasitas, larvas e/ou
qualquer matéria estranha prejudicial a saude. Apds o preparo o produto deve apresentar boa geleificacao,
rendimento minimo de 60 porgdes de 120 gramas em ponto de corte, cor alaranjada, sabor e odor de
mamao. Linha Food Service.

A embalagem deve ser de plastico resistente, integra, limpa, atdxica, que n&o transmita sabores e odores
ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo (em conformidade a
exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: informagédo nutricional;
denominagdo de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagdo da origem (endereco do fabricante
ou embalador); identificacdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de fabricagcdo e data ou
prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3 da data de
fabricacdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 1 kg.

P6 para gelatina sabor abacaxi. Apresentar p6 de cor, odor e textura caracteristicos; diluicdo de 1 kg de
produto para aproximadamente 5 litros de agua; ndo apresentar sujidades, parasitas, larvas e/ou qualquer
matéria estranha prejudicial a sadde. Ap6s o preparo o produto deve apresentar boa geleificagao,
rendimento minimo de 47 porgbes de 120 gramas em ponto de corte, cor amarelada, sabor e odor de
abacaxi. Linha Food Service.

A embalagem deve ser de plastico resistente, integra, limpa, atdxica, que n&o transmita sabores e odores
ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo (em conformidade a
exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: informagédo nutricional;
denominagao de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagao da origem (enderecgo do fabricante
ou embalador); identificagdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de fabricagcdo e data ou
prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3 da data de
fabricacdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 1 kg.

P6 para gelatina sabor cereja. Apresentar p6 de cor, odor e textura caracteristicos; diluicdo de 1 kg de
produto para aproximadamente 5 litros de agua; ndo apresentar sujidades, parasitas, larvas e/ou qualquer
matéria estranha prejudicial a sadde. Ap6és o preparo o produto deve apresentar boa geleificagao,
rendimento minimo de 47 por¢des de 120 gramas em ponto de corte, cor vermelha, sabor e odor de cereja.
Linha Food Service.

A embalagem deve ser de plastico resistente, integra, limpa, atdxica, que nao transmita sabores e odores
ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo (em conformidade a
exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: informagédo nutricional;
denominagdo de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagao da origem (enderecgo do fabricante
ou embalador); identificagdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de fabricagdo e data ou
prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3 da data de
fabricacdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 1 kg.

P6 para gelatina sabor framboesa. Apresentar pé de cor, odor e textura caracteristicos; diluigdo de 1 kg de
produto para aproximadamente 5 litros de agua; ndo apresentar sujidades, parasitas, larvas e/ou qualquer
matéria estranha prejudicial a saude. Apdés o preparo o produto deve apresentar boa geleificagéo,
rendimento minimo de 47 porcbes de 120 gramas em ponto de corte, cor vermelha, sabor e odor de
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framboesa. Linha Food Service.

A embalagem deve ser de plastico resistente, integra, limpa, atdxica, que n&o transmita sabores e odores
ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo (em conformidade a
exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: informagéo nutricional;
denominagao de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagdo da origem (enderego do fabricante
ou embalador); identificacdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de fabricagcdo e data ou
prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3 da data de
fabricacdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 1 kg.

P6 para gelatina sabor lim&do. Apresentar pé de cor, odor e textura caracteristicos; diluicdo de 1 kg de
produto para aproximadamente 5 litros de agua; ndo apresentar sujidades, parasitas, larvas e/ou qualquer
matéria estranha prejudicial a saiude. Apdés o preparo o produto deve apresentar boa geleificagao,
rendimento minimo de 47 porgdes de 120 gramas em ponto de corte, cor esverdeada, sabor e odor de
limdo. Linha Food Service.

A embalagem deve ser de plastico resistente, integra, limpa, atdxica, que n&o transmita sabores e odores
ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo (em conformidade a
exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: informagéo nutricional;
denominagao de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagdo da origem (enderego do fabricante
ou embalador); identificacdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de fabricagéo e data ou
prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3 da data de
fabricagdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 1 kg.

P6 para gelatina sabor maracuja. Apresentar pé de cor, odor e textura caracteristicos; diluicdo de 1 kg de
produto para aproximadamente 5 litros de agua; ndo apresentar sujidades, parasitas, larvas e/ou qualquer
matéria estranha prejudicial a saiude. Apdés o preparo o produto deve apresentar boa geleificagao,
rendimento minimo de 47 porgbes de 120 gramas em ponto de corte, cor amarelada, sabor e odor de
maracuja. Linha Food Service.

A embalagem deve ser de plastico resistente, integra, limpa, atdxica, que n&o transmita sabores e odores
ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo (em conformidade a
exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: informagédo nutricional;
denominagao de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagdo da origem (enderego do fabricante
ou embalador); identificacdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de fabricagéo e data ou
prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3 da data de
fabricagdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 1 kg.

P6 para gelatina sabor morango. Apresentar p6é de cor, odor e textura caracteristicos; diluicdo de 1 kg de
produto para aproximadamente 5 litros de agua; ndo apresentar sujidades, parasitas, larvas e/ou qualquer
matéria estranha prejudicial a saude. Apds o preparo o produto deve apresentar boa geleificagao,
rendimento minimo de 47 porgbes de 120 gramas em ponto de corte, cor vermelha, sabor e odor de
morango. Linha Food Service.

A embalagem deve ser de plastico resistente, integra, limpa, atdxica, que n&o transmita sabores e odores
ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo (em conformidade a
exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: informagédo nutricional;
denominacdo de venda do alimento; lista de ingredientes; identificacdo da origem (endereco do fabricante
ou embalador); identificacdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de fabricagéo e data ou
prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3 da data de
fabricacdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 1 kg.

P6 para gelatina sabor péssego. Apresentar p6 de cor, odor e textura caracteristicos; diluigdo de 1 kg de
produto para aproximadamente 5 litros de agua; ndo apresentar sujidades, parasitas, larvas e/ou qualquer
matéria estranha prejudicial a salude. Apdés o preparo o produto deve apresentar boa geleificagao,
rendimento minimo de 47 porgbes de 120 gramas em ponto de corte, cor alaranjada, sabor e odor de
péssego. Linha Food Service.

A embalagem deve ser de plastico resistente, integra, limpa, atdxica, que n&o transmita sabores e odores
ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo (em conformidade a
exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: informagédo nutricional;
denominagdo de venda do alimento; lista de ingredientes; identificacdo da origem (endereco do fabricante
ou embalador); identificacdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de fabricacdo e data ou
prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3 da data de
fabricacdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 1 kg.

Departamento de Licitagdes e Contratagbes - PRA/DELIC | Rua XV de Novembro, 1299, Sobreloja, Centro | CEP 80060 000 | Curitiba/PR
Fone (41) 3360 5212 | E-mail: licita@ufpr.br | Site: http://www.pra.ufpr.br/portal/licitacoes/

142



=——=—"— MINISTERIO DA EDUCAGAO
T Il UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA
——  PRO-REITORIA DE ADMINISTRAGAO @ E &ID @

l ' F P R DELIC - DEPARTAMENTO DE LICITAGOES E
CONTRATAGOES

P6 para gelatina sabor uva. Apresentar pé de cor, odor e textura caracteristicos; diluigdo de 1 kg de produto
para aproximadamente 5 litros de agua; ndo apresentar sujidades, parasitas, larvas e/ou qualquer matéria
estranha prejudicial a saude. Apds o preparo o produto deve apresentar boa geleificagdo, rendimento
minimo de 47 porgdes de 120 gramas em ponto de corte, cor roxa/vinho, sabor e odor de uva. Linha Food
Service.

A embalagem deve ser de plastico resistente, integra, limpa, atdxica, que nao transmita sabores e odores
ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo (em conformidade a
exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: informagédo nutricional;
denominagdo de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagao da origem (enderecgo do fabricante
ou embalador); identificacdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de fabricagdo e data ou
prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3 da data de
fabricacdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 1 kg.

P6 para pudim, com leite, sabor baunilha. Apresentar p6 de cor, odor e textura caracteristicos; diluicao de 1
kg de produto para aproximadamente 3 litros de agua; ndo apresentar sujidades, parasitas, larvas e/ou
qualquer matéria estranha prejudicial a saude. Apds o preparo o produto deve apresentar boa geleificacao,
rendimento minimo de 30 porgdes de 120 gramas em ponto de corte, cor branca a bege claro, sabor e odor
de baunilha. Linha Food Service.

A embalagem deve ser de plastico resistente, integra, limpa, atdxica, que nao transmita sabores e odores
ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo (em conformidade a
exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: informagédo nutricional;
denominagdo de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagao da origem (endereco do fabricante
ou embalador); identificagdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de fabricagdo e data ou
prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3 da data de
fabricacdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 1 kg.

P6 para pudim, com leite, sabor caramelo. Apresentar pé de cor, odor e textura caracteristicos; diluicdo de
1 kg de produto para aproximadamente 3 litros de agua; ndo apresentar sujidades, parasitas, larvas e/ou
qualquer matéria estranha prejudicial a saude. Apds o preparo o produto deve apresentar boa geleificagao,
rendimento minimo de 30 por¢des de 120 gramas em ponto de corte, cor de caramelo, sabor e odor de
caramelo. Linha Food Service.

A embalagem deve ser de plastico resistente, integra, limpa, atdxica, que n&o transmita sabores e odores
ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo (em conformidade a
exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: informagédo nutricional;
denominacgdo de venda do alimento; lista de ingredientes; identificacao da origem (endereco do fabricante
ou embalador); identificagdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de fabricagdo e data ou
prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3 da data de
fabricacdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 1 kg.

P6 para pudim, com leite, sabor chocolate. Apresentar pé de cor, odor e textura caracteristicos; diluicao de
1 kg de produto para aproximadamente 3 litros de agua; ndo apresentar sujidades, parasitas, larvas e/ou
qualquer matéria estranha prejudicial a saude. Apds o preparo o produto deve apresentar boa geleificagao,
rendimento minimo de 30 por¢des de 120 gramas em ponto de corte, cor marrom escuro, sabor e odor de
chocolate. Linha Food Service.

A embalagem deve ser de plastico resistente, integra, limpa, atdxica, que n&o transmita sabores e odores
ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo (em conformidade a
exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: informagao nutricional;
denominacdo de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagao da origem (endereco do fabricante
ou embalador); identificacdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de fabricagdo e data ou
prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3 da data de
fabricacdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 1 kg.

P6 para pudim, com leite, sabor morango. Apresentar pé de cor, odor e textura caracteristicos; diluicdo de 1
kg de produto para aproximadamente 3 litros de agua; ndo apresentar sujidades, parasitas, larvas e/ou
qualquer matéria estranha prejudicial a saude. Apds o preparo o produto deve apresentar boa geleificagao,
rendimento minimo de 30 por¢gbes de 120 gramas em ponto de corte, cor rosa claro, sabor e odor de
morango. Linha Food Service.

A embalagem deve ser de plastico resistente, integra, limpa, atdxica, que n&o transmita sabores e odores
ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo (em conformidade a
exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: informagéo nutricional;
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denominagdo de venda do alimento; lista de ingredientes; identificacdo da origem (endereco do fabricante
ou embalador); identificacdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de fabricacdo e data ou
prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3 da data de
fabricacdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 1 kg.

P6 para refresco sabor uva. Apresentar cor roxa/vinho, aspecto de po fino e homogéneo, sabor doce e de
uva, odor caracteristico; rendimento aproximado de 10 litros para 1 kg de pé; apresentar boa diluicdo em
agua fria, sem formagao de grumos; ndo apresentar sujidades, parasitas, larvas e/ou qualquer matéria
estranha prejudicial a saude. Linha Food Service.

A embalagem deve ser de plastico resistente, integra, limpa, atdxica, que n&o transmita sabores e odores
ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo (em conformidade a
exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: informagédo nutricional;
denominagdo de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagdo da origem (enderecgo do fabricante
ou embalador); identificacdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de fabricagcdo e data ou
prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3 da data de
fabricacdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 1 kg.

