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REsumo

A pesquisa analisa os critérios utilizados na definicdo dos valores estimados das
refeicdes nos Restaurantes Universitarios (RUs) e as variagbes de precos em
universidades federais situados no Parand, propondo um checklist para orientar
gestores publicos na precificagdo e tornar o processo licitatério mais transparente. A
pesquisa foi realizada utilizando-se de informagbes obtidas por meio de
levantamento de dados nos sites das instituicdes selecionadas. Foram analisados os
termos de referéncia publicados nos editais de trés pregdes eletrénicos, sendo eles
os de n® 23/2023 (UTFPR), 90027/2024 (UNILA) e 90106/2024 (UFPR). Os
resultados evidenciam a necessidade de um controle eficiente nos processos de
alimentacgao, contribuindo para a reducao de custos, minimizacao de desperdicios e
apoio na elaboracado do orcamento. A andlise dos termos de referéncia e das leis
vigentes revela que a padronizagdo das praticas administrativas € essencial para
garantir legalidade e transparéncia, facilitando a comparacdo de propostas e
reforcando a confianca da sociedade no poder publico. Além disso, destaca-se a
importdncia da documentagcdo escrita como fonte primaria de informagoes,
permitindo identificar areas que necessitam de melhorias. O checklist surge como
uma ferramenta valiosa para promover uma gestao ética e responsavel dos recursos
publicos, com o objetivo de aprimorar a qualidade dos servigcos de alimentacao nas
universidades e beneficiar a comunidade académica, tendo um pre¢o mais acessivel
nos Rus. A continuidade do estudo podera aprofundar essas questées, ampliando o
entendimento sobre a gestdo dos RUs no contexto educacional.

Palavras-chave: Restaurantes Universitarios; termos de referéncia; pregco acessivel;
transparéncia.



ABSTRACT

The research analyzes the criteria used in defining the estimated values of meals in
University Restaurants (RUs) and the price variations in the selected institutions,
proposing a checklist to guide public managers in pricing and make the bidding
process more transparent. The results highlight the need for efficient control in food
service processes, contributing to cost reduction, waste minimization, and support in
budget preparation. The analysis of the terms of reference and current laws reveals
that standardizing administrative practices is essential to ensure legality and
transparency, facilitating proposal comparison and reinforcing public trust in
government actions. Additionally, the importance of written documentation as a
primary source of information is emphasized, allowing for the identification of areas
needing improvement. The checklist emerges as a valuable tool for promoting ethical
and responsible management of public resources, aiming to enhance the quality of
food services in universities and benefit the academic community by ensuring more
accessible prices in the RUs. The continuation of the study may deepen these
issues, broadening the understanding of RU management in the educational context.

Keywords: University Restaurants; terms of reference; accessible price; transparency
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1 INTRODUCAO

As universidades federais desempenham um papel importante no cenario
nacional, possibilitando a promoc¢ao social e o desenvolvimento pessoal. Possuem,
como objetivo, preparar profissionais para carreiras intelectuais, cientificas e
técnicas, além de proporcionar a populacdo acesso a cursos de nivel superior de
forma mais acessivel e gratuita. Se fundamentam em trés pilares que sao a base do
conhecimento académico e fazem parte do curriculo de todos os cursos de
graduacéao: ensino, pesquisa e extensao, que estao inter-relacionadas.

O Governo Federal, por intermédio do Ministério da Educacado (MEC),
financia a educagao do Brasil por meio de repasse de recursos publicos advindos da
arrecadacdao de impostos pagos pela sociedade. Através desses recursos, as
instituicoes federais fazem a aquisicao de bens e servigos necessarios para atender
as suas demandas

No entanto, as compras publicas enfrentam diversos desafios que podem
comprometer a eficiéncia e a transparéncia do processo. Entre os principais
obstaculos, destaca-se a complexidade da legislacdo que regula as licitacoes,
muitas vezes considerada excessivamente burocratica e dificil de entender. Além
disso, a escassez de recursos e as exigéncias de um planejamento orgcamentario
rigoroso limitam a capacidade das instituicées de realizar aquisi¢des de forma agil e
eficaz. A necessidade de atender a normas de sustentabilidade e inclusdo também
impde novas exigéncias que podem tornar o processo ainda mais desafiador,
exigindo das universidades um equilibrio delicado entre legalidade, economicidade e
inovacao. (Sturmer et. al., 2022)

O art. 37, caput e inciso XXI da Constituicdo Federal de 1988, estabelece
que toda a Administragdo Publica - direta e indireta - para contratacdo de obras,
servicos, compras e alienacoes, deve realizar licitagcdo publica. Essa exigéncia visa
garantir a igualdade de condi¢des a todos os interessados (Brasil, 1988).

A partir de 2021, a regulacdo das compras publicas é realizada pela Lei de
Licitagbes e Contratos Administrativos, a Lei n® 14.133/2021. Essa Lei foi publicada
no dia 12 de abril de 2021 e sua entrada em vigor definitiva se deu no dia 1° de
janeiro de 2024, trazendo uma série de inovacdes para 0 processo de compras,
como na fase de habilitacdo, que abrange a habilitacdo juridica, técnica, fiscal,
social, trabalhista e econédmico-financeira (Brasil, 2021).
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Além disso, as politicas de retencdo de alunos sdo fundamentais para
garantir a permanéncia e o sucesso académico. As Instituicbes Federais, por meio
de programas como o PNAES, buscam nédo apenas facilitar o acesso a educagao,
mas também criar condicdes que promovam a continuidade dos estudos. A oferta de
refeicdes de qualidade nos Restaurantes Universitarios € um exemplo claro de como
acoes voltadas para a alimentagdo podem impactar positivamente a vida dos
estudantes, contribuindo para a reducdo da evasao. Essas politicas ndo apenas
melhoram a qualidade de vida dos alunos, mas também fortalecem a sensacao de
pertencimento e engajamento com a instituicdo, fatores essenciais para a conclusao

dos cursos.

As Instituicoes Federais que oferecem cursos de graduacgao, sdo amparadas
pelo Programa Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES), e precisam realizar
licitagGes para contratar o fornecimento de refeicées nos Restaurantes Universitarios
(RU), com o objetivo de atender a comunidade académica. O RU faz parte das
politicas de permanéncia estudantil, oferecendo aos alunos a possibilidade de ter
uma refeicdo com qualidade a precos muito mais acessiveis do que os praticados no

mercado.

1.1  Definicao do problema

A isonomia € essencial no contexto das licitagdes publicas, pois assegura a
probidade do ente administrativo ao realizar contratagdes. A finalidade da licitagcao é
garantir a Administracdo Publica a melhor contratacdo possivel, selecionando a
proposta mais vantajosa. Isso promove a isonomia e previne contratacoes
superfaturadas ou com sobreprego, que se da quando os valores ultrapassam os
precos de referéncia, frequentemente indicando erros de estimativa ou baixa
concorréncia.

De acordo com Justen Filho (2005, p. 309), a licitacdo é um processo
administrativo regulamentado por legislacdo e por um ato administrativo prévio, que
estabelece critérios objetivos para selecionar a proposta de contratagdo mais
vantajosa, respeitando o principio da isonomia, sendo realizado por um 6rgdo com
competéncia especifica.

Nesse contexto, fica evidente a importdncia do érgdo em realizar uma

pesquisa de mercado eficiente para definir o valor estimado de uma contratacdo. A
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pesquisa de mercado € um procedimento obrigatdrio que precede as contratacdes
da Administracdo Publica. Ela consiste na definicdo do valor estimado a ser gasto
com a contratacado pretendida, permitindo que a Administracdo tenha uma base
precisa para avaliar propostas e tomar decisoes.

Assim sendo, este trabalho tem como questdo de pesquisa: Quais 0s
requisitos que devem ser considerados nos termos de referéncia para a contratacao
de servicos de fornecimento de alimentagdo? Fazendo a analise dos termos de
referéncias das licitacoes referentes ao valor da contratacdo de refeicoes para os
Restaurantes Universitarios, considerando o0s aspectos relevantes para o
planejamento, elaboracdo e execug¢ao de um cardapio que ofereca uma refeicao de

qualidade a pregos acessiveis.

1.2 Objetivos
1.2.1 Objetivo geral

O objetivo geral deste trabalho é analisar, nos termos de referéncias, quais
critérios estdo sendo utilizados para a precificacdo, além das variaveis que

influenciam o preco final da refeigéo.

1.2.2 Objetivos especificos

Para garantir que o desenvolvimento do estudo atenda ao objetivo principal,
este foi subdividido nos seguintes objetivos especificos:
a) ldentificar como se da o processo de compras publicas nas
Universidades Publicas Federais;
b) Identificar os requisitos apresentados nos termos de referéncia das
Instituicbes selecionadas;
c) Propor um checklist para servir de apoio para a definicdo das

estimativas de precos das refei¢oes.

1.3 Justificativa

O procedimento licitatério € um mecanismo previsto constitucionalmente
para a realizacdo das contratacdes publicas, assegurando transparéncia,

competitividade e igualdade de condigdes para todos os participantes.
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Este estudo tem como objetivo analisar os valores estimados das refei¢cdes e
as variagdes de precos praticados nos érgaos selecionados. Além disso, busca
compreender 0 processo de contratacdo de servigcos de alimentagcdao nos RU das
Universidades Federais, sendo importante para identificar como esses processos
podem impactar a qualidade e a acessibilidade das refeicdes oferecidas aos alunos.

A compreensao da mensuracao dos precos de produtos ou servicos oferece
informacdes valiosas para a organizacao, possibilitando um controle mais eficiente e
eficaz dos processos nas atividades fundamentais da entidade. Segundo Matias-
Pereira (2018, p. 73), a eficiéncia diz respeito a maneira como as agdes sao
executadas, enquanto a eficacia se refere ao resultado final, isto é, se o objetivo foi
atingido ou nédo, e a efetividade estd vinculada a qualidade do resultado obtido.
Entender as dindmicas desse processo € crucial para assegurar que as aquisicoes
sejam feitas de forma eficiente, promovendo a transparéncia nas contratagdes e a
competitividade entre os fornecedores. Isso pode resultar em melhorias na qualidade
dos servicos e na satisfacdo da comunidade académica. Além disso, uma analise
detalhada possibilita que as instituicbes tomem decisées informadas, otimizando
recursos e atendendo de maneira mais adequada as necessidades dos estudantes.

Segundo publicacdo do Tribunal de Contas da Unido (TCU) na segunda
edicao da Lista de Alto Risco (LAR), o orgamento destinado ao Programa Nacional
de Assisténcia Estudantil (Pnaes) tem sido progressivamente reduzido nos ultimos
anos. Os cortes orgcamentarios chegaram a 23,8% em 2022, 23,4% em 2023 e
16,7% em 2024, chegando a uma redugdo acumulada de R$ 470 milhdes. Essa
reducdo comprometeu o atendimento a milhares de estudantes que dependem do
programa para sua permanéncia na educagao superior. Apesar dos cortes, o MEC
previu, para 2024, um investimento de R$ 1,5 bilhdo, com a meta de atender mais
de 400 mil estudantes por meio de programas de assisténcia estudantil.

Diante da reducdo dos valores dos auxilios, busca-se aprimorar o
desempenho da entidade por meio de agdes voltadas a redugdo de custos,
minimizacao de desperdicios, identificagcdo de desvios ou erros e apoio a elaboragcao
orcamentdria. Estudar esse tema é essencial para identificar praticas que promovam
maior eficiéncia nas contratagdes, assegurando o0 uso responsavel e eficaz dos
recursos publicos.

Nesse contexto, é importante destacar o papel ativo que as universidades

devem assumir, atuando como agentes fomentadores e orientadores. Essa atuacéo
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pode contribuir para a criacdo de normativas que facilitem o esclarecimento sobre as
compras nas universidades. Assim, o0 estudo se torna relevante, nao apenas para
atender aos interesses do Poder Publico, mas também para discutir as alteracoes
trazidas pela legislagdo nas contratagdes publicas e os resultados que se pretende
alcancar.

1.4 Estrutura do trabalho

O presente estudo esta organizado da forma que se segue. O primeiro
capitulo sera composto pela introducéo, definicdo dos problemas, objetivos gerais e
especificos, justificativa e estrutura do trabalho. O segundo capitulo, refere-se ao
referencial te6rico e a normas vigentes. Ja o terceiro capitulo, aborda a metodologia
de pesquisa empregada. No quarto capitulo, apresentamos a analise situacional e
resultados sobre o tema. No quinto capitulo, encontram-se consideracdes finais da
pesquisa apdés a anadlise do estudo; por ultimo, as referéncias bibliograficas
utilizadas.
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2 FUNDAMENTAGAO TEORICA

Neste capitulo, serdo discutidos os principais temas relacionados as teorias
sobre Administracdo Publica, Compras Publicas, o papel do Restaurante
Universitario e a legislacao pertinente, apresentando o contexto de cada um desses

topicos.

2.1 Abordagem geral da Administracao Publica

Para compreendermos a funcdo da Administracdo Publica, € fundamental
analisar o papel das organizagdes publicas. De acordo com o TCU (2014, p. 52),
essas organizagdes visam, por meio dos servicos que oferecem, promover de
maneira integrada e sistematica o bem-estar social e as oportunidades para os
cidadaos. Para cumprir essa funcao de forma eficaz, a administracao publica precisa
dispor de recursos adequados e de um capital humano qualificado, atuando com
eficacia, eficiéncia, efetividade e economicidade em prol da sociedade. Para atingir
esses objetivos, € crucial estabelecer claramente metas, desenvolver uma estratégia
de atuacédo e implementar ferramentas que orientem as agdes de melhoria.

De acordo com Matias-Pereira (2018, p.74):

pode-se argumentar que a Administragdo Publica, num sentido amplo,
designa o conjunto de servicos e entidades incumbidos de concretizar as
atividades administrativas, ou seja, da execucdo das decisdes politicas e
legislativas. Assim, a Administracdo Pulblica tem como propésito a gestéao
de bens e interesses qualificados da comunidade no Ambito dos trés niveis
de governo: federal, estadual ou municipal, segundo preceitos de Direito e

da Moral, visando o bem comum.

Para Moraes (2024, p. 383):

A administragédo publica pode ser definida objetivamente como a atividade
concreta e imediata que o Estado desenvolve para a consecug¢do dos
interesses coletivos e subjetivamente como o conjunto de 6rgaos e de
pessoas juridicas aos quais a lei atribui o exercicio da fungdo administrativa
do Estado.

Complementando essa abordagem, destaca Di Prieto (2025, p.68):

Servigo publico é toda atividade que a Administragéo Publica executa, direta
ou indiretamente, para satisfazer a necessidade coletiva, sob regime juridico
predominantemente publico. Abrange atividades que, por sua
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essencialidade ou relevancia para a coletividade, foram assumidas pelo
Estado, com ou sem exclusividade...E ainda os servigcos sociais do Estado,
como salde, educacéo, assisténcia social, previdéncia social, cultura, entre
outros.

Desta forma, pode-se entender que a Administracao Publica é a estrutura de
orgaos, servicos e agentes do Estado que visa atender as necessidades da
sociedade, promovendo seu bem-estar e garantindo acesso a areas como
seguranca, saude, cultura e educacao, entre outras. Ela engloba o conjunto de
atividades e processos executados pelo Estado para gerenciar recursos e promover
0 bem-estar social, envolvendo o planejamento, a execu¢cdo e o monitoramento de
politicas publicas, com o objetivo de atender as necessidades coletivas e assegurar
0 interesse comum.

Para Conti (2020,p.139):

...que a materializagdo das politicas publicas voltadas ao desenvolvimento
social tenha uma adequagdo or¢camentaria para que se concretizem os
objetivos fundamentais de nossa Republica Federativa. Nessa trajetoria,
esta o planejamento orgamentario da administragao publica, e, para que se
alcance a efetiva entrega dos bens e servigos a sociedade, é necessario um
perfeito funcionamento dos instrumentos juridicos de planejamento
orgamentario.

E o setor de Educagdo mostra que esse caminho ainda é longo, pois,
embora seja o mais bem estruturado, ainda apresenta falhas importantes
que impedem um percurso linear e livre de obstaculos, deixando a desejar
em matéria de apresentagdo dos resultados definidos e esperados,
tornando necessario urgente aperfeicoamento para que seja possivel
supera-los.

Dessa forma, a Administragcdo Publica é responsavel pela alocacdo de
recursos as instituicdes. Essas instituigcdes, utilizam esses recursos para realizar
processos de compras e adquirir bens e/ou servicos destinados a atender as suas

necessidades.

2.2 Definicao de compras publicas

As aquisicdes sao realizadas por meio de compras publicas, que abrangem
os trés poderes da Unidao (Legislativo, Executivo e Judiciario) e devem cumprir
principios estabelecidos pela Constituicdio Federal: como a legalidade, a
impessoalidade, a moralidade, a publicidade e a eficiéncia, com o objetivo de
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garantir o cumprimento das normas vigentes. Essas compras geram um impacto
positivo significativo nas empresas contratadas.
Costin (2010, p. 185), destaca que:

Como o governo é um comprador de escala, ou seja, compra em grandes
quantidades, o impacto das compras governamentais na economia é
sempre relevante, seja para suas atividades rotineiras, como material de
escritorio, equipamentos para hospitais e centros de salde, armas para a
policia ou material escolar, seja em politicas protecionistas, como aquisicdo
de estoques para preservagdo de pregos agricolas ou de insumos
industriais.

Esses procedimentos e normas, como a 14.133/2021 (Lei de Licitacbes e
Contratos Administrativos), tém como objetivo aumentar a eficiéncia, garantir
igualdade de oportunidades aos participantes e assegurar a transparéncia dos
processos licitatorios. Além disso, asseguram a aquisicao continua dos materiais e
Servigos necessarios para a execugao das atividades a serem desenvolvidas (Brasil,
2021).

O que ganhou destaque com a referida lei (14.133/2021), foi a fase de
planejamento. Um bom planejamento é essencial para alcangar melhores resultados
e envolve principalmente o Estudo Técnico Preliminar (ETP). O ETP permite
identificar as necessidades da administracao publica e propor as especificacoes do
objeto a ser contratado, definindo as especificagbes técnicas e quantitativas, critérios
de selecao do fornecedor e o valor estimado para a contratacdo. Dessa forma, o
ETP possibilita a avaliagdo da viabilidade técnica e econémica da contratacéo,
resultando em decisbes mais adequadas e eficazes.

Na fase interna da licitagcdo, sdo definidos a estratégia da licitacdo, tipo,
prazo e critério de julgamento. Um planejamento adequado garante economia,
eficiéncia e transparéncia. A nova lei também exige a elaboragcdo de um plano anual
de contratagcées e um termo de referéncia detalhado, evitando assim atrasos nas
aquisicbes, prejuizos financeiros ao erario e até mesmo possiveis fraudes em

licitagbes.

O Termo de Referéncia (TR) € o documento que descreve de forma
detalhada as especificacdes do objeto a ser contratado, seja um bem ou servico. Ele
apresenta todas as informacdes necessarias para que os fornecedores
compreendam plenamente as exigéncias da contratagdo. Um TR bem elaborado é
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essencial para garantir a transparéncia, a eficiéncia, a legalidade e a prevencao de
problemas no processo de contratagdo. Ao definir com clareza o objeto da
contratacao, evita duvidas e ambiguidades, promovendo maior transparéncia. Além
disso, permite que os fornecedores apresentem propostas adequadas as
necessidades da administracdo, o que contribui para a eficiéncia e reduz erros e
retrabalhos. O documento também assegura o cumprimento das exigéncias legais,
garantindo a legalidade do processo e, por fim, minimiza o risco de impugnacdes,

questionamentos e acdes judiciais, tornando a contratagdo mais segura e confiavel.

Segundo a Lei 14.133/2021, o Termo de Referéncia deve conter os

seguintes parametros e elementos descritivos:

a) definicdo do objeto, incluidos sua natureza, os quantitativos, o prazo do
contrato e, se for o caso, a possibilidade de sua prorrogacao;

b) fundamentacdo da contratacdo, que consiste na referéncia aos estudos
técnicos preliminares correspondentes ou, quando nao for possivel divulgar esses
estudos, no extrato das partes que nao contiverem informacdes sigilosas;

c) descricdo da solugdo como um todo, considerado todo o ciclo de vida do

objeto;
d) requisitos da contratagao;

e) modelo de execugdo do objeto, que consiste na definicdo de como o
contrato devera produzir os resultados pretendidos desde o seu inicio até o seu

encerramento;

f) modelo de gestdo do contrato, que descreve como a execuc¢do do objeto
sera acompanhada e fiscalizada pelo 6rgéo ou entidade;

g) critérios de medigcédo e de pagamento;
h) forma e critérios de selec¢do do fornecedor;

i) estimativas do valor da contratacdo, acompanhadas dos precos unitérios

referenciais, das memoérias de calculo e dos documentos que lhe ddo suporte, com
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os parametros utilizados para a obtencao dos precos e para os respectivos calculos,

que devem constar de documento separado e classificado;
j) adequacgao orcamentaria;

Com base no Termo de Referéncia, é elaborado o edital, que é o instrumento
convocatorio que rege a licitacao e estabelece as regras do certame. Na modalidade
pregao, conforme previsto na Lei n® 14.133/2021, o edital deve conter, de forma
clara e objetiva, todas as condi¢des para a participacao dos licitantes, como critérios
de julgamento, exigéncias de habilitacdo, especificacdbes do objeto, prazos,
condicoes de execucgdo, sancdes e demais informacdes essenciais. O edital é o
meio oficial de divulgagdo das condigbes da licitagdo, garantindo ampla publicidade
e igualdade de oportunidades entre os interessados, devendo ter sua publicacdo em
sitio eletrdnico oficial, garantindo ampla divulgacao e acesso publico. Portanto, o TR
e o edital sdo instrumentos complementares e fundamentais para a conducdo de
uma licitagdo eficiente, legal e transparente, assegurando contratacdes em
conformidade com a legislacao vigente.

2.2.1 Aspectos histéricos das normas de licitacao no Brasil

O primeiro registro de normas para compras publicas no Brasil remonta ao
periodo do Segundo Reinado (1822-1889), no século XIX, por meio do Decreto n°
2.926/1862. Intitulado Regulamento para as Arrematacbes de Servigcos a Cargo do
Ministério da Agricultura, Comércio e Obras Publicas, o decreto foi assinado pelo
Ministro Manoel Felizardo de Souza e Mello. Composto por 39 artigos, 0 documento
estabelecia procedimentos para a contratagdo de servigos pelo Império, incluindo
prazos para submissdo das propostas, apresentacdo de amostras de materiais e
analise dos projetos de obra.

Embora abrangesse servicos e 6rgaos especificos, sua redacao influenciou
significativamente a elaboracdo de futuras legislagdes e normas relacionadas as
contratacdes publicas no pais.

Durante a Primeira Republica (1889-1930) foi sancionado o Decreto

4.536/1922, que instituiu 0o Codigo de Contabilidade da Unido, sancionado pelo
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presidente Epitacio Pessoa. Entre suas disposicbes, estabelecia como condigcédo
para o empenho da despesa a assinatura do contrato e a realizagdo de
concorréncia. (Senado, 2014).

Em 1967, periodo da Ditadura Militar (1964-1985) através do Decreto
200/1967, institui-se a concorréncia, a tomada de precos e o convite como
procedimentos prévios a contratacao de servicos e a compra de bens e produtos.

Em 1986, com a Nova Republica (1985 até os dias atuais) foram incluidas as
modalidades de concurso e leilao com o Decreto-Lei 2.300/1986, sancionado pelo
presidente José Sarney.

A Lei 8.666/1993, foi elaborada ap6s a Constituicdo Federal de 1988. Ela
estabeleceu normas gerais para as licitacées e contratos da administragao publica.
Permaneceu em vigor até ser substituida pela Lei 14.133/2021, que entrou em vigor
de forma definitiva no dia 12 de janeiro de 2024.

Nesse contexto, Cajazeiras et. al. (2024) ressaltam que a constante
modernizacao das normas que regem as contratagdes publicas, especialmente com
a Lei 14.133/2021, representa um avan¢o na tentativa de conciliar maior agilidade
processual com o0s principios constitucionais da legalidade, impessoalidade,
moralidade, publicidade e eficiéncia. A nova legislacdo surge como resposta a
necessidade de um modelo mais dinamico e eficaz, capaz de atender as demandas
da administragao publica, considerando o controle e a seguranca juridica.

Dessa forma, observa-se que a evolugado da legislacao brasileira relacionada
as licitacoes tem desempenhado um papel essencial na busca da transparéncia, no
aprimoramento do controle dos gastos publicos e no aumento da eficiéncia. Ao longo
das ultimas décadas, o pais passou por importantes transformagdes normativas que
refletiram as transformacgdes institucionais, os avangos tecnologicos e as exigéncias

de transparéncia nos processos pela sociedade.

2.3 Papel do Restaurante Universitario nas Universidades Federais

Conforme Maciel et. al. (2019), o primeiro Restaurante Universitario (RU) do
Brasil surgiu na década de 1950 no Rio de Janeiro. Essa iniciativa visava oferecer
alimentacdo de qualidade a precos acessiveis para estudantes com o intuito de

ampliar a assisténcia estudantii e apoiar a permanéncia dos alunos nas
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universidades, reduzindo a evasado decorrente da insuficiéncia de condi¢coes
financeiras.

Ap6s o0 seu surgimento, outras universidades federais comecgaram a
implantar os RUs como parte de um movimento mais amplo para melhorar as
condicoes de vida, alimentacdo e estudo dos alunos. Esse esforco também visava
promover a inclusdo social no ambiente académico, garantindo que todos os
estudantes tivessem acesso a recursos essenciais para sua permanéncia e
desenvolvimento na universidade. Se tornando um pilar importante da politica de
assisténcia estudantil, apoiando a permanéncia dos alunos nas universidades e
promovendo a igualdade de oportunidades.

Dessa forma, os restaurantes Universitarios, segundo Souza, Fava e Cintra
(2024, p. 2), “possuem a missdo de oferecer refeicdes de qualidade com valores
acessiveis a toda comunidade académica e incentivos assistenciais para o0s
estudantes em condicées econdémicas vulneraveis”.

Essa alimentagdo produz um impacto social na vida do estudante, afetando
sua saude por meio de uma alimentacdo de qualidade, refletindo em termos
econdmicos devido ao valor mais baixo e acessivel. Outro beneficio & a otimizacao
do tempo dedicado as refeigcdes, o que favorece a rotina diaria dos estudantes, os
quais frequentemente enfrentam variagdes nos horarios das aulas e deslocamentos.

Apesar de existirem outras formas de assisténcia alimentar, como o auxilio
alimentacao e a distribuicdo de cestas basicas, o Restaurante Universitario (RU) é a

alternativa mais comum e amplamente adotada nas instituicbes de ensino superior.

2.4 Aspectos especificos das compras publicas voltadas para a alimentacao
nos Restaurantes Universitarios

As compras publicas na area de alimentacdo demandam uma atengéo
especial devido a sua relevancia social e ao impacto direto na saude e bem-estar da
comunidade académica. Um dos aspectos mais cruciais é a necessidade de garantir
a qualidade e a segurancga dos alimentos fornecidos. Isso envolve a conformidade
com normas sanitarias e nutricionais, assegurando que as refeicbes atendam aos
padrbes exigidos para a saude dos consumidores, especialmente em instituicoes
como escolas e universidades, onde a nutricdo adequada € fundamental para o
desempenho académico e a qualidade de vida dos estudantes.
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De acordo com Leonor et al. (2023, p. 3), os Restaurantes Universitarios
(RUs) implantados nas universidades publicas exercem um papel significativo na
rotina alimentar dos estudantes pois proporcionam acesso a refeicbes saudaveis e a
precos acessiveis durante o periodo de permanéncia na universidade, considerando
que muitos alunos n&o possuem condi¢cdes financeiras para se alimentar em outros
locais.

Outro ponto relevante é a importancia da transparéncia e da concorréncia
nos processos licitatérios para a contratagdo desse servico. A escolha de
fornecedores deve ser feita de maneira clara e justa, permitindo que diferentes
empresas possam competir em igualdade de condicdes. Isso ndo apenas favorece a
obtencado de melhores precos, mas também estimula a inovagéo e a qualidade dos
servigos. A implementagdo de praticas que promovam a concorréncia leal é
essencial para garantir que os recursos publicos sejam utilizados de forma eficiente
e que a comunidade académica tenha acesso a refeicoes de qualidade.

Segundo Elias et al. (2023, p. 232), a morosidade, a ineficacia e a falta de
regulamentacdo nas compras publicas evidenciam a necessidade de aprimorar as
leis existentes e criar novos instrumentos que possibilitem uma gestdo mais
eficiente. Um exemplo significativo foi o decreto federal de 2015, que determinou a
destinacdo de 30% dos recursos das compras de alimentos para produtos da
agricultura familiar. No entanto, essa medida mostrou pouca efetividade na pratica.
Ademais, a normativa que prioriza a compra de produtos provenientes de
assentamentos, comunidades indigenas e quilombolas, assim como de produtos
organicos e agroecoldgicos, carece de monitoramento adequado, dificultando a
compreensao da dimensao e caracteristicas dessas aquisi¢oes.

Essa lacuna na regulamentagdo e no acompanhamento refor¢a a importancia
de se estabelecer praticas robustas de gestédo e transparéncia nas compras publicas
de alimentagcdo, assegurando que os beneficios sociais e econbémicos sejam
efetivamente alcancados.

