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UNIVERSIDADE FEDERAL DO OESTE DO PARA

Estudo Técnico Preliminar 17/2026

1. Informacoes Basicas

Nuimero do processo: 23204.007339/2026-93

2. Descricdo da necessidade

2.1. Trata-se de planejamento de contratagdo de empresa especializada na prestacdo de servigos continuados de
alimentacdo e nutricdo para operacionalizacdo do Restaurante Universitario (RU) da Universidade Federal do Oeste
do Para — UFOPA, campus sede Santarém/PA, compreendendo a producéo e distribui¢cdo de café da manha, almoco
e jantar.

2.2. O Restaurante Universitario da UFOPA, em funcionamento desde 9 de marco de 2020, constitui equipamento
essencial de assisténcia estudantil. A interrup¢do dos servicos comprometeria diretamente a permanéncia dos
estudantes, especialmente aqueles em situagéo de vulnerabilidade socioeconémica.

2.3. A contratac@o se coaduna com as diretrizes da Politica Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES), que no art.
59, § 1°, Il, de seu regulamento (Lei n° 14.914, de 3 de julho de 2024) estabelece a alimentagcao como uma das areas
a serem enfocadas em seu ambito de aplicacdo, objetivando, entre outras, a “democratiza¢do das condi¢gbes de
permanéncia dos estudantes na educacdo publica superior” (art. 2°, 1), “minimizar os efeitos das desigualdades
sociais e regionais na permanéncia e conclusdo da educagéo superior” (art. 2°, Il), “reduzir as taxas de retencédo e
evasdo” (art. 22, Ill), “contribuir para a promocdo da melhoria de desempenho académico, inclusdo social pela
educacéao e diplomacéo dos estudantes” (art. 29, IV).

2.4. Dessa forma, promover a seguranca alimentar e nutricional da comunidade a ser atendida evita a evasdo de
discentes por falta de acesso a alimentacdo adequada. Destaque-se que, no entorno dos Campus da UFOPA, ha
pouca oferta de restaurantes com precgos acessiveis que oferecam refeigcdes de qualidade. Com a principal refei¢éo
do dia sendo feita por uma empresa que possa distribuir nas dependéncias dos Campis da Universidade contribui-se
para a permanéncia da comunidade dentro da instituicdo e evita-se custos com deslocamentos, elementos que
devem ser levados com conta, principalmente, quando se consideram os estudantes em situacio de vulnerabilidade
social.

2.5. Estima-se que o RU atendera aproximadamente 280.000 refeic6es/ano (70.000 cafés da manha, 140.000
almocos, 70.000 jantares), beneficiando diretamente a comunidade académica da UFOPA na sede.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Pro-reitoria de Gestdo Estudantil Luamim Sales Tapajos

4. Descricdo dos Requisitos da Contratacao

Os requisitos necessérios para o correto atendimento da necessidade objeto da pretensa contratagédo séo 0s
seguintes:
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4.1. O servico deveréa funcionar diariamente, de segunda a sexta-feira, exceto em dias de feriados nacionais e/ou
locais e /ou pontos facultativos (esses ultimos conforme calendario académico da UFOPA).

4.2. O horério de entrega das marmitas podera ser alterado, de acordo com a determinac@o da Gestao/Fiscalizac@o
do Contrato, apdés comunicacgéo formal com antecedéncia minima de 72 horas.

4.3. Durante o horario de entrega, um(a) funcionario da Contratada devera estar presente para acompanhar e orientar
as atividades desenvolvidas, esclarecendo toda e qualquer duvida suscitada, a fim de evitar possiveis erros;

4.4. As reservas e vendas dos créditos de refeicfes devem ser realizados de segunda a sexta-feira; sendo que o
horério de atendimento no caixa serd de 07:30 as 09:00 hrs para o servigo do almogo e de 13:30 as 15:00 hrs para o
servico do jantar, a empresa deve destacar um(a) funcionario para cada campi para executar esse servico, havendo
necessidade de suporte eletrénico computadores, internet, etc e mobilidrio: mesas, cadeiras, armarios, etc., esses
serdo disponibilizados pela Contratante e devem ter seu uso selado pela Contratada;

4.5. Nas instalacdes do Campi estq vedada a comercializacdo dos seguintes itens: Bebidas alcodlicas; artigos de
tabacaria; remédios; bilhetes lotéricos; caca-niqueis; jogos de azar; substancias que causem dependéncia fisica ou
psiquica (Lei n° 11.343, de 23 de agosto de 2006 e suas alteracdes); salgados e lanches em geral; outros produtos
gue nédo sejam refeicbes.

4.6. A Contratada devera manter atualizada e disponivel & Ufopa a seguinte documentacdo para inspecdes
pertinentes, conforme RDC n° 216/2004, 275/2002, 12/2001, todas da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria —
ANVISA, Portaria CVS n° 5/2013 — SP e Portaria n® 326/1997 da Secretaria de Vigilancia Sanitaria do Ministério da
Saude, e seus desdobramentos.