Proteina texturizada de soja (PTS), média, granulada. Apresentar cor marrom, aparéncia de granulos e
sabor e odor caracteristicos; ndo apresentar sujidades, insetos e/ou qualquer matéria estranha prejudicial a
saude. Conter somente PTS e ndo conter corantes na composigao.

A embalagem deve ser de plastico resistente, transparente, integra, limpa, atoxica, que nao transmita
sabores e odores ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo
(em conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo:
informagao nutricional; denominagao de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagdo da origem
(enderecgo do fabricante ou embalador); identificagdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de
fabricagdo e data ou prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no
maximo 1/3 da data de fabricacdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 500
gramas.

Proteina texturizada de soja (PTS), grossa, em pedagos. Apresentar cor marrom, sabor e odor
caracteristicos; ndo apresentar sujidades, insetos e/ou qualquer matéria estranha prejudicial & saude.
Conter somente PTS e nao conter corantes na composigao.

A embalagem deve ser de plastico resistente, transparente, integra, limpa, atéxica, que n&o transmita
sabores e odores ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo
(em conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo:
informacgao nutricional; denominagao de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagdo da origem
(enderecgo do fabricante ou embalador); identificagdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de
fabricagdo e data ou prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no
maximo 1/3 da data de fabricagdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 250
gramas.

Queijo parmesao ralado grosso. Apresentar cor ligeiramente amarelada; aspecto consistente; sabor
salgado; odor suave e caracteristico; ndo conter outros tipos de queijos misturados ao parmeséo, bem
como qualquer tipo de amido; n&o apresentar sujidades, larvas, parasitas, mofos/bolores e/ou qualquer
matéria estranha prejudicial a saude.

A embalagem deve ser resistente, transparente, integra, limpa, atéxica, que ndo transmita sabores e
odores ao produto e nédo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo (em
conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: informagéo
nutricional; denominagao de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagdo da origem (enderego do
fabricante ou embalador); identificagdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de fabricagéo e
data ou prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3 da
data de fabricacdo ou embalagem. Validade minima de 6 meses. Embalagem/pacote de 100 gramas.

Quirera de milho amarelo (canjiquinha), classe fina. Apresentar cor amarela, textura fina e sabor e odor
caracteristicos; ndo apresentar sujidades e/ou qualquer matéria estranha prejudicial a saude.

A embalagem deve ser resistente, transparente, integra, limpa, atéxica, que nao transmita sabores e
odores ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo (em
conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: informagéo
nutricional; denominacgéo de venda do alimento; lista de ingredientes; identificacdo da origem (endereco do
fabricante ou embalador); identificagéo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de fabricagéo e
data ou prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3 da
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data de fabricacdo ou embalagem. Validade minima de 6 meses. Embalagem de 500 gramas.

Sagu pérola, tipo 1, grupo Il, subgrupo pérola. Apresentar cor branca antes do preparo e transparente apos
0 preparo; aparéncia de granulos, com gréos inteiros e sem manchas; sabor, odor e textura caracteristicos;
nao apresentar sujidades, insetos e/ou qualquer matéria estranha prejudicial a saude.

A embalagem deve ser resistente, transparente, integra, limpa, atéxica, que ndo transmita sabores e
odores ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo (em
conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: informagao
nutricional; denominagéo de venda do alimento; lista de ingredientes; identificacdo da origem (endereco do
fabricante ou embalador); identificagdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de fabricagéo e
data ou prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3 da
data de fabricacdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 500 gramas.

Sal refinado iodado. Apresentar cor branca; sabor salino-salgado préprio; aspecto de cristais com
granulagao fina e uniforme; ndo apresentar odor; o teor de iodo deve ser de no minimo 15 mg e maximo 45
mg por kg de sal; ndo conter sujidades, parasitas, larvas e/ou qualquer matéria estranha prejudicial a
saude.

A embalagem deve ser de plastico resistente, transparente, integra, limpa, atéxica, que n&o transmita
sabores e odores ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo
(em conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo:
informacgao nutricional; denominagao de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagdo da origem
(enderecgo do fabricante ou embalador); identificagdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de
validade ou prazo de validade com data de fabricagdo). O mesmo devera ser entregue com prazo de
validade de no maximo 1/3 da data de fabricagdo ou embalagem. Validade minima de 36 meses.
Embalagem de 1 kg.

Soja em grao, grupo 1, tipo 1, classe amarela. Apresentar graos inteiros, sem ou com minimas quebras,
uniformes, sem manchas e/ou bolores; ndo apresentar sujidades, insetos, matérias estranhas e/ou mofos
misturados ao produto. Apds o preparo, o produto deve apresentar aparéncia solta e firme; cor, odor, sabor
e textura caracteristicos. O Fator de Rendimento deve ser de no minimo 2,0.

A embalagem deve ser resistente, transparente, integra, limpa, atéxica, que ndo transmita sabores e
odores ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo (em
conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: informagéo
nutricional; denominagéo de venda do alimento; grupo, tipo e classe; identificacdo da origem (enderego do
fabricante ou embalador); identificagdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de fabricagéo e
data ou prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3 da
data de fabricagdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 1 kg.

Tempero preparado/completo em pasta. Apresentar cor, sabor, odor e textura caracteristicos; conter
somente especiarias, condimentos leves e sal na composicdo e ndo conter pimenta; ndo apresentar
sujidades, larvas, parasitas e/ou qualquer matéria estranha prejudicial a saude.

A embalagem deve ser de plastico resistente, tipo pote, integra, limpa, atéxica, que n&o transmita sabores
e odores ao produto e ndo rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo (em
conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: informagéo
nutricional; denominacgéo de venda do alimento; lista de ingredientes; identificacdo da origem (endereco do
fabricante ou embalador); identificacdo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de validade ou
prazo de validade com data de fabricagdo). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no
maximo 1/3 da data de fabricagdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem/pote de 1

kg.

Trigo em grao, grupo 1, tipo 1. Apresentar cor marrom; odor e sabor caracteristicos; graos uniformes, sem
ou minima quantidade de grdos quebrados, sem manchas e/ou bolores; ndo apresentar sujidades, insetos
e/ou qualquer matéria estranha prejudicial a saude.

A embalagem deve ser resistente, transparente, integra, limpa, atéxica, que nao transmita sabores e
odores ao produto e nao rasgada e/ou aberta. Devera ser original do fabricante e conter rétulo (em
conformidade a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: informagéo
nutricional; denominagdo de venda do alimento; grupo e tipo; identificagdo da origem (enderego do
fabricante ou embalador); identificagéo do lote; peso do produto e prazo de validade (data de fabricagéo e
data ou prazo de validade). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no maximo 1/3 da
data de fabricacdo ou embalagem. Validade minima de 12 meses. Embalagem de 1 kg.
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Vinagre de vinho tinto tradicional. Apresentar cor arroxeada; aspecto limpido, homogéneo e sem depdsitos
no fundo do frasco, sabor acido e odor caracteristico; acidez minima de 4%; n&o apresentar sujidades,
larvas, parasitas e/ou qualquer matéria estranha prejudicial a saude.

A embalagem deve ser de plastico resistente, transparente, integra, limpa, atéxica, que n&o transmita
sabores e odores ao produto e lacrada. Devera ser original do fabricante e conter rétulo (em conformidade
a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: informagao nutricional;
denominacgdo de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagao da origem (endereco do fabricante
ou embalador); identificacdo do lote; volume contido na embalagem e prazo de validade (data de validade
ou prazo de validade com data de fabricagdo). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no
maximo 1/3 da data de fabricagdo ou embalagem. Validade minima de 18 meses. Embalagem/frasco de
750 ml.

Vinagre de alcool, ndo aromatizado. Apresentar cor transparente; aspecto translicido, limpido, homogéneo
e sem depdsitos no fundo do frasco; sabor acido e odor caracteristico; acidez minima de 4%; nao
apresentar sujidades, larvas, parasitas e/ou qualquer matéria estranha prejudicial a saude.

A embalagem deve ser de plastico resistente, transparente, integra, limpa, atéxica, que n&o transmita
sabores e odores ao produto e lacrada. Devera ser original do fabricante e conter rétulo (em conformidade
a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: informagao nutricional;
denominagao de venda do alimento; lista de ingredientes; identificagdo da origem (enderego do fabricante
ou embalador); identificacdo do lote; volume contido na embalagem e prazo de validade (data de validade
ou prazo de validade com data de fabricagdo). O mesmo devera ser entregue com prazo de validade de no
maximo 1/3 da data de fabricagdo ou embalagem. Validade minima de 18 meses. Embalagem/frasco de
750 ml.

Vinho tinto de mesa seco. Apresentar cor entre vermelho e roxo vivo, sabor suave e odor caracteristico;
apresentar graduagéo alcodlica entre 8,6 a 14% em volume; conter na composicao preferencialmente as
uvas Bordd e Isabel; ndo apresentar sujidades, parasitas, larvas e/ou qualquer matéria estranha prejudicial
a saude.

A embalagem deve ser do tipo garrafdo de vidro, resistente, integra, limpa, atéxica, que ndo transmita
sabores e odores ao produto e lacrada. Devera ser original do fabricante e conter rétulo (em conformidade
a exigéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), descrevendo: denominagédo de venda
do produto; lista de ingredientes; identificacdo da origem (endereco do fabricante ou embalador);
identificacdo do lote; volume contido na embalagem, data de fabricagdo e graduagdo alcodlica.
Embalagem/garrafao de aproximadamente 4,5 litros.

ESPECIFICAGAO DE PAES

Pao francés tradicional, fresco, com peso aproximado de 50 gramas cada unidade; sem partes queimadas
ou mal assadas.

Pao tipo hot dog, fresco, com peso aproximado de 50 gramas cada unidade, sem partes queimadas ou mal
assadas.

Pao francés produzido com farinha de trigo integral, fresco, com peso aproximado de 50 gramas cada
unidade; sem partes queimadas ou mal passadas.

PRODUTOS DE LIMPEZA

ALCOOL 70%: em gel ou liquido.

ADITIVO DE SECAGEM: Excelente poder de secagem. Indicado no enxagie final de lougas para
promover brilho e secagem rapida, eliminando o aparecimento de manchas.

DETERGENTE: liquido (neutro): Facil aplicacao e dissolugao, facilmente removido pelo enxague, alta
detergéncia, excelente poder de remogéao de sujidades. Indicado para lavagem de lougas, talhares,
copos e utensilios de cozinha em geral. Também indicado para limpeza de pisos, paredes, superficies
pintadas e esmaltadas, sem odor; ALCALINO CLORADO EMPO: Facil aplicacdo e dissolucao, facilmente
removido pelo enxague, excelente poder de remogéo de sujidades. Indicado para lavagem mecénica
de lougas, porcelanas e plasticos, através do sistema automético de dosagem. Decapagem de lougas;
ALCALINO CLORADO LIQUIDO: para lavagem de lougas em méaquina de lavar.
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DETERGENTE DESENGORDURANTE: liquido: Especialmente desenvolvido para limpeza diaria de
gorduras, 6leos e graxas de origem animal e vegetal, em fogdes, pias, azulejos, exaustores, geladeira,
outras superficies. Nao contém solventes. Ndo tem adigdo de fragrancia; Nao oxida metais pois possui
aditivo anti-corrosivo.

DESINCRUSTANTE: liquido: Produto quimico pronto para uso, indicado para remogao de crostas de
gordura, inclusive carbonizadas de fornos , chapas e grelhas.

DETERGENTE: limpa aluminio: Indicado para limpeza de superficie de aluminio como panelas,
formas e utensilios.

LIMPADOR MULTI USO: liquido: Produto quimico pronto para uso, indicado para limpeza diaria de
superficies de cozinhas e banheiros como vidros, espelhos, formicas, portas, paredes, moéveis e
bancadas. Nao deixa residuos soélidos e ndo embaga a superficie.. Possui aditivos especiais que
retardam o acumulo de sujeira. Nao contém fragrancia. Indicado para uso em cozinhas. Formulado
com solventes hidrossollveis e mistura de tensoativos que atuam numa grande variedade de
sujidades.