No artigo “Implementagdo das Compras da Agricultura Familiar para
Restaurantes Das Universidades Federais Do Parana”, os autores destacam
(Culpani et al. p. 266, 2022):

o Decreto n? 8.473, de 22 de junho de 2015, ainda ndo esta sendo praticado
por grande parte dos restaurantes universitarios (RU) das universidades
federais paranaenses. Observa-se ainda muito desconhecimento sobre a
existéncia do PAA e da obrigatoriedade de aquisicdes dos produtos da
agricultura familiar, o que demonstra que nem sequer ha preocupacdes ou
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acoes seminais que apontem para a implantacdo desta politica em
determinados locais.

Além disso, evidencia-se a massiva terceirizagao dos RU. Isso complexifica
ainda mais a questdo, pois as empresas ndo sao obrigadas a cumprir o
decreto que esta voltado para as Instituicobes Federais, visto que, ao
contrata-las, o Estado adiciona um intermediario privado na cadeia de
abastecimento, frustrando a ideia da aproximacdo entre producdo e
consumo de alimentos. O Decreto 8.473/2015 ndo parece estar sendo
cobrado das instituicbes publicas que compram alimentos para os RU, o
que pode levar ao esvaziamento desta politica e a perda de um grande
mercado institucional que poderia estar sendo abastecido por agricultores
familiares.

Culpani et al. evidenciam o ndo cumprimento do Decreto 8.473/2015 nas
aquisicoes de produtos da agricultura familiar para os restaurantes universitarios,
principalmente devido a terceirizagcdo. Em 2023, o Governo Federal lancou o novo
Programa de Aquisicao de Alimentos (PAA) por meio do Decreto 11.476/2023, que
revogou o anterior Decreto 8.473/2015.

Este novo decreto prioriza o fomento a producdo familiar de povos
indigenas, comunidades quilombolas, assentados da reforma agraria, negros,
mulheres e juventude rural. Além disso, o novo PAA retoma a participacdo da
sociedade civil na gestao, através do Grupo Gestor do Programa de Aquisicdo de
Alimentos (GGPAA) e do Comité de Assessoramento do GGPAA. Também institui
uma participagdo minima de 50% de mulheres na execuc¢ao do programa em suas
diversas modalidades, aumentando em relacao a anterior exigéncia de 40%.

Outrossim, as compras publicas voltadas para a alimentagdo também podem
desempenhar um papel significativo no estimulo a agricultura local e a economia
regional. Ao priorizar fornecedores locais e produtos da agricultura familiar, as
instituicdes podem contribuir para o fortalecimento da economia local, além de
ajudar a minimizar as emissdes de gases de efeito estufa associadas ao transporte e
producdo de alimentos. Essa estratégia ndo sé beneficia os agricultores da regiéo,
mas também promove a sustentabilidade, alinhando as compras publicas a praticas

ambientalmente responsaveis.

2.5 Extrato da legislacao de compras

As aquisicoes de refeicoes nos Restaurantes Universitarios estdo sujeitas a
um conjunto de normas e legislacbes que visam assegurar a qualidade, a

transparéncia e a eficiéncia na aplicacdo dos recursos publicos. Neste estudo,
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destacam-se alguns aspectos desses dispositivos legais relacionados a servicos de

alimentagao:

Quadro 1 - Dispositivos legais

Normas

Assunto

Lei n® 14.133/2021

Lei de |Licitacbes e Contratos
Administrativos que substitui a Lei n°
8.666/1993.

Lei n° 12.305/2010

Politica Nacional de Residuos Sélidos.

Lei n® 14.914/2024

Institui a  Politica Nacional de

Assisténcia Estudantil (PNAES).

Lei n? 6.514 de 22 de dezembro de
1977

trata das normas de seguranca e
medicina do trabalho

Politica Nacional
Nutricdo (PNAN)

de Alimentacdo e

por meio de um conjunto de politicas
publicas, propde respeitar, proteger,
promover e prover os direitos humanos
a saude e a alimentacao.

Instrugdo Normativa 05 de 26 de maio
de 2017

dispde sobre as regras e diretrizes do
procedimento de contratacdo de
servicos sob o regime de execugao
indireta no ambito da Administracao
Publica federal direta, autarquica e
fundacional.

Decreto 9.507/2018

Dispbe sobre a execugdo indireta,
mediante contratacdo, de servicos da
administragcdo publica federal direta,
autarquica e fundacional e das
empresas publicas e das sociedades de
economia mista controladas pela Unigo.

Decreto 11.476/2023

Regulamenta o Programa de Aquisicao
de Alimentos, instituido pela Medida
Proviséria n® 1.166, de 22 de margo de
2023, e dispde sobre o funcionamento
do Grupo Gestor do PAA e do Comité
de Assessoramento do Grupo Gestor do
PAA.
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Resoluggdo CFN N°¢ 702 de 15 de

setembro de 2021

dispbe sobre o registro e cadastro de
pessoas juridicas nos Conselhos
Regionais de Nutricionistas e da outras
providéncias.

Resolucdo CFN N°
setembro de 2021

703 de 15 de

Dispde sobre a Certiddo de Registro de
Atestado de Capacidade Técnica de
Pessoa Juridica e o Atestado de
Responsabilidade Técnica por
Execucao de Servicos, expedidos pelos
Conselhos Regionais de Nutricionistas,
para fins de comprovacdo de
qualificacdo técnica por execugdo de
servicos nas areas de alimentagédo e
nutricdo, e da outras providéncias.

RDC n® 216/2004 - ANVISA

dispde sobre o Regulamento Técnico de
boas praticas para servicos de
alimentacéo.

RDC n® 275/2002 - ANVISA

dispde sobre o regulamento técnico e
procedimentos operacionais
padronizados aplicados aos
estabelecimentos produtores/
industrializadores de alimentos

Fonte: Do autor, baseado no estudo documental, 2025.

Esses dispositivos legais tém como objetivo otimizar os processos de

compras, além de promover a alimentagdo saudavel da comunidade académica.

Outro aspecto importante, se colocado em pratica, é o desenvolvimento regional da

agricultura familiar através da aquisicdo de alimentos produzidos na prépria

comunidade. Isso fortalece a economia local, reduz a necessidade de transporte e

promove o0 consumo de alimentos

frescos,

contribuindo assim para a

sustentabilidade. Essa abordagem n&o apenas beneficia os produtores locais, mas

também enriquece a oferta alimentar das comunidades, promovendo uma cadeia

produtiva mais integrada e sustentavel.
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2.6 Politica Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES)

O primeiro governo de Getulio Vargas representou um marco nas politicas
sociais ao comecar a reconhecer a educacao como um direito publico regulado pelo
Estado (Vasconcelos, 2010). No inicio da década de 30, a Reforma Francisco
Campos, instituida pela Lei Organica do Ensino Superior através do Decreto n°
19.851/1931 (Brasil, 1931), introduziu uma série de medidas voltadas ao apoio e
beneficios para os estudantes dos institutos universitarios. Entre essas medidas,
destacam-se as concessdes de bolsas de estudo, destinadas a amparar estudantes
em situacao de pobreza reconhecida.

Essas disposicdes foram posteriormente incorporadas na Constituicdo de
1934, consolidando o compromisso do Estado com a assisténcia aos alunos em
situacao de vulnerabilidade. A inclusdo dessas politicas na Constituicao refletiu a
importancia de assegurar que a educagao superior fosse acessivel e inclusiva,
alinhando-se ao principio de que o Estado deveria garantir a igualdade de
oportunidades no acesso ao ensino superior (Imperatori, 2017).

Na Constituicdo de 1946, conforme consta no artigo n° 172, que “cada
sistema de ensino tera, obrigatoriamente, servigcos de assisténcia educacional que
assegurem aos alunos necessitados, condi¢des de eficiéncia escolar” (Brasil, 1946),
abrangendo atendimento para todos os niveis de ensino. Essa inclusédo assegurou
um compromisso continuo com a assisténcia estudantil, promovendo a equidade e
fortalecendo o sistema educacional.

De acordo com Imperatori (2017, 286), na década de 60, a Lei de Diretrizes

e Bases da Educacéo Nacional (LDB), nos artigos 90 e 91 abordaram (Brasil, 1961):

Art. 90 Em cooperagédo com outros érgéos ou nao, incumbe aos sistemas de
ensino, técnica e administrativamente, prover, bem como orientar, fiscalizar
e estimular os servigos de assisténcia social, médico-odontoldgico e de
enfermagem aos alunos.

Art. 91 A assisténcia social escolar sera prestada nas escolas, sob a
orientacdo dos respectivos diretores, através de servicos que atendam ao
tratamento dos casos individuais, a aplicacdo de técnicas de grupo e a
organizagao social da comunidade.

Nos textos citados, percebe-se que a LDB trata a Assisténcia Social Escolar
como um direito do discente, devendo o Estado garantir esses servigos. Em 1967, a
Constituicao Federal acrescentou o direito a igualdade de oportunidades educativas

referentes a assisténcia estudantil.
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A partir da década de 1970, a quantidade de estudantes no ensino superior
aumentou significativamente, passando de 300 mil para um milhdo e meio em 1980.
Esse crescimento proporcionou maior acesso a universidade para as classes mais
baixas, resultando em um aumento das demandas especificas desses estudantes
(Vasconcelos, 2010).

Com isso, pelas reivindicagdes do movimento estudantil na época, as
instituicobes de ensino assumiram a responsabilidade de atender algumas
necessidades basicas dos alunos que nao possuiam recursos financeiros
suficientes. Também foi criado pelo Ministério da Educagdo e Cultura o
Departamento de Assisténcia ao Estudante (DAE), com o intuito de implementar
programas de apoio aos estudantes, como as Bolsas de Trabalho e as Bolsas de
Estudo (Imperatori, 2017).

As Bolsas de Trabalho proporcionavam oportunidades de experiéncia
profissional em érgaos e entidades publicos e privados. Bolsas de Estudo, através
das quais o estudante recebia um apoio financeiro para sua manutencédo, sem a
necessidade de realizar atividades de contrapartida.

A LDB de 1971 também previa entre suas prioridades os programas de
alimentacao, moradia e assisténcia médico-odontoldgica. O decreto n° 69.927, de 13
de janeiro de 1972, institui em carater nacional, o Programa Bolsa de Trabalho que
tinha como objetivo dar aos estudantes a oportunidade de trabalhar e estudar
buscando contribuir para o preparo dos alunos para o mercado de trabalho
(Imperatori, 2017).

Com a extingdo do DAE, em 1980, as agdes de assisténcia ao estudante
foram fragmentadas e passaram a ser administradas por cada instituicdo de ensino,
assim se tornando limitada e dispersa. Em 1988, com a Constituicdo Federal, a
educacgao, assim como outras politicas sociais, foi reconhecida como direito social,
citado no art. 205 (Brasil, 1988): “A educacao, direito de todos e dever do Estado e
da familia, sera provida e incentivada com a colaboragao da sociedade, visando ao
pleno desenvolvimento da pessoa, seu preparo para o exercicio da cidadania e sua
qualificagao para o trabalho”.

A LDB de 1996, Lei n? 9.394/1996, que regulamenta a politica de educacao,
estabeleceu diretrizes para os diferentes niveis de ensino e também abordou
aspectos relacionados a assisténcia dos discentes na educacgédo. No que diz respeito

a educacéo superior, a legislacao permite que ela seja oferecida por instituicdes de
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ensino superior, tanto publicas quanto privadas, desde que essas instituicoes
obtenham o reconhecimento dos cursos, 0 credenciamento e participem de
processos periédicos e regulares de avaliacao (Brasil, 1996).

Em 2007, a Portaria Normativa 39, de 12 de dezembro de 2007, instituiu o
Programa Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES) para estudantes de cursos de
graduacdo presenciais das Instituicbes Federais de Ensino Superior (IFES),
oferecendo auxilio estudantil para moradia, alimentacao, transporte, cultura, esporte,
inclusao digital e assisténcia a saude. A prioridade no atendimento foram os alunos
provenientes da rede publica de educacao basica ou aqueles com renda per capita
familiar de até um salario minimo e meio (Brasil, 2007).

Tratou-se de um avanco significativo para a politica de assisténcia, por
definir suas areas de atuacao e servir como referencial para os programas e projetos
desenvolvidos nas diversas IFES do Brasil. A assisténcia estudantil, nesse contexto,
€ realizada em articulagdo com as atividades de ensino, pesquisa e extensao, com o
principal objetivo de garantir e ampliar 0 acesso e permanéncia dos estudantes nos
cursos de graduacdo. Estas acdes estdo elencadas no ART. 2°, Paragrafo Unico, do
PNAES (Brasil, 2007):

| - moradia estudantil;

Il - alimentagéo;

Il - transporte;

IV - assisténcia a saude;
V - incluséo digital;

VI - cultura;

VIl - esporte;

VIII - creche; e

IX - apoio pedagdgico

Além disso, no Art. 39, § 1°, ressalta o alcance das acdes das IFES:

As agbes de assisténcia estudantil devem considerar a necessidade de
viabilizar a igualdade de oportunidades, contribuir para a melhoria do
desempenho académico e agir, preventivamente, nas situagbes de

repeténcia e evaséo decorrentes da insuficiéncia de condi¢des financeiras.

Essa normativa foi alterada pelo Decreto n° 7.234/2010 que regulamentou o
Programa Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES), tendo como finalidade

ampliar as condi¢cdes de permanéncia dos jovens na educagao superior publica
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federal. Os objetivos incluem democratizar as condicdes de permanéncia dos jovens
na educagdo superior publica, minimizar os impactos das desigualdades sociais e
regionais sobre a permanéncia e conclusao da educacao superior, reduzir as taxas
de retencgao e evasao, e promover a inclusao social por meio da educacao.

Constam ainda no decreto, as a¢des que deveriam ser desenvolvidas nas
areas, mantendo-se a abrangéncia da portaria de 2007 e na qual incluiu-se o item X:

| - moradia estudantil;
Il - alimentacgéo;

Il - transporte;

IV - atencao a saude;
V - inclusao digital;

VI - cultura;
VIl - esporte;
VIII - creche;

IX - apoio pedagdgico; e
X - acesso, participagdo e aprendizagem de estudantes com deficiéncia,
transtornos globais do desenvolvimento e altas habilidades e superdotacao.

O item X promoveu a ampliagdo do atendimento a populagdo com
deficiéncia, que necessita de acbes especificas no ensino superior, além dos

aspectos socioeconémicos.

A partir de 03 de julho de 2024, foi sancionada a Politica Nacional de
Assisténcia Estudantil (PNAES), que transforma o programa do Decreto n°
7.234/2010 em uma politica de Estado. Tem o objetivo de garantir acesso a
programas para estudantes de baixa renda, incluindo a Bolsa Permanéncia, o
Programa de Alimentacao e o Programa de Assisténcia Estudantil (Brasil, 2024).

A politica é composta por uma série de programas do governo federal, além
de agbes previamente implementadas por universidades e institutos federais, com o
objetivo de fortalecer a assisténcia estudantil e combater a evasdo escolar. As
despesas sao financiadas por dotagbes orcamentarias anuais, e poderdo ser
firmadas parcerias com 6rgaos publicos para a execugao das agoes.

Para serem beneficiados, os estudantes devem atender a critérios
especificos, como ter sido egresso da rede publica ou bolsista integral na rede
privada, estar matriculado em vagas reservadas, ou fazer parte de um grupo familiar
em situacao de vulnerabilidade socioecondémica.

A selecdo dos beneficiarios sera realizada pelas instituicbes, com a

participacdo dos estudantes em todas as etapas do processo.
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Sujeita a disponibilidade de recursos orcamentarios, a medida pode também
beneficiar estudantes de programas presenciais de mestrado e doutorado, além de
alunos de instituicbes de ensino superior publicas e gratuitas dos estados, Distrito
Federal e municipios por meio de convénios. Incluem também estudantes
estrangeiros em situacdo de vulnerabilidade socioeconémica ou refugiados,
incentivam a participacdo em competicbes académicas e esportivas, e promovem
iniciativas de formacéao, extensao e pesquisa voltadas para a assisténcia estudantil.

Entre os destaques esta o Programa de Bolsa Permanéncia ao qual é
concedida assisténcia financeira a estudantes do ensino superior em situacao de
vulnerabilidade que nao recebam bolsa de estudos de érgdos governamentais,
tendo enfoque em indigenas e quilombolas.

Além desse beneficio, a politica de assisténcia estudantil abrange outros
nove programas que atendem areas essenciais como moradia estudantil, transporte
para alunos e alimentacdo, visando fornecer suporte abrangente para a
permanéncia e éxito académico dos estudantes.

No art. 4° A PNAES abrange os seguintes programas e acbes (Brasil,
2024):

| - Programa de Assisténcia Estudantil (PAE);

Il - Programa de Bolsa Permanéncia (PBP);

Il - Programa de Alimentacdo Saudavel na Educagéo Superior (Pases);

IV - Programa Estudantil de Moradia (PEM);

V - Programa de Apoio ao Transporte do Estudante (Pate);

VI - Programa Incluir de Acessibilidade na Educagao (Incluir);

VIl - Programa de Permanéncia Parental na Educacéo (Propepe);

VIII - Programa de Acolhimento nas Bibliotecas (PAB);

IX - Programa de Atengdo a Saude Mental dos Estudantes (PAS);

X - Programa Milton Santos de Acesso ao Ensino Superior (Promisaes);

Xl - Beneficio Permanéncia na Educacao Superior;

Xl - oferta de servigcos pelas proprias instituicoes federais de ensino
superior e pelas instituicbes da rede federal de educacdo profissional,
cientifica e tecnoldgica;

Xl - outras ag¢des tornadas publicas por meio de ato normativo do Ministro
de Estado da Educacao, observada a compatibilizagdo dessas a¢des com
as dotacOes orcamentarias existentes, e desde que ndo haja prejuizos aos
programas e as agoes constantes dos incisos | a Xll do caput deste artigo.

Na Lei n® 14.133/2021, as agdes de assisténcia estudantil do PAE que
devem ser desenvolvidas constam os mesmos itens do decreto 2010 do | ao IX sem

alteracéo, para o item X foram ajustadas (Brasil, 2024):

X - acesso, participacao, aprendizagem e acompanhamento pedagdgico de
estudantes:
a) com deficiéncia, nos termos da legislagao;
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b) com transtornos globais do desenvolvimento ou com altas habilidades e
superdotacao;
c) beneficiarios de politicas de acdo afirmativa estabelecidas na legislacao.

Com a Lei n® 14.133/2021, o governo busca assegurar a permanéncia de
estudantes de baixa renda em situacdo de vulnerabilidade socioecon6mica,
oferecendo apoio necessario para que possam permanecer na universidade e

concluir seus estudos.
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3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Neste capitulo, serdo descritos os procedimentos metodolégicos adotados
para conduzir a pesquisa e atingir os objetivos definidos no estudo. Para cumprir
tanto o objetivo geral quanto os especificos desta dissertacdo, serdo utilizados
métodos e abordagens que possibilitem ao pesquisador realizar uma investigacao
estruturada, exemplo a coleta de dados.

3.1 Contexto e sujeitos da pesquisa

Este € um estudo qualitativo, com andlise de dados secundarios (termos de
referéncia), com pesquisa bibliografica e documental de fontes de dados e
informagdes disponibilizados pelas Instituicdes selecionadas nos sites oficiais do
governo federal.

A Instituicdo selecionada para o estudo foi a UTFPR, localizada no Parana,
em virtude de seu foco em areas de tecnologia e inovacdo, promovendo o
desenvolvimento de cursos de graduacao e pds-graduacao, valorizando a educacao
técnica e contribuindo para o desenvolvimento econémico e social da sua regido.
Além disso, a UTFPR se destaca por ser a unica Universidade Tecnoldgica Federal
com essa denominagéo, 0 que a torna ainda mais relevante no cenario educacional

brasileiro, conforme consulta ao portal do MEC. Ainda segundo o MEC:

A UTFPR configura-se como universidade especializada, pluridisciplinar,
com foco na graduagdo e na pds-graduacgdo, atuando ainda na area de
pesquisa e extensado tecnoldgica. Foi instituida pela Lei n® 11.184/2005 a
partir do Centro Federal de Educacgéo Tecnoldgica do Parana (Cefet-PR)
(Brasil, 2005).

Também, de suma importancia, por fazer parte da Rede Federal de
Educacao Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, conhecida por Rede Federal, criada
pela Lei n® 11.892/2008 (Brasil, 2008), constituiu-se como um marco na ampliacéo,
interiorizacao e diversificagcdo da educacéo profissional e tecnoldgica no pais. Sendo
reconhecida pela exceléncia do ensino, variedade de cursos e por sua relevante
atuacdo junto a comunidade e as empresas locais, com atuacao no sentido de
potencializar o que cada regido oferece de melhor em termos de trabalho, cultura e
lazer (Brasil, 2020).
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Diante desse cenario, o presente estudo se concentra em uma Universidade
Tecnolégica e, para efeitos de parametrizacdo de dados e comparativos, foram
consideradas também outras Universidades Federais do Estado por atenderem a
mesma regido. Assim, consultando a base de dados do MEC, foram localizadas
duas entidades: Universidade Federal da Integracao Latino-Americana (UNILA) e a
Universidade Federal do Parana (UFPR). A escolha dessas universidades permitiu
uma comparacao mais homogénea, considerando suas abordagens na contratacao
de servico de fornecimento de refeicdo para o RU e sua atuacdo na mesma regiao.
A pesquisa compreende o periodo pos pandemia de 2022 a 2024.

Outras universidades federais nao foram incluidas nesta analise devido a
critérios especificos de relevancia e foco da pesquisa, uma vez que nao pertencem a
mesma regiao do estudo da UTFPR. As instituicoes selecionadas, como a UTFPR,
UNILA e UFPR, apresentam caracteristicas que se alinham mais diretamente com
0s objetivos do estudo e contribuem para o desenvolvimento regional no mesmo
Estado.

3.1.1 Universidade Tecnoldgica Federal do Parana (UTFPR)

Historicamente, a primeira Universidade Tecnoldégica do Brasil é a
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana (UTFPR), instituida em 2005. Sua
criacdo representou um marco importante na educagado superior brasileira, com o
objetivo de atender a crescente demanda por instituicbes voltadas para a formagéo
técnica e tecnoldgica de alta qualidade, conforme descrito no livro que conta sua
histéria (UTFPR, 2010).

A trajetéria comegou com a criagdo das Escolas de Aprendizes Artifices em
varias capitais do Pais pelo entdo presidente, Nilo Pegcanha, em 1909 (Decreto
7.566, de 23 de setembro de 1909). No Parang, a escola foi inaugurada em 1910 e
ficava localizada no prédio da Praca Carlos Gomes, em Curitiba.

O ensino era voltado para meninos de familias menos favorecidas,
frequentemente descritos como “desprovidos da sorte” (Brasil, 1909). Durante a
manha, esses alunos recebiam uma educacédo fundamental (primario) e, a tarde,
eram instruidos em oficios como alfaiataria, sapataria, marcenaria e serralheria, que
depois foram implantadas se¢des de Pintura Decorativa e Escultura Ornamental. No
inicio, a escola contava com 45 alunos, mas com o tempo, a instituicdo cresceu e o

numero de estudantes aumentou, o que levou a necessidade de uma nova sede.
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Em 1936, a escola foi transferida para a Avenida Sete de Setembro com a
Rua Desembargador Westphalen, onde permanece até hoje. O ensino tornou-se
cada vez mais voltado para a formacao profissional, e no ano seguinte, 1937, a
instituicdo comecou a oferecer o ensino de 1° grau, passando a se chamar Liceu
Industrial do Parana.

No ano de 1942, a organizacao do ensino industrial foi reformulada em todo
0 pais, passando a ser dividida em dois ciclos: o primeiro incluia o ensino industrial
basico, mestria e artesanal; e o segundo abarcava o técnico e o pedagogico. Com
essa reforma, foi criada uma rede federal de instituicbes de ensino industrial e 0
Liceu adotou o nome de Escola Técnica de Curitiba. No ano seguinte, a instituicao
langou seus primeiros cursos técnicos, incluindo Construcdo de Maquinas e
Motores, Edificac6es, Desenho Técnico e Decoragéo de Interiores.

Com o acordo de cooperacdo entre Brasil e Estados Unidos na década de
1950, focado no ensino industrial, resultou na criacdo da Comissao Brasileiro-
Americana Industrial (CBAI). Essa iniciativa teve como objetivo a formagédo e o
treinamento de professores na area técnica no Brasil, elevando significativamente a
qualidade do ensino técnico. A Escola Técnica de Curitiba, que serviu como sede da
CBAI, se destacou nesse processo, contribuindo para a modernizacdo e o
aprimoramento das praticas educacionais, preparando profissionais mais
qualificados para atender as demandas do mercado industrial. Essa colaboracao foi
fundamental para o desenvolvimento do ensino técnico no pais, promovendo uma
formagdo mais alinhada as necessidades do setor produtivo e proporcionando maior
visibilidade a Escola Técnica de Curitiba. A instituicdo ndo apenas se destacou na
capacitacao de profissionais, mas também se tornou um exemplo de exceléncia na
educagao técnica, contribuindo significativamente para o avang¢o do conhecimento e
da pratica industrial no pais.

Com a reforma de 1959, o ensino técnico no Brasil foi unificado por meio da
legislacao, que buscou integrar diferentes modalidades de formacao. Anteriormente,
0 ensino técnico estava dividido em ramos distintos, o que dificultava a padronizacéo
e a articulag&o entre as institui¢des. A reforma visou criar uma estrutura mais coesa,
permitindo que os cursos fossem mais relevantes e adaptados as demandas do
mercado, além de promover uma formagcdo mais consistente e de qualidade para os
alunos. Essa mudanca foi crucial para a valorizagdo do ensino técnico e para a

preparagdo de profissionais qualificados no pais. Assim, a escola foi transformada
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em uma instituicdo com maior autonomia, passando a se chamar Escola Técnica
Federal do Parana.

Essa mudanca fez com que a escola conquistasse status de unidade escolar
padrdo no Estado, especialmente devido a énfase na formagdo voltada para o
trabalho, conforme orientag6es da Lei n® 5.692/71. A nova configuragao permitiu um
foco mais alinhado as necessidades do mercado, contribuindo para a qualificacao de
profissionais e para o desenvolvimento econémico da regiao (Brasil, 1971).

Assim, a Escola Técnica Federal do Parana, com seu elevado prestigio na
sociedade, destacou-se pela qualidade de seus cursos, tornando-se um modelo para
a educacgao técnica no Brasil. Em 1974, apds receber autorizacdo do Ministério da
Educacao e Cultura, a escola passou a oferecer Cursos Superiores de Engenharia
de Operacéao nas areas de Construcao Civil e Elétrica. Também foram introduzidos
os primeiros cursos de curta duracdo nessas areas, fortalecendo seu papel na
formacao técnica e profissional.

Quatro anos depois, em 1978, a instituicdo foi transformada em Centro
Federal de Educacdo Tecnologica do Parana (Cefet-PR) e comecou a oferecer
cursos de graduacao plena como Engenharia Industrial Elétrica, com énfases em
Eletrotécnica e em Eletrdnica/Telecomunicacdes, Curso Superior de Tecnologia em
Construcao Civil que virou Engenharia de Produgao Civil e, Engenharia Industrial
Mecénica. Com a implantagdo de novos cursos superiores, iniciou-se 0 processo de
"maioridade" da instituicdo, que se expandiu nas décadas de 80 e 90 com a criagao
de Programas de Pés-Graduagao.

A partir de 1986, com a criacdo do Programa de Expansdo e Melhoria do
Ensino Técnico (PROTEC), instituido pelo governo federal, o Cefet-PR teve a
possibilidade de se expandir para o interior do Parand, por meio de suas Unidades
de Ensino Descentralizadas (UNEDs): em 1989, na cidade de Medianeira; em 1993
nas cidades de Cornélio Procépio, Ponta Grossa e Pato Branco, sendo que esta
ultima incorporou a Faculdade de Ciéncias e Humanidades existente na cidade; em
1995, na cidade de Campo Mouréao; e, em 2003, na cidade de Dois Vizinhos, com a
incorporacdo da Escola Agrotécnica Federal de Dois Vizinhos (PROJETO
PEDAGOGICO INSTITUCIONAL (PPI), 2018)

Com a extingdo da possibilidade de oferecer Ensino Técnico integrado ao
Ensino Médio, instituida pelo Decreto n® 2.208/97, surgiu a necessidade de

implantacdo do Ensino Médio e dos Cursos Superiores de Tecnologia,
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redirecionando a sua atuacdo para o Ensino Superior, com expansado de suas
atividades para a Pés-Graduacao. Com isso, a partir de 1988, foram implantadas o
Programa de Poé6s-Graduacdo em Engenharia Elétrica e Informatica Industrial
(CPGEI) e em 1995 o Programa de Pés-Graduacdao em Tecnologia (PPGTE). Seu
primeiro doutorado surgiu em 1999 pelo CPGEI.

Em 1998, a mudanca institucional de CEFET-PR para UTFPR foi solicitada
ao MEC, fundamentada no paragrafo unico do Artigo 53 da Lei de Diretrizes e Bases
da Educacao Nacional (LDBEN), Lei n® 9.394, de 20/12/1996. Essa iniciativa
originou-se da comunidade interna, sustentada por indicadores académicos e pelas
atividades de ensino, pesquisa e extensdo que a qualificaram como uma
universidade especializada. O projeto aprovado pelo MEC, a lei foi sancionada no
dia 7 de outubro de 2005, e o CEFET-PR passou a ser a Universidade Tecnolégica
Federal Do Parana (UTFPR), a primeira universidade especializada do Brasil.