4.7. A contratada serd a Unica responsavel pela producéo, fornecimento e distribuicdo das refei¢des no local previsto
neste Termo de Referéncia;

4.8. Os cardapios seréo elaborados pelo(a) nutricionista da contratada, e submetidos a aprovac¢éo do(a) nutricionista
responsavel da contratante, com no minimo 12 (doze) dias de antecedéncia, podendo este solicitar a adequacéo dos
itens que julgar necessario;

4.9. A contratada disponibilizard via e-mail a contratante o cardapio das refeigfes e apds aprovagéo da contratante, a
contratada deverd divulgar na entrada do refeitério com o respectivo Valor Calérico Total (VCT), com antecedéncia
minima de 7 (sete) dias;

4.10. A contratada devera adquirir matéria-prima de fornecedor idéneo de alimentos com os devidos registros de
acordo com as normas de vigilancia sanitéria vigentes, devendo ser recusadas matérias-primas de origem duvidosa.
Como medida de controle, a contratada devera manter disponivel a contratante pasta com todos os fornecedores
atualizados em formulério préprio para quaisquer intercorréncias;

4.11. Qualquer alteracdo no cardapio previamente aprovado devera ser formalmente reportada a(o) nutricionista da
contratante com antecedéncia minima de 48 horas, devidamente justificada;

4.12. A contratada deve disponibilizar juntamente ao cardgpio mensal, a lista de itens que serdo utilizados em cada
preparacéo (fichas técnicas);

4.13. Os cardapios deverdo ser elaborados considerando as normas técnicas em concordancia com as legislacées
citadas anteriomente no item 8, ou seja, de acordo com normas de higiene e manipulagido de alimentos conforme
RDC's da ANVISA,

4.14. E responsabilidade da contratada dispor de todos os componentes do cardapio em quantidades adequadas para
servir a todos 0s USUarios.

4.15. A contratacd@o sera de natureza continuada, uma vez que se trata de um servico que, pela sua essencialidade,
visa atender uma necessidade publica de forma permanente e continua, por mais de um exercicio financeiro,
assegurando o funcionamento das atividades finalisticas da Ufopa, de modo que sua interrup¢éo pode comprometer a
prestacdo de um servico publico ou o cumprimento da misséo institucional. Nesse sentido, a duracéo inicial do
contrato sera de 12 (doze) meses, nos termos dos arts. 105 e seguintes, da Lei n° 14.133/2021.
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4.16. Ao final da contratacdo, a empresa devera promover a transi¢do contratual com transferéncia de conhecimento,
tecnologia e técnicas empregadas.

4.17. A Contratada devera adotar os seguintes critérios e praticas de sustentabilidade:
Quanto ao uso racional da agua:

® Colaborar com as medidas de redu¢éo de consumo e uso racional da 4gua, devendo a Contratada atuar como
facilitador de mudancas de comportamento dos funcionarios, por meio de capacitacéo e orientacao sistematica
contra habitos e vicios de desperdicio, conscientizando os mesmos sobre atitudes preventivas;

* Identificar e corrigir possiveis vazamentos;

* Adotar procedimentos corretos para 0 uso adequado da agua, com economia e sem desperdicio, garantindo a
adequada higieniza¢do do ambiente, dos equipamentos, utensilios e alimentos;

* Quanto a eficiéncia energética,;

¢ A Contratada deve desenvolver junto aos seus funcionarios programas de racionalizagcdo do uso de energia;

* Verificar com periodicidade os sistemas de aguecimento e refrigeragéo, identificando a formacgéo de eventuais
chamas amareladas, a presenca de fuligem nos recipientes e o acimulo excessivo de gelo que, entre outros,
podem indicar sinais de mau funcionamento dos equipamentos, manutencéo inadequada ou utiliza¢do de
combustivel de ma qualidade;

* Sugerir & Contratante, locais e medidas que tragam a possibilidade de redugéo do consumo de energia, tais
como: desligamento de sistemas de iluminacéo, instalacdo de interruptores, instalacéo de sensores de
presenca, rebaixamento de luminarias, entre outros.