PANO DE LIMPEZA: descartavel (limpeza pesada e leve).
SABONETE LiQUIDO BACTERICIDA: para higienizagéo das méaos.

SACO DE LIXO: na cor preta, resistente para armazenamento de residuos, os tamanhos devem estar
em conformidade com os coletores de residuos;

SANITIZANTE DE VEGETAIS: liquido ou po6: Formulado especialmente para tratamento de
sanitizagdo de legumes, frutas e verduras. Entre 150 a 200 PPM.

PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE (PIQ)

PRODUTOS BENEFICIADOS

e GRUPO | CLASSE TIPO CONDIGOES PARA REJEIGAO REFERENCIA
Longo . Graos mofados, ardidos, chochos,
) Parboilizado .
Fino enegrecidos, quebrados, verdes, INSTRUCAO  NORMATIVA
Curto Polido manchados, picados (perfuragbes por N° 6 DE 16 DE FEVEREIRO
insetos), rajados (com estrias DE 2009 — MAPA
vermelhas), gessados, velhos, ’

ARROZ Beneficiado gelatinizados e/ou em processo de PORTARIA N° 269/88 -
Longo fermentagdo; gng?ARIA N° 85 DE 06 DE
fino Integral Presenga de impurezas, sementes |\ 0 TOE S00" oape

toxicas, insetos mortos ou vivos, tais N°85/%2 ANEXO M/_APA
como carunchos e gorgulhos; Odor - :
estranho improéprio ao produto.

EE;’.?g Comum Preto 1 Presenga de graos mofados,

FELAO germinados, carunchados, danificados | INSTRUCAO  NORMATIVA

BRANCO Comum Branco 1 por insetos, manchados, enrugados, | N° 12, DE 28 DE MARCO DE

FELAO descoloridos, imaturos, amassados | 2008 ‘M/:\PA-

i i . INSTRUCAO  NORMATIVA

MULATINHO Comum Cores 1 c;/ou quebrzdosb, ardldzs, defeituosos; N© 56, DE o1 DE

FEIAO Comum Cor 1 o;fgzngzmeitesa?:;case inmsa:aToosn\a/livzz NOVEMBRO  DE 2009 -

MANTEIGA omu ores : , MAPA.
FELAO ou mortos, tais como carunchos e Ferre;ira, Com"role da
CARIOQUINHA Comum Cores 1 gorgulhos, corpos estranhos de qualidade em sistemas de
= qualquer natureza; odor improprio ao | alimentagéo coletiva 1,2002.

FEIJAO Feijao de Branco 1 produto
FRADINHO corda '

OUTRAS LEGUMINOSAS
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CONTRATAGCOES
MATERIA X ~ X =
PRIMA GRUPO | CLASSE | TIPO | ESPECIFICAGAO | CONDICOES PARA REJEICAO REFERENCIA
Grdos com coloragdo alterada, | PORTARIA N° 65 DE 16 DE
ERVILHA Grauda 1 manchados, brotados, ardidos, | FEVEREIRO DE 1993 -—
SECA carunchados, mofados, chochos, | MAPA.
despeliculados, quebrados,
imaturos, queimados, | PORTARIA N° 65 DE 16 DE
LENTILHA Grauda 1 carbonizados ou fermentados; FEVEREIRO DE 1993 -
Presenca de bagas de mamona | MAPA.
ou outras sementes toxicas,
insetos vivos ou mortos, tais
GRAO DE como carunchos e gorgulhos, ou
BICO 1 corpos estranhos de qualquer ORNELLAS, 2007.
natureza;
Odor impréprio ao produto.
Amarela Gréao
Texturizada INSTRUCAO NORMATIVA
I Branca Granulada Proteina texturizada esfarelada; | \o 14 DCE 15 DE MAIO DE
Texturizada presenca de impurezas, insetos 2007;M APA
SOJA Gros',sa ou quaisquer corpo§ estranhos; PORTARIA N° 85 DE 06 DE
Texturizada coloragéo alterada; odor ou o
sabor improprios ao produto MARGO DE 2002- SARC N
" Caramelo Granulada ' 85/02 ANEXO XVI-MAPA.
Texturizada
Grossa

FARINHAS, CEREAIS E SEMENTES

= GRUPO/ & R
e CLASSE | TIPO | Especificagio | CONDIZDFS PARA | peperenciA
SUBGRUPO ¢
Flocos
Farinha fina o ° 191 ;
- PORTARIA N° 191, DE 14 DE
AVEIA 1 Branca 1 Farelo fino ABRIL DE 1975 - MAPA.
Integral
laminada
Farinha Branca 1 Comum |NSTRUCAO NORMATIVA
Triquilho Farinha para SARC N° 7, DE 15 DE AGOSTO
9 quibe DE 2001 — MAPA.
TRIGO Farinh Int | Farinha PORTARIA N° 85/02 ANEXO XV
arinha ntegra comum INSTRUGAO NORMATIVA N° 8,
. Farelo de tl’igO Mau estado de DE 2 DE JUNHO DE 2005 —
Farelo de trigo fino conservacdo; matéria- | MAPA.
Amido prima empedrada, com
impurezas, bolores, o
F|OC_OS de fungos ou com | PORTARIA N° 109, DE 24 DE
Amarela milho manchas de umidade, FEVEREIRO DE 1989 - MAPA.
MILHO 1 1 Farinha fermentada ou rangosa; | RDC n° 263, de 22 DE
fina/grossa presenca de insetos | SETEMBRO DE 2005 -
Milho de vivos ou mortos, corpos | ANVISA.
Branca canjica estranhos de qualquer
natureza, odores ou
FAR[’)'E'HA /extrsa?i?']aa ou Natural ] sabores estranhos. PORTARIA N° 347, DE 02 DE
MANDIOCA fina Torrada OUTUBRO DE 2009 — MAPA.
Polvilho doce A
PRODUTO Fecula 1 v INSTRUGAO NORMATIVA N°
AMILACEO Polvilho azedo 23, DE 14 DE DEZEMBRO DE
DE Tapioca 2005 — MAPA.
Tapioca 1 granulada RDC 263- de 22 DE SETEMBRO
MANDIOCA P Sagu DE 2005.- ANVISA
PRODUTO Cereal Branca Pré- Farinha de RDC n° 263, de 22 DE
DE ARROZ cozida arroz SETEMBRO de 2005 — ANVISA
Refinado Creme de

arroz
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PRODDEUTO Focula Refinado Fécula de RDC n° 263, de 22 DE
BATATA batata SETEMBRO DE 2005 — ANVISA
PRODUTO
AMILACEO Fécula Refinado Fécula de RDC n° 263, de 22 DE
DE araruta SETEMBRO 2005 — ANVISA
ARARUTA
RDC n°90 DE 18 D OUTUBRO
FARINHA Industrializada DE 2000 — ANVISA.
DE ROSCA RDC n° 263, de 22 DE
SETEMBRO 2005 — ANVISA.
Branco .
ou INSTRUGCAO NORMATIVA N°
GERGELIM Semente natural 60, DE 10 DE DEZEMBRO DE
2009 — MAPA.
Preto
Dourada INSTRUCAO NORMATIVA N°
LINHACA Semente 60, DE 10 DE DEZEMBRO DE
Marrom 2009 — MAPA.
MASSAS
MATERIA- = P = = 2
PRIMA CLASSIFICAGAO | ESPECIFICACAO CONDIGCOES PARA REJEICAO REFERENCIA
Embalagens rasgadas, com furos, | RDC N° 93 DE 31 DE OUTUBRO

Com ovos Seca ou fresca amassadas; presenca de fragmentos | DE 2000 — ANVISA.
ou materiais estranhos de qualquer | Ferreira, Controle da qualidade em
natureza, carunchos ou gorgulhos; | sistemas de alimentagéo
textura quebradica, com fungos, | coletiva 1,2002

MASSAS Integral Seca ou fresca manchas de umidade, deformagdes PORTARIA INTERMINISTERIAL
em seu formato, com rugosidade e | pMA/MS n° 224. de 5 DE ABRIL DE
pontuagdes ou coloragdo escura; | 1ggg. ’

Recheada Seca ou fresca ?dor desttranho ITPFO%FIO ao produto; | peso CAO RDC n° 14, de 21 DE
ora da lemperatura de Conservacao | ppyEREIRO de 2000 — ANVISA.
adequada.

