SERVICO PUBLICO FEDERAL
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA
PRO-REITORIA DE ASSISTENCIA E ACESSIBILIDADE ESTUDANTIL
DIRETORIA DE ALIMENTACAO ESTUDANTIL

NOTA TECNICA n° 02/2026

I- OBJETO DA CONTRATACAO

1.1 Contratagdo de empresa especializada para prestacao de servicos de fornecimento de

refeicdes prontas e transportadas a serem distribuidas para a comunidade universitaria da

Universidade Federal do Par4, nos municipios de localizagdo de cada campus, mediante

concessao, a titulo ndo oneroso, de areas para exploragdo de restaurante - refeitorio.

IT - FONTES CONSULTADAS

2.1 Foi consultada a seguinte legislagao:

Resolugao RDC n° 216/2004 (ANVISA);

Lei Federal n°® 8.234/1991;

Lei Federal n°® 6.583/78;

Decreto n° 84.444/80;

CVS n° 1/2025. Aprova o regulamento técnico sobre boas praticas para
estabelecimentos comerciais de alimentos e para servicos de alimentacao.

Brasil. Advocacia-Geral da Unido. Ministério da Gestao e¢ Inovagdo em Servicos
Publicos. Instrumento de padronizagdo dos procedimentos de contratacdo — Brasilia :
Advocacia-Geral da Unido : Ministério da Gestdo e Inova¢ao em Servigos Publicos,

2023.

III - JUSTIFICATIVA PARA A NAO APLICACAO DA COTA DE 25% PARA BENS
E SERVICOS DE NATUREZA DIVISIVEL

3.1 Para a justificativa de afastar a possibilidade de reserva de cota de 25% foram

considerados os seguintes pontos que geram prejuizo ao conjunto do objeto:

Risco a Seguranca Alimentar: A dificuldade em isolar processos produtivos de

empresas distintas aumenta o risco de contaminacdo cruzada. Em caso de surto

alimentar, a identificagdao do culpado torna-se juridicamente complexa.



Despadronizacido da Qualidade: Os discentes usudrios podem receber refeigdes com
sabores, por¢des e valores nutricionais diferentes, gerando percepcao de desigualdade
¢ insatisfacdo dentro da mesma comunidade académica.

Instabilidade no Abastecimento: Se um fornecedor falhar, o outro dificilmente tera
estrutura imediata para assumir a demanda excedente no mesmo local,
comprometendo a continuidade do servigco essencial.

Responsabilidades Técnicas Diferentes: A coexisténcia de dois prestadores distintos
para o mesmo fluxo (preparo, transporte e distribui¢do) em um mesmo lote geraria
conflito de responsabilidades técnicas perante o CRN-7 e a Vigilancia Sanitaria,
dificultando a fiscalizagdo pela UFPA.

Inviabilidade de Economia de Escala: Ao dividir o objeto, o volume de insumos de
cada lote diminui. Isso retira do fornecedor a capacidade de negociar pregos menores

com atacadistas (o "ganho de escala"). O resultado ¢ um preco por refeicdo mais

elevado para a Administracdo, ja que os custos fixos de logistica e producdo de cada
empresa serdo rateados em uma base menor de pratos servidos. Com dois
fornecedores, a Administragdo precisa ampliar o nimero de servidores para monitorar
processos produtivos distintos, aumentando o custo operacional da maquina publica.

Complexidade em Auditorias e Glosas: Eventuais falhas na prestagdao do servico
(como atrasos ou falta de itens no cardapio) exigirdo processos sancionatdrios e de
medi¢do separados. Se as empresas compartilham areas comuns, a identificacdo da
responsabilidade por danos ao patrimonio ou desperdicio de energia/agua torna-se um
emaranhado juridico, gerando morosidade e possiveis litigios que oneram a

Procuradoria Juridica do 6rgao.

3.2 Desta forma, a opg¢do pelo lote tinico ndo ¢ uma restricdo a competitividade, mas uma

medida de Economicidade e Eficiéncia Administrativa, visando evitar a deseconomia de

escala e a elevagao injustificada dos custos de transacao e fiscalizagdo contratual.

3.3 Reitera-se que as contratagdes ja estdo sendo feitas em lotes por campus, o que

proporciona maior competitividade e mais possibilidades de concorrer a cada empresa

interessada.

IV - JUSTIFICATIVA PARA A DETERMINACAO DO RAIO DE 25 KM ENTRE A
UNIDADE DE PRODUCAO DE REFEICOES (COZINHA CENTRAL) E A
UNIDADE DE DISTRIBUICAO DE REFEICOES (REFEITORIO DO CAMPUS).

4.1 Para a justificativa do raio de operagdo foram considerados critérios de tempo



temperatura exigidos pela legislacdo vigente CVS/1- 2025. A uma velocidade entre 50 e 60
Km/h em geral leva-se de 30 a 50 minutos para o deslocamento da distdncia méxima
pretendida por carro em transito urbano. Considerando o tempo necessario para a produgdo e
o tempo que as refeicdes podem ser conservadas a temperaturas adequadas na legislagao
sanitaria (at¢ 6h acima de 60°C) e que o tempo planejado para a distribui¢ao das refeigdes
que ¢ de 3h, esta ¢ a distancia méaxima que se pretende tolerar visando a qualidade
microbioldgica das preparacdes, sob o risco de favorecimento do desenvolvimento

microbiano e risco de contaminacao alimentar.

V - JUSTIFICATIVA PARA A COBRANCA DE REGISTRO DE HABILITACAO DA
EMPRESA E DO PROFISSIONAL NUTRICIONISTA EM CONSELHO DE CLASSE

5.1 No momento da habilitacdo devera ser cobrada habilitagdo em conselho de classe de
nutricionistas tanto para a empresa quanto para o nutricionista contratado, porém no
momento da assinatura do contrato o contratado deverd apresentar o comprovante de
habilitacdo da empresa e do profissional junto ao CRN da 7* Regido atendendo ao disposto na

Lei Federal n® 6.583/78 e no Decreto n° 84.444/80.

VI - JUSTIFICATIVA PARA A COBRANCA DE QUADRO TECNICO MIiNIMO DE
PROFISSIONAIS

6.1 Na fase de habilitacdo a empresa deverd apresentar apenas o quadro descritivo com o
quantitativo por categoria que atenda ao minimo indicado nos Anexos do Termo de
Referéncia. Essa descrigdo ndo precisa ser nominal nesta fase, mas ¢ solicitada no anexo do
TR, que trata do documento de formagdo de precos, para avaliarmos se no célculo de custos,

a empresa esta considerando o niimero de pessoal minimo estabelecido em contrato.

VII - IDENTIFICACAO DOS AGENTES RESPONSAVEIS PELA ANALISE

4.1 A presente Nota Técnica foi elaborada pelos seguintes servidores:
Adrianne Pureza Maciel, matricula n® 1011791 - DIAE/PROAES/UFPA
Elenilma Barros da Silva, matricula n® 2975215 - DIAE/PROAES/UFPA

Udson Pacheco de Souza, matricula n® 1968825 - CPL/ PROAD/ UFPA

Belém-PA, 31 de marco de 2026.