Quanto ao gerenciamento de residuos sélidos:

* A Contratada deve responsabilizar-se pela destinagéo final ambientalmente adequada de residuos e pela
disposicao final ambientalmente adequada de rejeitos gerados nas atividades objetos deste Termo de
Referéncia, de acordo com as disposic¢des da Politica Nacional de Residuos Sélidos (Lei n° 12.305, de 2 de
agosto de 2010);

* A Contratada devera realizar a separacéo dos residuos reciclaveis descartados, destinando-os,
preferencialmente, & associacdes e cooperativas de catadores de materiais reciclaveis, nos termos do Decreto
n° 5.940, de 25 de outubro de 2006;

* Os residuos sdlidos deverao ser devidamente acondicionados de acordo com a sua natureza, sendo 0s
residuos sdlidos de origem alimentar armazenado temporariamente sob refrigeracéo até o momento de sua
remocao;

* Nas etapas de planejamento, aquisi¢do de géneros e producdo do cardapio diario devera ser observada a
possibilidade de aproveitamento ao méaximo dos alimentos, a partir da utilizacdo de técnicas especificas para
cada etapa do processo produtivo das refeicoes;

* Objetivando minimizar os impactos negativos pela disposicao inadequada de 6leos e gorduras diretamente na
rede de esgotos, a Contratada devera providenciar destinacéo final ambientalmente adequada a estes Uimidos,
a exemplo de encaminhamento a cooperativas e/ou empresas que os transformem em produtos
comercializaveis;

* Todos os procedimentos de gerenciamento de residuos a serem adotados pela empresa deverdo estar
descritos no Manual de Boas Préticas e Procedimentos Padronizados (POP’s).

Quanto as demais orientacdes da Instrucdo Normativa n° 01/2010, do Ministério do Planejamento, pertinentes
a este TR:

* Deve-se usar produtos de limpeza e conservacao de superficies e objetos inanimados que obede¢am as
classificacdes e especificacbes determinadas pela ANVISA,

4.18. A Contratada deve observar a Resolugdo CONAMA n° 20, de 7 de dezembro de 1994, quanto aos
equipamentos de limpeza que gerem ruido no seu funcionamento;

4.19. A Contratada deve prever a destinacdo ambiental adequada de pilhas e baterias usadas ou inserviveis, segundo
disposto na Resolugdo CONAMA n° 257, de 30 de junho de 1999.

4.20. O enquadramento das categorias profissionais que serdo empregadas no servi¢co, dentro da Classificacdo
Brasileira de Ocupagbes (CBO), é o seguinte: Nutricionista - CBO 2237-10;
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Classificacao e enquadramento do objeto

4.21. A necessidade apresentada neste estudo se enquadra como servigos continuos, conforme o art. 6°, inciso XV,
da Lei n° 14.133/2021, pois envolve servigos contratados para a manutencdo da atividade finalistica da
Administracdo, decorrentes de uma necessidade permanente e prolongada.

4.22. O objeto deste estudo se enquadra também como servico comum, conforme o art. 6°, inciso XIll, da Lei n°
14.133/2021, pois possui padrées de desempenho e qualidade que podem ser objetivamente definidos no edital, por
meio de especifica¢des usuais de mercado.

4.23. Portanto, sendo uma contratacdo de um servico comum, a solucéo deverd ser licitada por meio da modalidade
pregéo, por forca do art. 29, paragrafo Unico, da Lei n°® 14.133/2021.

Justificativa para Exigéncia de Estrutura Administrativa Local

4.24. A exigéncia de que a futura Contratada possua ou venha a instalar um escritdrio com estrutura administrativa
minima no municipio de Santarém/PA justifica-se pela complexidade, essencialidade e volume da prestacdo dos
servigos continuados de alimentagédo no Restaurante Universitario, fundamentada nos seguintes pontos:

* Pronta Resposta e Continuidade Operacional: O fornecimento estimado de 280.000 refeicbes/ano exige
funcionamento diario e rigoroso (café da manha, almocgo e jantar). Qualquer falha no abastecimento, quebra de
equipamentos ou interrupgdo produtiva impacta diretamente a politica de assisténcia estudantil. A estrutura
local é indispensavel para garantir um tempo de resposta imediato na resolucdo de crises e substituicdo
emergencial de insumos, evitando a paralisa¢@o do servico.

* Gestdo Logistica em Regido Complexa: O municipio possui dinamicas logisticas proprias, com forte
dependéncia das malhas fluvial e rodoviaria, frequentemente impactadas por fatores climaticos sazonais. O
gerenciamento diario de alto volume de géneros alimenticios, especialmente 0s pereciveis, exige ancoragem
administrativa local para articular fornecedores regionais, mitigar riscos de desabastecimento e assegurar o
cumprimento das normas sanitarias da ANVISA.

* Gestao de Recursos Humanos e Fiscalizagao: O servico demanda a alocacdo de equipe presencial para
preparo, distribuicdo e atendimento nos caixas. Um escritério na sede da execucdo é imperativo para dar
suporte ao preposto da empresa, gerir rotinas ageis de departamento pessoal (admissdes, exames
ocupacionais, cobertura imediata de faltas) e viabilizar reunides tempestivas de alinhamento com a equipe de
fiscalizacdo do contrato da instituic&o.

Catalago eletrénico de padronizacao

4.25. Consultando o Portal Nacional de Contratages Publicas (https://www.gov.br/pncp/pt-br/catalogo-eletronico-de-
padronizacao), verifica-se que a solu¢cdo em estudo ndo consta no rol de itens padronizados. Portanto, ndo sera
possivel a utilizacdo do Catéalogo Eletrénico de Padronizacdo de que trata a Portaria SEGES/ME n° 938, de 2 de
fevereiro de 2022.