A mudanga refletiu uma tendéncia global e nacional de reconhecer a
importancia das instituicbes de ensino superior com foco em tecnologias e
inovagdes, alinhando-se as necessidades do mercado de trabalho e ao avango
tecnolégico.

No inicio de 2007, os campi de Apucarana, Londrina e Toledo comecaram
suas atividades; em janeiro de 2008, o Campus Francisco Beltrdo; em fevereiro de
2011, o Campus Guarapuava e, no Campus Santa Helena, ultimo a ser aberto, as
atividades iniciaram-se no primeiro semestre de 2014.

Assim, a UTFPR nasceu da transformacéo do Centro Federal de Educagéao
Tecnolégica do Parana (CEFET-PR) em universidade, um processo que visou
expandir e diversificar sua oferta académica e de pesquisa.

Como universidade tecnoldgica, a UTFPR tem se destacado pela exceléncia
no ensino de &reas como engenharia, tecnologia da informacdo, e ciéncias
aplicadas. Além de sua forte orientacdo para a formagéao técnica e profissional, a
instituicdo também é reconhecida por suas atividades de pesquisa e extensao, que
buscam promover a integracdo entre a academia e o setor produtivo.

Diante disso, a UTFPR possui atualmente 13 campi distribuidos pelo estado
do Parana, oferecendo uma ampla gama de cursos de graduacgéo, pds-graduacao e
educacgao técnica. Assim a universidade se empenha em fornecer uma educacao
que nao apenas prepara os alunos para o mercado de trabalho, mas também os
capacita para a inovacao e a resolucao de problemas complexos.
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Em seu relatorio de gestdo 2023, consta que a Instituicdo disponibiliza em
seus 13 campi o total de 123 cursos de graduacéo. Para a Pés-graduacéao, no stricto
sensu sao 63 (sessenta e trés) Programas de Mestrado e 19 (dezenove) Programa
de Doutorado, e para o lato sensu sao 35 (trinta e cinco) cursos de especializacao,
contemplando diversas areas do conhecimento.

O total de vagas preenchidas, no que se refere aos cursos técnico e de
graduacdo, é composto em sua totalidade de 30.095 estudantes matriculados,

distribuidas conforme tabela 1:
Tabela 1 - Relatorio de Gestao 2023

Dados de 2023 Alunos
Matriculados 30.095
Bacharelados e licenciatura 26.696
Tecnologia 3.288
Cursos técnicos 111

Fonte: UTFPR (2023)

A UTFPR possui 13 campi espalhados pelo estado do Parana, sua

composicao de estudantes matriculados por campus esta dividida na tabela 2:

Tabela 2 - Matriculados 2023

Campu Técnico | Techologia | Bacharelado | Licenciatura Total
s integrado

AP 158 1373 125 1.656
CM 108 54 1401 88 1.651
CP 260 2377 158 2.795
CT 3 918 7156 1368 9.445
DV 1417 205 1.622
FB 681 82 763
GP 295 646 941
LD 123 1653 132 1.908
MD 332 1025 100 1.457
PB 289 2115 344 2.748
PG 509 2292 200 3.001
SH 426 88 514
TD 350 1133 111 1.594
Total 3.288 23.695 3.001 30.095

Fonte: UTFPR (2023)

Para a p6s-graduacao, foram 1853 discentes matriculados nos mestrados e
677 matriculados no doutorado. Para a especializagdo foram 3712 discentes

matriculados.
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Além de seu papel crucial na formacdo de profissionais altamente
qualificados, a UTFPR contribui significativamente para o desenvolvimento regional
e nacional por meio de parcerias com empresas e projetos de pesquisa aplicada.
Sua abordagem integrada de ensino, pesquisa e extensao reflete 0 compromisso
com a criacdo de solucbes tecnolégicas que atendem as demandas
contemporaneas da sociedade e da economia.

A mudanca do CEFET para uma universidade tecnoldgica refletiu uma
tendéncia de modernizacao e expansdo da oferta educacional. Assim, buscou-se
atender melhor as necessidades do mercado de trabalho, com foco nas areas de
tecnologia e inovacgao.

Possuindo maior autonomia na gestdo académica e administrativa,
promoveu o desenvolvimento de cursos de graduacao e pds-graduacao em diversas
areas, além de incentivar o desenvolvimento de pesquisa e a inovacdo. Com esse
foco mais direcionado em tecnologia, buscou preparar os alunos para os desafios de
um mercado em constante evolugao, valorizando a educacgao técnica e contribuindo
para o desenvolvimento econémico e social da regido onde esta inserida.

A criagao da UTFPR simboliza um avancgo significativo na educacao superior
brasileira, destacando o valor das instituicbes tecnolégicas e reafirmando a
importancia da formagéao técnica e cientifica como pilares para o progresso e a

inovacao.

3.1.2Universidade Federal da Integracao Latino-Americana (UNILA)

De acordo com informagdes localizadas no préprio portal da instituicdo, a
Universidade Federal da Integracdo Latino-Americana (UNILA), foi estruturada a
partir de 2007, pela Comissdo de Implantacdo, que propds a criacao do Instituto
Mercosul de Estudos Avancados (IMEA), em parceria com a Universidade Federal
do Parana (UFPR) e a ltaipu Binacional. Oficialmente criada por meio da Lei n®
12.189/2010, trata-se de um 6rgdo de natureza juridica autarquica, vinculado ao
Ministério da Educacao, com sede e foro na cidade de Foz do Iguacgu, Estado do
Parana (Unila, 2024). Seu campus foi projetado pelo Escritério Oscar Niemeyer e
doado a Unila pela ITAIPU Binacional.

A universidade se destaca como uma instituicao inovadora, focada em uma
proposta de formacdo que prioriza a integragdo regional. Com uma vocacao

internacional, ela visa fortalecer a integracdo latino-americana, especialmente no
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ambito do Mercosul, utilizando o conhecimento humanistico, cientifico e tecnolégico,
além de fomentar a cooperagdo solidaria entre instituicbes de ensino superior,
organismos governamentais e internacionais.

Tem a missdo de promover a educacao superior de qualidade, buscando
capacitar profissionais que compreendam e atuem nas dindmicas sociais,
econdmicas e culturais da América Latina. Nesse contexto, a universidade se torna
um espaco privilegiado para a troca de saberes e experiéncias entre estudantes de
diversos paises, enriquecendo a formagcao académica e pessoal.

A UNILA oferece uma ampla variedade de cursos de graduacao em areas
como ciéncias sociais, humanas, exatas e biologicas, além de programas de pés-
graduacdo. Cada programa é desenvolvido com uma abordagem interdisciplinar,
com o objetivo de contextualizar o aprendizado na realidade latino-americana. Além
disso, a universidade tem se dedicado a projetos de pesquisa e extensdo que
buscam resolver desafios locais e regionais, contribuindo para o desenvolvimento
sustentavel e a melhoria da qualidade de vida nas comunidades ao seu redor.

Sua diversidade cultural € uma de suas principais caracteristicas tendo
estudantes oriundos de diferentes paises, assim a universidade promove um
ambiente plural que estimula o dialogo intercultural e a solidariedade. Essa
convivéncia propicia ndo apenas o enriquecimento das experiéncias académicas,
mas também o fortalecimento de lagos de amizade e cooperagao entre 0s povos da
América Latina. Com isso, a UNILA se posiciona como um espago de formagao de
cidadaos globalmente conscientes e engajados.

No seu relatério de gestdo 2023, consta que a Instituicdo disponibiliza 29
cursos de graduacdo. Para a Pés-graduacédo, no stricto sensu sado 12 (doze)
Programas de Mestrado e 1 (um) Programa de Doutorado, e para o lato sensu séo 8
(oito) cursos de especializacao, sendo 02 em modalidade a distancia e 01 programa
de Residéncia Multiprofissional em Saude da Familia, contemplando diversas areas
do conhecimento.

Para o ano de 2024, a Unila também teré disponivel mais dois novos cursos
de Pés-graduacao stricto sensu, sendo um mestrado e outro doutorado, para os
Programa de Pdés-Graduagdo em Integracdo Contemporanea da América Latina
(PPGICAL) e Programa de P6s-Graduacao em Educacao.

O total de vagas ofertadas foram 4038 vagas ocupadas de graduacao,
sendo 2.599 ocupadas por brasileiros (as) e 1.439 ocupadas por estudantes naturais
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de outros paises. Para a poés-graduacao stricto sensu, algou-se o total de 236
matriculas ativas, e no lato sensu foram 371 matriculas. Sua composicao de forca de
trabalho conta com 929 servidores, sendo 374 docentes e 557 de carreira
administrativa.

Em suma, a UNILA representa uma nova perspectiva na educacao superior
brasileira, focando na integracdo e na cooperacao entre paises latino-americanos.
Por meio de sua proposta pedagogica inovadora e da diversidade cultural que
abriga, a universidade tem contribuido significativamente para a formacado de
profissionais criticos e comprometidos com o desenvolvimento da regido. Através de
Seus cursos, pesquisas e atividades de extenséao, a Instituicado se destaca como um
modelo de universidade que visa ndao apenas a exceléncia académica, mas também
a construcdo de um futuro mais justo e integrado para a America Latina.

3.1.3 Universidade Federal do Parana (UFPR)

A Universidade Federal do Parana (UFPR) é uma das mais antigas e
renomadas instituicbes de ensino superior do Brasil. A histéria da UFPR comecou
com a criagao da Faculdade de Direito em 1912, na cidade de Curitiba, como um
esforco para oferecer educacdo superior e formar profissionais capacitados.
Inicialmente, a instituicdo enfrentou desafios para se estabelecer, mas rapidamente
se consolidou como um centro de exceléncia académica, atraindo estudantes de
diversas partes do pais.

Desde sua criagdo, a universidade tem se dedicado a proporcionar uma
educagcdo de qualidade, atendendo as demandas sociais e econbmicas da sua
regiao e do pais.

Ao longo das décadas, a UFPR expandiu suas areas de atuacéo, criando
novos cursos. Na década de 1930, foram implementadas as areas de Filosofia e de
Ciéncias, diversificando assim a oferta educacional. Com a necessidade de se
adaptar ao contexto social e econdmico, a UFPR comecgou a integrar novas
disciplinas e areas de conhecimento, incluindo as ciéncias exatas e bioldgicas.

Na década de 1960, a universidade passou por um processo de
modernizagao e expansao, promovendo a criacdo de novos cursos e a atualizacao
de seus curriculos. Essa fase foi marcada por um compromisso com a pesquisa € a

extensdo, além da formacdo académica, assim se destacando na promoc¢ao de
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atividades de pesquisa, contribuindo para o desenvolvimento de conhecimento e
inovagao nas mais diversas areas.

Em 1961, com a promulgacao da Lei de Diretrizes e Bases da Educacgao
Nacional (LDB), a universidade adaptou sua estrutura organizacional e pedagdgica,
buscando integrar as diferentes areas do conhecimento e atender as demandas
sociais. Esse processo culminou na criagdo de centros de estudos interdisciplinares,
reforcando a importancia da pesquisa aplicada e da formagéao integral dos alunos.

Nos anos seguintes, continuou a expandir suas atividades académicas,
criando novos cursos de graduacao e pés-graduacéo, e investindo em projetos de
pesquisa que visavam solucionar problemas regionais e nacionais. Assim, se
consolidou como uma das principais instituicbes de ensino superior do Brasil, sendo
reconhecida pela qualidade de seus programas e pela contribuicdo a formacédo de
profissionais altamente qualificados.

Atualmente, a UFPR oferece uma ampla gama de cursos de graduacao,
pds-graduacdo e educacao técnica, distribuidos em diferentes areas do
conhecimento. A universidade € composta por varios cursos, que abrangem
disciplinas como ciéncias humanas, sociais, exatas, biolégicas, engenharia e saude,
entre outras.

Em seu relatorio de avaliagdo 2023, divulga que possui 27.321 alunos de
graduacao distribuidos em 131 cursos, compreendendo os graus de Bacharelado,
Licenciatura e Tecnoldgico. Seus cursos ofertados compreendem multiplas areas
como: Educacao; Artes e Humanidades; Ciéncias Sociais, Jornalismo e Informagéo;
Negocios, Administragdo e Direito; Ciéncias Naturais, Matematica e Estatistica;
Computacgao e Tecnologias da Informagdo e Comunicac¢ao; Engenharia, Producéo e
Construcao; Agricultura, Silvicultura, Pesca e Veterinaria; Saude e Bem-estar e
Servigos. Ainda, ofertou dois cursos de Ensino Médio Técnico: Técnico em Petréleo
e Gas, e Agente Comunitario de Saude.

Além disso, a instituicdo conta com uma estrutura de pds-graduacéo, na qual
oferta 90 programas de pos-graduacao stricto sensu sendo as vagas distribuidas:
555 alunos de mestrado profissional, 2.382 alunos de mestrado académico e 2.820
alunos de doutorado. No lato sensu ofertou 128 cursos, contemplando 4.485
estudantes de especializacdo e 670 de residéncia médica e multiprofissional. Sua
forca de trabalho conta com 2.734 docentes em atividade e 3.199 técnicos
administrativos distribuidos em seu quadro préprio na sua sede, Curitiba, e nos 12
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campi universitarios, além de estender sua atuacao pelo interior nas unidades na
Regido Metropolitana de Curitiba nas cidades de Pinhais e Piraquara, no litoral e
interior continental do Parana.

A pesquisa € uma das marcas registradas da UFPR, que abriga diversos
laboratérios e grupos de pesquisa reconhecidos nacional e internacionalmente.
Projetos inovadores nas areas de saude, tecnologia, meio ambiente e ciéncias
sociais sao frequentemente desenvolvidos, contribuindo para o avanco do
conhecimento e a solucao de problemas sociais e econdmicos. Também investe em
atividades de extensdao, promovendo a interacdo entre a universidade e a
comunidade, por meio de projetos que visam melhorar a qualidade de vida e
fomentar a inclusdo social.

Sua infraestrutura conta com bibliotecas, laboratérios, centros de pesquisa e
espagos de convivéncia, que favorecem o aprendizado e a pesquisa. Também
promovem uma rica vida cultural, com eventos académicos, exposicoes e
apresentacoes artisticas, tornando-se um importante centro de referéncia na
educacao e cultura da regiao.

Além de sua atuacao essencial na area da educacao, a universidade exerce
um papel estratégico no desenvolvimento regional e nacional, promovendo parcerias
com empresas, 0rgaos governamentais e iniciativas de pesquisa aplicada. Destaca-
se ainda por sua abordagem integrada, que articula ensino, pesquisa e extensao.

3.2 Caracterizacao da pesquisa

Conforme explicado na justificativa, a presente pesquisa pretende apurar os
valores estimados das refeicdes em seus restaurantes universitarios e as variacoes
de precos praticados nos érgéos selecionados.

Este trabalho tem caracteristicas de pesquisa aplicada. Segundo definido
por Thiollent (2009, p. 36), essa abordagem foca em torno dos problemas presentes
nas atividades de instituigcdes, organizagdes, grupos ou individuos, dedicando-se a
elaboracédo de diagnosticos, a identificacao de questdes e a busca de solu¢des. Com
isso, pretende-se avaliar os precos das refeicdes oferecidas nos restaurantes
universitarios. Essas informacbes serdo importantes para a Instituicdo, pois

permitirdo um controle mais eficiente dos processos nas atividades principais.
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Assim, busca-se aprimorar o desempenho da entidade por meio da reducéao
de custos, minimizacdo de desperdicios, identificacdo de desvios ou erros € apoio
na elaboracao do orgcamento.

3.3 Aspectos metodologicos

A presente pesquisa tem como objetivo fornecer ao gestor publico, por meio
da analise dos termos de referéncia, um checklist que facilite a tomada de decisdes
relacionadas a estimativa do valor das refeicbes. Essa ferramenta visa apoiar o
gestor na definicao de parametros adequados nos processos de licitacao, facilitando
a comparagao entre propostas e contribuindo para uma gestdo mais responsavel
dos recursos publicos.

Com o uso desse -checklist, espera-se aprimorar a eficiéncia e a
transparéncia na contratacdo de servicos de alimentagdo para os Restaurantes
Universitarios. A metodologia proposta busca garantir que as estimativas sejam
baseadas em dados relevantes e praticas recomendadas, contribuindo para a
reducao de custos e desperdicios.

A primeira etapa compreende a andlise dos termos de referéncia
disponiveis no portal do governo federal, referente as Instituicoes selecionadas. Em
seguida, sera elaborado um quadro comparativo entre essas Instituicées. Por fim,
serd proposto um checklist que facilite a tomada de decisdes sobre a estimativa do
valor das refeicoes.

Segundo Cellard (2008, p. 295), a documentacdo escrita € uma fonte
altamente significativa para todo pesquisador das ciéncias sociais. E, sem divida,
essencial para a reconstituigdo de um passado relativamente distante, ja que, em
diversas situacdes, representa a quase totalidade das evidéncias da atividade
humana em épocas especificas. Além disso, muitas vezes, é o Unico registro
disponivel de atividades ocorridas em um passado recente.

E importante ressaltar que ndo se teve a intencdo de abordar todos os
aspectos possiveis envolvidos, mas sim de iniciar uma aproximacéao e reflexdo sobre
as etapas do processo de definicdo do valor estimado dos servigcos de alimentacéo
do Restaurante Universitario.

3.4 Analise de Conteudo
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Este trabalho fundamenta-se no método de anélise de conteludo, utilizando
técnicas investigativas que incluem pesquisa bibliografica e analise documental
como exemplo os termos de referéncias.

De acordo com Bardin (2016, p. 44), “a analise de conteddo é um conjunto
de técnicas que analisa comunicactes, utilizando procedimentos sistematicos e
objetivos para descrever o conteudo das mensagens.” Assim, o objetivo é inferir
sobre as condicoes de producdo desses termos de referéncias, por meio de
indicadores que buscam identificar as causas das mensagens ou 0S possiveis
efeitos que elas geram. Esses indicadores podem incluir aspectos como o contexto
de producdo, o publico-alvo, entre outros, permitindo uma compreensdo mais
aprofundada do objeto.
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4 ANALISE SITUACIONAL E RECOMENDACOES

A pesquisa de campo foi realizada com base na analise dos documentos
digitais disponiveis no Portal de Compras do Governo Federal referente a cada uma
das entidades mencionadas na metodologia. Além de abranger também outros
documentos digitais disponiveis em seus sites como por exemplo os Relatérios de
Gestao 20283.

Sera proposto um checklist que englobe os principais aspectos que o gestor
publico deve considerar na definicdo do valor estimado para os servigos de
fornecimento de refeicbes nos Restaurantes Universitarios.

Esse checklist compreendera desde a identificacdo das situagdes
excepcionais previstas em lei até a avaliacdo da conveniéncia e oportunidade da
contratacdo. Alinhado as boas praticas administrativas, tendo o objetivo de garantir a
legalidade, a transparéncia e a eficiéncia na gestdao dos recursos publicos.

Acredita-se que o0 checklist elaborado neste estudo configura-se uma
ferramenta valiosa para gestores publicos, servindo como uma referéncia confiavel e
acessivel para subsidiar a tomada de decises nesse contexto. Com isso, busca-se
contribuir para a melhoria da qualidade das escolhas realizadas, promovendo uma
gestdo mais eficiente e transparente. Com base na analise dos Termos de
Referéncia e anexos, como o0 Estudos Técnicos Preliminares (ETP), foram
identificados e extraidos pontos considerados relevantes para o desenvolvimento da
pesquisa (Termo de Referéncia, UTFPR 2023; Termo de Referéncia, UNILA, 2024;
Termo de Referéncia, UFPR, 2024).. Esses elementos serviram como base para o

comparativo entre as propostas institucionais, conforme listados a seguir:

a) Do objeto:

UTFPR - Item 1.1 - Contratacdo de empresa especializada para fornecimento de refeigcdes (almogo
e jantar), a serem preparadas e servidas pela licitante nas dependéncias do Restaurante Universitario
da UTFPR — Campus Curitiba — Sede Centro, Sede Ecoville e lanchonete na Sede Neoville, incluindo
o fornecimento de todos os insumos, materiais € mao de obra necessaria a realizagcdo destas
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atividades, conforme condi¢gdes, quantidades, exigéncias e estimativas, estabelecidas neste Termo
de Referéncia:

Unidade 3
i = tidad Yalo
ftem Descrgan/Especificagao CATSER 1 deida Qﬁ;? {a & U nﬁi I:ﬂ Walor Total

Fomecimento de refe:‘:EEE {almoco e
gniar) =3 serem preparadas 2
=nyidas p=la lictant= nas
idependénces do Restswrane
Unwersitgro da UTFFR - Campus
1 [Curniiba — Sede Centro, Sede Ecovile| 5320 Senvigo 432000 RE 18,14 RE T.826 4 80 00
previsto para o futuro a insilagdo
Sede Meovile, em conformidade
m o5 procedmentos  tEcnicos,
ulnarios e higidnicos preconzados
3 o5 servicos de simentacio.

Walor Total RS 7836 480,00
Fonte: Adaptado Termo de Referéncia UTFPR

UNILA - ltem 1.1 - Contratacdo de servigos de alimentagdo coletiva, com todas as etapas de
producdao e distribuicéo de refeicbes, bem como de servigos de cantina/lanchonete, assegurando uma
alimentacéo balanceada e em condigdes higiénico-sanitarias adequadas a comunidade académica da
Universidade Federal da Integracdo Latino-Americana (UNILA), assim como para os colaboradores e
funcionarios de outras empresas concessionarias, servidores da UNILA e visitantes para as unidades
da UNILA Jardim Universitario (JU) e no Campus Integragdo (Cl), nos termos da tabela baixo,
conforme condigbes e exigéncias estabelecidas neste instrumento.

UNIDADE DE YALOR YALOR
TEM ESPECIFICAGAD CATSER MEDIDA GUANTIDADE UNITARIC TOTAL

Rekicio fpp Cale da  manhi:
1 F'a.ltif?c‘;acs.-ﬁafé prew pure ou Cale| G321 Unidade BEOTE R¥ 11,50 | R 1.10488250
lcom leite. Margarina & dooe, fruda.
Refeigao fipo Bufet Servido peb
ususnic - almogo e jantar -
a"rr'En'l.a.e:.u.u coletiva incluindo fodas
etapas de producio e distrbuigso
refer fes para  estwdanies,
enidores, ierceiizados e demas|  gaoq Unitade a84 345 RS 10,62 | RS 754450235

~ mrg:n&. 2 s3ladas, sendo apena»_-.'
5 proteinas, as scbremesas e o
o0 porCionados .

VALOR TOTAL RS 8649534 85

Fonte: Termo de Referéncia UNILA

UFPR - Item 1.1 - Contratacédo de empresa especializada na prestacédo de servicos continuados de
producao e fornecimento de refeigcdes (café da manha, almogo e jantar) para atender a comunidade
académica da UFPR em Curitiba/PR, nos Restaurantes Universitérios localizados nos campi Central,
Centro Politécnico, Jardim Boténico e Agrarias, nos termos da tabela abaixo, conforme condicdes e
exigéncias estabelecidas neste instrumento.
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: ] ; Guantidade Walor
Especificagio dos Unidade de e
tem tens do GRUPO CATSER medida Total {24 unitario Valor total(R%)
z mese s} (RE)
1 |Cake da manha R3320 Refegio 5T2 000 R56,65 R% 280350000
2 JAmogo R0 Refzipdo 3050000 RE 1925 | RE5RTIZ. 500,00
3 [antar 5320 Refeigio 1188000 RP 18,05 | R322.821.000,00
4  |Ki marmitz {apenas embaBgem) 5320 Unidade 300000 REZ,15 R5 G5 D00, 0D
VALORTOTAL PARA O LOTE R4 85983 200,00

Fonte: Termo de Referéncia UFPR

b) Estimativa para a definicao das quantidades das refeicoes e de lugares:

UTFPR - ltem 9.1.1 b) Estimou-se uma quantidade aproximada de 432.000 (quatrocentos e trinta e
dois mil) refeigdes durante um periodo de 12 meses. A estimativa foi calculada com base no nimero
de refeigbes consumidas nas sedes Centro e Ecoville, no periodo de margo de 2022 a maio de 2023
(Quadro 4, Quadro 5 e Quadro 6), considerando os seguintes parametros: dentro do periodo de um
ano ha aproximadamente 288 dias de funcionamento do RU; possibilidade de abertura de mais um
restaurante na sede Neoville; e vestibular, modalidade de processo seletivo incorporado novamente
pela UTFPR no segundo semestre de 2023, podera angariar um nimero maior de alunos. Assim,
estimou-se um consumo médio de 1500 refeicoes diarias.

huadm 3 - Quadro Geral de Discentes & Servidores.
DESCRICAD L UANTIDADE
Alunas 11251
Far;a.ara s Campus Curfiba e Reaoria 1072
[[OTAL 12323

Fonte: Termo de Referéncia UTFPR

UNILA - ltem 7 ETP - A equipe de planejamento realizou uma pesquisa com a comunidade
académica, por meio do google forms, a fim de verificar quantitativamente a adeséo dos usuarios aos
servigos de restaurante universitario e cantina/lanchonete nos campi. Dos 734 participantes da
pesquisa, 69,9% responderam que utilizariam o RU para café da manha. 96,5% confirmaram que
utilizariam o RU para almogar e 77,9% para jantar.

Iltem 8 ETP - A quantidade de usuérios para as refeigbes, café da manha, almoco e jantar foi
estimada considerando os meses de maior ocupagao e menor ocupagao (periodo de aulas, recesso
académico e retorno as aulas). Tomamos como base a média do atual nimero de usuarios do RU
entre 0s meses de maio, junho e agosto de 2024 separados por instituto dos cursos de graduacéo e
pds-graduacao que estdo no Campus Jardim Universitario e Campus Integracdo. Cabe destacar que
a média de usudrios do atual RU no Parque Tecnolédgico de ltaipu (PTI) foi de 928 estudantes entre
graduacgao e pés-graduacado. Pegamos esse valor e dividimos ao longo de um ano considerando os
meses de maior ocupagao e menor ocupagao.




51

Tabela 02 - Estimativa de guantidades

Estimativa de guantidade das refeigdes anuais

|Dias de func onamento No ano Total de refeigdes no ano

270 284.245
Estimativa de cafés da manhid anuais

Total de cafes da manha no ano

Dias de funcionamento No ano

270 85 075
Fonte: Adaptado Termo de Referéncia UNILA

Média diaria de 1424 refeicdes (almogo ou jantar) e de 356 café da manha.

Nota do autor: Como o termo de referéncia ndo apresentava a média diaria, este
valor foi calculado a partir da divisdo do valor anual pelo nimero de dias em que a
instituicdo esteve em funcionamento.

UFPR - Item 7 ETP - Para a presente contratagéo os quantitativos anuais estimados terdo como
base a média das refeicbes servidas neste RU no periodo entre janeiro/2023 e dezembro/2023,

totalizando:

ltem  |Descricao Unidade Quant. Diaria | Quant 1° ano |Quant 2° ano|  TOTAL
[média anual) [previsao) (previsao)
1 \Cafe da manhd Refeicdo 1140 282 000 200 000 572.000
2 WAmom Refeian 5.900 1500000 1550.000 3.050.000
3 Hantar Refeian 2250 590,000 508 000 1.198.000
4 kit marmita (embalagem) Unigade - 150,000 150.000 300.000

Fonte: Termo de Referéncia UFPR
Item 5.5 g) De forma a atender a demanda de refeigcbes de cada restaurante, e as orientagdes do
Corpo de Bombeiros, os saldes de refeicdes devem dispor de:
- 250 lugares no RU Central,
- 720 no RU Politécnico,
- 148 no RU Agraérias e
- 500 no RU Boténico.

Nota do autor: A UFPR ndo especifica a quantidade de dias de funcionamento.
Analisando as planilhas de média de refeicbes servidas, item 5.5.p., tem-se a
abrangéncia de janeiro a dezembro, de segunda a domingo.

c) Vigéncia da Contratacao

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

Iltem 1.7. O contrato oferece maior detalhamento das regras que serdo aplicadas em relagao a
vigéncia da contratacdo
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UNILA - Item 1.3. O prazo de vigéncia da contratacdo é de 5 anos contados do (a) assinatura do
contrato, prorrogavel por até 10 anos, na forma dos artigos 106 e 107 da Lei n° 14.133, de 2021.

Iltem 1.5. O contrato oferece maior detalhamento das regras que serdo aplicadas em relacdo a
vigéncia da contratacao.

UFPR - Item 1.4 Sera firmado Contrato com vigéncia inicial de 24 (vinte e quatro) meses,

prorrogaveis por sucessivos periodos, até o limite de 120 (cento e vinte) meses nos termos do artigo
107 da Lei n° 14.133, de 2021.

Item 1.8 O contrato oferece maior detalhamento das regras que serdo aplicadas em relagédo a
vigéncia da contratacao.

d) Natureza da contratacao:

UTFPR - ltem 1.2. O objeto da licitagdo tem a natureza de servigo comum, conforme justificativa
constante do Estudo Técnico Preliminar, e natureza continuada, conforme INSTRUCAO NORMATIVA
PROPLAD/UTFPR n® 12, de 01 de abril de 2022, sem dedicacao exclusiva de méao de obra.

UNILA - ltem 1.2. O(s) servigo(s) objeto desta contratagdo sdo caracterizados como comuns,
conforme justificativa constante do Estudo Técnico Preliminar.

Item 1.4 Os servigos s@o enquadrados como continuado tendo em vista que se trata de servigos de
alimentagdo subsidiada no campus da universidade, sendo a vigéncia plurianual mais vantajosa
considerando o Estudo Técnico Preliminar.