FRUTAS
MATERIA CARACTERISTICAS / e
PRIMA VARIEDADE/CULTIVAR | GRUPO | TIPO/CATEGORIA REQUISITOS REFERENCIA
Formato arredondado;
polpa macia, doce, de cor PHILIPPI, 2003
AMEIXA Extra amarelada ou RESOLUGCAO - CNNPA n°
avermelhada; pelicula fina, | 12, de 1978- ANVISA
vermelho-arroxeada.
e formaco e percas | poRTARIA v 126, DE 15
Prata -
BANANA Il Extra variedade; polpa macia, DE MAIO D-E 1981 — MAPA.
d RESOLUGCAO - CNNPA n°
Da Terra oce e cor branco-creme a 12. de 1978- ANVISA
amarelada; casca amarela. ’
Gala Formato arredondado; I,\'l\f,sg RSJEGQ%E Eg&éﬁ;g@
MACA Extra 2?42?6?;;:': c?;:g:?i-na lisa | DE 2006 - MAPA.
Fuiji e cor vermelha: RESOLUGCAO - CNNPA n°
12, de 1978- ANVISA
INSTRUGAO NORMATIVA
Polpa macia, doce, cor Ne° 3, DE 2 DE FEVEREIRO
PERA Willians Extra branca; casca fina, lisa e DE 2006 — MAPA.
verde. RESOLUCAO - CNNPA n°
12, de 1978- ANVISA
ABACAXI Pérola Extra Formato conico; folhas INSTRUCAO NORMATIVA
verdes,armadas, N° 1, DE 01 DE
espinhosas; polpa FEVEREIRO DE
amarelada, doce; casca 2002.MAPA.
grossa, verde e amarela. RESOLUCAO - CNNPA n°
12, de 1978- ANVISA
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PHILIPPI, 2003.
INSTRUGCAO NORMATIVA
Formato redondo; polpa N° 7, DE 11 NOVEMBRO
firme, macia, doce, DE 2005 — MAPA.
GOIABA Vermelha Extra avermelhada; casca RESOLUCAO - CNNPA n°
amarelada. 12, de 1978- ANVISA
PHILIPPI, 2003.
INSTRUCAO NORMATIVA
Formato redondo; polpa N° 4, DE 19 JULHO DE
firme, macia, doce, 2005 — MAPA.
caQul Estrela Extra vermelho-alaranjada: RESOLUGAO - CNNPA n°
casca fina, vermelha. 12, de 1978- ANVISA
PHILIPPI, 2003.
F dond lad INSTRUCAO NORMA TIVA
ormato redondo, ovalado | No 35 DE 18JUNHO DE
B ou alongado; polpa firme, 2008 — MAPA.
s | mack doce, e | Resowcao - owen e
com colorégéo amarefa 12, de 1978- ANVISA
’ PHILIPPI, 2003.
Formosa INSTRUCAO NORMATIVA
Sahla Formato alongado; polpa | o' pE g JANEIRO DE
MAMAO Extra firme, macta, doce, laraniai | 2009 - MAPA.
Papaya alaranjada RESOLUGCAO - CNNPA n°
' 12, de 1978- ANVISA
Formato redondo ou
alongado; polpa macia,
doce, vermelha, com
sementes achatadas e
MELANCIA Extra pretas; casca lisa e | by 1op) 9003,
lustrosa, com estrias de
cor verde-escura
intercaladas de um verde
mais claro no sentido do
comprimento.
Fruto com formato
Tommy redondo, ovalado ou
alongado; B
Polpa macia, doce, as | INSTRUCAO NORMATIVA
Haden vezes fibrosa, com | N° 2, DE 02 FEVEREIRO
coloragdo variando do | DE 2003 — MAPA.
MANGA Extra amarelo-claro ao | RESOLUCAO - CNNPA n°
alaranjado-escuro; 12, de 1978- ANVISA
Rosa Casca lisa e fina, cor | PHILIPPI, 2003.
variavel do verde ao
vermelho, passando pelo
amarelo.
Ponca I Formato arredondado-
achatado; polpa suculenta, | PHILIPPI, 2003.
Mexerica I fibrosa, em gomos | RESOLUGCAO - CNNPA n°
TANGERINA Extra facilmente separaveis, | 12, de 1978- ANVISA
doce-citrica,  alaranjada; | PORTARIA N° 690, DE 21
casca grossa, rugosa, | DE NOVEMBRO DE 2002 —
Murcote v alaranjada, facilmente | MAPA.
destacada da polpa.
Bahia Il Formato redondo; polpa PHILIPPI, 2003.
Péra | suculenta, fibrosa, em | RESOLUCAO - CNNPA n°
LARANJA Extra gomos, doce-citrica, | 12, de 1978- ANVISA
Seleta Il alaranjada; casca grossa, | PORTARIA N° 691, DE 21
rugosa, alaranjada. DE NOVEMBRO DE 2002.
Soodenta, o verge | PORTARIA N° 692, DE 21
LIMAO Tahiti | Extra —olara césca Iis’a cor DE NOVEMBRO DE 2002.
verde. PHILIPPI, 2003.
Formato cénico; polpa | INSTRUCAO NORMATIVA
macia, doce, vermelha; | N°14 DE 01 DE ABRIL DE
MORANGO Extra casca fina, aspera, de cor | 2008 — MAPA.
vermelha e folhas verdes. | RESOLUCAO - CNNPA n°
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12, de 1978- ANVISA
PHILIPPI, 2003.
N Cachos formados  por
Italia varios bagos, ~ com INSTRUCAO NORMATIVA
pedunculos firmes, | No14 DE 01 DE ABRIL DE
prendendo os frutos; polpa 2008 — MAPA.
S| e e e | RESOLUGAG - KPR
Rubi ’ 12, de 1978- ANVISA
rosada, dependendo da PHILIPPI. 2003
variedade; casca fina, lisa, ’ :
cor verde, roxa ou rosada.
Fruto redondo; polpa | INSTRUGAO NORMATIVA
R macia, doce; casca | N° 37, DE 18 JUNHO DE
PESSEGO Extra aveludada de cor | 2008 — MAPA.
amarelada e rosada; | RESOLUCAO - CNNPA n°
aroma delicado. 12, de 1978- ANVISA
HORTALICAS
RAIZES, TIPO/
TUBERC VARIE GRUPO/ CATE : o
ULOS E DADE CLASSE GORI CARACTERISTICAS / REQUISITOS REFERENCIA
BULBOS A
http://www.cnph.embrapa.br
Raiz de formato alongado: poloa INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA
n9ado; - polPa | o 9 DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.-
AIPIM Extra | compacta, de cor branca; casca rigida, MAPA
marrom. RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
PORTARIA N° 242, DE 17 DE
Branco Bulbo arredondado composto por | SETEMBRO DE 1992 — MAPA.
bulbilhos graudos envolvidos por | INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA
ALHO Ext pelicula prépria, além de um involucro | n° 9, DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.-
Xa | comum de varias tdnicas; coloragéo | MAPA
Roxo variando de branca a violeta; RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
Aroma e sabor fortes, caracteristicos. ANVISA
http://www.cnph.embrapa.br
http://www.cnph.embrapa.br
= _ | INSTRUGAO NORMATIVA CONJUNTA
ALHO- Bulbc? alongado de coloragéo verde: n° 9, DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.-
- Extra | clara;
PORO aroma e sabor fortes, caracteristicos MAPA
’ RESOLUGAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
Forma oval, arredondada e achatada;
Inglesa 1 Extra polpa amarelo-clara; olhos poucos ggﬁEQSRIANT;F?X DE 21 DE FEVEREIRO
/Asterix profundos; pelicula amarelada e firme, . :
pouco aspera. INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA
o -
BATATA Formato redondo, oblongo, fusiforme ou nMA%ADE 12 DE NOVEMBRO DE  2002.
Doce Roxa Extra 3I:Cnege;deo;cop;e;|r:lrjrl1ae externa roxa; polpa RESOLUCAO - CNNPA r° 12, de 1978-
: — — ANVISA
Baroa Amarela Extra Formato_ conico-cilindrico;  coloragao http://www.cnph.embrapa.br/
comum amarela intensa.
. http://www.cnph.embrapa.br
BETERRA Raiz de formato arredondado e ~
BA Exira achatado; cor vermelho-arroxeada. RESOLUCAO - CNNPA n® 12, de 1978-
ANVISA
RAIZESE |\ \oren e | GRUPO/ | TIPOS CARACTERISTICAS / REFERENCIA
TUBERCULOS CLASSE | CATEGORIA REQUISITOS
CEBOLA Branca Typsicu Extra Bulbos redondos, grandes; | PORTARIA N° 529, DE 18 DE AGOSTO
m polpa disposta em tunicas, | DE 1995 — MAPA.
(Regel) cor branca, levemente | INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA
esverdeada; casca marrom- | n° 9, DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.-
clara. MAPA
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Bulbos redondos, grandes; | pego| ycAO - CNNPA n® 12, de 1978-
Roxa polpa disposta em tunicas, ANVISA
cores roxa e branca; casca )
roxa. http://www.cnph.embrapa.br/
, INSTRUGCAO NORMATIVA CONJUNTA
Raizes longas, de formato | o g pE12 DE NOVEMBRO DE 2002.-
cilindrico; casca e polpa MAP’A
CENOURA Alvorada Extra com coIorggag gliarapjada RESOLUGAO - CNNPA n° 12, de 1978-
intensa, baixa incidéncia de
ombro verde ou roxo. ANVISA
http://www.cnph.embrapa.br/
Raiz de f t - INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA
alz ~de lormato Conico- | o 9 pE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.-
INHAME Extra alongado; polpa compacta, | \apa_
dmearcrg%branca’ casca rigida, | pesol UCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
’ ANVISA
INSTRUGCAO NORMATIVA CONJUNTA
Forma arredondada ou | n°9, DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.-
NABO Extra alongada; polpa e pelicula | MAPA
branco-leitosas. RESOLUGAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA
Formato globular, ovoide | n° 9, DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.-
RABANETE Extra polpa  branca; pelicula | MAPA
résea, avermelhada. RESOLUCAO - CNNPA n° 12, de 1978-
ANVISA
GRUPO TIPO / . R
FRUTOS VARIEDADE / CARACTERISTICAS / REQUISITOS REFERENCIA
CLASSE | CATEGORIA
Moranga Forma arredondada-achatada ou 5
alongada, dependendo da variedade; | INSTRUCAO NORMATIVA
Japonesa aparéncia de gomos; casca lisa, rigida, CONJUNTA n° 9, DE 12 DE
ABOBORA Extra de cor variando entre laranja, branco e | NOVEMBRO DE 2002.-MAPA.
verde; interiores ocos onde se localizam | RESOLUCAO - CNNPA n° 12,
Paulist as sementes; polpa de sabor adocicado, | de 1978- ANVISA
aulista com coloragdo alaranjada ou laranja- | http://www.cnph.embrapa.br
intensa, dependendo da variedade.
Forma alongada mais arredondada em | INSTRUGCAO NORMATIVA
Brasileira uma das pontas; casca lisa e brilhante | CONJUNTA n° 9, DE 12 DE
de cor creme e verde-clara. NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
ABOBRINHA Extra , RESOLUCAO - CNNPA n° 12,
ltaliana qumato alongado regulgr;_casca lisa € | 4o 1978- ANVISA
brilhante de cor verde mais intensa. PHILIPPI, 2003
http://www.cnph.embrapa.br/
A . | INSTRUCAO NORMATIVA
Formato oblongo, cilindrico e alongado; o
BERINJELA Roxa Extra fruto de cor roxo-escura e brilhante; CONJUNTA n° 9, DE 12 DE
. ’ | NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
pedunculo verde. ~
RESOLUGCAO - CNNPA n° 12,
de 1978- ANVISA
http://www.cnph.embrapa.br/
. 2 INSTRUCAO NORMATIVA
zlréjrt]oadg?mpacto, formato de péra CONJUNTA n°9, DE 12 DE
CHUCHU Extra gacdo; L NOVEMBRO DE 2002 -
polpa verde; casca rigida, rugosa e MAPA
sulcada, cor verde. .
RESOLUCAO - CNNPA n° 12,
de 1978- ANVISA
http://www.cnph.embrapa.br/
Formato pode ser oblongo, alongado ou | INSTRUCAO NORMATIVA
JILO Extra quase esférico, conforme a variedade; | CONJUNTA n° 9, DE 12 DE