5. Levantamento de Mercado
Foram analisadas as seguintes alternativas para atendimento da necessidade:

5.1. Alternativa 1 — Autogestao (execucao direta pela UFOPA): Consiste na operacionalizacdo do RU com
servidores publicos efetivos. Exige concurso publico para cargos técnicos, aquisicdo centralizada de géneros via
licitacdo especifica e investimento massivo em ativos. Desvantagens: Inviabilidade de contratacdo de pessoal no
curto prazo; custos elevados com folha de pagamento; dificuldade de reposi¢éo de pessoal em caso de afastamentos.

5.2. Alternativa 2 — Execucdo Indireta (contratacdo de empresa especializada): Consiste na terceiriza¢do
integral dos servigos, cabendo a UFOPA a fiscalizacdo contratual. Vantagens: Experiéncia ja consolidada na UFOPA
(Contrato n° 002/2020); transferéncia de riscos operacionais e trabalhistas a Contratada; foco da Administracdo na
atividade-fim; flexibilidade para ajustes de demanda; possibilidade de aplicacdo de IMR com glosas por desempenho.
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5.3. Alternativa 3 — Sistema misto: Consiste na Administracdo adquirir os géneros alimenticios e a empresa
contratada executar apenas o preparo e distribuicAo. Desvantagens: Complexidade logistica de aquisi¢do
centralizada; risco de desabastecimento por falha no processo licitatério de géneros; dificuldade de responsabilizacéo
sanitéria.

5.4. Conclusao do Levantamento: A execucdo indireta (Alternativa 2) € a solu¢cdo mais adequada, considerando a
experiéncia exitosa desde 2020, a transferéncia de riscos e a economicidade demonstrada.

6. Descricdo da solu¢do como um todo

6.1. A solugdo consiste na contratacdo de empresa especializada para operacionalizagdo integral do Restaurante
Universitario da UFOPA em Santarém/PA, compreendendo:

a) Producéo e distribuicdo de café da manha: 70.000 refeicdes/ano, compostas por carboidrato, alimento
proteico, café, leite e fruta fresca.

b) Producéo e distribuicdo de almogo: 140.000 refeicdes/ano, compostas por arroz, feijao, farinha, guarnicao,
proteina, opcao vegetariana, duas saladas, suco e fruta.

¢) Producéo e distribuicéo de jantar: 70.000 refei¢6es/ano, mesma composicao do almogo.
6.2. Total estimado: 280.000 refeicées/ano.

6.3. Os servicos serdo executados nas dependéncias do RU da UFOPA, em area de producéo fornecida pela
Contratante, cabendo a Contratada a disponibilizagdo de equipamentos complementares, utensilios, insumos, GLP e
m&o de obra.

6.4. A Contratada serd integralmente responsavel pela manutengéo preventiva e corretiva dos equipamentos, pelo
plano de manutencéo anual, e pela contratacdo de empresa especializada em food service com atendimento em
Santarém/PA.

6.5. A gestdo contratual serd baseada em resultados, com aplicacdo mensal do IMR, composto por 7 indicadores com
pesos, metas e fatores de glosa progressiva.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

ITEM DESCRIGCAO UNIDADE QUANTIDADE ANUAL
1 Almocgo / Jantar Refeicédo 210.000
2 Café da manha Refeicdo 70.000
TOTAL ESTIMADO 280.000

As guantidades foram estimadas com base no histérico de consumo do contrato vigente (Contrato n°® 002/2020) e no
numero de alunos matriculados na sede Santarém.

8. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 4.470.200,00
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8.1. Optou-se por utilizar a opgéo de pesquisa de preco por meio do Painel Governamental "Compras.gov.br", cujo
resultado foi indexada, em sua integridade, nos autos do processos.

QUADRO 1. Demonstrativo do calculo para estimativa do valor global:

o Valor
ITEM DESCRICAO/ Unidade Unitéario Valor Total
3 Catser de Medid Qtde Méxi Maximo
ESPECIFICACAO e Viedida aximo Aceitavel
Aceitavel
1 |Producdo e distribuicdo de 5320 | Unidade | 210.000 | R$ 18,90 |R$ 3.969.000,00
refeicdo (almoco e jantar) -
Producéo e distribuicdo de
p |[refeicdo (Café)parao 15210 | Unidade | 70.000 | R$7,16 | R$501.200,00
Restaurante Universitario da
Ufopa

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

9.1. A presente contratacdo sera realizada em lote Unico, englobando a producéo e distribuicdo de café da manha
(Item 1) e almoco/jantar (Item 2). A deciséo pelo ndo parcelamento do objeto fundamenta-se na inviabilidade técnica e

na auséncia de vantajosidade econémica na divisdo da solucéo.