Nota do autor: Considerando que o termo de referéncia ndo especifica, de forma expressa, tratar-se
de contratagdo de servigos continuos sem regime de dedicagéo exclusiva de mao de obra, recorreu-
se a andlise do contrato que esta nos documentos em anexo.

UFPR - Item 1.3 Os servicos objeto desta contratacéo sdo caracterizados como comuns, nos termos
do Art. 62 da Lei 14.133/2021, de natureza continuada, e sem dedicagdo exclusiva de mao de obra.

1.3.1 O servigo € enquadrado como continuado tendo em vista o atendimento ininterrupto para o
fornecimento de refei¢cdes, e com vigéncia inicial plurianual pela vantajosidade descrita no Estudo
Técnico Preliminar.

e) Regime de execucao:

UTFPR - ltem 1.3. A presente contratacdo adotara como regime de execucdo a Empreitada por
Preco Unitario.

UNILA - Item 8.2. O regime de execugao do contrato sera por preco unitario e o pagamento sera de
acordo com o efetivo fornecimento das refei¢des, café da manha, almogo e jantar.

UFPR - Item 1.2. (Edital) A licitagao seréa realizada em grupo Unico, formado por 04 (quatro) itens,
conforme tabela constante no Termo de Referéncia, devendo o licitante oferecer proposta para todos
os itens que o compdem.

f) Forma e Critério de Julgamento:

UTFPR - ltem 16.1. O fornecedor sera selecionado por meio da realizagdo de procedimento de
LICITAGAO, na modalidade PREGAO, sob a forma ELETRONICA, com adogédo do critério de
julgamento pelo MENOR PRECO.
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UNILA - Item 8.1. O fornecedor sera selecionado por meio da realizagdo de procedimento de
LICITAGAO, na modalidade PREGAO, sob a forma ELETRONICA, com adogédo do critério de
julgamento pelo MENOR PRECO.

UFPR - Iltem 8.1 O fornecedor serd selecionado por meio da realizagdo de procedimento de
LICITAGAO, na modalidade PREGAO, sob a forma ELETRONICA, com adogédo do critério de
julgamento pelo Menor Preco para o Grupo.

g) Da participacao de empresas, preferéncia ME/EPP:

UTFPR - Nota do autor: Diante da auséncia de especificacdo no Termo de
Referéncia, a informagéao foi obtida no edital, o qual prevé preferéncia para ME, EPP
e empresas equiparadas.

UNILA - Nota do autor: Diante da auséncia de especificacdo no Termo de
Referéncia, a informagéao foi obtida no edital, o qual prevé preferéncia para ME, EPP
e empresas equiparadas.

UFPR - Item 4.8 Sera admitida a participacéo de empresas consorciadas na presente licitagao.
Item 4.9 Sera admitida a participagao de cooperativas no certame licitatério.

Item 4.10. Em atencgéo as disposigbes contidas nos § 12 e 22 do artigo 4° da Lei n® 14.133/2021, dado
que o valor estimado da presente contratagdo ultrapassa os valores maximos admitidos de receita
bruta para fins de enquadramento das microempresas e empresa de pequeno porte, ndo havera a
aplicagéo de critério de desempate e da preferéncia de contratagio para as empresas enquadradas
nesta condigao, conforme trata os arts. 42 a 49 da Lei Complementar n® 123, de 14 de dezembro de
2006.

Item 8.6.2 ii. Para comprovar a compatibilidade de quantidade, o referido Atestado ou Declaragéo,
deve comprovar que a empresa ja prestou servigos continuados de fornecimento de refeigbes
produzindo, no minimo 1.150.000 (um milhdo e cento e cinquenta mil) refeicbes anuais, conforme
prevé o disposto no art. 67 da Lei n® 14133/21.

Nota do autor: Para ME ou EPP aplica-se tratamento diferenciado se, no ano da
licitacdo, seus contratos com a Administracdo Publica nao ultrapassarem R$
4.800.000,00.

h) Inicio do funcionamento:

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

UNILA - ltem 5.1.1. Inicio da execucdo do objeto: 10 (dez) dias Uteis da emissdo da ordem de
servico.

UFPR - Item 5.2 A CONTRATADA deve estar ciente de que o prazo de inicio dos servicos ira
considerar o final da vigéncia do contrato atual, e a implantagéo gradual das atividades.

i) Publico:

UTFPR - Item 5.1 - A presente contratagdo de empresa especializada para o preparo, fornecimento
e distribuicao de refeicdes coletivas, objetiva oferecer um restaurante em condigdes adequadas para
atender a comunidade académica do Campus Curitiba e demais sedes, sobretudo discentes em
condic¢des de vulnerabilidade socioecondmica. Assim, para um determinado niumero de estudantes,



54

principalmente os cotistas que apresentam dificuldades de ordem financeira, s@o beneficiados pelo
Programa de Assisténcia Estudantil/Processo Ensino -Aprendizagem e, dentre eles, o fornecimento
de alimentagao de qualidade que é considerado prioritario para permanéncia destes na Instituicao.

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

UNILA - Item 5.1.12. O sistema informatizado da UNILA sera utilizado apenas para registrar o
nimero de refeigbes realizadas pelos académicos da UNILA, outros usudarios que utilizem o
restaurante para realizar suas refeicoes (servidores, professores, terceirizados, membros externos)
nao fardo parte do relatério de registro das refeigoes.

UFPR - ltem 5.1 Os restaurantes universitarios da UFPR s&o destinados prioritariamente ao
atendimento da comunidade académica, composta por discentes, servidores técnico-administrativos e
docentes, além de funcionarios terceirizados que prestam servicos a UFPR. Eventualmente,
participantes de eventos e outros visitantes externos em atividade académica na instituigdo poderéo
frequentar o restaurante, sempre apo6s autorizagdo da Coordenadoria dos Restaurantes
Universitarios.

Iltem 5.1.1 Conforme a Resolugdo COPLAD 46/2019, os filhos até 6 anos completos de alunos
regularmente matriculados, ou de servidores técnico-administrativos e docentes terdo suas refeigbes
subsidiadas pela CONTRATANTE nos restaurantes. Ja as criangas nessas condi¢des, com idades
entre 6 e 12 anos, pagardo o valor contratual da refei¢éo.

j) Abrangéncia geral do servico:

UTFPR - Item 5.2. Servigos de preparo, fornecimento e distribuicido de refeigdes coletivas, para
todas as etapas de produgéo nas dependéncias da CONTRATANTE, distribuicdo de refeicdes de
almocgo e jantar, bem como, para oferta de servigos de lanches e congéneres, assegurando uma
alimentacdo balanceada e em condigdes higiénico - sanitarias adequadas a comunidade académica
da Universidade Tecnoldgica Federal do Parana. As refeicdes (almogo e jantar) deverdo ser
planejadas atendendo as requisigdes nutricionais, considerando adultos saudaveis como referéncia,
respeitando a cultura local e 0 meio ambiente.

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

UNILA - item 1.1 Contratacdo de servicos de alimentacdo coletiva, com todas as etapas de
producdo e distribuigao de refeicdes, bem como de servigos de cantina/lanchonete, assegurando uma
alimentacao balanceada e em condi¢des higiénico-sanitarias adequadas a comunidade académica da
Universidade Federal da Integracao Latino-Americana (UNILA), assim como para os colaboradores e
funcionarios de outras empresas concessionarias, servidores da UNILA e visitantes para as unidades
da UNILA Jardim Universitario (JU) e no Campus Integracao (Cl).

Item 4.6. Cantinas/Lanchonetes 4.6.1. Do Fornecimento a. A contratada fornecera lanches, salgados
e bebidas conforme tabela de produtos do item 4.9.3 devendo zelar pela qualidade, higiene e prazos
de validade dos produtos vendidos.

UFPR - Item 1.1 Contratacdo de empresa especializada na prestacdo de servigos continuados de
producao e fornecimento de refeicdes (café da manha, almogo e jantar) para atender a comunidade
académica da UFPR em Curitiba/PR, nos Restaurantes Universitarios.

k) Recomendacoes nutricionais:
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UTFPR - ltem 5.2. As refeicdes (almogo e jantar) deverdo ser planejadas atendendo as requisicdes
nutricionais, considerando adultos saudaveis como referéncia, respeitando a cultura local e o meio
ambiente.

Iltem 8.17. O valor nutricional das refeicées ( almogo e jantar), e a composicao nutricional deverao
seguir as recomendacbes do Programa de Alimentacdo do Trabalhador (PAT), de acordo com a
Portaria Interministerial 66/2006.

UNILA - Item 4.4.2.k. Deve haver rigida observancia & consisténcia, aos principios nutritivos e as
demais especificacoes nutricionais relacionadas a alimentacéo coletiva.

UFPR - Item 5.6 b) O cardéapio rotativo deve seguir as recomendagbes do Guia Alimentar para a
Populagao Brasileira no que concerne a sua composig¢ao nutricional.

I) Quadro de servidores:

UTFPR - ltem 6 ETP: A escolha desta solugdo se faz necessaria tendo em vista que a UTFPR
Campus Curitiba, ndo possui em seu quadro os servidores habilitados para trabalhar nos RU's das
suas sedes, tais como: nutricionistas, em quantidade adequada, cozinheiros, auxiliares de cozinha,
entre outros.

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

UNILA - ltem 6.1. A fiscalizagdo dos servicos de que trata esta contratagdo sera exercida
administrativamente pela equipe de fiscais e gestao do contrato.

UFPR - ltem 6.8 A execugéo do contrato devera ser acompanhada e fiscalizada pelo(s) fiscal(is) do
contrato, ou pelos respectivos substitutos.

ltem 5 ETP - Até o ano de 2017, a administracdo dos restaurantes era realizada através de
autogestao com terceirizagdo de mao de obra. Neste formato era necessario que a equipe da UFPR
realizasse a licitagdo de insumos e materiais para a produgao e distribuicdo das refeigoes, além da
contratagdo de manutengao, pessoal e todos os demais produtos e servigos necessarios para cumprir
o objeto. Devido a alta demanda administrativa, a estrutura do RU contava com aproximadamente 50
servidores proprios, além de recursos de unidades da Universidade como o Departamento de
Licitagdes (UPCL), de Contratos (UCON), de Contratacdes de Pessoal Terceirizado (CAAST) e
Financeiro da UFPR (DCF) para a aquisicao de todos os géneros, materiais e equipamentos, controle
de pessoal e pagamentos. Estudo realizado a época constatou que os custos da terceirizagdo dos
Restaurantes Universitarios poderiam ficar, em média, 30% abaixo da autogestdo, além de trazer
maior eficiéncia e reducao de riscos de descontinuidade no fornecimento, ou falta de manutencao,
uma vez que o volume de contratos e atas de registro de pre¢os gerenciados consumia recursos
econbmicos e tempo das equipes de fiscalizacdo e da gestdo. No ano de 2018 a UFPR adotou o
sistema de terceirizacdo dos Restaurantes Universitario de Curitiba (Processo SEl
23075.185312/2017-62 e Pregéao Eletrénico n? 103/2017), dando origem ao contrato n? 07/2018.

m) Quadro de funcionarios terceirizados:

UTFPR -item 9.2. Para uma execucédo eficiente dos servicos, a empresa vencedora devera
observar e manter equipe operacional em numero suficiente e com qualidade técnica para atender a
complexidade do servigco, sem interrupgbes, garantindo a qualidade do produto final. Atentar ao
cumprimento das necessidades de todas as etapas da operacdo (recebimento, armazenamento,
limpeza, producao, distribuicdo e cobranca de refei¢des, além da manutencdo de equipamentos e do
imével);
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Item 9.3. Recomenda-se observar, para o planejamento da equipe operacional, o0 minimo de 01 (um)
funcionario de producdo para cada 65 (sessenta e cinco) refeicdes produzidas (excluindo pessoal
administrativo), considerando ainda variaveis como a estrutura da unidade e outras particularidades,
garantindo que em caso de faltas, férias ou licencas, a qualidade do servico nao seja prejudicada em
funcdo da auséncia de funcionarios (Fonte: Gandra, Y. R. & Gambardella, A. M. D - Avaliagédo de
Servicos de Nutricao e Alimentacao — Sao Paulo, Sarvier, 1986, adaptado);

Item 9.4. Disponibilizar quadro de pessoal compativel com o objeto do Contrato, que nao ocasione
desvio de fungao e/ou sobrecarga de trabalho, contando como chefes de cozinha, encarregados e
pessoal administrativo, cozinheiros, agougueiros, auxiliares de cozinha e auxiliares de servigcos gerais
(limpeza), operadores de caixa e almoxarifes, ou cargos analogos, desde que garantida a qualidade
do produto final e atendimento pleno a demanda;

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

Iltem 9.5. Manter como Responsavel Técnico (RT) do Restaurante, Nutricionista devidamente
registrado no Conselho Regional de Nutricdo, com experiéncia comprovada de, no minimo, 06 (seis)
meses em gerenciamento de unidades de alimentagdo. Este profissional devera permanecer na
unidade, no minimo, supervisionando a produgdo e distribuicdo das refeigbes. Sendo necessario
observar o que esta previsto na Resolugdo n® 600/2018 do Conselho Federal de Nutrigdo, ou
qualquer outra que venha a substitui-la;

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

UNILA - Item 4.4.1 c. Mdo de obra especializada, nutricionista, pessoal técnico operacional e
administrativo capacitados e uniformizados em numero suficiente para desenvolver todas as
atividades previstas, bem como, se for o caso, veiculo para transporte dos alimentos até os locais a
serem atendidos, observando as normas vigentes de vigilancia sanitaria;

Iltem 4.16.1. A contratada devera manter nimero adequado de funcionarios para realizagao das
atividades previstas.

Item 6.10. A Contratada designara formalmente o preposto da empresa, antes do inicio da prestacao
dos servigos, indicando no instrumento os poderes e deveres em relacdo a execugdo do objeto
contratado.

Iltem 6.11. A Contratada, quando necessério ou solicitado pela Contratante, devera disponibilizar
preposto da empresa no local da execug¢ao dos servigos.

UFPR - Iltem 5.5 k) Para promover uma boa diligéncia e execucdo do Contrato, a CONTRATADA
deverd manter representante legal (preposto) na cidade de Curitiba-PR, a partir da data do seu inicio,
e por um periodo de até 30 (trinta) dias apds o término, ou da data de encerramento do Contrato, com
a finalidade de proporcionar atendimento suficiente as exigéncias administrativas e legais durante
vigéncia contratual e sua finalizagao;

Iltem 5.5. m) Para atender aos requisitos necessarios, a CONTRATADA deve manter como
Responsével Técnico (RT) dos Restaurantes, Nutricionista devidamente registrado no Conselho
Regional de Nutricionistas da Oitava Regido (CRN 8), para execucéo de servicos da mesma natureza
do objeto da presente licitagdo, com experiéncia comprovada de, no minimo 06 (seis) meses como
gestor em Unidade de Alimentacdo e Nutrigdo, com porte de producdo de pelo menos 50% da
demanda da unidade em que ira atuar.

Item 5.5. n) A fim de atender a todos os periodos de funcionamento, devera ser observada a previsao
da Resolugao n® 600/2018 do Conselho Federal de Nutricionistas (CFN), ou outra que venha a
substitui-la. Sugere-se, no minimo:
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- 08 nutricionistas no RU Central (01 RT fixo e 02 do quadro técnico em escala 12x36);
- 03 no RU Politécnico (01 RT e 02 do quadro técnico);

- 02 no RU Boténico (01 RT e 01 do quadro técnico);

- 02 no RU Agrarias (01 RT e 01 do quadro técnico);

Item 5.5. w) Para atender a demanda das unidades, sugere-se manter na equipe 0s seguintes cargos:
chefe de cozinha, encarregados e pessoal administrativo, cozinheiros, agougueiros, auxiliares de
cozinha e auxiliares de servigos gerais (limpeza), operadores de caixa e almoxarifes, ou cargos
analogos. Recomenda-se manter, no local de prestagdo de servigos, nimero de funcionarios
compativel com as atividades, recomendando observar, para o planejamento da equipe operacional,
o minimo de 01 (um) funcionario de produgéo para cada 65 (sessenta e cinco) refeigées produzidas
(excluindo pessoal administrativo), considerando ainda varidveis como a estrutura da unidade e
outras particularidades, garantindo que em caso de faltas, férias ou licengas, a qualidade do servigo
nao seja prejudicada em fungéo da auséncia de funcionarios (Fonte: Gandra, Y. R. & Gambardella, A.
M. D - Avaliagao de Servigos de Nutricdo e Alimentagao — Sdo Paulo, Sarvier, 1986, adaptado);

Item 5.8. a) manter equipe operacional em nimero suficiente e com qualidade técnica para atender a
complexidade do servigco, sem interrupgbes, garantindo a qualidade do produto final. Atentar ao
cumprimento das necessidades de todas as etapas da operagdo (recebimento, armazenamento,
limpeza, produgao, distribuicdo e cobranga de refeigbes, além da manutencéo de equipamentos e do
imével);

Item 5.8 h) garantir que os funcionarios estejam devidamente registrados e exergam as atividades
dentro do rol permitido pela Classificagao Brasileira de Ocupagoes (CBO);

Iltem 6.6 A CONTRATADA designara formalmente o preposto da empresa, antes do inicio da
prestacéo dos servigos, indicando no instrumento os poderes e deveres em relagdo a execugao do
objeto contratado.

n) Treinamento de funcionarios:

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

5.5.9. A CONTRATADA se compromete a manter todos seus funcionarios capacitados e treinados
para a gestao de residuos - o treinamento sobre o gerenciamento adequado de residuos sélidos com
foco na segregacdo adequada, combate ao desperdicio e destinacdo correta dos residuos -,
apresentando os respectivos comprovantes a fiscalizacdo, sempre que solicitado. A periodicidade
minima de realizagao dos treinamentos devera ser quadrimestral.

Item 14.1 g) Treinar todos os funcionarios que prestardo servicos.

UNILA - Item 4.16.11. A contratada devera fornecer treinamento a equipe antes do inicio das
atividades e no decorrer do contrato, ao menos um a cada ano, visando aperfeicoamento nas areas
de manipulacdao de alimentos, seguranca alimentar, boas praticas e demais temas que sejam
relevantes para o desempenho do objeto do contrato, conforme orientagdo da Resolugao RDC n®
216/2004, da ANVISA.

4.16.12. Este treinamento deve ser realizado por profissional nutricionista regularmente inscrito no
Conselho Regional de Nutrigdo, ou por Instituicdo reconhecida (Universidades, Instituicdes
Particulares ou Publicas que oferecem curso na area, ANVISA, Plataformas EAD de Cursos de
manipulagao de alimentos) devendo ser registrado e com cépia entregue a fiscalizagdo para sua
comprovagao.

UFPR - Item 4.1 e) Treinamento e capacitacdo periédicos dos empregados sobre boas praticas de
reducao de desperdicios.
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ltem 5.8 g) responsabilizar-se pelo cumprimento, por parte de seus funcionarios, das Normas
Sanitarias e de Seguranca do Trabalho vigentes, Normas Disciplinares e Eticas de Trabalho, além
daquelas determinadas pela CONTRATANTE;

Item 5.8 v) quanto ao treinamento para a prestacio dos servigos, observar:

i. Antes do inicio das atividades, e sempre que houver nova contratacao, o funcionario devera receber
orientacOes referentes as normas da empresa, e participar de treinamento que aborde, no minimo, os
seguintes temas:

- Higiene e Boas Praticas na Manipulagao de Alimentos (higiene pessoal e cuidados com o uniforme;
qualidade da matéria prima; nogdes de microbiologia de alimentos; produtos de higiene para a area
de alimentos; higiene do local, equipamentos e utensilios; legislagdo higiénico-sanitaria), - tempo
minimo de 04 (quatro) horas;

- Normas e Etica no Ambiente de Trabalho e Relacionamento Interpessoal - minimo 02 (duas) horas;

- Seguranga do Trabalho (normas de seguranga do trabalho, uso de EPIs, cuidados e orientactes
sobre o funcionamento dos equipamentos disponiveis conforme as Normas regulamentadoras do
MTE - minimo 02 (duas) horas;

- Descarte seletivo e tratamento de residuos — minimo 02 (duas) horas;
- Prevencao de incéndios — minimo 02 (duas) horas.
ii. Semestralmente, devem ser realizados treinamentos para reciclagem de conhecimentos,

iii. A lista de presenga, assim como os certificados dos treinamentos referentes a cada funcionério
deverd ser enviada a Fiscalizagdo da UFPR antes do inicio das atividades e ap6s cada treinamento
de reciclagem;

Item 5.8. w) apresentar, antes do inicio das atividades, sugestdo de cronograma de treinamentos a
serem realizados semestralmente para a equipe operacional, conforme a RDC 216/2004, o qual deve
ser aprovado pela Fiscalizagdo da UFPR;

Item 5.8. x) realizar, no decorrer das atividades e conforme a necessidade do servico, treinamentos
de atualizagbes dos funcionarios. A Fiscalizacdo da UFPR também podera solicitar treinamentos
especificos conforme a necessidade da unidade;

Iltem 5.8. y) responsabilizar-se por eventuais paralisagbes das atividades por parte de seus
empregados e/ou outras intercorréncias (ex.: greves diversas), garantindo a continuidade dos
servigos contratados, sem qualquer énus a CONTRATANTE.

o) Exigéncias legais de sustentabilidade ambiental:

UTFPR - Iitem 5.5.2. A CONTRATADA deve observar e dar cumprimento as acdes estabelecidas no
Plano de Gerenciamento de Residuos Sélidos (PGRS) da UTFPR - Campus Curitiba, em sua versao
atual e/ou suas atualizacoes.

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

UNILA - Item 4.15.1. Sempre que possivel, a contratada devera fornecer produtos em consonancia
com as diretrizes de sustentabilidade ambiental, observando-se, no que couber: menor impacto sobre
0S recursos naturais, maior eficiéncia na utilizagdo de recursos naturais, maior vida atil € menor custo
de manutencdo e origem ambientalmente regular dos recursos naturais utilizados na concepgao e
preparacao dos produtos. Além disso, a contratada devera cumprir as obrigagdes quanto a higiene e
manutencao do espago.
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UFPR - Item 4.1 A execucdo dos servicos deverd observar os seguintes critérios e praticas de
sustentabilidade, observando o Plano de Logistica Sustentavel da UFPR.

Iltem 5.11 - A coleta de residuos organicos devera ser realizada diariamente, e dos demais tipos,

conforme a necessidade de cada unidade, e de acordo com o Plano de Gerenciamento de Residuos
Solidos (PGRS).

p) Custos residuos e coleta seletiva

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

UNILA - ltem 4.15.c. Disponibilizar cestos identificados adequadamente para coleta de lixo em
quantidades suficientes nos ambientes internos e externos dos espagos;

Item 4.15 d. A contratada sera responsavel pela separagéo correta do lixo gerado pelo restaurante e
lanchonetes/cantinas;

Iltem 4.15.e. Realizar a coleta seletiva do lixo reciclavel resultante de suas atividades em sacos
plasticos apropriados e resistentes, remové-los diariamente em horario adequado objetivando evitar a
proliferagdo de insetos, roedores, micro-organismos e propagagcdo de odores desagradaveis,
depositando-os no local adequado;

UFPR - Item 5.11 f) Responsabilizar-se pela destinagéo final de todos os tipos de residuos e do
oleo;

q) Outros custos para a Contratada:
UTFPR - Item 5.2.2. Disponibilizar alcool em gel.

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

Item 8.22.1. Colocar a disposi¢cao dos comensais em recipientes apropriados os temperos, tais como:
sal, pimenta, vinagre, azeite.

Item 8.24.8. g) Diariamente devera ser disposto aos usuarios do servigco palitos e guardanapos as
expensas da contratada.

Item 9.10. Devendo considerar ainda:
a) Custos com impresséo de fichas/cartdes de controle de refei¢des e lanches vendidos;
b) Custos com operacionalizac¢édo e aquisicao dos caixas, incluindo hardwares e softwares;

¢) Outros custos com instalagdes de informatica (computadores, impressoras, entre outras), materiais
de escritério;

d) Custos com limpeza de caixas de gordura;
e) Custos com controle integrado de vetores e pragas;
f) Custos pertinentes a gestao de residuos;

g) Custos com gas de cozinha - cilindro P190;
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h) Custos com reposicao de insumos (papel higiénico, papel toalha, sabonete e outros).

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

UNILA - Item 4.1. A contratagdo visa contemplar o fornecimento de géneros e produtos
alimenticios, materiais de consumo, equipamentos, mobilidrios e utensilios necessarios a perfeita
execucao dos servigos, gas liquefeito de petréleo (GLP), quadro funcional composto por profissionais
técnicos, operacionais, administrativos e nutricionista em ndmero suficiente para desenvolver as
atividades previstas observadas as normas vigentes da vigilancia sanitaria e a normas institucionais.

Item 4.2. Para pagamentos, a contratada devera aceitar cartbes de débito e crédito, dinheiro em
espécie ou pix.

Item 4.3. Cabera a contratada zelar pelo controle de odores de gordura e comida no ambiente interno
e externo do restaurante e das cantinas/lanchonetes instalando os equipamentos necessarios para
essa finalidade.

Item 4.4.1. a. Géneros e produtos alimenticios e bebidas nao alcodlicas;

Iltem 4.4.1. b. Materiais de consumo em geral, utensilios, descartaveis, materiais de higiene e
limpeza, entre outros necessarios para a perfeita execugao dos servigos, incluindo gas de cozinha
(GLP);

Item 4.15.1. g. Manter na cozinha, nos sanitarios e outros espagos internos, recipiente com sabonete
liquido ou similar, que ndo possua efeito residual, de facil aplicacéo, especifico para cozinha
industrial, para assepsia das méaos de seus empregados e usuarios;

Iltem 4.15.1. h. Empregar somente produtos de limpeza ndo nocivos para seres humanos,
preferencialmente biodegradaveis, especificos para cozinhas industriais. Vedado o uso de materiais
de preparo caseiro ou artesanal;

Item 4.15.1. i. Nao permitir lavagem de roupas, toalhas, uniformes, etc, nas dependéncias internas ou
externas;

Item 4.15.1. j. Limpar os filtros dos terminais do sistema de exaustdo até a completa remogédo do
acumulo da gordura oriunda do preparo das refeigoes;

Iltem 4.15.1. k. Realizar mensalmente, ou sempre que necessario, dedetizacdo e desratizacdo de
todas as instala¢des sob concesséo.

Item 4.16.3. Os funcionarios devem ser devidamente registrados, com carteira de trabalho atualizada,
qualificados e em quantidade suficiente para a prestacdo adequada e tempestiva dos servigos, se
responsabilizando por todos os salarios, impostos, taxas, encargos sociais e trabalhistas, e quaisquer
outras exigéncias legais ou regulamentares que venham a incidir sobre a atividade.

Iltem 5.4. Para a perfeita execugao dos servigos, a Contratada devera disponibilizar os materiais,

equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, nas quantidades estimadas e qualidades a
seguir estabelecidas, promovendo sua substituicado quando necessério.

UFPR - Item 5.5. f) A CONTRATADA deve ainda considerar despesas decorrentes de:

i) higienizacdo de reservatérios de agua, seguidos de teste de potabilidade, conforme legislacao
vigente, sendo os reservatdrios assim distribuidos:

- RU Politécnico: dois reservatérios em fibra de vidro com 20 mil litros cada de capacidade.
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- RU Botanico: dois reservatérios em fibra de vidro, com 20 mil litros, e trés caixas reserva (cisternas)
com capacidade de 20 mil litros cada.

- RU Central: dois reservatérios de 40 mil litros cada e duas cisternas de 20 mil litros cada uma.
(Existem dois reservatorios 40 mil litros cada e duas cisternas de 20 mil litros cada uma que abastece
a Casa da Estudante e sdo de responsabilidade da UFPR).

RU Agrérias: reservatério de 300 litros, ndo havendo outro reservatoério individual para o
Restaurante.

OBS.: Caso sejam instalados novos reservatorios, a responsabilidade pela higienizagéo passara para
a CONTRATADA.

i) higienizagao de caixas de gordura, incluindo hidrojateamento. As caixas estao assim distribuidas:

- RU Politécnico: 3 caixas, sendo uma proveniente da copa de bandejas, uma do pordo e outra
principal do lado externo da cerca da Linha Verde.

- RU Botanico: 3 caixas sendo uma proveniente da copa de bandejas, uma do porao e outra principal,
localizada no inicio da rampa de acesso ao restaurante.

- RU Central: 3 caixas, sendo localizadas as trés no corredor da saida de emergéncia.

- RU Agrarias: 3 caixas, sendo uma na lateral da rua, proximo a CASA 4, e as outras na area do
restaurante, préxima aos portées da unidade.

iii) testes de estanqueidade da rede de gas, anualmente ou sempre que necessario;
iv) controle de pragas periddico;

v) manutengao de exaustores/coifas, sendo o motor do exaustor do RU Central localizado no 6° andar
do prédio anexo;

vi) manutengdo de azulejos, pisos, paredes, infiltragdes, portas, janelas, telas, luminarias, troca de
lampadas, e demais decorrentes do uso dos espagos;

vii) despesas com energia elétrica, agua e esgoto, e gas;

viii) instalagdo de equipamentos para manutengdo de conforto térmico no saldo e hall dos
restaurantes (ventiladores ou similares), filtros para torneiras da area de produgéo e refresqueiras.