coloragao verde clara ou escura; sabor | NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
amargo. RESOLUGCAO - CNNPA n° 12,
de 1978- ANVISA
MAXIXE Extra Fruto globular de coloracdo verde- | http://www.cnph.embrapa.br/
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INSTRUCAO NORMATIVA
) ) CONJUNTA n° 9, DE 12 DE
esranduicada; casca  coberta  POT | NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
P : RESOLUCAO - CNNPA ne 12,
de 1978- ANVISA
Comum Formato cilindrico, alongado; casca lisa | hitp:/www.cnph.embrapa.br/
de cor verde-escura. INSTRUCAO NORMATIVA
CONJUNTA n° 9, DE 12 DE
PEPINO Extra y
J R Fruto verde-escuro brilhante, mais fino e NOVEMBR_O DE 2002.- MAPA
apones alongado. RESOLUGAO - CNNPA n° 12,
de 1978- ANVISA
Amarelo Fortr)ngto. quadrado gm cima e céniclo http://www.cnph.embrapa.br/
embaixo; cores verde-escuro, amarelo INSTRUCAO NORMATIVA
Verde intenso e vermelho vivo, dependendo do o
PIMENTAO Extra estado de maturagdo do fruto; aroma e CONJUNTA n° 9, DE 12 DE
sabor fortes caracteristicoé sabor NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
Vermelho levemente adocicado nos frutos amarelo SE%)?I%UCAA'\%I‘SgNNPA n° 12,
e vermelho. e B
PHILIPPI, 2003
) ) INSTRUCAO NORMATIVA
o songstc o o te poris ada ¢ | COMUNTA. 1 9, O 12 DE
QUIABO Cilindrico Verde Extra ¢ » Sup PO" | NOVEMBRO  DE 2002.-
pequenos pelos; devem estar tenros e MAPA
fi . : -
mes RESOLUCAO - CNNPA n° 12,
de 1978- ANVISA
Salada http://www.cnph.embrapa.br/
INSTRUGCAO NORMATIVA
Molho Fruto redondo de cor vermelha-intensa e | CONJUNTA n° 9, DE 12 DE
TOMATE Extra uniforme, externa e internamente; polpa | NOVEMBRO DE 2002.-
. compacta; casca espessa e firme. MAPA.
Cereja RESOLUCAO - CNNPA ne 12,
de 1978- ANVISA
GRUPO . )
FLOR VARIEDADE / TIPO/CATEGORIA | CARACTERISTICAS / REQUISITOS REFERENCIA
CLASSE
Ramas comercializadas em magos
que incluem talos e folhas, além dos
Comum botdes florais; botdes  florais
totalmente fechados, talos firmes e | http://www.cnph.embrapa.br/
folhas frescas; coloragdo verde, | INSTRUCAO NORMATIVA
) nunca amarelada; CONJUNTA n° 9, DE 12 DE
BROCOLIS Extra NOVEMBRO DE 2002.-
“Cabega” de flores bem unidas, | MAPA
associadas a um caule central e | RESOLUCAO - CNNPA n°
Ameri rodeadas de folhas; coloragéo verde, | 12, de 1978- ANVISA
mericano . ~ ;
porém os botbes florais podem
apresentar coloragao superior
arroxeada.
“Cabeca” de flores bem unidas, http://www_.cnph.embrapa.br/
associadas a um caule central e | INSTRUCAO  NORMATIVA
COUVE- 56 7 rodeadas de folhas; coloragdo branca | CONJUNTA n° 9, DE 12 DE
> Extra ou creme, nunca amarela: NOVEMBRO DE 2002.-
FLOR ous8 J ’ MAPA
ndo deve apresentar pélos na | RESOLUCAO - CNNPA n°
superfl'cie das flores. 12’ de 1978- ANVISA
GRUPO
VARIE / TIPO ‘ =
FOLHAS DADE CLASS /CATEGORIA CARACTERISTICAS / REQUISITOS REFERENCIA
E
ACELGA Extra Folhas novas, vicosas, de cor verde- http://www.cnph.embrapa.br/
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INSTRUCAO NORMATIVA
clara e talo verde-esbranquigado; | CONJUNTA n° 9, DE 12 DE
consisténcia firme, de forma que | NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
estale quando se quebra o talo. RESOLUCAO - CNNPA n° 12,
de 1978- ANVISA
Magos com folhas frescas, pequenas, http://www.cnph.embrapa.br/
Smarelacas ou_pontos. ssouresidos: | INSTRUGAO  NORMATIVA
X ; -2 | CONJUNTA n° 9, DE 12 DE
e e Sanbrouges 2 | NOVENBRO DE 2002- MaPA
qualidade do agrido para consumo; §E197L8UC:NVI-SA NNPA n° 12,
sabor levemente picante. e B
Folhas lisas ou crespas, consistentes,
America quebradigas, verde-esbranquicadas e
na curvas, formando cabegas de alta
compacidade. http://www.cnph.embrapa.br/
INSTRUCAO NORMATIVA
Vewe, | g, | hoheseseas de o coradase | GONANTA v 9, DE 12 DE
Crespa Roxa coloraggio \,/erde brilhante ou rox’a NOVEMBRO DE 2002.- MAPA.
RESOLUCAO - CNNPA n° 12,
(somente as bordas ou o todo). de 1978~ ANVISA.
Folhas lisas e delicadas de bordas
Paulista arredondadas, podendo ou nao formar
cabega; coloragao verde.
http://www.cnph.embrapa.br/
Folhas carnosas, de tamanho médio; | INSTRUCAO NORMATIVA
formato semelhante ao do espinafre, | CONJUNTA n° 9, DE 12 DE
BERTALHA Extra porém mais arredondado: folhas e | NOVEMBRO DE 2002.-MAPA
hastes verdes, vigorosas. RESOLUGCAO - CNNPA n° 12,
de 1978- ANVISA
Folhas compridas, cilindricas, ocas, de | http://www.cnph.embrapa.br/
CEBOLINHA Extra coloragdo verde; possuem aroma e | RESOLUCAO - CNNPA n° 12,
sabor fortes, caracteristicos. de 1978- ANVISA
c http://www.cnph.embrapa.br/
respa Folhas lisas ou crespas, frescas, | INSTRUCAO NORMATIVA
CHICORIA Extra brilhantes, firmes; folhas externas de | CONJUNTA n° 9, DE 12 DE
) cor verde mais escura do que as | NOVEMBRO DE 2002.- ANVISA
Lisa folhas internas. RESOLUGAO - CNNPA n° 12,
de 1978- ANVISA
Folhas f de vi derid http://www.cnph.embrapa.br/
e e vere vho, sderdes = | nsTRuGA” NoRMATIVA
COENTRO Extra apresentar folhas am:areladas ou talos CONJUNTA n° 9, DE 12 DE
moles; aroma e sabor fortes, NOVEMBRP DE 2002.- MAPA
caracteristicos RESOLUGAO - CNNPA n° 12,
' de 1978- ANVISA
Folhas arredondadas, grandes, lisas http://www;cnph.embraDa.br/
ou pouco onduladas, de cor verde- | INSTRUCAO NORMATIVA
COUVE Manteig Extra escura e talos verde-claros; sem | CONJUNTA n° 9, DE 12 DE
a manchas escuras ou amarelas, sem | NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
sinais de murcha e com os talos | RESOLUGCAO - CNNPA n° 12,
firmes. de 1978- ANVISA
http://www.cnph.embrapa.br/
Folhas triangulares, frescas, de cor INSTRUCAO NORMATIVA
ESPINAFRE Extra verde-escura unifor’me' taloé firmes CONJUNTA n° 9, DE 12 DE
nunca moles ’ ’ | NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
' RESOLUCAO - CNNPA n° 12,
de 1978- ANVISA
Pequenas folhas opostas, rugosas, de
HORTELA fresco Extra formato .ovalado~ e . margens http://www.cnph.embrapa.br/
serrilhadas; coloragdo verde; aroma e
sabor refrescantes.
MANJERICAO fresco Extra Pequenas folhas ovaladas e | http://www.cnph.embrapa.br/
pontiagudas, de margens lisas, presas | INSTRUCAO NORMATIVA
a um caule muito ramificado; folhas | CONJUNTA n° 9, DE 12 DE
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NOVEMBRO DE 2002.- MAPA.
verde-brilhantes muito aromaticas. RESOLUGAO - CNNPA n° 12,
de 1978- ANVISA
“Cabeca” formada pela sobreposicdo
Verde de folhas; coloragdo verde ou roxa, | http://www.cnph.embrapa.br/
dependendo da variedade (as folhas | INSTRUGCAO NORMATIVA
REPOLHO Extra de cobertura s&o mais escuras, | CONJUNTA n° 9, DE 12 DE
enquanto as folhas internas sdo mais | NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
Roxo claras);, peciolo curto e bem | RESOLUCAO - CNNPA n° 12,
destacado, firme e claro nas duas | de 1978- ANVISA
variedades.
. http://www.cnph.embrapa.br/
Folha algngada ~de b_orda lisa ou INSTRUCAO NORMATIVA
recortada; coloragdo varia do verde ao o
RUCULA Extra verde escuro; CONJUNTA n° 9, DE 12 DE
talo fino e firr’ne' sabor forte, amargo e NOVEMBR-O DE 2002.- MAPA
picante. ’ ’ RESOLUGAO - CNNPA n° 12,
de 1978- ANVISA
Lisa Folhas  verde-escuras, brilhantes, http://www;cnph.embrapa.br/
compostas por foliolos triangulares | INSTRUCAO NORMATIVA
SALSA Extra serrilhados presas a um caule oco, | CONJUNTA n° 9, DE 12 DE
cilindrico, pouco ramificado, de | NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
Crespa coloragéo verde-clara; possuem aroma | RESOLUCAO - CNNPA n° 12,
forte e agradavel. de 1978- ANVISA
GRUPO / TIPO CARACTERISTICAS / -
SEMENTES | VARIEDADE CLASSE /CATEGORIA REQUISITOS REFERENCIA
Ervilhas em vagens tenras, limpas, | http://www.cnph.embrapa.br/
de cor verde clara; graos, também | INSTRUCAO NORMATIVA
ERVILHA Ervilha-Torta verdes, podem ser lisos ou | CONJUNTA n° 9, DE 12 DE
FRESCA rugosos; vagens devem estar | NOVEMBRO DE 2002.- MAPA
firmes e quebraveis, nunca | RESOLUCAO - CNNPA n° 12,
amolecidas e dobraveis. de 1978- ANVISA
v . id is | http://www.cnph.embrapa.br/
Lo e comerde i 152 | INSTRUGAD - NORWATIVA
VAGEM Manteiga coloragéo verde clara; pOSSL;i um CONJUNTA r° 9, DE 12 DE
fio fibroso nas Iaterais; tenras e ggggtﬂﬁgﬁ?oDE SS%ZF;AMQP%
quebradigas, nunca amolecidas. de 1978 ANVISA
CARNES IN NATURA
MATE | oRIGE . CONDIGOES PARA .
RIA M CORTE CARACTERISTICAS REJEICAO REFERENCIAS
PRIMA
Cha de
Shentro! PORTARIA N° 5 DE 8/11/88 — MAPA.
oo, PHILIPPI, 2003
Alcatra; Em tgmperatura adequaga Carnfe esverdeada, | DECRETO N° 343, DE 04 DE
] ao tipo de conservagdo | pegajosa, com as | NOVEMBRO DE 1996 - MAPA.
(musculo do | (refrigerada ou | fibras  desfazendo- | Ajbino Luchiari Filho
interior da lada); aspecto firme, | se; presenca de = ) . .
perna, Ic_:onge d ' h ’ h‘ Produgdo De Carne Bovina No Brasil
arredondado lvre de e’,-matomas ematoma,  corpos Qualidade, Quantidade Ou Ambas?
CARN com fibras’ visiveis e residuos _da es}rgnhos ou odor SIMBOI, 2006
BOE/IN Bovina | curtasede | go oo dos ossos; livre | putrido. As cames | po .o No 30691, DE 29 DE MARCO DE
oS = e qualquer material | congeladas néao
A consisténcia | egtranho (sujeiras, | devem  apresentar 1952- RIISPOA- MAPA
H ’ 2 o
macia) madeira, metal), odores | gelo superficial, agua | Resolugdo - RDC n° 12, de 02/01/01.
Contra-filé estranhos, manchas de | dentro da Brasilia: Ministério da Saude, 2001
(carne macia, | sangue, ossos quebrados | embalagem, nem | DIPOA n.304 de 22/04/96
de forma ou aparentes, contusdes e | qualquer sinal de | DIPOA n.145 de 22/04/98
redonda, com | de queima pelo frio. recongelamento. Resolugdo da ANVISA n°105 de 19/05/99.
uma capa de Portaria N° 46, DE 10 DE FEVEREIRO
gordura) DE 1998-MAPA
Patinho