9.2. Embora a regra geral da Administracdo Publica vise o parcelamento para ampliar a competicdo e evitar a
concentracdo de mercado, as peculiaridades da operacionalizacdo de um Restaurante Universitario (RU) impdem o
agrupamento dos itens, sob pena de severos prejuizos ao erario e a seguranc¢a alimentar da comunidade académica.
Os motivos que inviabilizam o parcelamento séo:

9.2.1. Perda da Responsabilidade Técnica e Sanitaria: Conforme as diretrizes do Tribunal de Contas da
Unido, o parcelamento ndo é recomendavel quando, em contratacdes de servigos, houver o risco de perda da
responsabilidade técnica devido a pluralidade de prestadores. Caso o servigo fosse dividido (ex: uma empresa
para o café da manhé e outra para o almogo/jantar), haveria duas pessoas juridicas distintas compartilhando a
mesma infraestrutura fisica, 0s mesmos equipamentos e as mesmas areas de armazenamento da UFOPA.
Essa sobreposicado impossibilitaria a identificacdo do agente causador em caso de contaminacdo cruzada,
falhas de higienizacdo ou surtos de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA), inviabilizando a
responsabilizacéo civil, sanitaria e administrativa da contratada.

9.2.2. Aumento dos Custos Globais da Contratacdo: O parcelamento deve ser evitado quando resulta em
aumento dos custos globais da contratacdo. A divisdo do escopo exigiria que cada empresa mobilizasse sua
prépria estrutura gerencial, nutricionista Responsavel Técnico (RT), equipe de limpeza, controle de pragas,
plano de contingéncia e logistica de abastecimento na regido. A duplicidade desses custos fixos seria
inevitavelmente repassada aos precgos unitarios das refei¢fes, ferindo o principio da economicidade. O lote
Unico garante a economia de escala, otimizando o uso da méo de obra continua e dos recursos materiais.

9.2.3. Dificuldades Administrativas na Gestdo Contratual: A segregacdo do objeto geraria um cenario em
gue os beneficios do parcelamento ndo compensam o aumento do custo e das dificuldades administrativas da
gestdo contratual. A convivéncia de mdltiplas equipes terceirizadas no mesmo espaco fisico geraria conflitos
diarios sobre a manutencdo de equipamentos, reposicdo de utensilios, rateio de consumo de gas (GLP) e
limpeza das areas comuns (desengorduramento de coifas, limpeza de caixas de gordura), demandando um
esforco de fiscalizagéo desproporcional por parte da Administracéo e elevando o risco de inexecucéo parcial do
servico.
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9.3. Diante do exposto, 0 agrupamento dos itens em um Unico lote mostra-se a (nica estratégia tecnicamente viavel
para resguardar a seguranga higiénico-sanitéria da operacdo, manter a cadeia de responsabilidade técnica intacta e
assegurar a proposta mais vantajosa para a Administracao.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

10.1. Nao se verifica contratacdes correlatas e/ou interdependentes relacionadas ao objeto deste Estudo Técnico
Preliminar.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

11.1. Considerando que a instalagdo do Restaurante Universitario se coaduna com as diretrizes da Politica Nacional
de Assisténcia Estudantil (PNAES), que no art. 5°, § 1°, Il, de seu regulamento (Lei n° 14.914, de 3 de julho de 2024)
estabelece a alimentacdo como uma das areas a serem enfocadas em seu dmbito de aplicagc&o, considerando que o
modelo de concessdo que se pretende adotar j4 € utilizado nessa IES e é largamente utilizado em outras Ifes e
reconhecido no ambito do préprio Tribunal de Contas da Unido e considerando que h& recursos orgamentarios
alocados para atender esta despesa, nho dmbito do PNAES, conclui-se haver alinhamento para a contratacio
pretendida. Além disto, o Plano de Gestdo Orcamentério (PGO/2026, pg. 33) prever o orcamento de R$ 4.420.350,00
para 2026. O orcamento para 2027 ainda sera previsto. O valor para o exercicio seguinte serd objeto de inclusédo para
o préximo planejamento, uma vez que o prazo de 12 meses de vigéncia do contrato extrapola o exercicio vigente.
Assim sendo, ainda que o valor orgado para 2026 é menor que o valor previsto para o contrato (R$ 4.470.200,00, isto
serd ajustado para o proximo exercicio.

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacdo
A execucdo dos servigos decorrente da concessao descrita neste planejamento promovera:
12.1. O fornecimento de refeicbes & comunidade académica de qualidade e em de acordo com a legislacéo sanitéria;

12.2. O atendimento aos alunos em situacdo de vulnerabilidade socioeconémica, proporcionando condi¢bes para a
permanéncia estudantil;

12.3. A otimizacdo e melhor execucdo dos servicos contratados, por ser essa a atividade fim da empresa, em
decorréncia dos principios de eficiéncia,;

12.4. Melhor gestéo dos recursos financeiros, recursos humanos e de materiais;

12.5. Satisfagao do publico usuério.

13. Providencias a serem Adotadas

13.1. A Equipe de Planejamento informa que ndo existem providéncias a serem adotadas pela Administracdo em
relacdo a contratacdo em estudo.