Item 5.5. s) O recolhimento dos valores no caixa podera ocorrer em espécie ou através de qualquer
outro método de pagamento (venda antecipada, cartdo, pix, aplicativos, entre outros);

Iltem 5.8. s) responder pelo pagamento de toda mao-de-obra, salarios, adicionais, encargos
trabalhistas, previdenciarios, fiscais, comerciais e sociais, bem como o recolhimento de taxas e
quaisquer outros encargos tributarios, civis ou comerciais incidentes sobre as atividades a serem
exercidas;

Iltem 5.8. t) responder pelas despesas referentes a refeigcdes, uniformes, seguros de vida,
indenizacOes e se responsabilizar por quaisquer agdes judiciais, reivindicagdes ou reclamacgdes de
empregados que tenham participado na execugao do objeto deste Contrato, sendo a CONTRATADA,
em quaisquer circunstancias, considerada como Unica e exclusiva empregadora e responsavel por
quaisquer dnus decorrentes;

Item 5.10. i) realizar Controle Integrado, através de agdes eficazes e continuas, que evitem o abrigo,
proliferagdo e permanéncia de vetores e pragas no ambiente. De forma rotineira, em situacdes de
urgéncia ou sempre que necessario, deve ser realizada, por empresa especializada, a aplicagdo de
produtos especificos, sendo obrigatério o fornecimento de laudo descrevendo os servigos e produtos
utilizados, e validade do servico. Esta documentacdo deve ficar disponivel para consulta da
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Fiscalizacao da UFPR, e etiquetas com a data de validade do servico devem ser afixadas em local
visivel ao publico;

Item 5.10. j) realizar higienizagdo semestral, e sempre que necessaria, de caixas de gordura e do
sistema de esgoto do Restaurante, seguida de hidrojateamento, mantendo registros que devem
permanecer a disposicao da Fiscalizacdo da UFPR,;

Item 5.10. k) realizar higienizagdo semestral do reservatério e, posteriormente, atestar a potabilidade
da agua utilizada para produgdo de refeicbes a cada 06 (irés) meses mediante analises
microbiologicas, contemplando, no minimo, 03 (trés) amostras: torneira do bebedouro, torneira
utilizada para higienizagdo de hortifrutigranjeiros e torneira utilizada para higienizagao de utensilios.
Estes registros devem permanecer arquivados, e a disposi¢éo da Fiscalizagdo da UFPR;

Item 5.10. I) abastecer banheiros/vestiarios dos funcionarios e lavatérios destinados a usuarios e aos
funcionarios com papel toalha branco nao reciclado, papel higiénico, sabonete liquido antisséptico e
inodoro, ou sabonete neutro e alcool gel 70%;

Item 5.6.1.1. ¢) Os sanduiches devem ser acondicionados em saco de papel, guardanapo ou outro
involucro que conserve as caracteristicas sensoriais, nutricionais e higiénico-sanitarias do produto,
desde que autorizado pela Fiscalizagdo da UFPR. Nao deverao ser utilizados descartaveis plasticos
para este fim;

Item 5.6.1.1. e) Deverao ser fornecidos utensilios para misturar as bebidas (em material ndo plastico
e nao descartavel), e guardanapos de papel nao reciclado, totalmente brancos, com dimensdes
minimas de 23 cm x 20 cm, em nimero suficiente para atender a demanda, sendo vedado o uso de
guardanapo tipo TV (em papel seda);

Item 5.6.1.1. f) Deverdo ser fornecidos copos/canecas reutilizaveis e lavaveis para consumo das
bebidas, em material adequado e resistente a maquina de lavar lougas, ndo descartavel, com
capacidade minima de 300ml, em ndmero suficiente para atender a demanda. Estes dever&o ser
substituidos anualmente, ou sempre que forem detectadas avarias de qualquer natureza;

Item 5.6.1.1. g) Todos os utensilios utilizados para preparo e distribuicdo do café da manha deverao
estar em perfeitas condicdes de uso, sendo proibida a distribuicdo de copos ou utensilios
descartaveis. Os utensilios deverdo ser substituidos sempre que forem detectadas avarias de
qualquer natureza;

Item 5.6.2.1 h) Deverao ser disponibilizados, de forma higiénica, guardanapos de papel nao reciclado,
totalmente branco, com dimensées minimas de 23 cm x 20 cm, em quantidade suficiente para
atender a demanda, sendo vedado o uso de guardanapos tipo TV (de papel seda);

ltem 5.6.2.1. j) E expressamente proibida a distribuicao de copos ou utensilios e demais descartaveis,
com excegao do guardanapo;

r) Outros custos para a Contratada — predial e equipamentos:

UTFPR - Item 9.13. A CONTRATADA ficar4 obrigada a realizar a manutencdo preventiva e
corretiva, com reposi¢ao de pecgas, dos equipamentos existentes no Restaurante Universitario da
CONTRATANTE, exceto o elevador monta carga.

Iltem 10.1. O controle e manutengéo preventiva e corretiva dos equipamentos disponibilizados pela
CONTRATANTE, fica sob a responsabilidade da CONTRATADA, e sua necessidade deverd ser
comunicada por escrito e submetida, previamente a CONTRATANTE, que autorizara a intervencao
apenas se feita por empresas especializadas no ramo.

Iltem 10.2. Para a manutencao preventiva dos equipamentos, a CONTRATADA devera realizar no
maximo em 6 (seis) meses para cada equipamento e enviar um relatério ao Gestor do Contrato.
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Iltem 10.3. As pecas de reposicao deverao ser novas e de primeiro uso. Nao sera aceito produto
recondicionado, remanufaturado, reciclado ou outra terminologia empregada para indicar que o
produto é proveniente de reutilizacdo de material, com excecao do material basico de fabricacao (aco,
vidro, plasticos, aluminio, papel, etc.).

Iltem 14.1 a) Executar os servigcos conforme especificacoes deste Termo de Referéncia e de sua
proposta, com a alocacdo dos empregados necessarios ao perfeito cumprimento das clausulas
contratuais, além de fornecer os materiais e equipamentos, mobilidrios, ferramentas e utensilios
necessarios, na qualidade e quantidades adequadas ao perfeito cumprimento das clausulas
contratuais, observando as normas e legislacoes relacionadas neste Termo de Referéncia e em sua
proposta.

UNILA - ltem 4.4.1 d. Equipamentos e mobiliarios de cozinha e refeitério em quantidades
adequadas e suficientes, em perfeito estado de conservagédo, bem como higienizacdo e limpeza
necessarios para o funcionamento das atividades dos servigos de alimentagao.

Item 4.16.1. A manutengao preventiva e corretiva dos equipamentos e mobiliarios utilizados para a
prestagdo dos servigos sera de inteira responsabilidade da contratada e devera ser realizada sem
prejuizo da perfeita execugao dos servigos.

Item 5.1.4. Na tabela abaixo, estéo listados os equipamentos e méveis minimos e necessarios para o
restaurante:

Quantidades minimas de moveis e equipamentos para o restaurante

30 Mesas com 4 cadeiras cada

01 Compartimento para devolugao de bandejas, pratos, talheres e residuos

01 Buffet de vidro termoelétrico na verséao de sobrepor com protetor salivar

01 Pista refrigerada “pista fria” ou “rampa fria” para alimentos frios com protetor salivar
01 Balcao para bandejas, pratos e talheres

01 Balcao com 1 computador e caixa de pagamento

01 Carrinho para transporte de lougas, utensilios, etc

Item 5.1.5. Complementando, a contratada devera dispor de materiais adequados e em quantidades
compativeis a prestagao dos servigos, sem prejuizos com relacdo a qualidade e agilidade.

5.1.6. Na tabela abaixo, estdo listados os equipamentos e méveis minimos e necessarios para cada
cantina/lanchonete:

10 Conjuntos de mesas com 4 cadeiras

01 Refrigerador expositor de bebidas

01 Refrigerador para mantimento de frios, lacteos, etc
01 Forno micro-ondas

01 Estufa para alimentos

01 Forno elétrico

01 Maquina de Café
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01 Caixa de pagamento

UFPR - ltem 5.4. a) A CONTRATADA devera realizar avaliagdo nos restaurantes, a fim de propor
alteracbes de layout, e aquisicdo de equipamentos, as quais devem ser realizadas de acordo com 0
cronograma estabelecido no Item 5.2;

Iltem 5.4. c) Demais equipamentos, mobilidrio, materiais e utensilios, necessarios a adequada
operacao do servico que ndo estejam disponiveis (incluindo entre outros, carrinhos de transporte de
géneros e hot box para manutengcdo de temperatura dos alimentos produzidos) deverdo ser
providenciados em numero suficiente e em perfeitas condicdes de conservagdo e de uso, pela
CONTRATADA;

Iltem 5.4. d) A CONTRATADA devera atentar ao fato de que no RU Agrarias sera necessdria a
montagem da cozinha, com disponibilizagdo de todos os equipamentos necessarios para a produgao
e distribuicdo das refeigbes e higienizagdo de utensilios, além de mobilidrio como bancadas e
prateleiras;

ltem 5.4. e¢) A CONTRATADA devera disponibilizar, em todos os restaurantes, ilhas para a
distribuicdo de opgbes e sobremesas veganas/vegetarianas, providas de balcdo apropriado ou
rechaud elétrico, em nimero suficiente para atendimento da demanda;

Item 5.4. f) A CONTRATADA devera providenciar armarios tipo roupeiro com chaves, uniformes, EPIs
e materiais necessarios para a execugao das atividades de seus funcionarios nos restaurantes;

Item 5.4. g) A CONTRATADA devera providenciar, antes do inicio das atividades, instalagéo de filtros
nas torneiras utilizadas para higienizagdo de hortifruti e higienizagdo de utensilios. Estes devem ser
substituidos periodicamente, de acordo com orientagdes do fabricante, ou sempre que necessario;

Item 5.4. h) A CONTRATANTE ira disponibilizar medidores individuais de dgua e energia em todas as
unidades. Estes equipamentos possibilitam a afericdo do consumo mensal dos Restaurantes, cujos
valores, apurados conforme Manual Energia e agua RUs (ANEXO N), serdo ressarcidos pela
CONTRATADA através de recolhimento a Unido (GRU, PagTesouro ou outro método que venha a
ser disponibilizado).

Iltem 5.5. ¢) A CONTRATADA sera responsavel por toda a estrutura fisica dos iméveis e pelos
equipamentos, méveis, utensilios e materiais entregues pela CONTRATANTE (ANEXO B), devendo
zelar por estes, realizando manutengdes periddicas e corretivas, quando necessario; Caso sejam
observadas avarias que impossibilitem o uso e/ou conserto em algum dos equipamentos ou utensilios
(seja de propriedade da CONTRATADA, seja da UFPR), a reposicdo ou suplementagdo durante o
periodo de manutencdo sera de responsabilidade da CONTRATADA, visando a assegurar a
continuidade da prestacao dos servigos;

Iltem 5.5. d) Os equipamentos minimos que devem ser instalados pela CONTRATADA nos
restaurantes, com capacidade adequada ao numero de refeicdes servidas sdo: Balancgas;- Batedeira
industrial;- Cafeteira industrial;- Liquidificador industrial; Refrigeradores; Freezers; Chapa/bifeteira;
Descascador de tubérculos; Forno combinado; Picador de legumes; Processador de legumes
industrial; Rechauds elétrico; Lavadora de roupas; Secadora de roupas; Fogao industrial (apenas RU
Agrérias); Fritadeira (apenas RU Agrérias); Pass trought (apenas RU Agrérias); Maquina de lavar
loucas (apenas RU Agrarias).

Iltem 5.5. e) Para prestar um adequado atendimento aos usuarios, os utensilios minimos a serem
providenciados pela CONTRATADA no inicio das atividades sdo: faca de mesa, garfo de mesa,
colher de sopa, colher de sobremesa, bandeja estampada em inox com 6 divisérias (adaptado pelo
autor).

Item 5.5 i) As mesas e cadeiras disponibilizadas pela CONTRATANTE no inicio do contrato podem
ser utilizadas, desde que as manutencdes necessarias (ajuste de parafusos, pintura, instalacdo de
protetores/ponteiras nos pés das cadeiras para reducao de ruido) sejam realizadas no prazo de até 3
(trés) meses apos inicio das atividades.
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ltem 5.7.2 k) arcar com os custos de manutencdo preventiva e corretiva das edificagcdes,
considerando o disposto na Matriz de Alocagao de Riscos da Contratagdo (ANEXO M);

Iltem 5.7.2. p) elaborar e executar cronograma anual de manutencdes que inclua: mobiliario, reparos
imediatos na alvenaria da parte interna dos restaurantes; reparos em revestimentos — azulejos e
pisos ceramicos; correcao de infiltracbes na parte interna dos restaurantes; pintura interna a cada 02
(dois) anos, seguindo os padrdes definidos pela contratante.

Item 5.7.2. u) manter termémetros e balancas aferidas de acordo com determinacdes do INMETRO
cujo laudo deve ficar a disposicao da Fiscalizacdao da UFPR,;

Iltem 5.7.2. v) arcar integralmente com a manutenc¢édo dos equipamentos de prevengao e combate a
incéndio ja instalados nos prédios, ficando obrigada a manté-los em perfeito estado de conservagao e
funcionamento, inclusive realizando as cargas nos extintores, de acordo com a legislacédo vigente;

Item 5.6.2.1. c) O nimero de balcdes de distribuicdo abertos em cada turno deve ser compativel com
o volume de refei¢des servidas, de forma que néo prejudique o fluxo de usuarios, conforme a tabela a
seguir:

UNIDADE ALMOCO JANTAR |
RU Central 02 02 |
RU Centro Politécnico 05 03
RU Agrarias 01 01
RU Botanico 03 02

Fonte: Termo de Referéncia UFPR

ITEM 5.7.2. s) Responder integralmente pelos danos causados, direta ou indiretamente, ao
patriménio da UFPR ou a integridade Isica ou patrimonial de terceiros, em decorréncia de ac&o ou
omissao de seus empregados, fornecedores e similares, promovendo 0s reparos e/ou indeniza¢des
necessarios. Considerando os riscos decorrentes da atividade da empresa (incéndios, explosoes,
curtos-circuitos, dentre outros), sugere-se a contratagdo de seguro com cobertura minima sobre
danos ao imoével e causados contra terceiros;

s) Custos para a Contratante:

UTFPR - Iitem 13.11. Fornecer a energia elétrica, internet e o abastecimento de agua sem custo
para a CONTRATADA.

Item 14.1. u) Os custos com contrata¢do de servigos de recargas e testes hidrostaticos em extintores,
fornecimento de extintores e pegas de reposi¢ao para extintores serdo de responsabilidade da
UTFPR, no entanto, a CONTRATADA deverd realizar o controle dos registros de recarga e
substituicdo de extintores.

Item 14.1. v) A UTFPR, responsabilizar-se, a suas expensas, pela limpeza e desinfec¢cao quimica dos
reservatérios de agua, no entanto a CONTRATADA deverd manter registros da operagéo.

UNILA - Item 4.16.2. A manutencdo preventiva e corretiva na estrutura fisica e instalagdes,
causados em decorréncia do desgaste natural, ou por intempéries, serd de responsabilidade da
contratante. Cabera a contratada, a manutencéao corretiva, em caso de mau uso, causadas durante a
realizagdo das atividades.

Iltem 5.1.2. A contratada recebera da UNILA o espaco fisico com instalagdes elétricas, rede de
internet, de gas e hidraulicas, condicionadores de ar sendo de inteira responsabilidade da contratada
as despesas com a adequagdao e montagem da estrutura e equipamentos complementares
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necessarios a execucao dos servigos, tais como méveis, equipamentos simples e complexos de
cozinha, utensilios e outros necessarios ao bom desempenho das atividades.

UFPR - ltem ANEXO M - Matriz de Alocacdo de Riscos - Risco 01 - Manutencdes prediais de
grande porte.

t) Comodato e concessao onerosa

UTFPR - ltem 8.4. Os espacos e instalacdes fisicas (Anexos ), moveis, equipamentos e utensilios
que integram o Restaurante Universitario submetem-se ao regime de Autorizagdo de Uso de Bem
Publico.

Iltem 10.5. Quando ocorrida a extingdo do contrato os equipamentos devem ser devolvidos nas
mesmas condig¢des as quais foram disponibilizados para o uso do Contratado.

Item 10.7. Em caso de dano decorrente do tempo de vida Util do equipamento, a CONTRATADA
devera substituir o equipamento que mantenha a adequada prestagao dos servigos.

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

UNILA - Item 6 ETP - A forma de utilizagdo do espaco pela contratada sera por meio da concesséo
onerosa de uso, para fins comerciais, na qual consiste em um contrato administrativo, em que o
poder publico atribui a utilizagdo exclusiva de um bem de seu dominio a particulares para que o
explore segundo a sua destinagéo especifica. Ndo se podera conceder o uso de espagos fisicos da
UNILA de forma gratuita, devendo-se estabelecer preco justo, compativel com os valores de
mercado.

Iltem 6 ETP - A contratada pagara um valor mensal pela concessdo onerosa de uso do espagos
fisicos citados acima. O valor do ressarcimento estimado mensal a ser pago pela contratada é de R$
1.366,75 (um mil trezentos e sessenta e seis reais e setenta e cinco centavos).

O pagamento da concessao onerosa se dara por meio da Guia de Recolhimento da Unido (GRU)
emitida pela UNILA para pagamento até o 5° dia util de cada més. O valor do ressarcimento é um
valor fixo e devera ser pago mensalmente pela empresa contratada.

O valor foi obtido com base na estimativa do total dos gastos de agua e energia elétrica da
universidade para o ano de 2024, divididos pelo somatério das metragens quadradas dos prédios
ocupados pela universidade. Assim, foi obtida uma estimativa média de gastos anual por metro
guadrado no valor de R$ 30,85 (trinta reais e oitenta e cinco centavos) equivalente ao valor mensal
de R$ 2,57 (dois reais e cinquenta e sete centavos). Posteriormente, o valor mensal (R$ 2,57) foi
multiplicado pelo metragem quadrada total do objeto da concesséo onerosa de espacgos, sendo eles a
cantina mais o restaurante universitério (57,23 m? e 479,61m?) totalizando 531,84m?2.

UFPR - ltem 5.4 b. Seréo disponibilizados pela CONTRATANTE & CONTRATADA, por meio de
comodato, méveis e equipamentos constantes do ANEXO B.

Iltem 5.7.2. b) responsabilizar-se pela conservacdo e manutengdo do imével e equipamentos
disponibilizados em comodato pela CONTRATANTE (ANEXO B), sendo que, chegando ao final de
sua vida util, os equipamentos patrimoniados pela UFPR seréo recolhidos e repostos de acordo com
o cronograma de reposicdo da CONTRATANTE;

Iltem 5.7.2. x) realizar, ao final do Contrato, vistoria do imével e dos equipamentos cedidos pela
CONTRATADA por meio de comodato, a fim de atestar as condi¢cdes e avaliar sua depreciacao para
restitui-los a CONTRATANTE.
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Nota do autor: Considerando a lista de equipamentos (ANEXO B), verificou-se que os bens foram
adquiridos entre os anos de 1980 a 2017, e estdo em bom estado.

u) Exigéncias de seguranca do trabalho, uso de uniformes e de equipamentos
de protecao individual (EPI):

UTFPR - ltem 5.5.10. A CONTRATADA devera fornecer, orientar e fiscalizar o uso dos
equipamentos de protecao individual e o pleno cumprimento das normas de protecao a seguranca e a
saude aplicaveis;

UNILA - Item 4.15.1 I. Providenciar os Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs) necessarios a
prestagdo dos servigos de manipulagdo e distribuicdo dos alimentos, além dos necessarios para a
limpeza dos espagos.

ltem 4.16.5. Os empregados da contratada deverdao apresentar-se sempre limpos, de cabelos e
unhas aparadas e sem barba; isentos de maquiagem e sem adornos pessoais, apresentando-se
diariamente com uniformes completos, preferencialmente de cor clara (calga e blusa), bem como
calgado de segurancga, avental plastico, touca/rede ou gorro e luvas descartaveis para manipulagao,
limpeza, etc., além de equipamentos de protecéo individual (EPI's) considerando as particularidades
de cada funcao.

Iltem 4.16.6. Os funcionarios da area de comercializacdo devem utilizar crachas de identificacdo
contendo nome da contratada, do empregado e foto. Os uniformes fornecidos pela contratada aos
seus empregados deverdo ser padronizados para todos os funcionarios e condizentes com a
atividade a ser desempenhada na Cantina, compreendendo pegas para todas as estagdes climaticas
do ano, sem qualquer repasse do custo para o empregado. Os uniformes deverdo ser mantidos
limpos e de acordo com as boas praticas de manipulagéo, e sua substituicao devera ser feita sempre
gue nao apresentarem bom estado de conservagéao, garantindo a boa aparéncia dos empregados.

Item 4.16.4. A contratada deve apresentar, no inicio das atividades e sempre que alterar o quadro de
funcionarios ou que Ihe for solicitado, Carteira de Saude ou copia do laudo de exames admissionais,
periédicos e demissionais, na forma legal, dos funcionarios designados para 0s servigos nas
dependéncias da cantina da Universidade, em conformidade com a Portaria n® 3.214, de 08 de junho
de 1978 (NR- 7), do Ministério do Trabalho, e demais normas de seguranga e medicina do trabalho
em vigor.

UFPR - ltem 4.1 h - Fornecer aos empregados os equipamentos de seguranca que se fizerem
necessarios para a execugao de servigos; - Seguir as normas técnicas de saude, higiene e de
seguranc¢a do trabalho, de acordo com as normas do MTE; - Fiscalizar o uso dos equipamentos de
seguranc¢a, em especial, o que consta da Norma Regulamentadora n® 6 do MTE;

Item 5.8. m) disponibilizar & equipe de funcionarios, botas ou sapatos fechados e antiderrapantes de
acordo com a fungéo, e uniformes em tecido ndo sintético que permita a transpiracdo, de tamanho e
em quantidade adequada, permitindo a troca diéria;

Item 5.8. n) providenciar que o uniforme dos funcionarios responsaveis pela produgéo das refeicoes
seja em tecido 100% algodao, de cor clara, limpo e em esteja em adequado estado de conservagéo;

Iltem 5.8. 0) atentar para que os funcionarios responséveis pela limpeza usem uniformes de cor
diferente daqueles responsaveis pela producdo das refeigcdes, também de cor clara, limpos e em
adequado estado de conservagao, e que ndao manipulem alimentos;

Iltem 5.8. p) garantir que a limpeza de sanitarios e vestiarios, e remogao e acondicionamento de
residuos nas &reas externas do Restaurante seja realizada por funciondrio responsavel pela limpeza,
sempre que necessario, tanto durante a distribuicdo das refeicdes quanto apds a finalizacao do
atendimento do café da manha, almoco e jantar;
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Item 5.8. q) fornecer camisetas brancas aos funcionarios que limpam as mesas e balcdes durante o
horario de distribuicao, para que realizem esta atividade com uniformes limpos;

Item 5.8. r) fornecer a toda equipe, inclusive administrativa, uniformes completos e adequados ao
clima quente e frio (camiseta manga longa, moletom, jaqueta), sendo vedado o uso de vestimentas
préprias que fiquem visiveis por baixo do uniforme;

Item 5.9 Quanto a seguranca do trabalho, cabera a empresa contratada:

a) seguir as Normas Regulamentadoras - NR, relativas a seguranca e medicina do trabalho
aplicaveis, implantando o Servigo Especializado de Seguranga e Medicina do Trabalho (SESMT), o
qual ira auxiliar no cumprimento das referidas NRs;

b) implantar e manter o Programa de Controle Médico de Saide Ocupacional (PCMSO),
contemplando a realizagdo de todos os exames médicos (Admissional, Periédico, de Retorno ao
Trabalho, de Mudancga de Funcéo e Demissional);

€) nao permitir que os funcionarios iniciem suas atividades sem Atestado de Salude Ocupacional
(ASO) que os considere "apto" para tal, sendo que uma cépia legivel deste laudo deve ser
encaminhada a Fiscalizagdo da UFPR antes do inicio das atividades dos funcionarios, sob pena de
nao poderem trabalhar enquanto o laudo n&o for apresentado;

d) disponibilizar e assegurar o uso de todos os Equipamentos de Protecao Individual (EPIs) de acordo
com a atividade exercida pelos funcionarios, garantindo que possuam Certificado de Aprovagao (CA),
proprio do MTE, e tenham sua reposigao, troca ou substituicdo sempre que necessario, de forma
imediata, mantendo ficha de entrega de EPI para cada funcionario;

e) disponibilizar e assegurar o uso de todos os Equipamentos de Protecdo Coletiva (quando
necessario) de acordo com a atividade exercida pelos funciondarios, garantindo que possuam
Certificado de Aprovagédo (CA), proprio do MTE, e tenham sua reposicdo, troca ou substituicdo
sempre que necessario, de forma imediata.

v) Garantia da contratacao:

UTFPR - Item 6.1. Sera exigida a garantia da contratacdo de que tratam os arts. 96 e seguintes da
Lei n® 14.133, de 2021, no percentual de 5 % do valor contratual, conforme regras previstas no
contrato.

Item 6.2.3. A validade da garantia, qualquer que seja a modalidade escolhida, devera abranger um
periodo de 90 dias apds o término da vigéncia contratual, conforme item 3.1 do Anexo VII-F da IN
SEGES/MP n® 5/2017.

UNILA - item 4.18. N&o havera exigéncia da garantia da contratacdo dos artigos 96 e seguintes da
Lei n® 14.133, de 2021, pelas razbes constantes do Estudo Técnico Preliminar.

UFPR - Item 4.10 Seré4 exigida a garantia da contratagéo, com fulcro nos arts. 96 e seguintes da Lei
n® 14.133, de 2021, no percentual e condigbes descritas nas clausulas do contrato.

Nota do autor: Considerando que o termo de referéncia ndo especifica o percentual
da garantia da contratacéo e a validade, recorreu-se a analise do ETP e do contrato,
verificando o percentual de 5% do valor anual da contratacdo e validade por um
periodo de 90 (noventa) dias apds término da vigéncia do contrato.

x) Planilha de Formacao de Precos e Pagamento valores das refeicoes e
lanchonete:

UTFPR - Item 8.8. Os servidores e usuarios externos que estejam prestando servicos, fazendo
cursos ou outras atividades ligadas a Instituicao, pagardo o valor integral da refeicao.
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Item 8.10. Os estudantes contemplados com Auxilio Estudantil na modalidade Auxilio Alimentagéao do
Programa de Auxilio Estudantil (PAE) terao o valor integral de sua refeicao custeado pela UTFPR.

ltem 8.11. Os demais estudantes, irdo arcar com a quantia de R$3,50 (trés reais e cinquenta
centavos) por refeicdo. A diferenca restante sera custeada pela UTFPR — Campus Curitiba.

Iltem 8.11.3. A empresa vencedora ira apresentar relatério mensal com o total de refeicoes servidas,
emitida em sistema proprio da UTFPR, para que seja calculado o valor a ser pago pela instituicao.

Iltem 8.24.9. b) Para mensuragao dos precos de mercado, a CONTRATADA devera apresentar ao
Gestor do contrato pesquisas realizadas com comerciantes semelhantes localizados nas redondezas
do Campus Curitiba - Sede Centro, em um prazo de até 15 dias apds o inicio do contrato.

Item 9.12. A CONTRATANTE pagara somente o valor consumido referente ao subsidio, o qual sera
conferido por meio de relatério mensal.

9.12.1. Os valores cobrados de discentes e demais funcionarios da UTFPR, além daqueles que
prestem servigos terceirizados para este 6rgao sao de suas responsabilidades.

UNILA - ltem 1.6. O valor de referéncia das refeigdes (café da manha, almogo e jantar) s&o os
estabelecidos na tabela do item 1.1, entretanto, os alunos da UNILA irdo pagar apenas parte da
refeicdo, de modo que o restante sera subsidiado pela instituicdo. Tais informagdes estao detalhadas
no item 8 do Estudo Técnico Preliminar. (Os valores de referéncia utilizados foram de R$ 14,00
(almogo e janta) e de R$ 4,00 (café da manhd), possiveis valores que serdo subsidiados pela
instituicdo e outra parte sera paga pelo aluno.

Item 4.8. Os valores dos alimentos/produtos presentes na cesta de produtos foram obtidos através de
pesquisa de preco com 3 (trés) cantinas/lanchonetes da regido de Foz do Iguagu. Foi realizada a
média dos valores obtidos para estabelecermos o valor méximo da cesta de produtos. Entretanto,
apenas o item 10 (Salada de frutas) foi realizada média de duas empresas, pois a terceira empresa
da pesquisa ndo oferecia salada de frutas nos itens do seu cardapio.

Item 5.1.10. O acompanhamento do namero de refeigcdes que serdo parcialmente subsidiadas pela
UNILA seré efetuado por meio de relatério emitido por sistema informatizado da UNILA de controle de

acesso na entrada do restaurante universitario o qual fara o registro da quantidade de usuarios
(académicos da UNILA) que fizeram refeigbes diariamente no restaurante.