Departamento de Licitagdes e Contratagbes - PRA/DELIC | Rua XV de Novembro, 1299, Sobreloja, Centro | CEP 80060 000 | Curitiba/PR
Fone (41) 3360 5212 | E-mail: licita@ufpr.br | Site: http://www.pra.ufpr.br/portal/licitacoes/

155



http://www.cnph.embrapa.br/
http://www.cnph.embrapa.br/
http://www.cnph.embrapa.br/
http://www.cnph.embrapa.br/

T 1

i
l—

UFPR

MINISTERIO DA EDUCAGAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA
PRO-REITORIA DE ADMINISTRAGAO
DELIC - DEPARTAMENTO DE LICITACOES E

DIELIG

CONTRATAGOES
(Corte
ligeiramente
macio)
Peito Odor caracteristico, INSTRUGAO NORMATIVA N° 20, DE 21
temperatura adequada ao | Carne com | DE JULHO DE 1999 - MAPA.
tipo de conservagao | consisténcia Albino Luchiari Filho. Produgdo De Carne
(resfriada, congelada); | amolecida, dura e | Bovina No Brasil Qualidade, Quantidade
Coxa aspecto firme, cor | ressecada. Presenga | Ou Ambas? SIMBOI, 2006.
Frango amarelo-rosado; livre de | de corpos estranhos, | DIPOA n.304 de 22/04/96
CARN hematomas visiveis e | escurecimento ou | DIPOA n.145 de 22/04/98
E DE residuos da serragem dos | acumulo sanguineo. | RESOLUCAO da ANVISA n°105 de
AVES Sobrecoxa 0ssos, qualquer material | Coloragdo da carne | 19/05/99.
estranho (sujeiras, | com manchas | PORTARIA N° 46, DE 10 DE
madeira, metal), odores | escuras, FEVEREIRO DE 1998.MAPA
estranhos, manchas de | esverdeadas ou | DECRETO N° 30691, DE 29 DE MARCO
] sangue, ossos quebrados | claras. Presenga de | DE 1952- RIISPOA- MAPA.
Peru Inteiro ou aparentes, contusdes e | excesso de gordura. INSTRUCAO NORMATIVA N° 59, DE 02
queima pelo frio. DE DEZEMBRO DE 2009- MAPA
Odor caracteristico,
Copalombo | temperatura adequada ao INSTRUCAO NORMATIVA N° 20, DE 21
tipo de ~ conservagao, DE JULHO DE 1999 - MAPA.
aspecto firme e cor Albino Luchiari Filho. Produgdo De Carne
Lombinho rosada; livre  de Bovina No Brasil Qualidade, Quantidade
hematomas visiveis e Ou Ambas. S|MBO|, 2006.
CARN residuos da serragem dos | Carne disforme, DIPOA n.304 de 22/04/96
E Suina Carré 0ssos, qualquer material | palida, com flacidez, DIPOA n.145 de 22/04/98
7 estranho (sujeiras, | manchas ou limo ou -
SUINA madeira, metal), odores | exsudando suco. TgE,(S)%gCAO da ANVISA n°105 de
estranhos, manchas de A
sangue, 0ssos quebrados Portaria N° 46, DE 10 DE FEVEREIRO
Pernil/Lombo | ©Y aparentes, contusodes e DE 1998.MAPA
de queima pe|0 frio; Decreto N° 30691, DE 29 DE MARCO DE
gordura de coloragéo 1952- RIISPOA- MAPA.
branca ou quase branca.
Carne sem
elasticidade,
conservando  sinais
Filé de de pressao de
Pescada ou Odor caracteristico, carne de_dos; carne _sem
= - : brilho, de cor leitosa;
Cagao firme, olhos brilhantes, . 1
guelras réseas ou cheiro desagradavel
vermelhas umidas, :)u putrldo]i dOIZOS ORNELLAS 2007.
escamas aderentes e | VoS b('et .aun al OS | Albino Luchiari Filho. Produgio De Carne
firmes, cor branca ou na orbia; guelras | paying No Brasil Qualidade, Quantidade
ligei . palidas, ressecadas, | o, A ”
igeiramente résea, B u Ambas”
PESCA Pei . | azuladas, com cheiro
DO eixe temperatura adequada a desagradével: SIMBOI, 2006.
forma de conservagéo; escamas 'opacas PORTARIA N° 46, DE 10 DE
livre de qualquer material desprendendo-se " | FEVEREIRO DE 1998.MAPA
Posta d estranho (sujeiras, facilmente; pele de Decreto N° 30691, DE 29 DE MARCO DE
osta de madeira, metal), odores ’ 1952- RIISPOA- MAPA
namorado cor embagada, .
D d ’ estranhos, manchas rugosa e fragil.
C o (;{ou escuras, espinhas ventre flacido ou’
ongrio Rosa | quebradas ou aparentes. ; ;
volumoso; nadadeira
e cauda sem
resisténcia a
movimentos;

visceras dilaceradas.

PRODUTOS CARNEOS PROCESSADOS:

s | ORIGEM CORTE CONDIGOES PARA REJEIGAO REFERENCIA
CARNE Bovina Coxao traseiro Embalagem rasgada ou furada; carne | INSTRUCAO NORMATIVA N°
SECA/ amolecida, umida ou pegajosa; presenca | 20, DE 21 DE JULHO DE 1999
CHARQUE de sebo; coloragdo disforme ou | — MAPA.
esverdeada; a gordura ndo deve apresentar | INSTRUCAO NORMATIVA N°
odor de rango. 22, DE 31 DE JULHO DE
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2000.MAPA
Circular N° 109, DE 29 DE
AGOSTO DE 1988
INSTRUCAO NORMATIVA N°
Membro posterior, . 20, DE 31 DE JULHO DE 2000
) desossado ou nZo, e E.mbalagem rasgada ou furada; coloragéo | _ pmAPA.
PRESUNTO | Suino | g ibmetido ao processo | disforme ou esverdeada; presenca de | |NSTRUCAO NORMATIVA N°
térmico adequado. | Materiais  estranhos ao processo de | 35 pE 31 pE JULHO DE 2000-
industrializacdo, aspecto pegajoso; odor MAPA
- desagradavel; n&do conservagdo em
PEITO Membro superior, temperatura adequada, ou seja, a de .
Peru desossado, sul?mgtldo refrigeragdo (maximo 8°C). DECRETO N 30691 DE
BLANQUET ao processo térmico 29/03/1952 — MAPA.
adequado.
Suina Embalagem rasgada ou furada; coloragdo | INSTRUCAO NORMATIVA N°
Curada / Calgbr(_asa, portuguesa, disforme ou esverdeada; presenca de | 4, DE 31 DE MARCO DE 2000
defumada paio (industrializada) materiais estranhos ao processo de | — MAPA.
LINGUICA . o T E e 8 . -
F industrializag&o; sinais de mela; pegajosa, | INSTRUCAO NORMATIVA N°
rango Toscana (em gomos | om manchas pardacentas, mofadas ou | 22, DE 31 DE JULHO DE 2000-
fresca uniformes) com odor desagradavel. MAPA
LEITE E DERIVADOS
MATERIA- ~ : CONDICOES PARA =
PRIMA ESPECIFICAGCAO CARACTERISTICAS REJEICAO REFERENCIAS
PORTARIA N° 146, DE 07 DE
Desnatado o MARCO DE 1996 — MAPA.
Aspecto liquido " €| Acpecto viscoso: cor, | DECRETO N° 2244, DE 04 DE
homogfeneo; coloragéo sabor ou odor alterados; | JUNHO DE 1997-MAPA
LEITE UHT 2;2’3/‘; sabor Ieflem‘;?“t’é presenca de impurezas | DECRETO N° 1236, DE 02 DE
Integral a docice; dos ou elementos estranhos. | SETEMBRO DE 1994-MAPA
’ ORNELLAS, 2007.
ARRUDA, 2002.
Creme de baixo Deve apresentar-§e Presenca de impurezas | PORTARIA N° 146, DE 07 DE
CREME DE teor de gordura ﬁspesso, de Icoloragao ou elementos estranhos; | MARCO DE 1996 — MAPA.
LEITE UHT / Creme e da,ousabore":nggi creme com | ORNELLAS, 2007.
FRESCO Creme de alto caracteristicos, suaves, nao conswt;tenc:ta, (éOI’, odor | DECRETO N° 2244, DE 04 DE
teor de gordura rangosos nem acidos. ou sabor afterados. JUNHO DE 1997-MAPA
Consisténcia solida, pastosa
a temperatura de 20°C, de
textura  lisa,  uniforme, E’;isegga inf;urjzu:;q“jl: PORTARIA N° 146, DE 07 DE
Extra ou de untosa, com distribuicao | o o T L e MARCO DE 1996 — MAPA.
MANTEIGA primeira uniforme de agua; coloragao consistancia amolecidaz ORNELLAS, 2007.
qualidade branca-amarelada; sem cor.  sabor e odo;' DECRETO N° 2244, DE 04 DE
manchas ou pontos com altérados JUNHO DE 1997
outras coloragbes; sabor ’
suave e aroma delicado.
Aspgcto firme e consisténcia Aspecto melado, | PORTARIA N° 146, DE 07 DE
macia; textura fechada com | o qoioge;  consisténcia | MARGO DE 1996 — MAPA.
Minas frescal ou sem b.uracos t;necanlcos alterada; cor, sabor e | ARRUDA, 2002.
pequenos, cor branca Ou | oqor  estranhos a0 | DECRETO N° 2244, DE 04 DE
branco-creme; odor proprio produto JUNHO DE 1997-MAI5A
e sabor levemente acido. ’
Produto estufado,
Aspecto de massa semi- | f212do, - mofado | poprARIA Ne 146, DE 07 DE
QUELIO Mussarela dura; cor branco-creme Z;‘ffaen”h‘?:s e:nfmensﬁz MARCO DE 1996. — MAPA.
homogéﬁe_a; sabor suave; massa: cor. sabor ou DECRETO N° 2244, DE 04 DE
odor proprio. odor  impréprios  ao JUNHO DE 1997-MAPA
produto.
Consisténcia dura; textura | Aspecto pegajoso, | PORTARIA N° 146, DE 07 DE
compacta, superficie de | textura amolecida; | MARCO DE 1996 — MAPA.
Parmesso fratura granulosa; colorag&o | presenga de mofo ou | DECRETO N° 2244, DE 04 DE
amarelada; sabor salgado, | qualquer outro elemento | JUNHO DE 1997-MAPA
ligeiramente picante; estranho; cor, sabor ou | PORTARIA N° 353, DE 04 DE
odor caracteristico, | odor  improprios ao | SETEMBRO DE 1997 — MAPA.
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agradavel

desenvolvido.

e bem produto.

Prato

Aspecto de massa semi-
dura; cor amarela; sabor e
odor proprios.

Produto
rachado
odor,

ou
sabor e

substancias
de qualquer
em sua massa.

estufado,
mofado;
cor
alterados; presenga de
estranhas
natureza

PORTARIA N° 146, DE 07 DE
MARCO DE 1996 — MAPA.
DECRETO N° 2244, DE 04 DE
JUNHO DE 1997-MAPA

pastosa,

Requeijao o
coloragao

Aspecto de massa mole,

sabor e odor caracteristicos.

consisténcia
alterada;

mofo  ou
estranhos a

ou

homogénea;
branco-creme;

putridos.

Massa heterogénea, de
cor
presenga de

elementos
sua
natureza; odor e sabor

PORTARIA N° 359, DE 04 DE
SETEMBRO DE 1997 — MAPA.
ARRUDA, 2002.

DECRETO N° 2244, DE 04 DE
JUNHO DE 1997-MAPA

Ricota olhos

Crosta rugosa, ndo formada
ou pouco nitida;
fechada ou

consisténcia firme, macia;
cor branca.

Aspecto

textura . i
pegajoso;

com alguns

mecanicos;
ou odor

produto.

melado,
consisténcia
ou cor alterada; sabor
estranho ao

ARRUDA, 2002.
DECRETO N° 2244, DE 04 DE
JUNHO DE 1997-MAPA

OVOS

MATERIA-
PRIMA

GRUPO | CLASSE TIPO

CONDIGOES PARA REJEIGAO

REFERENCIA

Fresco
Branco

Fresco
Cor

Tipo 1 (Extra
ou Jumbo)

Ovos com casca suja, trincada ou
rompida;

alteracbes da gema e da clara;
gema arrebentada, misturada a
clara, com manchas escuras,
presenga de sangue, embrido ou
fungos; cor, odor e sabor anormais;
podridao.

OVOS DE
GALINHA

liquido

Pasteurizado

Refrigerado

Sabor e odor desagradaveis;
coloragdo e consisténcia alteradas;
presenga de matéria estranha ao
produto.

Integral

Desidratado

Umidade anormal; formagdo de
grumos; cor alterada; presenca de
corpos estranhos de qualquer
natureza; sabor e odor improprios ao
produto.

PORTARIA N° 1 DE 21
FEVEREIRO DE 1990 — MAPA.
ORNELLAS, 2007.

DECRETO N° 56.585, DE 20 DE
JULHO DE 1965 — MAPA.

DECRETO N° 30691, DE 29 DE
MARCO DE 1952 — MAPA.
INSTRUGAO NORMATIVA N° 46, DE
2 DE SETEMBRO DE 2008 — MAPA.
INSTRUGAO NORMATIVA N° 56, DE
04 DE DEZEMBRO DE 2007 — MAPA.
RESOLUGAO N° 1, DE 09 DE
JANEIRO DE 2003 — MAPA.

DE

GORDURAS

MATERIA-
PRIMA

TIPOS | ESPECIFICAGAO

CONDIGOES PARA REJEIGAO

REFERENCIAS

OLEOS
VEGETAIS

Soja
Milho

Presenca de corpo ou detrito de qualquer natureza,
estranho ao produto;

liquido interno

1 desagradavel caracteristico de rancgo;

Girassol

Canola

AZEITE

Extra

Virgem Oliva

presenga de substancias nocivas a saude.
Com acidez maxima de 0,5%. Apresentagao liquida
refinada, limpida, sem sinais de particulas suspensas,
coloragdo amarelada transllcida, aspecto e densidade
caracteristicos.

turvo,

ARRUDA, 2002.
ORNELLAS, 2007.
INSTRUCAO
NORMATIVA N° 49, DE
22 DEZEMBRO DE
2006 — MAPA

RDC 270 DE
22/09/2005 — ANVISA.

odor

Comum

CREME
VEGETAL

Com sal ou sem

Light sal

Coloragéo alterada;
caracteristicos de rango; temperatura inadequada de
conservagao.

odor e sabor

desagradaveis,

PORTARIA N° 372 DE
04 SETEMBRO DE
1997— MAPA.
ORNELLAS, 2007.