14. Possiveis Impactos Ambientais

14.1. Consumo de energia — 0 uso da energia elétrica no Campus é destinado a iluminagéo geral, climatizagéo,
equipamentos elétricos e eletrodomésticos em geral. E medidas devem ser adotadas para a reducdo de custos,
como o desligamento de todos os equipamentos eletrdnicos apés o uso, além de campanhas educativas para o seu
uso consciente.
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14.2. Lancamento de efluente — a destinacdo correta dos efluentes é um fator de grande importancia, pois alguns
tipos de residuos ndo podem ser lancados na rede de esgoto sem um pré-tratamento. Uma medida simples seria a
adocédo de caixas de oleo e gordura, pois este tipo de estabelecimento gera uma grande quantidade de efluente e,

guando este material ndo € retido, pode gerar obstrucdo nas tubulacdes, causando odores desagradaveis e
transbordamento.

14.3. Consumo de 4gua — a agua utilizada no Campus pode ser usada na higienizagcao e preparo dos alimentos,
limpeza de loucas, higienizacdo do ambiente e uso pessoal. E de suma importancia estimular acées que incentivem o
consumo consciente da agua.

14.4. Geracéo de residuos soélidos — os residuos gerados no Campus, em sua grande maioria, S0 0S organicos e 0s
descartaveis (papel, papeldo, plastico, latas, etc.). Os residuos organicos devem ser separados e podem ser
utilizados para compostagem (servindo como adubo para um possivel cultivo de horta), podendo a empresa realizar
doacbes para projetos dentro da Ufopa. Com relacdo aos descartaveis, o0s mesmos devem ser separados e
destinados a coleta seletiva.

14.5. Reaproveitamento do 6leo de cozinha — o dleo utilizado ndo deve ser langado na rede coletora de esgoto,
devera ser separado para coleta seletiva.

14.6. Coleta Seletiva — a concessiondria devera providenciar a separacdo e coleta seletiva dos residuos reciclaveis.

14.7. Educacdo Ambiental — deverdo ser providenciadas campanhas de educac¢do ambiental nas dependéncias dos
Campis, ndo s6 voltadas para o consumo consciente de agua, energia e coleta seletiva, mas também para que haja
reducédo do desperdicio de alimentos. A¢bes de educacdo ambiental poderdo atingir funcionarios e usuéarios, podendo
ser realizadas palestras e treinamentos, bem como utilizacdo de recursos visuais como alertas para a redugdo do
desperdicio, sendo afixados em locais de grande circulagao.

15. Declaracao de Viabilidade
Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratagao.

15.1. Justificativa da Viabilidade

Os custos e condicdes levantados nos Estudos Técnicos Preliminares apontam para a viabilidade da contratacéo,
haja vista que o objeto da contratacdo € de interesse publico e esta dentro do or¢camento previsto, conforme
mencionado neste documento. Além disto, o valor licitado pode pode ser menor que o da média/mediana obtida no
ambito da pesquisa, visto que a licitagédo visa 0 menor preco, o que pode diminuir o valor do contrato em relac@o ao
maximo aceitavel definido nos termos deste documento e no Termo de Referéncia. Posto isto, é licido ressaltar que
0 objeto do contrato atende a uma das principais politicas de assisténcia estudantil e que tem vital importancia para
esta Universidade, que recebe diversos estudantes historicamente vulneraveis, como indigenas que saem de suas
aldeias e chegam a cidade sem condic¢es financeiras para a sua prépria subsisténcia. Da mesma forma, sdo os
estudantes quilombola, ribeirinhos, e o grande niimero de estudantes pobres que dependem deste instrumento para a
permanéncia e conclusdo de curso. Por conseguinte, ndo é exagero ressaltar que o Restaurante Universitario € um
dos principais instrumentos para a manutencdo da permanéncia e conclusdo de curso. Quanto aos aspectos
estruturais, é importante mencionar que o Restaurante Universitario da Ufopa esta em pleno funcionamento; ou seja,
possui estrutura suficiente para o bom funcionamento, ndo requerendo recurso extra para aquisicdo de maquinas e
equipamentos. Assim, com recursos previstos e estruturas bem definidas resta declarar a viabilidade para a nova
contrata¢do, uma vez que o contrato vigente esta se exaurindo.