UFPR - ltem 5.5. a) A proposta deveréa ser apresentada com o detalhamento descrito no item 8.7.1
deste instrumento, de maneira a comprovar sua exequibilidade e permitir a Administracéo identificar a
composigao dos custos inerentes a prestacao dos servigos;

Item 5.5 s) Os usuarios fardo o pagamento de acordo com as categorias descritas no ANEXO C deste
Termo de Referéncia, diretamente no caixa, no momento do acesso ao Restaurante:

-Café da manha:

Bolsistas e Criancas de 0 a 6 anos ** - R$ 0,00

Estudantes da UFPR (todas as categorias com registro académico vigente) - R$ 0,50

Eventos* 50% do valor contratual

Estagiarios (com comprovante de vinculo com a UFPR), Servidores Docentes e Técnico-
Administrativos da UFPR, Prestadores de servicos terceirizados, Visitantes e Criangcas de 6 anos a 11
anos, 11 meses e 30 dias - Valor contratual

-Almogo e jantar

Bolsistas e Criancas de 0 a 6 anos ** - R$ 0,00
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Estudantes da UFPR (todas as categorias com registro académico vigente) - R$ 1,30
Eventos® 50% do valor contratual

Estagiarios (com comprovante de vinculo com a UFPR), Servidores Docentes e Técnico-
Administrativos da UFPR, Prestadores de servigos terceirizados, Visitantes e Criancas de 6 anos a 11
anos, 11 meses e 30 dias - Valor contratual

Iltem 5.5.x) A proposta da Contratada devera informar o valor da refeicdo, contemplando todos os
custos envolvidos no servigo, tais como: Mao de obra, Géneros alimenticios, Material de limpeza,
Uniformes e equipamentos de protegédo individual e coletiva; Equipamentos e suas manutengbes
preventivas e corretivas, Aquisi¢cdo e reposicao de utensilios e mobiliario, Manutengéo da estrutura do
Restaurante (excluindo vicios de construcdo, ou situagdes anteriores a contratacdo); Outros custos
decorrentes da atividade (despesas com consumo de energia elétrica, agua e esgoto, gas de cozinha,
telefone, internet, coleta e destinagéo final de residuos, limpeza de caixas de gordura, reservatério de
agua, controle integrado de pragas, manutengdo dos equipamentos de prevengdo e combate a
incéndio). O custo de energia e agua sera medido mensalmente por medidores individuais em cada
um dos restaurantes, conforme descrito no subitem 5.4 deste instrumento. Dados da contratacédo
vigente demonstram os seguintes custos:

- Agua e esgoto: R$ 0,19/refeicao
- Energia elétrica: R$ 0,16/refeicao
Custos administrativos e tributos de qualquer natureza, associados a prestagdo do servigo.

Item 6.1. g Para o pagamento das refeigbes tipo marmitex serdo considerados os valores da refeigéo
somados ao custo da embalagem, conforme valores contratados.

Item 7.5.1. 7.5.1 O fechamento dos quantitativos de cada servigo ocorrera diariamente, confrontando-
se os dados gerados pelo sistema da CONTRATANTE, somado a eventual lista flsica, com os
relatérios da CONTRATADA, visando verificar e corrigir eventuais distorcbes com a maior agilidade
possivel.

Iltem 7.10 Até o quinto dia Util do més seguinte a prestacdo dos servigos sera gerado, pela
CONTRATANTE, relatério detalhado contendo os quantitativos totais das refeicdes em cada turno, e
respectivos valores apurados para cada uma das unidades, considerando as refeicoes registradas no
sistema, complementadas com os quantitativos que eventualmente tenham sido registrados em listas;

Item 8.7.1. Planilha de Formagéo de Precos, conforme modelo constante no ANEXO L.

Nota do Autor: A contratada necessitou preencher a planilha de custos (item 8.7.1)
apresentando detalhadamente todos os valores inerentes ao fornecimento das
refeicbes como mao de obra, géneros alimenticios, custos diretos, indiretos e
tributos etc.

w) Modalidade self-service ou controlada

UTFPR - Item 8.12. As refeicbes preparadas deverdo ser servidas sob a modalidade de self-
service, podendo o usuario consumir de modo a vontade as saladas, os acompanhamentos e as
guarnicées. O prato principal (carne e opg¢ao indicada para veganos) 8.24.2 e 8.24.3 serao oferecidos
em porgdo Unica. Além disso, a sobremesa e o0 suco poderdo ser servidos/controlados por
funcionarios da empresa CONTRATADA.

UNILA - item 4.4.5 - Sistema Buffet Servido pelo Usuario.
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Iltem 4.4.5. b.1. As saladas dispostas no balcao refrigerado deverao ser servidas livremente pelo
usuario;

Iltem 4.4.5. b.2. Os acompanhamentos (arroz e feijao) e a guarnigcdo dispostos no balcdo aquecido
deverao ser servidos livremente pelo préprio usuario;

Iltem 4.4.5. b.3. O prato principal (prato proteico), a sobremesa e o suco serdo porcionados pelos
colaboradores da contratada;

Item 4.4.5. b.5. O usuario devera servir apenas 1 (uma) Unica vez no valor do prato
feito.

UFPR - ltem 5.6.1. Café da manha - a) Bebidas (café, leite e cha), aglcar e
edulcorantes naturais a vontade;

b) Um (01) sanduiche com recheio — porcionado: 1 unidade por pessoa.

c) Uma (01) opcéo de fruta — porcionado: 1 por¢ao por pessoa.

d) Acompanhamento (bolo) - porcionado: 1 pedaco por pessoa (60 gramas).

Nota do autor: Nas especificacdes dos cardapios, item 5.6.2 Almogo e jantar, os
acompanhamentos, guarnicdes (sopa), saladas e vinagrete/molho sao servidos a
vontade, o prato proteico e sobremesas sdo porcionados (Nao tem suco e nem
temperos).

x) Horario e periodo de funcionamento:

UTFPR - Item 8.13. Os servigos executados perante a lanchonete deverdo ocorrer ao final das
férias docentes e as refeicbes (almogo e jantar) tera inicio sincrono ao das atividades académicas
dos calouros, conforme calendario académico vigente.

Item 8.14. O fornecimento das refeigbes e atendimento na lanchonete deverdo ocorrer em todos os
dias uteis do ano, de acordo com calendéario académico e acordos prévios com a Administragdo, nos
espacos cedidos para funcionamento dos Restaurantes Universitarios e lanchonetes da UTFPR, nos
seguintes horarios:

Item 8.14.1. De segunda-feira a sexta-feira - sedes Centro e Ecoville :

a) Aimogo — de 11h as 14h30min;

b) Jantar — de 17h30min as 20h30min;

c¢) Lanchonete — de 7h as 21h30min.

Item 8.14.2. Aos sdbados - sedes Centro e Ecoville:

a) Almogo — de 11h30min as 13h30min;

b) Lanchonete — de 7h as 13h30min.

Item 8.14.3. Lanchonete da Sede Neoville, de segunda-feira a sexta-feira: das 7h30 as 14h.

UNILA - Item 4.5. O horéario de atendimento ao publico previsto para o restaurante universitario
sera:
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Refeicbes Segundaa Sexta-feira
Cafe da manha 0&hd5 as0BhOD
Almoco 11h00 as 13h00
lantar 17h30 as 19h00

Fonte: Termo de Referéncia UNILA
Item 4.6.4. O horario de atendimento ao publico previsto para as cantinas/lanchonetes sera:
Segunda a sexta-feira - 08h00 as 21h00

Sébado - 09h00 as 12h00

UFPR - Item 5.3. ¢) Os servigos seréo prestados de segunda-feira a domingo no RU Central, e de

segunda a sexta-feira nos demais restaurantes, observando os seguintes horarios de atendimento a
comunidade:

Refeigtes Segunda a Seuta-feira Sdbadios, Domingos ¢ Ferdados (")
Café da ManhB DEhASmin s DARDdmin DER15S min b SR1S5min

Almogo 145 min s 13645 min 11h30 min #s 13630 min

lantar 17h30min a5 19h30min 1 7h30 min a5 19h30min

Fonte: Termo de Referéncia UFPR

y) Composicao do cardapio, qualidade dos alimentos e preparo:

UTFPR - Item 8.16.1. A CONTRATADA devera fornecer cardapios equilibrados nutricionalmente e
com preparagdes variadas, de modo a garantir a boa aceitacao.

a) O cardapio diario deve ser composto de diferentes preparagdes no almogo e jantar, e deve
apresentar a seguinte composi¢ao:

Quadro 1 - Organizagao dos cardapio
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PREPARACAD ALMOCD JANTAR
Arrox plrbl:ilir.adu_.f branco Arroz parboilizado [/ branco
Acompanhamentos' Arroz integral | Ausroz Integral
Fed)do | Fellde
Prato proteico 1 tipo | Dl tipo
Prata indicado para Vegano” | D1 tipo | 01 tipa
1° - Guarnigho /Sopa" 01 tipo rica em carboidratos | 01 tipo [servida sopa no periodo de inverna)?
2" - Guarnigio " 01 tipo rica em firas | 01 tipo rica em fibras
saladas’ o2tpos | 02 tipos '
Vinagrete/Mobho para salada' | 01 tipo | 01 tipo

Temperos® Arette de oliva, vin . %al & molho de pimenta | Areite de oliva, vinagre, sal & moltho de pimenta
Bgre, gre P

Sobremesa * o dpo 01 vipo

Suco’ . vipo 01 ripo

¥ Servided b wstde

E parngioone gm gun Lo pEtuent L

! oo dreci

T Fensdo 2 rrelas 3 e bl (add demis poriodien 0o aro 4 Slertl deme B30 S0 fuamedo St SET rEVaTIETiE stordsdd erbew @ gartan)

Fonte: Termo de Referéncia UTFPR

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

8.20.1. O cardapio especial ndo podera ser servido aos sabados;

Item 8.23. Deverao ser utilizados géneros alimenticios de primeira qualidade, aprovados pela Gestao
e Fiscalizagdo da UTFPR. A CONTRATADA devera observar o padrdo minimo de qualidade dos
géneros utilizados, descrito no ANEXO Il

ltem 8.24.8 c) E vedado o uso de temperos artificiais, como caldos industrializados e produtos & base
de glutamato monossédico ou similares.

ltem 8.24.8. d) E vedado para amaciamento quimico de carnes, o uso de produtos que possuam em
sua composicado glutamato monossddico, inosinatodissodico, guanilato de potassio, acido guanilico
ou similares, e gordura vegetal hidrogenada, ou outros aditivos quimicos com a finalidade de
modificar as caracteristicas dos géneros alimenticios

Item 8.24.8. e) Quando utilizar os temperos (tomate, cebola, alho e ervas aromaticas in natura) nao
devem ser pré-preparados (cortados, picados, ralados) e armazenados para a refeicdo posterior a
que esta sendo preparada. i) Nao serdo permitidas as utilizagdes de sobras dos alimentos.

ltem 12.26. Podera haver afericbes das refeigbes, servidas no Restaurante Universitario, pela
FISCALIZACAO, quantitativamente e qualitativamente, a qualquer tempo, durante toda a vigéncia do
contrato.

Item 14.1 b) A operacionaliza¢do dos servigos nos Restaurantes Universitarios deverd seguir todas as
etapas do processo produtivo de refeigdes, respeitando os dispositivos da legislacédo sanitaria e os de
controle de processos pela adogao dos critérios e instrumentos determinados pela CONTRATANTE.
d) Garantir a utilizagao de técnicas corretas de pré-preparo e preparo das refei¢coes, de acordo com a
moderna Ciéncia da Nutricdo. e) Garantir a utilizacdo de matéria-prima adequada, dentro das
condigdes padrao quanto a critérios organolépticos, higiénico-sanitarios e nutricionais.
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UNILA - ltem 4.4.2. a. A contratada devera utilizar somente produtos de boa qualidade;

Iltem 4.4.2. b. Os produtos industrializados, bem como as matérias-primas utilizadas para a producéo
dos produtos manipulados pela contratada deverdo estar dentro do prazo de validade;

Item 4.4.2. c. Matérias-primas com prazo de validade expirado deverao ser descartadas;

Iltem 4.4.2. e. A agua utilizada para o preparo de refrescos e sucos, bem como para o preparo de
cubos de gelo deve ser prépria para 0 consumo;

ltem 4.4.2. j. Os alimentos comercializados na Universidade, previamente manipulados pela
contratada em outro local, deverao ser transportados nas condicées minimas de higiene sanitaria e
de temperatura, conforme previsto em lei, para que se garanta a qualidade e inocuidade do alimento;

Item 4.4.5 a. O cardapio basico diario devera ser composto por:

café da manha:

PREPARACAD OPCOES OBSERVACOES
. Café preto ou Um copo, 300 mi
Bebidas Café com Leite
P3as P3o de farinha branca e integral Duas porgoes, 2 unidades100g
| Oferecer as duas opcdes diariamente)
Recheio Margarina e Doce/Geleia 2 blisters de cada, 2 unidades ds
cada
Frutas 1 tipo 01 porcac/unidade

Fonte: Adaptado Termo de Referéncia UNILA

PREPARACAD ALMOCO UAMNTAR
Arroz branco iArroz branco
Acompanhamentos Arrozintegral rroz integral
Feijdo Feijdo
Prato proteion {TopesSo porcanadal pggg:;;izu;:;ﬂanc;iumauu DEE::rrra!ﬁg[t;ﬂwna OU 5Uina ou pescado
LM a preparagdo guarnicao [a Lma preparacac guarnicac (avontade)
Opcdo vegetariana* vontade) ou prato proteico jou prato proteico (porcionado)
{porcionado)
Guarnicao® 01tipc 01 tipo
Saladas 02 tipos 02 tipos
Sobremesa 01 tipo 01 tipo
Suco ou refresco Porcionado (01 porcdo 300 mi) Porcionado (01 porcao 300 ml)

Fonte: Adaptado Termo de Referéncia UNILA

Iltem 5 ETP - Considerando que o terreno do campus no qual havera o restaurante € alugado e que
em médio ou longo prazo a instituicao poderia ndo mais estar naquele espago, optamos pela opgcao
hibrida, ou seja, deixamos livre escolha da futura empresa ganhadora optar por produzir as refeicdes
em local especifico e transporta-las até o ponto de distribuicdo, ou produgédo no préprio local, ou
ainda, produgéo em maior quantidade no local especifico e utilizar o espago disponivel para produzir

no local como um "backup”, "reforco”, "complemento”.

UFPR - Item 5.6. a) A CONTRATADA devera seguir o cardapio rotativo de 90 (noventa) dias
estabelecido pelo Servigo de Nutricdo do Restaurante Universitario da UFPR (ANEXO D), inclusive no
que se refere a alimentagdo vegana e controle de alérgenos, respeitando qualidade, frequéncias, per
capitas e porcoes definidas nos ANEXOS E e F;
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Item 5.6. ¢) Para execugao do cardapio a CONTRATADA deverd utilizar géneros de acordo com o
padrdo minimo de qualidade descrito no site do Restaurante Universitario (disponivel em
http://www.pra.ufpr.br/ru/descricao-da-qualidade-dos-produtosgeneros/).

ltem 5.6. g) No site do Restaurante Universitario (hZps://pra.ufpr.br/ru/receituario-e-modos-de-
preparo/) estao disponiveis as fichas técnicas das preparacdes contempladas nos cardapios mensais.
Novas preparacdes poderdo ser sugeridas, desde que testadas pela CONTRATADA e aprovadas
previamente pela Fiscalizacdo da UFPR,;

Iltem 5.6 k) A CONTRATADA devera fornecer eventos tematicos compostos de cardapios especiais e
decoragao no saldo, buffets e preparagées, no minimo 06 (seis) vezes no ano em datas festivas e
tematicas, sendo que o planejamento devera ser previamente definido junto a CONTRATANTE;

ltem 5.6. 1) Devera ser disponibilizada &gua purificada e refrigerada, através de
bebedouros/refresqueiras ou qualquer outro método aprovado pela fiscalizagao durante todo o horario
da distribuicao de refei¢gdes. Os bebedouros devem contar com sistema de refrigeragéo e filtragao por
membrana, e os filtros deverdo ser substituidos periodicamente, conforme indicagéo do fornecedor,
OuU sempre que necessario.

Item 5.6.1. Café da manha:

5.6.1. a) O cardapio do café da manha deve apresentar a seguinte composigao:

PREPARACAD OPCOES OBSERVACOES
- Cate - Disponibilizar bebidas avontade
Bebidas - Leite integml [frio E*}IUE"TE:l - Disponibilizar agucar e edulorente natural a
- Leite sem lactose [frin) wontade
- Cha sabores diversas
L Pao do dia L 0 usuario devera optar por 1 tipode p3o
Pdes - Pao integral - [zso o5 paes possuam ingredientss de origem
- P30 weszno |znimal, devers ser ofertadz opg3o wegana.
{03 tpos: - Dizriaments ser20 disponibilizados dois tpos de
B - HE{:hEl:_:l dodia recheio
- Manteiga -
Recheio vegetariano restrito
Fruta 101 tpo - Podera ser porcionada
- 101 tpo - Podera ser pomcionado
Bolo(2 vezes/més) - Dis ponibilizar durant= os dizs desemana

Fonte: Termo de Referéncia UFPR

5.6.1. b) Recomendagbes: Pao: opgdes alternadas diariamente: Pao francés, hot-dog, de leite, de
milho, de cenoura, ou outro (desde que aprovado pela Fiscalizacdo da UFPR): minimo de 50 gramas,
sendo o pado francés produzido na data do dia do consumo. Deve conter rétulo indicando os
ingredientes e prazo de validade.

Recheios: opg¢bes alternadas diariamente: Doce (de leite, de frutas): uma (01) colher cheia de sopa
(minimo de 20 gramas), ndo sendo aceitos doces de frutas em pasta industrializados. Frequéncia:
esporadicamente, no maximo 1 vez/semana*; Paté: de cenoura, azeitona, frango, queijo, presunto, de
pescada etc. - duas (02) colheres de sopa (minimo de 30 gramas), ndo sendo aceitos produtos
industrializados. Frequéncia: 2 vezes/semana®.

5.6.1. ¢) Uma (01) opgéo de fruta — porcionado: 1 por¢do por pessoa. A fruta servida no café da
manha deve ser diferente da servida no almogo, quando for o caso.

Item 5.6.2 Almogo e jantar:

a) O cardapio diario deve ser composto de diferentes preparagdes no almogo e jantar, e deve
apresentar a seguinte composi¢ao:


http://www.pra.ufpr.br/ru/descricao-da-qualidade-dos-produtosgeneros/
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PREPARACAD [ALMOCO HANTAR
\Arroz parboilizado Arroz parboilizado
wcompanhamentos WArroz integral #rroz integral
Feijza Feij%o
i02 tpos: - OpcEo de proteina de I0Z tpos: - OpcEo de proteina de origem
Prato proteico (1 opgdo porcionada) origem animal a base de arnesfovos  animal a base de rnes/ ovos
- Proteinz wvegana/vesstariana - Proteinz vegana/vegetariana
Guarnigao® 101 tipo -
Sopa* T 01 tipa
Galadas 02 tipos 107 tipos
Vinagrete /Molho artesanal para
lada (alternados, avontade 101 tipo 01 tipo
E»_Efé mesa 01 tipa -

Fonte: Adaptado Termo de Referéncia UFPR
Item 5.6.2.2 Distribuigdo de marmitas:
ltem 5.6.2.2. a) O kit marmita sera disponibilizado apenas em caso de solicitagdo pela
CONTRATANTE, em situagbes excepcionais, ndo sendo necessdria aquisigdo para o inicio do

contrato;

Item 5.6.2.2. €) O kit marmita (item 4) devera atender a seguinte especificagao:

ITEM DESCRICAC QUANTIDADE POR KIT

iLom tTampa, Em E0por, com Capacidate |1 unidade de embalagem
Marmita para pratos guentes |de 300 ml

Pote para sobremesa Com tampa, com Ccapacidadede 250 mi 1 unidade de em balagem
alferes reforcados, contendo gario, 1 unidadedo kit
faca e guardanapo em plastico,
Kit Talheres descartaveis em balados individualm ente

Fonte: Termo de Referéncia UFPR

z) Aquisicao de géneros da agricultura familiar:

UTFPR - Item 14.1. x) Sempre que possivel, a CONTRATADA devera observar as disposicdes
contidas na Lei n® 11.326 de 24 de julho de 2006 que trata da aquisicdo de produtos da agricultura
familiar e suas organizagdes.

UNILA - ltem 14.15.2. No servico de fornecimento das refeicbes (café, almogo e jantar) a
Contratada devera observar a obrigagao de cumprir o percentual minimo de 30% da aquisicao de
géneros alimenticios da agricultura familiar e do empreendedor familiar rural ou de suas
organizagoes, conforme o artigo 8° da Lei n® 14.628/2023 (Lei do PAA - Programa de Aquisigdo de
Alimentos), combinada com o Art. 13 da Lei 14.914/2024 (Politica Nacional de Assisténcia Estudantil -
PNAES) e § 12 do Art. 4° do Decreto 11.802/2023.

UFPR - Item 5.5. v) Quanto & aquisicido de géneros da agricultura familiar para a produgédo das
refeicdes: Em atencdo ao disposto no art. 82 § 2° da Lei 14.628/2023 no art. 4° §1° do Decreto
11.476/2023 e no art. 2° e art. 4° da Resolugcao MDA/SNSAN 08/2024, a Contratada devera adquirir
produtos de agricultores familiares e de suas organizagdes, em percentual de 30% (trinta por cento)
do total dos recursos destinados para aquisicdo de géneros alimenticios no exercicio financeiro.

aa) Reajuste:
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UTFPR - Item 15.24. No caso de atraso pelo Contratante, os valores devidos ao contratado serdo

atualizados monetariamente entre o termo final do prazo de pagamento até a data de sua efetiva
realizagao, mediante aplicagéao do indice IPCA de corregao monetaria.

Nota do autor: O Termo de Referéncia e anexos nao especifica claramente se

havera reajuste na renovacao do contrato.

UNILA - Item 7.45. Os valores pelos quais serdo contratados os servigos ndo sofrerdo reajuste pelo

intersticio de 12 meses, a contar da data da apresentagdo da proposta ou orcamento a que a
proposta se referir.
Iltem 7.46. Posteriormente, os valores poderdo ser revistos com base na variagdo acumulada do
indice de Precos ao Consumidor Amplo (IPCA) calculados pelo Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica(IBGE).

UFPR - Item 7.2 contrato - Apds o interregno de um ano, e independentemente de pedido do

contratado, os precos iniciais serdo reajustados, mediante a aplicacdo, pelo contratante, do indice
Nacional de Pregos ao Consumidor Amplo — IPCA exclusivamente para as obrigagdes iniciadas e
concluidas ap6s a ocorréncia da anualidade.

Item 7.3 Nos reajustes subsequentes ao primeiro, 0 interregno minimo de um ano serd contado a

partir dos efeitos financeiros do ultimo reajuste.

Nota do autor: Considerando que o termo de referéncia nao especifica claramente
se havera reajuste na renovagao do contrato, recorreu-se a analise do ETP e do
contrato, verificando que seré utilizado o indice Nacional de Pregos ao Consumidor
Amplo — IPCA.

Os trechos selecionados foram organizados em uma tabela comparativa, o
que possibilitou identificar com clareza as divergéncias entre os documentos
analisados. Essa sistematizagdo permitiu uma analise mais aprofundada dos
conteudos, evidenciando eventuais lacunas e as diferentes abordagens adotadas
pelas instituicbes em seus processos de contratacao, listados a seguir:

Quadro 2 - Comparativos entre a UTFPR, UNILA e UFPR

Descrigao UTFPR UNILA UFPR
Pregdo — UASG N® 23/2023 - UASG 154358 N°  90027/2024 - UASG | N290.106/2024 - UASG 153079
158658
Lei utilizada Lei 14.133/2021 (Lei de | Lei 14.133/2021 (Lei de | Lei 14.133/2021 (Lei de
Licitagbes e Contratos) e | Licitagbes e Contratos) e | Licitagdes e Contratos) e normas
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normas vigentes

normas vigentes

vigentes

Do objeto Contratagao de empresa | Contratagdo de servicos de | Contratagdo de empresa
especializada para | alimentagao coletiva especializada na prestagdo de
fornecimento de refeicdes servigos continuados de

producdo e fornecimento de
refeicoes

Locais Sede Centro, Sede Ecoville e | Campus Integragdo e Jardim | Campi Central, Centro

Lanchonete Neoville

Universitario

Politécnico, Jardim Botanico e
Agrarias

Especificagdo dos

Almoco e jantar

Café da manha Almogo e

Café da manha Almogo Jantar Kit

itens jantar marmita (apenas embalagem)
Unidade de | Almogo e jantar — Servigo Café da manha - Unidade | Café da manhda - Refeigao
medida Almocgo e jantar - Unidade Almogo - Refeicdo Jantar -
Refeicao Kit marmita (apenas
embalagem) - Unidade
Quantidade Almogo e jantar — 432.000 Café da manhda - 96.075 | Café da manhd - 282.000
estimada  Anual Almogo e jantar — 384.345 Almogco - 1.500.000 Jantar -
(1° ano) 590.000 Kit marmita (apenas
embalagem) -150.000
Quantidade nao cita, mas com a renovagao | néo cita, mas com arenovagao | Café da manhd - 290.000

estimada 2° ano

do contrato supde ser a mesma

do ano anterior

do contrato supbe ser a

mesma do ano anterior

1.550.000 Jantar -

marmita

Almogo -
608.000 Kit
embalagem) -150.000

(apenas

Valor unitario

Almogo e jantar — R$ 18,14

Café da manha - R$ 11,50
Almogo e jantar — R$ 19,63

Café da manha — R$ 6,65 Aimogo
-R$ 19,25 Jantar - R$ 19,05 Kit
marmita (apenas embalagem) -
R$ 2,15

Valor Total da | R$7.836.480,00 R$ 8.649.554,85 R$ 85.983.200,00

contratacao

valor unitario | Almogo e jantar — R$ 11,95 Café da manha - R$ 5,80 | Café da manha — R$ 3,25 Almogo

licitado Almogo e jantar — R$ 12,00 -R$ 8,99 Jantar - R$ 9,00 Kit
marmita (apenas embalagem) -
R$ 1,10

valor total da | R$5.162.400,00 R$ 5.169.375,00 R$ 4.0390.500,00

contratagéo

licitado
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Previsédo de dias | 288 dias 270 dias abrangéncia de janeiro a

de funcionamento dezembro, de segunda a

RU no ano domingo.

Média diaria 1.500 refeicbes (almogo ou | 1.424 refeicbes (almogo ou | 1.140 refeicées (café da manha)
jantar) jantar) 346 café da manha 5.900 refeicbes (almogo) 2.250

refeicOes (jantar)

Quantidades  de
lugares no RU

N&o indicado de maneira clara

Nao indicado de maneira clara
(30 Mesas com 4 cadeiras)

- 250 lugares no RU Central, -
720 lugares no RU Politécnico, -
148 lugares no RU Agrarias e -
500 no RU Botéanico.

Quantidade Geral
de discentes e

12.323

928 (média estudantes usaram
RU do PTI)

especifica somente quantidade
de refeicdes servidas

servidores

Vigéncia da | 1 (um) ano prorrogavel por até | 5 anos prorrogavel por até 10 | 24 (vinte e quatro) meses,

contratacao 10 anos anos (vigéncia plurianual) prorrogaveis  por  suCessivos
periodos, até o limite de 120
(cento e vinte) meses (vigéncia
plurianual)

Natureza da | servico comum, continuado e | servico comum, continuado e | servico comum, continuado e

contratagao sem dedicagdo exclusiva de | sem dedicacdo exclusiva de | sem dedicagdo exclusiva de mao

méao de obra mao de obra de obra
Regime de | Empreitada por Prego Unitario | Prego unitario (2 itens) Prego por grupo Unico (4 itens)
execugao (1 item)

Forma e Critério | Licitagdo Pregdo Eletronico | Licitagdo Pregdo Eletronico | Licitagdo  Pregdo  Eletronico

de Julgamento: Menor Prego Menor Prego Menor Prego por Grupo

Da participagé@o | preferéncia ME/EPP preferéncia participacao de empresas

de empresas: ME/EPP/Equiparadas consorciadas e cooperativas.
ME/EPP ultrapassa limite legal.
Comprovar que prestou servigos
continuados de fornecimento de
refeicdes produzindo, no minimo
1.150.000 (um milhdo e cento e
cinquenta mil) refei¢des anuais

Inicio do | Imediato contados da | 10 (dez) dias Uteis da emissdo | Aguardar o final da vigéncia do

funcionamento assinatura do Termo de | daordem de servico; contrato atual

Contrato
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Publico

Discentes em condi¢cées de
vulnerabilidade

Estudantes, servidores,

professores, terceirizados,

Discentes, servidores técnico-

administrativos e docentes,

socioecondmica, principalmente | colaboradores de outras | funcionarios terceirizados e o0s
os cotista; ao atendimento de | concessionarias, visitantes e | filhos até 12 anos dos discentes,
toda a comunidade universitaria | membros externos. servidores técnico-administrativos
(estudantes, servidores, e docentes. Eventualmente,
estagiarios, visitantes, participantes de eventos e outros
trabalhadores terceirizados), e visitantes externos com
em especial das necessidades autorizagdo UFPR.
dos alunos carentes
Abrangéncia geral | Servigos de preparo, | Servicos de  alimentagdo | prestacao de servigos
do servigo: fornecimento e distribuicdo de | coletiva, com todas as etapas | continuados de produgcdo e
refeicdes coletivas, para todas | de producédo e distribuicdo de | fornecimento de refeicbes (café
as etapas de producdo, | refeicobes (café da manha, | da manha, almogo e jantar). (ndo
distribuicdo de refeicbes de | almoco e jantar), bem como de | oferta lanchonete)
almogco e jantar; oferta de | servicos de cantina/lanchonete.
servicos de lanches e
congéneres.
Recomendagdes Considera adultos saudaveis | observancia a consisténcia, | Seguir as recomendagdes do
nutricionais como referéncia, respeitando a | aos principios nutritivos e as | Guia Alimentar para a Populagao
cultura local e o meio ambiente. | demais especificagdes | Brasileira
Deve seguir Programa de | nutricionais relacionadas a
Alimentacdo do Trabalhador | alimentagéo coletiva;
(PAT), de acordo com a
Portaria Interministerial
66/2006;
Local produgéo | deverdo ser produzidas na sede | Modelo Hibrido: produzida em | deverdo ser produzidas em cada

das refeigoes

centro e ecoville (sede neoville
apenas vendas lanchonete por

nao haver RU)

outro local (transportado em
veiculo préprio) e produzidos
no RU.