VINAGRE

MATERIA-

ESPECIFICAGAO

CARACTERISTICAS

CONDIGOES

REFERENCIAS
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PARA
PRIMA REJEICAO
Fermentado Acético Liquido limpido, transparente ou vinho -
de Vinho Tinto ou translucido, dependendo do tipo de vinho %S%R%%ﬁa DIEICC))TJ'\'T'G-IE;II\?/S
Branco fermentado; aroma acético e sabor acido. | Sabor e aroma '
Fermentado Acético Aspecto denso, xaroposo e escuro, com desagradaveis; | DE 1999 _~MAPA'
; ) ’ gy ’ presenca de | INSTRUCAO NORMATIVA
VINAGRE de Vinho, do tipo aroma e sabor acidos levemente clementos N° 23, de 02 DE AGOSTO

Balsamico

adocicados.

Fermentado Acético
de Frutas, Cereais,
Vegetais ou Mel.

Liquido limpido, de coloragéo condizente
com a origem de seus componentes;
aroma aceético, sabor acido.

estranhos a
sua natureza.

DE 2004- MAPA.
EMBRAPA UVA E VINHO
www.cnpuv.embrapa.br

MOLHOS INDUSTRIALIZADOS

] B . CONDIGOES R
MATERIA-PRIMA | ESPECIFICACAO CARACTERISTICAS PARA REFERENCIAS
REJEICAO
Extrato RESOLUCAO RDC N°
CONCENTRADO Aspecto de massa mole; cor vermelha; 272, DE 22 DE
DE TOMATE Polpa odor e sabor proprios. Sabor e aroma | SETEMBRO DE 2005 —
desagradaveis; | ANVISA.
it AM . . presenga de
CATCHUP ConS|ste'nC|_a pastosa; cor vermelha; odor e slementos
sabor proprios. estranhos a
FI’VIROE?DR??I?A%AA Amarela Cot?sisfténcia pastosa,; cor amarela; odor e | ¢ 5 natureza:
sa ont ciﬂe§, carac?erlstlcos. _ §30|0F?G§0 RESOLUCAO RDC N°
MOLHO SHOYO Consisténcia liquida; coloragdo escura; | imprépria ao | 276 DE 22 DE
sabor salgado. produto; SETEMBRO DE 2005 -
. isténci iquida: 5 . | presenca de | ANVISA.
MOLHO INGLES ConS|ste'nC|_a liquida; coloragédo escura; fUndos
sabor proprio. 90s,
— — — bolores.
MAIONESE Consisténcia pastosa, emulsdo estaye!, cor
branco-creme; odor e sabor caracteristico.
ACUCAR E ADOCANTES
MATERIA- ~ c = ~ o
PRIMA ESPECIFICAGCAO | CARACTERISTICAS CONDICOES PARA REJEICAO REFERENCIAS
P6 finissimo de cor
Refinado branca e rapida
dissolugao em agua. .
Pequenos cristais de Graos empedrados, umidos, | RESOLUCAO RDC N° 271,
ACUCAR Cristal corqbranca fermentados; presencga de terra, insetos, | DE 22 DE SETEMBRO DE
— larvas ou qualquer matéria estranha; | 2005 — ANVISA.
Coloragéo caramelo | coloraggo impropria ao produto. ORNELLAS, 2007.
M a marrom e sabor
ascavo
semelhante ao da
rapadura.
Acessulfame K Liquido branco ou p ind RESOLUCAO RDC N° 271,
Steviosideo transparente, resenca, anda  que em Pequena | pe 7 pE SETEMBRO DE
dependendo da quantldade,~ de qu_glquer substancia 2005 — ANVISA.
ADOGANTE | e | 0tENGR acogante | S005ante nio especiicads o presents | pograRia N 35, DE 13
ucralose , , _
sabor doce. a0 produto. DE JANEIRO 1998
ANVISA.
DOCES INDUSTRIALIZADOS E FRUTAS SECAS
MATERIA-PRIMA | ESPECIFICAGAO TIPO CONDIGOES PARA REJEIGAO REFERENCIAS

Sabor, odor e cor alterados; | RESOLUCAO RDC N°

. : textura diferente da especificada | 272 DE - DE 22 DE

DOCES Cremosos Leite e variados em embalagem; presengca de | SETEMBRO DE 2005 —
insetos, larvas, parasitos ou | ANVISA.
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CONTRATAGOES
PORTARIA N° 354, DE
04 DE SETEMBRO DE
1997 — MAPA.
- Resolugdo da Diretoria
Compotas De frutas qualqugr mgterla . estranha - a0 Colegiada — RDC n° 352,
produto; consisténcia alterada. de 23 de dezembro de
2002. ANVISA
ORNELLAS, 2007.
PHILIPPI, 2003.
PO PARA Comum Diversos CoIorigos e
PREPARO DE sabores arg_m_anzados
GELATINAS artificialmente,
PUDINS FLANS Diet Diversos remeten_d_o ao sabor
E MOljSSES sabores especificado na
embalagem.
AMEIXA Preta, sem carogo Seca Presenca de fungos, bolores, | RESOLUGAO RDC N°
insetos ou outra matéria estranha; | 272 DE 22 DE
UVA PASSA Preta / Branca Seca coloragéo anormal, odor e sabor | SETEMBRO DE 2005 —

estranhos ao produto.

ANVISA.

CAFE, LEITE DE COCO E COCO RALADO, FERMENTO EM PO QUIMICO

MATERIA- P : CONDIGOES PARA -
PRIMA ESPECIFICACAO CARACTERISTICAS REJEICAO REFERENCIAS
_ Umidade _ anormal, RESOLUCAO RDC N°
Cor castanho-escura; aroma | empedramento; presenga de
- . . o ) . 277, DE 22 DE
CAFE Torrado e moido | forte e agradavel, caracteristico. | insetos, larvas, parasitos ou
f o SETEMBRO DE 2005 —
Possuir selo ABIC. qualquer matéria estranha ao
ANVISA.
produto.
Liquido de coloragdo branco- A
LEITE DE . leitosa; sabor e odor Consisténcia, .sabor, odor &
COCO Sem agucar caracteristicos do coco, porém cor alterados; presenca de
suaves ’ matéria estranha. RESOLUCAO RDC N°
- - 272 DE - DE 22 DE
Umidade anormal; presenca | seTEMBRO DE 2005 —
coco Desidratado Aspectf) caracteristico, cor | de insetos, Iarva’\s', parasitos | ANVISA.
RALADO Sem agiicar branca; procedente de cocos | ou qualquer matéria estranha
maduros e saos. ao produto; cor, sabor e odor
improprios ao produto.
Quimico b6 Aspecto em pd, Cor
P branco,Cheiro e sabor proprio Umidade anormal; presenca
Biolsgicosec | |\ cecor Aspecto: ps, | ou Qualauer matéria setrania
— ermento Seco; Aspecto: pd, A0
FERMENTO _ Biolégico escamas, granulos ou cilindros | @0 produto; cor, sabor e odor EoEfsobgCié%_ Aﬂ:l/ll\jsiA
instantaneo de tamanhos variaveis;Cor: do | improprios ao produto. ’
Bioldgico branco ao castanho claro; | Ndo devera possuir cheiro a
instantaneo Cheiro: préprio; Sabor: proprio mofo e sabor amargo.
massa doce

CONDIMENTOS E ESPECIARIAS

- P CONDIGOES PARA e
MATERIA-PRIMA TIPOS ESPECIFICACAO REJEICAO REFERENCIA
ALHO Desidrato Flocos _ PORTARIA N° 242 DE 17 DE
Frito Triturado Presenga de insetos, larvas, | SETEMBRO DE 1992.MAPA
parasitos, matéria terrosa ou
CANELA s Casca corpos estranhos de outras | |NSTRUGAO NORMATIVA N° 49, DE
ecos Po naturezas; alteragdo de cor, | 14 DE SETEMBRO DE 2006.MAPA
— odo(;', tsa_bor e textura dgs ORNELLAS, 2007.
CRAVO - DA - INDIA ania Seco produtos; — presenca  0€ | popTARIA N° 13, DE 25 DE JANEIRO
especial umidade anormal,
. fermentagdo;  embalagens DE 2010- MAPA.
COENTRO Desidratado Folhas violadas ¢ao; rasge?das RDC N° 12, DE 2 DE JANEIRO 2001 —
CEBOLA Desidratado Flocos molhadas, sem é@éﬁﬁﬁo o ML 2008
. identificagdo, n° de lote ou S ] :
TOMILHO Desidratado Folhas data de validade. RESOLUQAO - CNNPA n° 12‘ de
ESTRAGAO Desidratado Folhas 1978- Anvisa
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ALECRIM Desidratado Folhas
Folhas
LOURO Desidratado
Pé
MANJERICAO Desidratado Folhas
MANJERONA Desidratado Folhas
OREGANO Desidratado Folhas
ACAFRAO DA . .
TERRA (CURCUMA) Desidratado Po
CURRY Po Picante RESOLUCAO N° 276, 22 DE
Folh SETEMBRO DE 2005.-ANVISA
SALSA Desidratada omas RESOLUGAO Ne 130 26 DE MAIO DE
Talos 2003.-ANVISA
Fino
SAL Extra
refinado Saché
Graos
NOZ - MOSCADA sSecos
Pé
CONSERVAS
MATERIA- P CONDICOES PARA o
PRIMA TIPOS ESPECIFICAGAO REJEICAO REFERENCIA
Verde Sem carogo; fatiada, | Vazamento do liquido | ARRUDA, 2002.
AZEITONA brota inteira, recheada. interno; liquido de | ORNELLAS, 2007.
cobertura espumoso; | RDC 352 DE 23/12/2002 — ANVISA.
MILHO VERDE | Salmoura/simples presenca de | RESOLUGCAO RDC N° 362, DE 29 DE
ERVILHA Salmoura/simples materiais gstraphqs JULHO DE~1 999 — ANVISA.
em suspensao; sinais | RESOLUCAO - CNNPA N° 13, DE 15 DE
Pupunha de fermentagdo; odor | JULHO DE 1977 — ANVISA.
PALMITO Salmoura/simples Fatiado ou inteiro desagrada’ve|; |NSTRUCAO NORMATIVA N° 23 de 02
a consisténcia Ou | DE AGOSTO DE 2004- MAPA.
CHAMPIGNON | Salmoura/simples Fatiado ou inteiro E:oloraﬁao alterfcéas) RESOLUGAO RDC N° 272 DE - DE 22
manchas ou o todo
- DE SETEMBRO DE 2005 — ANVISA.
ALCAPARRAS | Salmoura/ imples
ura/ imp sa!mour?s i turvas, Resolugéo da Diretoria Colegiada — RDC
ASPARGOS | Salmoura/simples sujas, alcalinas, COM | o 357  de 23 de dezembro de
- cheiro amoniacal, 2002.ANVISA
PICLES Hortaligas Simples ou mistas | fermentadas ou
Variadas inadequadas por
CEBOLINHA Salmoura/simples qualquer outra razéo.
DESCARTAVEIS
- = CONDIGOES PARA -
MATERIA-PRIMA TIPOS ESPECIFICAGAO REJEICAO REFERENCIA
BOBINA DE PLASTICO Transparente VARIOS TAMANHOS Material de polietileno,
24.0 om X 24.0 om. Em transparente, atoxico,
GUARDANAPO DE PAPEL Folha dupla . o) ot 1a devera estar em
fibras 100% celulosicas : -
- conformidade com a RESOLUCAO RDC N°
JALECO DESCARTAVEL TNT Padréo legislagéo vigente. 91/ 2001
Embalagens violadas; GERMANO. 2008
material desca_r_tavel ABNT- NBR- 14865
Transparente amassado, danificado, ABNT- NBR 13230
LUVA DESCARTAVEL (PVC) sem Para alimentos rasgado, furado, sujo,
talco molhado; presenca de
materiais estranhos,
rachaduras, deformagdes.
PALITO PARA CHURRASCO Bambu Pacote Embalagens violadas; | ABNT NBR 13230
TOUCA DESCARTAVEL TNT material descartavel | AgNT. NBR- 14865
amassado, danificado,
PALITO DENTAL Americano Embalagem individual rasgado, furado, sujo, | ABNT- NBR- 14865
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De mesa Caixas com 5000
FILME DE PVC Atoxico Bobina
transparente
PAPEL TOALHA Folha dupla Bobina
PAPEL HIGIENICO Folha dupla Rolo - 100% c,elulose, molhado; presenca de
branco soldvel em agua materiais estranhos,
PAPEL ALUMINIO Aluminio Rolo rachaduras, deformagoes.
MONITOR DE OLEOS E Fita Isento de rebarbas,
GORDURAS ares_tas corte_mteg ou
defeito de fabricagdo que
possa causar riscos ou
prejudicar sua utilizagao.
MATERIAIS DE LIMPEZA
PORTARIA n° 15,
de 23 DE AGOSTO
DE 1988- ANVISA
RESOLUCAO n°
211, de 18 DE
JUNHO de 1999-
ANVISA
RDC 216 15 DE
SETEMBRO DE
2004
RDC N.° 184, 22
DE OUTUBRO DE
2001- ANVISA
PORTARIA 1428
DE 26 DE
NOVEMBRO DE
1993
PORTARIA 1428
DE 26 DE
NOVEMBRO DE
1993
Embalagens | RDC 216 15 DE
materialy SETEMBRO DE
descartavel 2004 <
amassado RESOLUGCAO RDC
danificado’ N.° 77 DE 16 DE
rasgado, ’ ABRIL DE 2001-
furado, sujo, ANVISA
molhado: ABNT - NBR
presenca de 9191:2002
materiais
estranhos,
rachaduras,
deformagoes,
molhadas.
LIMPADOR MULTI Liquido Produto Quimico Pronto Uso indicado para
Uso limpeza diaria de superficies de cozinhas e
banheiros como vidros, espelhos, férmicas,
portas, paredes, méveis e bancadas. Nao
deixa residuos solidos e ndo embaca a
superficie.. Possui aditivos especiais que
retardam o acumulo de sujeira. Ndo contém
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fragrancia.
LIMPADOR DE Liquido Para limpeza de vidros. Com Ph neutro,
VIDROS q secagem rapida.
Latex Para limpeza geral, leve.
LUVA
Borracha Para limpeza geral, pesada.
Para limpeza leve
PANO DE LIMPEZA Descartavel
Para limpeza pesada
SABONETE Liquido Para higienizagao das méos - uso geral
BACTERICIDA Espuma Para higienizagédo das mé&os- Com
P emolientes, para laboratérios.
Cor preto. Varios tamanhos.
SACO DE LIXO Colorido. Especifico para coleta de residuos,