16. Responsaveis

Todas as assinaturas eletrnicas seguem o horério oficial de Brasilia e fundamentam-se no §3° do Art. 4° do Decreto n° 10.543, de 13 de novembro de
2020.
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Despacho: Nutricionista

DANIEL SANTOS DE CASTRO

Membro da comissdo de contratacao

Despacho: Nutricionista

MARCELLO DE LIMA BAIMA

Membro da comissdo de contratagao

Despacho: Administrador

EMERSON FERNANDES DE SOUZA

Membro da comissdo de contratagdo

b
t"‘ Assinou eletronicamente em 02/09/2026 as 17:58:10.

Despacho: Pré-Reitor de Gestao Estudantil

LUAMIM SALES TAPAJOS

Autoridade competente
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ANEXOS TECNICOS

Anexo I

Café da manha: pao ou cuscuz (com op¢dao sem gluten, quando aplicavel),
acompanhados de manteiga, ovo ou queijo mucarela ou queijo coalho, café e leite
servidos separadamente, e uma fruta ou, em até 10 (dez) datas comemorativas por ano,
produto de confeitaria (bolo ou panetone).

Almoc¢o e jantar: arroz, feijdo, farinha, guarnicdo, proteina, op¢do vegetariana, duas
opgoes de salada, suco e fruta como tinica sobremesa.

E vedada a repeti¢do da mesma fruta no café da manha, almogo e jantar de um mesmo
dia.

ESPECIFICACAO TECNICA DAS REFEICOES
1. Disposicoes Gerais

As refeigdes deverdo ser planejadas pelo Responsavel Técnico da Contratada,
observando:

Guia Alimentar para a Populacao Brasileira;
Dietary Reference Intakes (DRIs);

RDC n° 216/2004 da ANVISA;

Resolugoes do Conselho Federal de Nutrigao;
habitos alimentares regionais;

sazonalidade dos alimentos;

alimentag¢ao adequada e saudavel.

Os cardapios deverao ser elaborados em ciclos minimos de quatro semanas e submetidos
previamente a aprovacao da fiscalizagdo da Contratante.



2. Café da Manha

O café da manha devera fornecer aproximadamente 20% a 25% das necessidades
energéticas diarias, observando o equilibrio nutricional e a oferta de alimentos in natura
ou minimamente processados.

Cada refeicao devera conter obrigatoriamente:
I — Um carboidrato

pao frances;

ou

Cuscuz.

Observagao: devera ser disponibilizada op¢do sem gluten para atendimento aos usuarios
com intolerancia ao gluten ou doenca celiaca, quando previamente cadastrados pela
Contratante.

IT — Um alimento proteico
Alternadamente:

ovo;

ou

queijo mugarela;

ou

queijo coalho.

I1I — Bebidas

Servidas separadamente:
café;

leite.

Adogante natural e agucar deverdo permanecer disponiveis conforme padrio da
Contratante.



IV — Fruta

Sera fornecida uma fruta fresca por refeigdo, obedecendo ao per capita estabelecido no
Anexo II.

Nao podera haver repeti¢ao da fruta servida no mesmo dia.
Assim:
a fruta do café da manha devera ser diferente da fruta do almogo;

a fruta do almogo devera ser diferente da fruta do jantar.

V — Produto de confeitaria

Seréa fornecida uma por¢ao de bolo e/ou panetone em até 10 (dez) datas comemorativas
por ano (tais como Sao Jodo, Pascoa, aniversario da UFOPA e Natal), respeitando o per
capita minimo de 100 g por pessoa.

O tipo ou sabor do bolo devera ser compativel com a data comemorativa, por exemplo:
Sado0 Jodo — bolo de macaxeira, milho ou similares; Pascoa — bolo de chocolate.

As datas contempladas serdo informadas formalmente pela(o) Nutricionista da UFOPA,
com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias corridos, para a devida inclusdo no cardapio
mensal.

3. Almogo

O almogo devera fornecer aproximadamente 900 kcal, observando a seguinte distribui¢do
de macronutrientes:

carboidratos: 40% a 60%;
proteinas: 10% a 30%;
lipidios: 25% a 35%.

A refeicao sera composta por:
arroz;

feijao;

farinha de mandioca;



guarni¢ao;

prato principal;

opcao vegetariana;

duas opg¢des de saladas;
suco;

uma fruta como sobremesa.

N3ao sera fornecida sobremesa doce.

4. Jantar

O jantar seguira os mesmos padrdes nutricionais estabelecidos para o almogo.
Serd composto por:

arroz,

feijao;

guarnicao;

prato principal;

op¢ao vegetariana;

duas opg¢des de saladas;
suco;

uma fruta como sobremesa.

A fruta servida no jantar devera ser diferente da ofertada no café da manha e no almoco.

5. Sobremesas
A sobremesa serd composta exclusivamente por frutas frescas, observando:
sazonalidade;

qualidade;



grau adequado de maturagao;
higiene;

per capita estabelecido no Anexo II.
Nao sera permitido o fornecimento de:
bolos;

pudim;

gelatina;

manjar;

Mousses;

doces industrializados;

doces em calda;

sobremesas confeitadas.