RU

Quadro de

servidores

nédo possui servidores para
trabalhar nos RU's. Designados
como Gestores, Fiscais do

contrato e comissao especifica.

Designados como Gestores e

Fiscais do contrato.

Até o

administracdo dos

2017, a

restaurantes

ano de

era realizada através de
autogestédo com terceirizagéo de
mao de obra, contava com
aproximadamente 50 servidores
proprios. Constatou-se que os
custos da terceirizagdo poderiam
ficar, em média, 30% abaixo da
autogestdo, modelo adotado no
ano de 2018. Designados como

Gestores e Fiscais do contrato.
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Quadro

funcionarios

de

preposto da empresa;
Recomenda-se o minimo de 01
(um) funcionario de produgéo
para cada 65 (sessenta e cinco)

refeicdes produzidas (excluindo

pessoal administrativo);
Disponibilizar quadro de
pessoal compativel com o

objeto do Contrato, que néo
ocasione desvio de fungdo e/ou
sobrecarga de trabalho,

contando como chefes de

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

nutricionista.

Preposto da empresa, quadro
funcional composto por
profissionais técnicos,
operacionais, administrativos e
nutricionista em namero
suficiente para desenvolver as
atividades previstas
observadas as normas
vigentes da vigilancia sanitaria
e a normas institucionais. Mao
de obra especializada,
nutricionista, pessoal técnico
operacional e administrativo
capacitados e uniformizados
em nudmero suficiente para
desenvolver todas as

atividades previstas

Funcionarios registrados e
exercam as atividades dentro do
rol permitido pela Classificagéo
Brasileira de Ocupagbes (CBO);
preposto da empresa na cidade
de Curitiba.
minimo: - 03 nutricionistas no RU
Central (01 RT fixo e 02 do
quadro técnico em escala 12x36);
- 03 no RU Politécnico (01 RT e
02 do quadro técnico); - 02 no RU
Botanico (01 RT e 01 do quadro
técnico); - 02 no RU Agrérias (01
RT e 01
Sugere-se manter na equipe 0s

Sugere-se, no

do quadro técnico);

seguintes cargos: chefe de
cozinha, encarregados e pessoal
administrativo, cozinheiros,
agougueiros, auxiliares de
cozinha e auxiliares de servigos
gerais (limpeza), operadores de
caixa e almoxarifes, ou cargos
analogos. Recomenda-se manter,
no local de prestacdo de
servigos, numero de funcionarios
compativel com as atividades,
recomendando observar, para o
planejamento da equipe
operacional, o minimo de 01 (um)
funcionario de produgdo para
cada 65

refeicbes produzidas (excluindo

(sessenta e cinco)
pessoal administrativo).
Compreender todas as etapas da
operagéo (recebimento,
armazenamento, limpeza,
produgédo, distribuicdo e cobranca
de refeigoes, além da
manuteng¢do de equipamentos e

do imoével)
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Treinamento

funcionarios:

de

apresentar a Contratante os
registros de treinamento dos
funcionérios; manter todos seus
funciondrios  capacitados e
treinados para a gestdo de
residuos (periodicidade minima
devera ser quadrimestral) e na
prestagdo do servico de

alimentagao.

A contratada devera fornecer
treinamento a equipe antes do
inicio das atividades e no
decorrer do contrato, ao menos
um a cada ano, visando
aperfeicoamento nas areas de
manipulagcdo de alimentos,

segurangca alimentar, boas
praticas e demais temas que
sejam relevantes para o
desempenho do objeto do
contrato, conforme orientagao
da Resolugdo RDC n®
216/2004, da ANVISA. Deve
ser realizado por profissional
nutricionista regularmente
inscrito no Conselho Regional
de Nutrigdo, ou por Instituicao
reconhecida  (Universidades,
Instituigbes  Particulares  ou
Publicas que oferecem curso
na area, ANVISA, Plataformas
EAD de

manipulagdo de

Cursos de
alimentos)
devendo ser registrado e com
cépia entregue a fiscalizagao

para sua comprovagao.

Treinamento e capacitagao
periédicos dos empregados sobre
boas praticas de redugdao de
desperdicios. Nutricionista com
experiéncia comprovada de, no
minimo 06 (seis) meses como
Unidade de

Alimentacdo e Nutrigao,

gestor em
com
porte de producao de pelo menos
50% da demanda da unidade em
que irda atuar. Cumprimento das
Normas  Sanitarias e  de
Seguranga do Trabalho vigentes,
Normas Disciplinares e Eticas de
Trabalho,

determinadas

além daquelas

pela
CONTRATANTE; O treinamento
devera ser antes do inicio das
atividades, e sempre que houver
nova contratagdo, referentes as
normas da empresa, e participar
de treinamento que aborde, no
minimo:Higiene e Boas Préticas n
a Manipulagdo de Alimentos -
minimo de 04 (quatro) horas;
Normas e Etica no Ambiente de
Trabalho e

Interpessoal - minimo 02 (duas)

Relacionamento

horas; Seguranga do Trabalho -
(duas)
Descarte seletivo e tratamento de
(duas)
horas; - Prevencdo de incéndios
(duas)

devem

minimo 02 horas;

residuos — minimo 02

— minimo 02 horas.
Semestralmente, ser

realizados treinamentos para
reciclagem de conhecimentos.
Apresentar, antes do inicio das
atividades, sugestao de
cronograma de treinamentos a
serem realizados

semestralmente.
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Exigéncias legais
de

Guia Nacional de Contratagdes
Sustentaveis; Politica Nacional

Estar em consonancia com as

diretrizes de sustentabilidade

Plano de Logistica Sustentavel
da UFPR; Politica Nacional de

sustentabilidade de Residuos Sélidos (Lei | ambiental, Residuos Solidos (Lei
ambiental 12.305/2010); Plano de 12.305/2010); logistica reversa;
Gerenciamento de Residuos Plano de Gerenciamento de
Sdlidos (PGRS) da UTFPR - Residuos Sélidos (PGRS) da
Campus Curitiba; Manifestos de UFPR
Transporte de Residuos;
Certificados de  Destinagao
Final; boas praticas de gestéo
de residuos e de racionalizagao
do consumo de recursos
naturais; logistica reversa.
Custos residuos e | custos inerentes a gestdo e | responsavel pela separagdo | custos inerentes a gestdo e
coleta seletiva destinacédo final dos residuos, | correta do lixo  gerado | destinagdo final dos residuos,
estarao a cargo da | depositando-os no local | estaréo a cargo da
CONTRATADA. adequado; CONTRATADA.
Outros custos | disponibilizar &lcool em gel: | Manter na cozinha, nos | pagamento de toda mao-de-obra,

para a Contratada

materiais descartaveis quando

necessario; recipientes  dos

temperos,como: sal, pimenta,

vinagre, azeite; disponibilizar

palitos e guardanapos;

sanitarios e outros espagos

internos, recipiente com

sabonete liquido ; empregar
somente produtos de limpeza
nao  nocivos

para seres

humanos, preferencialmente
biodegradaveis, especificos

para cozinhas  industriais.

Limpar os filtros dos terminais
do sistema de exaustdo.
Realizar mensalmente, ou

sempre que necessario,

dedetizagdo e desratizagdo e
sob

todas as instalacées

concessao. Responsavel
responsabilizando por todos os
salarios,

impostos,  taxas,

encargos sociais e trabalhistas,

salarios, adicionais, encargos

trabalhistas, previdenciarios,
fiscais, comerciais e sociais, bem
como o recolhimento de taxas e
outros

quaisquer encargos

tributarios, civis ou comerciais
incidentes sobre as atividades a
serem  exercidas;  despesas
referentes a refeigdes, uniformes,
seguros de vida, indenizagdes e
se responsabilizar por quaisquer
acdes judiciais, reivindicagdes ou
reclamagbes de empregados.
Disponibilizar para o café da
manh&@ guardanapos e saco de
papel

Disponibilizados no almogo e

envolto nos paes.
jantar guardanapos de papel néo

reciclado.
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Qutros custos
para a Contratada

Impresséo de fichas/cartées de
controle de refeigcdes e lanches
vendidos; aquisicdo dos caixas,

incluindo hardwares e
softwares; instalag6es de
informatica (computadores,

impressoras, entre  outras),
materiais de escritério; limpeza
de caixas de gordura; controle
integrado de vetores e pragas;
gestdo de residuos; gas de
cozinha - cilindro P190;
reposicao de insumos (papel
higiénico, papel toalha,
sabonete e outros); maquinas

de cartdo de crédito e débito.

Fornecimento de géneros e
produtos alimenticios e
bebidas nao alcodlicas,
materiais de consumo em
geral, utensilios, descartaveis,
materiais de higiene e limpeza,
entre outros necessarios para
a perfeita execugdo dos
servicos, maquinas de cartao
de crédito e débito. controle de
odores de gordura e comida no
ambiente interno e externo do
restaurante e das
cantinas/lanchonetes

instalando os equipamentos
necessarios para essa

finalidade.

higienizacao semestral ou
quando necessario de
reservatérios de agua, seguidos
de teste de potabilidade;
higienizagao semestral ou
quando necessario de caixas de
gordura e esgoto, incluindo
hidrojateamento; testes de
estanqueidade da rede de gas,
anualmente ou sempre que
necessario; controle de pragas
periédico; manutengao de
exaustores/coifa; manutengao de
azulejos, pisos, paredes,
infiltragdes, portas, janelas, telas,
luminarias, troca de lampadas, e

demais decorrentes do uso dos

espagos; gas; abastecer
banheiros/vestiarios dos
funcionarios e lavatérios

destinados a usudrios e aos
funcionarios com papel toalha
branco ndo reciclado, papel
higiénico, sabonete liquido
antisséptico e inodoro, ou
sabonete neutro e alcool gel
70%. maquinas de cartdo de

crédito e débito.
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Qutros custos
para a Contratada
- predial e

equipamentos

manutengéo preventiva e

corretiva, com reposicdo de
pecas novas e por empresa
especializada, dos
equipamentos existentes no
Restaurante Universitario da
CONTRATANTE; manutengao
preventiva no maximo em 6
(seis) meses para cada
equipamento; dano decorrente
do tempo de vida dtil do
equipamento, a CONTRATADA
devera substituir o}
equipamento;  fornecer  os

materiais e  equipamentos,

mobiliarios,  ferramentas e
utensilios  necessarios, na
qualidade e quantidades
adequadas ao perfeito
cumprimento das  clausulas

contratuais

equipamentos, mobiliarios e

utensilios necessarios a
perfeita execugao dos servicos,
gas

(GLP),
mobiliarios  de

liqguefeito de petréleo
Equipamentos e
cozinha e
refeitério em  quantidades
adequadas e  suficientes.
veiculo para transporte dos
alimentos até os locais a serem
atendidos, observando as
normas vigentes de vigilancia
sanitaria; A manutengao
preventiva e corretiva dos
equipamentos e mobiliarios.
Sendo de

responsabilidade da contratada

inteira

as despesas com a adequagao
e montagem da estrutura e
equipamentos complementares
necessarios a execugao dos
servigos, tais como moveis,
equipamentos simples e
complexos de cozinha,
utensilios e outros necessarios

ao bom desempenho das

atividades. Quantidades
minimas de méveis e
equipamentos para o

restaurante 30 Mesas com 4
cada 01

Compartimento para devolugao

cadeiras

de bandejas, pratos, talheres e
Buffet de vidro

termoelétrico na versdao de

residuos 01

sobrepor com protetor salivar
01 Pista refrigerada “pista fria”
ou ‘rampa fria” para alimentos
frios com protetor salivar 01
Balcao para bandejas, pratos e
talheres 01 Balcdo com 1
computador e caixa de

pagamento 01 Carrinho para

transporte de lougas,
utensilios, etc. Os
equipamentos e moéveis

minimos e necessdrios para
cada cantina/lanchonete: 10
Conjuntos de mesas com 4

A CONTRATADA devera propor
alteragbes de layout e aquisigao
de equipamentos;  Fornecer
demais equipamentos, mobiliario,
materiais e utensilios,
necessarios a adequada
operagdo do servico que nao
estejam disponiveis, incluindo
carrinhos de transporte de
géneros e hot box; RU Agrarias a
montagem da cozinha, com todos
0s equipamentos necessarios,

além de  mobilidrio  como
bancadas e prateleiras; balcao
apropriado ou rechaud elétrico
separado para veganos; armarios
tipo roupeiro com chaves. Sera
responséavel por toda a estrutura
fisica dos imdveis e pelos
equipamentos, moveis, utensilios
e materiais entregues realizando
manutengoes periodicas e

corretivas, quando necessario

devendo fazer a reposigéo

durante o periodo de
manutengao. Instalar em
quantidade necesséria nos Rus:
Balangas;- Batedeira industrial;-

Cafeteira industrial; Liquidificador

industrial; Refrigeradores;
Freezers; Chapa/bifeteira;
Descascador de tubérculos;
Forno combinado; Picador de

legumes; Processador de
legumes industrial; Rechauds
elétrico; Lavadora de roupas;
Secadora de roupas; Fogéao

industrial (apenas RU Agrérias);
Fritadeira (apenas RU Agrérias);

Pass trought (apenas RU
Agrérias); Maquina de lavar
loucas (apenas RU Agrarias).

Consta 11 balcoes de distribuigdo
e ilhas para a distribuicao de
opgdes e sobremesas
veganas/vegetarianas, providas
de balcéo apropriado ou rechaud
elétrico. Instalagao de

equipamentos para manutengéo
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cadeiras 01 Refrigerador
expositor de bebidas 01
Refrigerador para mantimento
de frios, lacteos, etc 01 Forno
micro-ondas 01 Estufa para
alimentos 01 Forno elétrico 01
Maquina de Café 01 Caixa de
pagamento

de conforto térmico no saldo e
hall dos restaurantes
(ventiladores ou similares). As
mesas e cadeiras com as
manutengdes necessarias (ajuste
de parafusos, pintura, instalagao
de protetores/ponteiras nos pés
das cadeiras para redugado de
ruido) sejam realizadas no prazo
de até 3 (trés) meses apobs inicio
das atividades. manutengdo do
imovel e equipamentos
disponibilizados. Arcar com os
custos de manutencao preventiva
e corretiva das edificagbes e
elaborar e executar cronograma
anual de manutengoes:
mobiliario, reparos imediatos na
alvenaria da parte interna dos
restaurantes; reparos em
revestimentos — azulejos e pisos
ceramicos; corregao de
infiltragdes na parte interna dos
restaurantes; pintura interna a
cada 02 (dois) anos, seguindo os
padrdes definidos pela
contratante.  Termdmetros e
balangas aferidas de acordo com
o INMETRO. manutencdo dos
equipamentos de prevencdo e
combate a incéndio e recarga de
extintores. sugere-se a
contratacdo de seguro com
cobertura minima sobre danos ao
imével e causados contra

terceiros;
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Disponibilizar
utensilios de

mesa

Contratante disponibilizou

utensilios de mesa

a contratada devera

disponibilizar os  utensilios

necessarios.

Contratada: Almogo e jantar:
Garfo, faca, colher de sopa,
colher de sobremesa e bandeja
estampada em inox com 6
divisorias. Café da
manha:copos/canecas

reutilizaveis e lavaveis em

material adequado e resistente a
maquina de lavar lougas, nao
descartavel, com capacidade
minima de 300ml; utensilios para
misturar as bebidas (em material

néo plastico e ndo descartavel)

Energia elétrica e

agua;

UTFPR

valor incluso na GRU da

concessao onerosa de uso

A CONTRATANTE disponibilizara

medidores individuais para
afericdo do consumo mensal
agua e energia dos Restaurantes
e a contratada fara pagamento
GRU;

0,16/refeicdao e Agua e esgoto:

Energia elétrica: R$
R$ 0,19/refeigao; Instalagdo de
filtros nas torneiras utilizadas
para higienizagdo com troca

regular, nas refresqueiras e

bebedouros;

esgoto

UTFPR

valor incluso na GRU da

concessao onerosa de uso

Contratada

internet

UTFPR

Contratada

Contratada (definido planilha de
prego ANEXO L)

gas

Contratada

Contratada

Contratada

outros custos

Contratante

extintores e recarga; limpeza e
limpeza e desinfecgdo quimica

dos reservatoérios de agua

manutengdo  preventiva e
corretiva na estrutura fisica e
causados

instalagoes, em

decorréncia do  desgaste
natural, ou por intempéries.
Disponibilizar o espago fisico
com instalagdes elétricas, rede
de internet, de gas e
hidraulicas, condicionadores de

ar

Manutengdes prediais de grande
porte; medidores individuais para
afericdo do consumo mensal

agua e energia;
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Comodato

concessao

e

espagos e instalagbes fisicas
(Anexos ), moveis,
equipamentos e utensilios; na
extincdo do contrato os
equipamentos devem ser
devolvidos nas mesmas
condicbes as quais foram
disponibilizados.regime de
Autorizacdo de Uso de Bem
Publico

concessao onerosa de uso,
ndo podendo conceder o uso
de espagos fisicos de forma
gratuita, devendo-se
estabelecer preco justo,
compativel com o mercado.
Pagamento valor mensal R$
1.366,7 por GRU.

méveis e equipamentos ja
presentes no imoével e listado
Anexo B. As mesas e cadeiras
disponibilizadas com as
manutengdes necessarias (ajuste
de parafusos, pintura, instalagao
de protetores/ponteiras nos pés
das cadeiras para redugado de
ruido) sejam realizadas no prazo
de até 3 (trés) meses apobs inicio
das atividades. Ao final do
Contrato, vistoria do imével e dos
equipamentos  cedidos  pela
CONTRATADA por meio de
comodato, a fim de atestar as
condigbes e  avaliar sua
depreciagdo para restitui-los a
CONTRATANTE.

Seguranga
trabalho,

Uniformes

do

e

equipamentos de

protecédo

individual

A CONTRATADA devera
fornecer, orientar e fiscalizar o
uso dos EPI.

disponibilizar EPI; uniformes
completos, preferencialmente
de cor clara (calga e blusa),
bem como calgado de
seguranga, avental plastico,
touca/rede ou gorro e luvas
descartaveis para
manipulagdo, limpeza, etc.,
além de equipamentos de
protecdo individual  (EPI's)
considerando as
particularidades de cada
fungéo. deverao ser
padronizados para todos

os funcionarios e condizentes
com a atividade a ser
desempenhada,
compreendendo pegas para
todas as estagbes climaticas
do ano, e sua substituicao
devera ser feita sempre que
né&o apresentarem bom estado
de conservagao, garantindo a
boa aparéncia dos
empregados.

A CONTRATADA devera
fornecer, orientar e fiscalizar o
uso dos EPI e EPC; Seguir as
normas técnicas de salde,
higiene e de seguranga do
trabalho, de acordo com as
normas do MTE e Norma
Regulamentadora n® 6 do MTE;
disponibilizar a equipe de
funciondrios, botas ou sapatos
fechados e antiderrapantes de
acordo com a fungdo, e
uniformes em tecido nao sintético
que permita a transpiragcdo, de
tamanho e em quantidade
adequada, permitindo a troca
diaria, sendo uniformes
completos e adequados ao clima
quente e

frio (camiseta manga longa,
moletom, jaqueta etc); Implantar
o Servigo Especializado de
Segurangca e Medicina do
Trabalho (SESMT) e o Programa
de Controle Médico de Saude
Ocupacional (PCMSO)

Garantia
contratagéo

da

5% do valor do contrato, com
validade de 90 dias apés o

termino do contrato.

nao houve exigéncia

5% do valor do contrato, com
validade de 90 dias apdés o

termino do contrato.
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Todos 0s procedimentos
internos dos servigos deverao
atender  padrdes  técnicos,
culinarios e higiénicos
preconizados para servigos de
alimentacdo, em consonancia
com as normas e legislagdo
vigentes aplicaveis ao ramo de
atividade.

Planilha de
Formagao de
Precos com os

Na proposta consta somente o
valor final das refeigcbes, sem

detalhamento dos valores.

Na proposta consta somente o
valor final das refeigcbes, sem

detalhamento dos valores.

A contratada deverd informar em
planilha, todos os valores

inerentes ao fornecimento das

valores dos refeicdes (separados por mao de

custos obra, géneros  alimenticios,
custos diretos, indiretos e tributos
etc. )

Pagamento Servidores e usudrios externos | Os valores subsidiados R$ | Pagamento de acordo com as

valores das | (prestadores de servico e | 14,00 (almogo e jantar) e de | categorias descritas no ANEXO

refeicdes: terceirizados) fardo o | R$ 4,00 (café da manha), e | C: Café da manha: Bolsistas e

pagamento integral da refeigao;
Pagamento pela UTFPR:
estudantes custeados pelo
auxilio estudantii ; demais
estudantes pagarao R$3,50 e o
restante serd custeada pela
UTFPR (pagamento emitido
pelo relatério da UTFPR).

outra parte sera paga pelo
aluno. Relatério emitido por
sistema  informatizado  da
UNILA de controle de acesso
na entrada do restaurante
universitario o qual fara o
registro da quantidade de
usuarios  (académicos da
UNILA) com subsidio.

Criangas de 0 a 6 anos ** - R$
0,00 Estudantes da UFPR (todas
as categorias com registro
académico vigente) - R$ 0,50
Eventos* 50% do valor contratual
Estagiarios (com comprovante de

vinculo com a UFPR), Servidores

Docentes e Técnico-
Administrativos da UFPR,
Prestadores de servigos
terceirizados, Visitantes e

Criangas de 6 anos a 11 anos, 11
meses e 30 dias - Valor
contratual Almogco e jantar
Bolsistas e Criangas de 0 a 6
anos ** - R$ 0,00 Estudantes da
UFPR (todas as categorias com
registro académico vigente) - R$
1,30 Eventos* 50% do valor
contratual ~ Estagiarios  (com
comprovante de vinculo com a
UFPR), Servidores Docentes e
Técnico-Administrativos da
UFPR, Prestadores de servigos
terceirizados, Visitantes e
Criangas de 6 anos a 11 anos, 11
meses e 30 dias - Valor
contratual. Valor do kit marmita
mais refeicdo; Pagamento por
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relatorio detalhado contendo os
quantitativos totais das refei¢coes
emitido pela UFPR.

Valores da

lanchonete:

CONTRATADA

apresentar

devera
pesquisas
realizadas com comerciantes
semelhantes localizados nas
redondezas do Campus Curitiba

- Sede Centro.

A CONTRATANTE definiu o

valor maximo dos itens

comercializados na lanchonete.

N&o possui lanchonete

Modalidade self-
service ou

controlada

a vontade as saladas, os
acompanhamentos e as
guarnigbes. Prato  principal
(carne e opgéo indicada para
veganos) em porgdo Unica. A
sobremesa e o suco poderdo
ser servidos/controlados  por
funcionarios da

CONTRATADA.

empresa

café da manha porcionado;
devera servir apenas 1 (uma)
Unica vez no valor do prato
feito. Servidos a vontade os
Acompanhamentos, as
guarnicdo e Saladas; Prato
proteico, Sobremesa e o suco

s&o porcionados.

Café da manha: a vontade as
bebidas (café, leite e cha), agucar
e edulcorantes naturais; Porgéo
Unica: pao, bolo e fruta. Aimogo e
Jantar: os acompanhamentos,
(sopa),
vinagrete/molho sdo servidos a

guarnicoes saladas e

vontade, o prato proteico e

sobremesas s&o porcionados

(N&o tem suco e nem temperos).

Horario e periodo
de

funcionamento:

Lanchonete deveréo ocorrer ao
final das férias docentes; As
refeicdbes (almogo e jantar)
conforme calendéario académico
dos alunos. Nos dias Uteis. De
segunda-feira a sexta-feira -
sedes Centro e Ecoville : a)
Almogo — de 11h as 14h30min;
b) Jantar — de 17h30min as
20h30min; c) Lanchonete — de

7h as 21h30min. Aos sabados -

Segunda a Sexta-feira: Café da
manha: das 06h45 as 08h00;
Almogo: das 11h00 as 13h00;
17h30 as 19h00.
Cantinas/lanchonetes sera:

Jantar:

Segunda a sexta-feira - 08h00
as 21h00 e Sabado - 09h00 as
12h00.

segunda-feira a domingo no RU
Central e de segunda a sexta-
feira nos demais restaurantes.
Segunda a Sexta-feira Café da
Manha — 06h45min as 08h00min
Almogo — 10h45 min as 13h45
17h30min  as
19h30min Sabados, Domingos e
Feriados (*) Café da Manha —
08h15 min as 9h15min Almogo —
11h30 min as 13h30 min Jantar —

min Jantar -
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sedes Centro e Ecoville: a)
Almoco - de 11h30min as
13h30min; b) Lanchonete — de
7h as 13h30min. Lanchonete da
Sede Neoville, de segunda-feira
a sexta-feira: das 7h30 as 14h.

17h30 min as 19h30min

Café da manha

Nao possui esse servico

Porcionado: um copo 300 ml
(café preto ou café com leite),
2 paes (Pao de farinha branca
ou Pao integral), 2 blisters de
recheio (margarina ou

doce/geleia), 1 fruta

Servidos a vontade: 3 bebidas

(café, leite e cha), agucar e
edulcorantes naturais a vontade;
Porgao unica: 1 Pao do dia ou 1
Pao integral ou 1 Pao vegano
(minimo 50 gramas), 1 Recheio
do dia ou 1 Manteiga ou 1
Recheio vegetariano (restrito), 1
fruta e 1 bolo (servido 2
vezes/més). A fruta servida no
café da manha deve ser diferente

da servida no almogo.

Composigcao

Servidos a vontade: 3

Servidos a  vontade: 3

cardéapio rotativo de 90 (noventa)

cardapio Almogo | Acompanhamentos, Acompanhamentos, dias. Servidos a vontade: 3
(Tipos) guarnicbes, 2 Saladas, 1 | guarnicdo, 2 Saladas Porgdo | Acompanhamentos, 2 guarnigdes
Vinagrete/molho, Temperos. | Unica: 1 Prato proteico geral ou | (sopa), 2 Saladas, 1
Porgédo Unica: 1 Prato proteico | 1 prato proteico vegano, 1 | Vinagrete/molho. Por¢do Unica: 1
geral ou 1 prato proteico | Sobremesa, 1 copo suco 300 | Prato proteico geral ou 1 prato
vegano, 1 Sobremesa, 1 Suco ml. proteico vegano, 1 Sobremesa no
almogo. (Nao tem suco e nem
temperos, disponibiliza &gua
purificada e refrigerada, através

de bebedouros/refresqueiras)
Composigéao Servidos a vontade: 3 | Servidos a vontade: 3 | cardapio rotativo de 90 (noventa)
cardapio  Jantar | Acompanhamentos, Acompanhamentos, dias. Servidos a vontade: 3
(Tipos) guarnigdes, 2 Saladas, 1 | guarnicdo, 2 Saladas Por¢do | Acompanhamentos, 2 guarniges

Vinagrete/molho, Temperos.
Porgéo Unica: 1 Prato proteico
geral ou 1 prato proteico

vegano, 1 Sobremesa, 1 Suco

Unica: 1 Prato proteico geral ou
1 prato proteico vegano, 1
Sobremesa, 1 copo suco 300
ml.

(sopa), 2 Saladas, 1
Vinagrete/molho. Porg&o Unica: 1
Prato proteico geral ou 1 prato
proteico vegano, (Nao tem suco e
nem temperos, disponibiliza agua
purificada e refrigerada, através

de bebedouros/refresqueiras)




92

Cardapio festivo

podera  fornecer cardapios
especiais em datas festivas e
tematicas ( Dia da Alimentagéao,
Pascoa, Festa Junina/Julina,
Natal, Dia do Imigrante, Dia da
Temas

Consciéncia  Negra,

étnicos, dentre outras). O
cardapio especial ndo podera

ser servido aos sabados;

nédo faz mengao

Devera fornecer eventos

tematicos compostos de
cardapios especiais e decoragao
no saldo, buffets e preparagoes,
no minimo 06 (seis) vezes no ano

em datas festivas e tematicas.