Extra forte

capacidade de 130 Its , medidas 90 x110cm,
nas cores cinza, amarelo, azul, verde.

SANITIZANTE DE
VEGETAIS

Liquido

P6

Para sanitizagéo de legumes, frutas e
verduras. Entre 150 a 200 PPM.
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	Data Máxima para recebimento de Esclarecimentos: 25/10/2017
	Endereço do certame: www.comprasgovernamentais.gov.br
	Órgão Gerenciador: UFPR Universidade Federal do Paraná (UASG 153079)
	Referência de Tempo: Hora de Brasília
	1 - DO OBJETO
	2 - DA PARTICIPAÇÃO
	4 - DA REPRESENTAÇÃO E DO CREDENCIAMENTO
	5 - DO ENVIO DAS PROPOSTAS DE PREÇOS
	5.1 - Quando do cadastramento da proposta de preços por parte do licitante no Sistema Comprasnet, este deverá detalhar a descrição do item em campo próprio, individualizando a proposta, devendo estar em conformidade com os requisitos especificados no Título 3 do Termo de Referência - Da Especificação e Orçamento Estimado (Anexo I deste Edital).
	5.1.1 - Pela natureza do objeto desta licitação, não será necessário o preenchimento dos campos marca, fabricante, modelo ou versão no sistema Comprasnet.
	5.3 - Anteriormente à disputa de lances, o Pregoeiro realizará a análise de conformidade das propostas. E, caso o licitante, quando da descrição do objeto no campo próprio do Sistema Comprasnet, não atenda à exigência contida nos itens 5.1 e 5.2 deste Edital ou, para tanto, se utilize dos termos mencionados no item 5.2.1 imediatamente acima, o mesmo será desclassificado, respectivamente, por inadequação do objeto ou não individualização de sua proposta, não podendo avançar para a fase de lances.
	5.3.1 - Também serão desclassificadas durante a análise de conformidade, as propostas que não corresponderem aos itens descritos no Termo de Referência (Anexo I deste Edital) ou que tiverem suas especificações incompletas, a ponto de não ser possível verificar tal correspondência.
	5.3.2 - No caso de divergência entre os dados constantes da proposta apresentada nos termos do item 5.5 e respectivos subitens imediatamente acima e aqueles registrados no Sistema Comprasnet (www.comprasgovernamentais.gov.br), prevalecerão estas últimas, sendo que o Pregoeiro solicitará ao licitante que proceda a correção de sua proposta, sob pena de desclassificação.
	5.3.3 - Através de sua senha eletrônica, o licitante poderá enviar ou excluir propostas durante todo o período de divulgação do Edital até o horário limite do início da sessão pública para registro de lances. (art. 21, § 4º, do Decreto nº 5.450/2005).
	5.3.4 - No momento da elaboração e envio da proposta, o licitante também enviará em campo próprio do Sistema Comprasnet (www.comprasgovernamentais.gov.br) as seguintes declarações, que somente serão visualizadas pelo Pregoeiro na fase de habilitação:
	a) De inexistência de fato superveniente;
	b) De elaboração independente de sua proposta;
	c) De que cumpre o disposto no inciso XXXIII, do art. 7º da Constituição Federal;
	d) De que conhece e concorda com as condições estabelecidas no edital e atende a seus requisitos de habilitação.
	5.3.5 - A empresa licitante de pequeno porte, microempresa ou sociedade cooperativa, deverá manifestar em campo próprio no Sistema Comprasnet, que está enquadrada na Lei Complementar nº 123/2006 e no Decreto nº 8.538/2015.
	5.6 - As propostas deverão conter o preço unitário (em moeda corrente) e total com a descrição detalhada de cada item, a fim de que se possa comparar o serviço ofertado com a especificação solicitada no Termo de Referência (Anexo I deste Edital).
	5.6.1 - As propostas, ainda, deverão observar o seguinte:
	5.6.2 - O prazo de validade das propostas será de, no mínimo, 60 (sessenta) dias, a contar da abertura deste Pregão, independentemente de não consignarem prazo de validade ou de consignarem prazos inferiores a este, salvo se o licitante oferecer prazo superior, ocasião em que este prevalecerá.
	5.6.3 - Caso as propostas aceitas sejam desclassificadas, o Pregoeiro fará a solicitação de documentos, das propostas subsequentes, na forma descrita no item 5.5.
	6 - DA DIVULGAÇÃO DAS PROPOSTAS DE PREÇOS E ENVIO DE LANCES
	6.1 - A sessão pública do presente Pregão Eletrônico será iniciada na data e hora descritas no preâmbulo deste Edital, com a divulgação das propostas de preços recebidas e início da etapa de lances, que ocorrerão de acordo com o Decreto nº 5.450/2005.

	7 - DA ANÁLISE E JULGAMENTO DAS PROPOSTAS
	13.1 - A Contratada deverá, em até 10 (dez) dias úteis após a assinatura do contrato, apresentar à Contratante a comprovação de prestação de garantia, correspondente a 5% (cinco por cento) do valor global anual do contrato (12 meses), numa das modalidades apresentadas a seguir, conforme dispõe o art. 56, § 1º, da Lei no 8.666/1993:
	13.1.1 - A garantia deverá observar, além do art. 56 da Lei nº 8.666/1993, o art. 19 da Instrução Normativa nº 02/2008-SLTI/MPOG, com redação dada pela Instrução Normativa nº 06/2013-SLTI/MPOG, e o art. 2º, §.2º, inciso V, da Portaria nº 409/2016-MPOG.
	13.1.2 - A garantia, qualquer que seja a modalidade escolhida, assegurará o pagamento de:
	13.2 - A não apresentação da garantia pela Contratada, no prazo descrito neste Título 13, caracteriza a inexecução parcial do contrato, incidindo a multa de 0,07% (sete centésimos por cento) do valor do contrato por dia de atraso, observado o máximo de 2% (dois por cento); conforme dispõe a Instrução Normativa nº 02/2008-SLTI/MPOG, com redação dada pela Instrução Normativa nº 06/2013-SLTI/MPOG.
	13.2.1 - O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias corridos autoriza a Administração a promover a rescisão do contrato por descumprimento ou cumprimento irregular de suas cláusulas, conforme dispõem os incisos I e II, do art. 78, da Lei nº 8.666/1993.
	13.3 - Para a garantia do contrato, caso a Contratada opte por apresentar títulos da dívida pública, os mesmos deverão ter valor de mercado compatível com o valor a ser garantido no contrato, preferencialmente em consonância com as espécies recomendadas pelo Governo Federal, como aquelas previstas no art. 2º da Lei nº 10.179/2001.
	13.4 - Caso a Contratada opte pela caução em dinheiro, deverá providenciar o depósito junto à Caixa Econômica Federal, nominal à Universidade Federal do Paraná, para os fins específicos a que se destina, sendo o recibo de depósito o único meio hábil de comprovação desta exigência.
	13.5 - A Contratante fica autorizada a utilizar a garantia para corrigir quaisquer imperfeições na execução do objeto do contrato ou para reparar danos decorrentes da ação ou omissão da Contratada, de seu preposto ou de quem em seu nome agir.
	13.6 - A autorização contida no item 13.5, imediatamente acima, é extensiva aos casos de multas aplicadas depois de esgotado o prazo recursal.
	13.7 - A Contratada se obriga a repor, no prazo máximo de 48 (quarenta e oito) horas, o valor da garantia que vier a ser utilizado pela Contratante.
	13.8 - A garantia prestada será retida definitivamente, integralmente ou pelo saldo que apresentar, no caso de rescisão por culpa da Contratada, sem prejuízo das penalidades cabíveis.
	13.9 - A garantia será restituída automaticamente ou por solicitação, após 03 (três) meses do final da vigência do contrato, somente se forem cumpridas integralmente todas as obrigações contratuais, inclusive recolhimento de multas e ressarcimento de eventuais prejuízos causados à Contratante ou a terceiros durante a execução do objeto do contrato.
	13.10 - Caso ocorra a prorrogação da vigência do contrato, observadas as disposições constantes no art. 57 da Lei nº 8.666/1993, a Contratada deverá, a cada celebração de termo aditivo, providenciar a devida renovação da garantia prestada, tomando-se por base o valor atualizado do contrato.
	Curitiba, 11 de outubro de 2017.
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	ANEXO I
	TERMO DE REFERÊNCIA
	1 - DO OBJETO
	4 - DA DOTAÇÃO ORÇAMENTÁRIA
	Curitiba, 11 de outubro de 2017.
	Validade da proposta: 60 (sessenta) dias.
	Neste preço estão incluídas todas as despesas com mão de obra, gêneros alimentícios, material de limpeza e descartável, equipamentos e suas manutenções preventivas e corretivas, utensílios e mobiliário, além de quaisquer outras despesas como tributos, fretes, seguros e outros.
	ANEXO III
	As sanções previstas nesta seção não impedem a Administração de exigir indenizações suplementares para reparar os danos advindos da violação de deveres contratuais, apurados durante o processo administrativo de penalização.