Observagao: Os itens relacionados acima poderdo ser fornecidos, excepcionalmente, em
datas comemorativas ou alusivas, desde que haja alinhamento prévio entre a Contratante
e a Contratada, conforme a demanda ¢ a conveniéncia de ambas as partes, sem que essa
alteracdo implique acréscimo ou supressao de custos, reequilibrio econdmico-financeiro,
compensacdes, perdas ou ganhos para qualquer das partes, mediante prévio e mutuo
acordo formalizado.

6. Frequéncia das Preparagdes

carne bovina: 6 a 8 vezes/més;

filé de frango: 5 a 8 vezes/més;
peixe: minimo de 4 vezes/més;

carne suina: maximo de 2 vezes/meés;
embutidos: maximo de 2 vezes/més;
visceras: maximo de 2 vezes/més;

preparagdes de maior densidade energética: maximo de 2 vezes/més.



Anexo II

Tabela de per capitas.

Frutas. As frutas disponibilizadas deverdo conter, no minimo, o seguinte per capita:

FRUTA f)?;)hggl CAO PARA PER CAPITA
Abacaxi Fatia 80 a 100g
Banana Unidade 60a80g
Laranja Unidade 80a100g
Tangerina Unidade 80a100g
Maga Unidade 80a100 g
Manga Unidade 1002130 g
Mamao Fatia 100a120 g
Melancia Fatia 120a140 g
Melao Fatia 120a140 g
Pera Unidade al00g

Abaixo destaca-se os valores minimos de per capita de preparagdes que poderdo ser
inseridas no cardapio do RU:

Preparacdo com Frango Per capita (grama)
Estrogonofe de frango 140 g
Frango xadrez 140 g
Frango a milanesa 120 g
Fil¢é de frango grelhado 120 g
Isca de frango 130 g
Frango com molho 150 g




Frango assado (coxa/sobrecoxa) 180 g
Filé de frango a parmegiana 140 g
Frango ensopado 160 g
Frango a rolé 140 g

Preparagdao com Carne Bovina

Per capita (grama)

Bife de panela 150 g
Carne de sol na chapa 150 g
Isca de carne na chapa 130 g
Carne moida a jardineira 120 g
Bisteca bovina 160 g
Carne assada de panela 130 g
Bife a milanesa 130 g
Carne ensopada 140 g

Preparagdo com Pescado

Per capita (grama)

Peixe frito 160 g
Peixe ao escabeche 180 g
Isca de peixe 150 g

Preparacdo com Carne Suina

Per capita (grama)

Bisteca suina

180 g

Lombo assado

140 g

Preparacdo com Embutidos

Per capita (grama)

Linguica calabresa assada 140 g
Linguica toscana assada 140 g
180 g

Linguica toscana assada em rodelas,




com legumes

Outras preparagdes

Per capita (grama)

Feijoada completa 220 g
Vatapa de frango 180 g
Vatapa de camarao 160 g
Vatapa de charque 180 g
Lasanha 200 g
Suflé 200 g

Preparacdes vegetarianas

Per capita (grama)

Soja com legumes 160 g
Picadinho de proteina (grosso) de soja 160

com legumes g
Lasanha de soja 200 g

Hamburguer de soja

02 unidades pequenas (80 g cada)
ou 01 unidade grande (160 g)

Panqueca de soja 200 g
Macarronada de soja 180 g
Escondidinho de soja 200 g

Bolinho de soja ou croquete de soja

04 unidades pequenas (40 g cada)
ou 02 unidades grandes (80 g)

Estrogonofe de proteina de (grossa)

160 g

Batata recheada de soja

02 batatas recheadas de

aproximadamente 80 g cada

Torta de soja

200 g

Vatapa de soja

160 g

Almoéndega de soja

02 unidades grandes de 80 g cada




Fricassé de legumes 160 g

Hambirguer de logumes ou O udade grande 1608y

Panqueca de legumes 180 g

Suflé de legumes 150 g

Berinjela recheada 02 unidades com 50 g cada

Lasanha vegetariana 200 g

Sucos (polpas) Per capita (ml)

Acerola 200 ml

Abacaxi 200 ml

Tapereba 200 ml

Cupuagu 200 ml

Goiaba 200 ml

Manga 200 ml

Anexo III
Matriz de Responsabilidades (RACI):

Atividade Gestor Elésccr?ilco 1Z‘xl(si:lililnis‘[ra‘[ivo E;tg;i:msm Contratada
Aprovacao de cardapio A C - R C
Aplicagao do IMR A R C C I
Medigao dos servigos A R C C I
Recebimento provisorio A R C C I
Pagamento A C R - I




Legenda:

R (Responsible): executa a atividade;

A (Accountable): autoridade responsavel pela decisao;
C (Consulted): deve ser consultado;

I (Informed): deve ser informado.
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