Kit marmita Nao possui esse servico N&o possui esse servigo 1 embalagem marmita quente
com tampa, em isopor, com
capacidade de 900 ml; 1
embalagem com tampa, com
capacidade de 250 ml; Talheres
reforcados (garfo e faca) e
guardanapo em plastico,
embalados individualmente
qualidade dos | utilizar géneros alimenticios de | A contratada devera utilizar | Utilizar géneros de acordo com o
alimentos e | primeira qualidade; podera | somente produtos de boa | padrdo minimo de qualidade
preparo haver afericbes das refeigdes, | qualidade; Os produtos | descrito no site da UFPR. Site
servidas no Restaurante | industrializados, bem como as | UFPR disponivel as fichas
Universitério, pela fiscalizagdo; | matérias-primas utilizadas para | técnicas das preparagdes
respeitar a legislagdo sanitariae | a producdo dos produtos | contempladas nos cardapios
os de controle de processos | manipulados deverdo estar | mensais.
nas etapas do processo | dentro do prazo de validade; A
produtivo de refeigdes; utilizar | agua utilizada para o preparo
técnicas corretas de pré- | de refrescos e sucos, bem
preparo e preparo  das | como para o preparo de cubos
refeicoes, de acordo com a | de gelo deve ser prépria para o
moderna Ciéncia da Nutrigdo; | consumo. Os alimentos
utilizar matéria-prima adequada, | manipulados em outro local,
dentro das condigbes padrdo | deverdo ser transportados nas
quanto a critérios | condigbes minimas de higiene
organolépticos, higiénico- | sanitaria e de temperatura.
sanitarios e nutricionais.
Vedado o uso e | Uso de temperos artificiais | Matérias-primas com prazo de | Café da manha: ndo sendo
proibidos (caldos industrializados, | validade expirado deverdo ser | aceitos doces de frutas em pasta
glutamato  monossédico ou | descartadas; e paté industrializados. Proibida a
similares), inosinatodissédico, distribuicdo de copos ou

guanilato de potassio, &cido

guanilico ou similares, e
gordura vegetal hidrogenada,
ou outros aditivos quimicos. Os
temperos (tomate, cebola, alho
e ervas aromadticas in natura)
ndo devem ser pré-preparados

(cortados, picados, ralados) e

utensilios e demais descartaveis
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armazenados para a refeicao
posterior e utilizagdes de sobras
dos alimentos.

Aquisi¢ao pela | Sempre que possivel adquirir | devera observar a obrigagdo | devera adquirir produtos de
Agricultura produtos da agricultura familiar. | de cumprir o percentual | agricultores familiares e de suas
Familiar minimo de 30% da aquisicdo | organizagdes, em percentual de
de géneros alimenticios da | 30% (trinta por cento)

agricultura familiar

Reajuste Nao prevé claramente reajuste preveé reajuste pelo IPCA prevé reajuste pelo IPCA

Fonte: Elaborado pelo autor, 2025

Observa-se que, no que se refere a legislacao, as trés instituicdes analisadas
fazem uso da Lei n® 14.133/2021, bem como de outras normas vigentes
relacionadas as leis trabalhistas, meio ambiente, aos servicos de alimentacdo e a
regulamentacbes especificas do setor. As aquisicbes de refeicoes pelos
Restaurantes Universitarios estdo sujeitas a esse conjunto de dispositivos legais,
que visam garantir a qualidade, a transparéncia e a eficiéncia na aplicagdo dos
recursos publicos. No caso da UNILA e da UFPR, destaca-se o incentivo ao
desenvolvimento regional por meio da aquisicdo de alimentos provenientes da
agricultura familiar, sendo que seus Termos de Referéncia utilizam a expresséo
"deverd", indicando carater obrigatério nessa pratica. Na UTFPR, a redacao adota o
termo "sempre que possivel", o que confere um tom de recomendagédo e nao de
obrigatoriedade, abrindo margem para que a aquisicdo desses alimentos seja
facultativa. A adocao dessa medida contribui significativamente para o fortalecimento
da economia local, a redugéo da necessidade de transporte, o estimulo ao consumo
de alimentos frescos e o avanco de praticas sustentdveis. Essa abordagem
integrada favorece tanto os produtores quanto a comunidade académica, ao
promover uma cadeia produtiva mais consciente e conectada com os principios do

desenvolvimento sustentavel.
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No que se refere ao publico atendido, a UFPR apresenta um escopo mais
abrangente, incluindo estudantes, servidores técnico-administrativos e docentes e
filhos destes com até 12 anos de idade, além de visitantes. A UNILA contempla,
adicionalmente, colaboradores de outras concessionarias. Em relacdo ao
pagamento das refeicbes, na UTFPR o subsidio & destinado aos estudantes
contemplados integralmente pelo auxilio estudantil, enquanto os demais estudantes
pagam o valor de R$ 3,50 por refeicdo. Na UNILA, embora ndo haja uma definicao
exata do valor pago pelos estudantes, o documento informa que a instituicao
subsidiara R$ 14,00 para almogo e jantar, e R$ 4,00 para o café da manha, sendo o
restante do valor custeado pelo estudante. Na UFPR, estudantes bolsistas e
criancas de até seis anos sdo isentos do pagamento, enquanto os demais
estudantes pagam R$ 1,30 por refeicdo e R$ 0,50 pelo café da manha. O publico
que nao se enquadra nos subsidios, pagam o valor contratual.

No que diz respeito a composicao do valor da proposta, a UFPR foi a Unica
entre as instituicbes analisadas que exigiu da contratada o preenchimento de uma
planilha detalhada, discriminando todos os custos envolvidos no fornecimento das
refeicdbes, como mao de obra, géneros alimenticios, custos diretos e indiretos,
tributos, entre outros. Na UTFPR e na UNILA, a proposta apresentada contempla
apenas o valor final das refeicbes, sem detalhamento dos componentes de custo.

Em relacdo ao uso dos espacgos fisicos e a infraestrutura, a UNILA adota o
modelo de concessao onerosa de uso, disponibilizando os ambientes e estruturas
necessarios mediante o pagamento de um valor fixo mensal de R$ 1.366,70, que
inclui agua, esgoto, energia elétrica e aluguel. Os demais custos com utensilios,
insumos e equipamentos sao de responsabilidade da contratada.

A UFPR, por sua vez, realiza a cessao de alguns bens por meio de comodato,
além de instalar medidores individuais de agua e luz, permitindo que a contratada
arque apenas com o consumo efetivo. A manutencdo preventiva e corretiva dos
bens cedidos, assim como a aquisicdo de utensilios, insumos e demais

equipamentos, também sdo de responsabilidade da contratada.

Na UTFPR, adota-se o regime de Autorizacdo de Uso de Bem Publico, sem

indicacdo de cobranca de valor pela utilizacdo dos espacos. A universidade se
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responsabiliza pelos custos com agua, esgoto e energia elétrica, além de
disponibilizar a maior parte dos equipamentos necessarios, que incluem desde
fornos combinados até pratos e bandejas. A contratada cabe a responsabilidade
pela manutencao preventiva e corretiva desses bens, bem como pelo fornecimento

dos demais utensilios, insumos e materiais necessarios para a execucao do servico.

Nenhuma das trés instituicbes analisadas determina um numero fixo de
funcionarios, exigindo apenas que a empresa mantenha um quadro compativel com
o0 objeto do contrato, orientados quanto ao uso de Equipamentos de Protecao
Individual (EPI), uniformes e as praticas adequadas de manipulacdo de alimentos.
Entretanto, tanto a UTFPR quanto a UFPR orientam que haja pelo menos um
funcionario de producao para cada 65 refeicoes servidas, além de requererem que
todos o0s colaboradores estejam capacitados conforme as normas vigentes. A
UTFPR informa que nao possui servidores proprios para atuar nos Restaurantes
Universitarios. A UFPR relata que, até o ano de 2017, a administracdo dos
restaurantes era realizada por meio de um modelo de autogestdo com terceirizacao
da mao de obra, contando com cerca de 50 servidores efetivos. Contudo, verificou-
se que os custos com a terceirizacéo poderiam ser, em média, 30% inferiores aos do
modelo de autogestdo, o que levou a adogcao do modelo da terceirizacéo a partir de
2018. Ainda nesse contexto, em 2017, a Controladoria-Geral da Unidao (CGU)
publicou a Nota Técnica n® 1081/2017/CGPLAG/DG/SFC, na qual apresentou dados
de um estudo realizado pela Fundacao Instituto de Administracdo (FIA/USP) em
2006. Esse estudo indicou que, na modalidade de Pregao Eletronico, o custo total do

processo era estimado em R$ 20.698,00.

Quanto a abrangéncia dos servicos oferecidos, a UFPR e a UNILA
disponibilizam café da manha, enquanto todas as trés instituicbes — UFPR, UTFPR e
UNILA — oferecem almocgo e jantar. A UFPR, em situacbes especificas determinadas
pela administracao, também disponibiliza kits marmita, embora ndo oferega servigo
de lanchonete. Quanto aos dias e horarios de funcionamento, a UFPR apresenta a
cobertura mais ampla, operando de segunda a domingo. A UTFPR oferece jantar
aos sdbados, enquanto a UNILA mantém em funcionamento apenas a lanchonete
no sabado pela manhad. Durante as férias letivas, a UFPR continua operando
normalmente os Restaurantes Universitarios. A UNILA e a UTFPR seguem o
calendario académico, ndo operando durante as férias, feriados e recessos
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institucionais. Tanto a UFPR quanto a UTFPR estabelecem como exigéncia que as
refeicbes sejam preparadas nas dependéncias dos proprios Restaurantes
Universitarios. A UNILA, por sua vez, adota um modelo hibrido, permitindo que as
refeicoes sejam produzidas em outro local, desde que sejam transportadas em
veiculo préprio da contratada, em conformidade com as normas de higiene e

transporte de alimentos, e devidamente distribuidas nas instalagdes do RU.

Para assegurar a qualidade dos alimentos e a correta composicao do
cardapio, as instituicbes exigem o uso de alimentos frescos e de alta qualidade, em
conformidade com as normas da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa),
responsavel pela regulamentacao e fiscalizacao sanitaria no Brasil, bem como com
as diretrizes do Conselho Federal de Nutricdo, 6rgdo responsavel pela supervisao
técnica na area de nutricdo. O cumprimento dessas normas é fundamental para
garantir a seguranga alimentar dos estudantes e funciondrios, protegendo sua
saude. Além disso, atender as exigéncias da Anvisa previne penalidades e evita

prejuizos para a instituicao de ensino.

No cardapio da UNILA para o café da manha, sao servidos porcionados 300
ml de café preto ou com leite, dois paes com recheio e uma fruta, sem opcéao
vegana. Na UFPR, ha trés tipos de bebidas servidas a vontade, uma escolha de pao

com recheio, fruta e bolo servido duas vezes ao més, que incluem opgdes veganas.

As trés instituicdes — UTFPR, UNILA e UFPR — oferecem almogo e jantar
compostos por refeicdes balanceadas, com itens servidos a vontade e porgdes fixas.
No entanto, ha diferengas relevantes na composicdo dos cardapios, variedade de
itens e presenca de eventos tematicos. Na UTFPR, o cardapio padrdo contempla
itens servidos a vontade, como trés acompanhamentos, duas guarni¢des, duas
saladas, vinagrete ou molho, além de temperos. As porgdes individuais incluem um
prato proteico (geral ou vegano), uma sobremesa e um suco. A instituicdo também
prevé, para os dias de semana, cardapios especiais em datas comemorativas e
tematicas, como Dia da Alimentacdo, Pascoa, Festa Junina/Julina, Natal, entre

outras.

Na UNILA, a estrutura da refeicdo inclui trés acompanhamentos, uma

guarnicdo e duas saladas servidas a vontade. As por¢des fixas incluem um prato
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proteico (geral ou vegano), uma sobremesa e um copo de 300 ml de suco. A

instituicdo nao especifica a oferta de cardapios tematicos ou comemorativos.

A UFPR adota um cardapio rotativo com duragédo de 90 dias, mantendo, nas
refeicdes, trés acompanhamentos, duas guarni¢cdes (sendo uma delas sopa), duas
saladas e vinagrete ou molho servidos a vontade. A porcéo fixa conta com um prato
proteico (geral ou vegano). A UFPR ndo oferece suco nem temperos, mas
disponibiliza agua purificada e refrigerada em bebedouros ou refresqueiras. A
instituicdo exige a realizacao de, no minimo, seis eventos tematicos por ano, com
cardapios especiais, decoracdo do ambiente e montagem de buffets especificos

para as ocasiées comemorativas.

Em sintese, embora as trés universidades apresentem estruturas similares
nas refeicdes principais, observam-se diferencas quanto a proporcionalidade e valor
agregado dos servicos oferecidos. A UTFPR proporciona uma refeicdo mais
completa, incluindo suco, temperos e uma maior variedade de guarnicoées, além de
ofertar cardapios especiais em diversas datas comemorativas, o0 que representa um
valor nutricional e cultural mais amplo por refeicdo. A UFPR, embora nao forneca
suco ou temperos, compensa com a rotatividade do cardapio a cada 90 dias e por
prever a realizacdo de no minimo seis eventos tematicos ao longo do ano, com
cardapios especiais e ambientagéo, reforgando o carater institucional e educativo da
alimentacdo. A UNILA, apesar de oferecer uma refeicao nutricionalmente adequada
e com suco incluso, apresenta menor diversidade de itens e ndo prevé formalmente
a realizacado de eventos tematicos, o que a posiciona com um valor proporcional

mais basico em relacao as demais instituicoes.

Outro aspecto relevante diz respeito ao tipo de utensilio utilizado para servir
as refeicdes. Na UFPR, as refeicdes séo servidas em bandejas de ago inox com seis
compartimentos, na UTFPR, ha referéncia ao uso de pratos de louga e bandejas
plasticas, enquanto a UNILA ndo apresenta especificacdo clara nesse sentido.
Considera-se que as bandejas de inox representam uma op¢ao mais vantajosa, pois
s&0 mais resistentes — ndo quebram, ndo lascam e ndo apresentam ranhuras como
as bandejas plasticas. Essa maior durabilidade contribui para a redugé&o de custos

ao longo do tempo.



98

Observa-se uma variacao significativa nos valores contratados, nos volumes
de refeicoes previstas e na vigéncia da prestacao dos servicos de alimentacdo. A
UFPR apresenta o maior volume total de refei¢bes contratadas, com 282.000
unidades de café da manha, 1.500.000 unidades de almoco, 590.000 de jantar e
150.000 kits marmita (embalagens), totalizando aproximadamente 2,5 milhdes de
unidades. A UNILA apresenta 96.075 cafés da manha e 384.345 almocos e jantares,
somando cerca de 480 mil unidades. A UTFPR, por sua vez, contratou 432.000
unidades para almogo e jantar, ndo prevendo café da manha ou kits marmita em seu
contrato. Em relacdo aos valores previstos na licitacdo e os valores efetivamente
contratados, é possivel notar que todas as instituicbes conseguiram contratar os
servigos por valores inferiores ao estimado inicialmente. A UFPR obteve os menores
valores finais em todas as modalidades: o café da manha foi contratado por R$ 3,25
(valor estimado de R$ 6,65), o almogo por R$ 8,99 (estimado em R$ 19,25), o jantar
por R$ 9,00 (estimado em R$ 19,05) e o kit marmita por R$ 1,10 (estimado em R$
2,15). A UNILA contratou o café da manha por R$ 5,80 (estimado em R$ 11,50) e o
almocgo/jantar por R$ 12,00 (estimado em R$ 19,63). A UTFPR contratou o
almoco/jantar por R$ 11,95, sendo o valor estimado R$ 18,14.

Em termos de vigéncia contratual, a UNILA se destaca por possuir um
contrato de cinco anos, com possibilidade de prorrogagcdo por até dez anos,
caracterizando uma vigéncia plurianual desde o inicio. A UFPR também possui
contrato plurianual, com duragéo inicial de 24 meses e possibilidade de prorrogagéo
por periodos sucessivos, até o limite de dez anos. A UTFPR, diferentemente, inicia
com contrato anual, podendo ser prorrogado dentro do mesmo limite de dez anos. A
UFPR e UNILA especificam que apds o periodo de um ano podera haver reajuste
pelo indice Nacional de Precos ao Consumidor Amplo — IPCA. A UTFPR nao

especifica claramente se havera reajuste na renovagéao do contrato.

De modo geral, a UFPR se destaca pelo grande volume contratado e pela
significativa reducdo dos valores em relacdo aos precos estimados, refletindo
possiveis ganhos de escala. A UNILA adota uma estratégia de contrato de longo
prazo desde o inicio, também com precos reduzidos. A UTFPR, embora com menor
escopo contratual, obteve uma economia consideravel, porém proporcionalmente
inferior as demais. Cada modelo adotado reflete as necessidades e estratégias
especificas de gestdo contratual de cada instituicao.
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Com base na andlise comparativa e nos dados tabulados, foi elaborado um
checklist destinado a auxiliar os gestores publicos na contratagdo de servicos de
alimentacao através do procedimento de Licitacdo, na modalidade Pregao, sob a

forma Eletrénica e critério de julgamento Menor Preco.
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5. PRODUTO TECNICO-TECNOLOGICO

Este capitulo apresenta os resultados aplicaveis da pesquisa, concretizados
no Produto Técnico-Tecnolégico (PTT). O instrumento desenvolvido € um checklist
que reune critérios técnicos e legais voltados a definicao dos valores estimados para
a contratagdo de servicos de fornecimento de refeicbes no Restaurantes
Universitarios (Rus) das universidades federais brasileiras. A ferramenta foi
elaborada com base na andlise dos termos de referéncia consultados das trés
universidades selecionadas, permitindo sua adaptacdo a diferentes contextos

institucionais.

O checkilist foi organizado de forma a permitir que os gestores identifiquem as
particularidades do seu contexto, reconhecendo as peculiaridades locais e as
especificidades do dimensionamento necessario. O quadro 3 apresenta o produto
final da pesquisa realizada, elaborado para auxiliar o gestor publico na tomada de

decisdes para aquisicao de refeicoes:

Quadro 3 - Checklist para auxiliar nas decisdes do gestor publico

Descrigao Observagoes
Lei utilizada Especificar as leis 14.133 e as normas que seréo utilizadas.
Do objeto Descrever o objeto especificando o que se pretende contratar: Contratagdo de empresa

especializada para fornecimento de refei¢gdes ou servigos de alimentagéo.

Locais Especificar quais os locais em que serédo produzidas/servidas as refei¢des.

Especificagdo dos itens Especificar os itens de maneira clara: café da manha, almocgo, jantar ou “almogo e
jantar”. Pode haver variagdo de valores entre almogo e jantar. Podera incluir outros itens

como kit marmita.

Unidade de medida Especificar a unidade de medida: servigo ou refeigdo ou unidade
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Quantidade estimada Anual (1°

ano)

Especificar a quantidade estimada de refeigdes para o periodo contratado, com base em
dados histéricos de demanda ou por meio de consulta a comunidade académica,
preferencialmente via pesquisa com formularios. Caso haja previsdo de aumento ou
redugéo nas quantidades para os anos subsequentes, essa estimativa também deve ser

indicada no documento.

Média diaria das quantidades.

Especificar a quantidade estimada de refeicdes que serdo consumidas diariamente.

Previsdo de dias e horarios de

funcionamento RU no ano

As instituicoes de ensino superior frequentemente utilizam o calendario académico como
base para o funcionamento dos Restaurantes Universitarios (RU), o que costuma
resultar na redugdo ou suspensdo dos servicos durante os periodos de férias
académicas. Além disso, € comum que ndo haja atendimento em feriados, recessos e
aos domingos. No entanto, considerando que o RU tem como objetivo principal garantir
uma alimentacdo saudavel aos estudantes e constitui um dos pilares da politica de
permanéncia estudantil, € possivel prever, para os periodos sem aulas, uma redugao na
quantidade de refeicbes ofertadas, mantendo, ainda assim, o funcionamento diario.
Outro aspecto relevante é considerar a ampliagao dos servigos para contemplar também
sébados, domingos, recessos e feriados, assegurando maior cobertura e atendimento as

necessidades da comunidade académica.

Publico

Especificar a abrangéncia do publico usudrio do RU como servidores, discentes,

terceirizados, visitantes e etc.

Vigéncia da contratagao,

renovagao e reajuste

Especificar qual a vigéncia da contratagéo, indicando se a renovagdo serd anual ou
plurianual, bem como o prazo maximo do contrato. Além de especificar que os pregos

serdo reajustados pelo IPCA.

Natureza da contratagdo

Especificar o tipo de servico comum, continuado e sem dedicagéo exclusiva de méo de

obra.

Forma e Critério de Julgamento:

Especificar a forma e o critério de julgamento: o procedimento de licitagdo devera ser
realizado na modalidade Pregdo, na forma Eletronica, adotando-se o critério de
julgamento pelo Menor Prego. Quando houver apenas um item a ser licitado, podera ser
adotado o regime de execugdo por empreitada por preco unitario. Para licitagdes com
multiplos itens, podera ser utilizado o critério de menor prego por grupo Unico.

Da participagdo de empresas:

Especificar as categorias de empresas habilitadas a participar do certame, como
Microempresas (ME), Empresas de Pequeno Porte (EPP), consoércios, cooperativas,
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entre outras, conforme permitido pela legislagdo vigente.

Inicio do funcionamento

Especificar, de forma clara, a data prevista para o inicio da vigéncia contratual e o prazo
para o efetivo inicio da prestagdo dos servigos, incluindo os requisitos necessarios para
a implantagao do servigo, como adequagdes estruturais, fornecimento de equipamentos,
apresentacao de equipe técnica, entre outros elementos indispensaveis para a execugao
do contrato.

Abrangéncia geral do servico:

Especificar, de forma detalhada, os servigos definidos pela instituicdo, tais como
fornecimento de café da manha, almoco, jantar, lanchonete e demais servigos previstos

no Termo de Referéncia.

Recomendagdes nutricionais

Especificar, no minimo, uma normativa de referéncia quanto as recomendagdes
nutricionais a serem seguidas, como, por exemplo, o Guia Alimentar para a Populagéo
Brasileira, entre outras diretrizes reconhecidas por 6rgéos oficiais, visando assegurar a

qualidade e o equilibrio nutricional das refei¢des fornecidas.

Local produgéo das refeigcoes

Especificar se as refeicées serdo preparadas nas instalagdes do RU ou em modelo

hibrido, com produgéo externa e transporte pela contratada para distribuicdo no RU.

Quadro de funcionarios

Podera recomendar que a contratada disponibilize um quadro de pessoal compativel
com o objeto do contrato, de forma a evitar desvio de fungéo e sobrecarga de trabalho.
Esse quadro deve incluir nutricionistas, chefes de cozinha, encarregados e pessoal
administrativo, cozinheiros, agougueiros, auxiliares de cozinha, auxiliares de servigos
gerais (limpeza), operadores de caixa, almoxarifes ou cargos equivalentes, em

quantidades suficiente desde que assegure a qualidade do servigo contratado.

Treinamento de funcionarios:

Recomendar que a contratada fornega treinamento a equipe antes do inicio das
atividades e no decorrer do contrato, ao menos um a cada ano, visando aperfeicoamento
nas areas de manipulagdo de alimentos, seguranca alimentar, boas praticas e demais
temas que sejam relevantes para o desempenho do objeto do contrato,

Exigéncias legais de
sustentabilidade ambiental

Exigir o cumprimento das normas vigentes relacionadas a sustentabilidade ambiental, a
Politica Nacional de Residuos Sélidos, entre outras regulamentagdes aplicaveis.
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Custos e responsabilidade da
contratada

Sugere-se que 0 modelo mais adequado para a prestagdo do servigo inclua, além da
gestdo do RU e dos custos inerentes a estrutura utilizada, a responsabilidade pelo
fornecimento de equipamentos, utensilios e mobiliario, bem como a sua manutengéo.
Essa abordagem contribui para minimizar riscos de descontinuidade na prestagdo do
servico. Além disso, a contratada deve ser responsavel pelos custos decorrentes da
operagao, incluindo a limpeza de caixas de gordura e reservatérios, controle integrado
de pragas, coleta e destinagdo de residuos, manutengcdo de equipamentos contra
incéndio, manutengdo de elevadores monta-carga (quando aplicavel), entre outros

necessarios para a perfeita execugéo do servigo.

Custos e responsabilidade da

contratante

Devido a alta demanda administrativa dos servidores, ao transferir a responsabilidade
pelos custos para a contratada, a instituicéo ficara responsavel apenas pela fiscalizagao
da execugao do contrato. Essa medida traria maior eficiéncia na fiscalizagdo e reduziria

os custos com novas licitagdes, como as destinadas a aquisicao de equipamentos.

Energia elétrica e agua;

Sugere-se a instalagdo de medidores individuais para afericdo do consumo mensal de

agua e energia permitindo que a contratada arque apenas com o consumo efetivo.

gas

A contratada devera responsabilizar-se por fazer o contrato de fornecimento de gas e

seu pagamento.

Estrutura fisica

A Instituicdo disponibilizara o espago fisico, incluindo instalagées elétricas, hidraulicas,

rede de gas, internet e aparelhos de ar-condicionado.

Comodato e concessdo de uso

Caso a Instituigao disponibilize algum equipamento ou utensilio ja existente, podera
autorizar seu uso pela contratada, que ficara responséavel pela manutengéo e reposigao
do bem durante a vigéncia do contrato. Essa cessdo podera ocorrer por meio de
comodato, autorizagéo de uso de bem publico, concessé@o onerosa ou outro instrumento

legal cabivel.

Seguranga do trabalho,
Uniformes e equipamentos de

protecéo individual

Especificar que a contratada deve fornecer, orientar e fiscalizar o uso dos EPI além das
normas de seguranga aplicaveis as atividades desenvolvidas.

Planilha de Formagéao de Pregos

com os valores dos custos

A Instituicdo podera solicitar no momento da proposta, todos os custos envolvidos no
fornecimento das refeicdes, como mao de obra, géneros alimenticios, custos diretos e

indiretos, tributos, entre outros
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Composicdo do cardépio e | A InstituicAo deverd especificar a variedade de alimentos que ser&o oferecidos em cada
qualidade dos alimentos refeicdo, sugerindo a quantidade de cada item, incluindo opgdes destinadas a pessoas
veganas e vegetarianas. Deve-se frisar que a empresa contratada é responsavel por
cumprir a legislagéo sanitaria vigente e as normas de controle de qualidade em todas as
etapas do processo produtivo, utilizando técnicas adequadas de pré-preparo e preparo
das refeicdes, assim como informar quais alimentos estdo vedados para utilizagdo na

preparagao.

Aquisicdo  pela  Agricultura | A Instituicdo devera frisar que a contratada devera adquirir produtos de agricultores

Familiar familiares e de suas organizagdes, em percentual de 30% (trinta por cento).

Fonte: Elaborado pelo autor, 2025.

O checklist proposto abrange diversos aspectos que podem ser considerados
pela equipe de planejamento ao contratar servigos de fornecimento de refei¢oes,
com o objetivo de identificar pontos relevantes para a contratacdo. Os itens foram
cuidadosamente elaborados com base na legislacdo vigente, nas comparacoes
entre os termos de referéncia analisados e nas boas praticas administrativas,
buscando garantir legalidade, transparéncia e eficiéncia na gestdo dos recursos

publicos.

Além de contemplar os requisitos formais essenciais a contratacdo, o
checklist apresenta observacoes relevantes sobre os itens, fornecendo a equipe de
planejamento um instrumento de apoio a tomada de decisGes. Essa abordagem
contribui para reduzir os riscos associados a contratacdo e a execugao do servigo,
promove uma gestao publica mais eficiente e responsavel, assegura a continuidade
do servico e garante que as agbes estejam alinhadas aos interesses da

Administracédo Publica.

Dessa forma, o checklist representa uma contribuicdo pratica para o
aprimoramento dos processos de contratacdo publica e para a continuidade dos
servicos essenciais. Acredita-se que o instrumento desenvolvido neste estudo possa
se tornar uma ferramenta util aos gestores publicos, servindo como base para a
elaboracdo de termos de referéncia e orientando a tomada de decisées com mais

seguranca e transparéncia.
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5.1 Proposta de checklist para auxiliar na elaboracdo das especificacdes para a

aquisicao de refeicdes nos Restaurantes Universitarios (Rus).

PROPOSTA DE CHEGKLIST PARA RUNILIAR NA
ELABORAGAO DAS ESPECIFICACOES PARA A
AQUISIGAO DE HES'&EES NOS RESTAURANTES

UNIVERSITARIOS (RUS).
A
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6 CONSIDERACOES FINAIS

A presente pesquisa teve como objetivo fundamental analisar quais critérios
estdo sendo utilizados na definicdo dos valores estimados das refeicées oferecidas
nos Restaurantes Universitarios, além das variacbes de precos praticados pelas
instituicdes selecionadas. Através de uma abordagem aplicada, foi possivel nao
apenas diagnosticar a situacao atual, mas também propor um checklist que oriente a
tomada de decisbes dos gestores publicos na definicio de parametros para a

precificacao nas licitagdes.

Os resultados obtidos evidenciam a importancia de um controle mais eficiente
dos processos relacionados aos servicos de alimentacdo, contribuindo para a
reducao de custos, minimizacao de desperdicios, identificacdo de desvios ou erros e
apoio na elaboragéo do orgcamento.

Com a analise dos termos de referéncia, leis vigentes, relatorios de gestao e
a elaboracdo do quadro comparativo entre as instituicbes demonstraram que a
padronizacao das praticas administrativas é essencial para garantir a legalidade e a
transparéncia na gestdao dos recursos publicos. Essa uniformidade nao apenas
facilita a comparagdo entre propostas, mas também fortalece a confianca da

sociedade nas ag¢des do poder publico.

Além disso, a pesquisa reforga a relevancia da documentagao escrita como
fonte primaria de informagdes, permitindo uma reconstituicdo fiel das praticas
adotadas e a identificacdo de areas que demandam melhorias. Ao final, o checklist
proposto se apresenta como uma ferramenta valiosa, ndo apenas para a eficiéncia
administrativa, mas também para promover uma gestdo responsavel e ética dos

recursos publicos.

Por fim, espera-se que os resultados e ferramentas aqui apresentados
possam servir como base para futuras pesquisas e para a implementacdo de
politicas que visem aprimorar a qualidade dos servicos de alimentagcdo nas
universidades, beneficiando a comunidade académica como um todo. A
continuidade deste estudo podera aprofundar ainda mais as questdes abordadas,
ampliando o entendimento sobre a gestdo dos Restaurantes Universitarios e sua

importancia no contexto educacional.
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