Justificativa técnica para escolha pela terceirizagao da

Operacionalizagao da cozinha/restaurante
Programa Nacional de Alimentacao Escolar (PNAE) no Campus
Sertaozinho

Diferenga entre Autogestao e Terceirizagdao do Restaurante Estudantil

No contexto da alimentacéo estudantil, existem duas formas principais de
operacionalizagdo do restaurante: autogestao e terceirizagdo. Ambas tém
implicagdes distintas em termos de custo, estrutura, gestao, publico atendido e
carga de trabalho administrativo.

Autogestao

Na autogestado, toda a operagédo do restaurante estudantil € conduzida
pelo Campus. Isso significa que todos os insumos, equipamentos, acesso,
mao de obra e servicos de apoio devem ser adquiridos e custeados
diretamente pelo IFSP Campus Sertdozinho.

Principais aspectos:

* Aquisicao de insumos: necessidade de licitagdes e contratos separados para
cada grupo de produtos e servigos, tais como:

- Alimentos pereciveis (carnes, laticinios, paes, etc.);

- Hortifrutigranjeiros;

- Alimentos estocaveis (arroz, feijao, massas, enlatados, etc.);

- Produtos de limpeza e higienizagao;

- Gas de cozinha e outros combustiveis;

- Manutencao e reposi¢cao de equipamentos.

* Gestao de contratos: cada novo contrato demanda acompanhamento de
prazos, entregas, pagamentos e aditivos, aumentando consideravelmente a
carga de trabalho administrativo.

« Recursos humanos: necessidade de contratagdo de méao de obra
especializada (cozinheiros, auxiliares, nutricionistas, estoquistas, equipe de
limpeza etc.) e de servidores para gerenciar e fiscalizar todas as etapas da
operacgao.

* Infraestrutura: atualmente, o Campus esta em fase de término de construcao
do refeitério, e esta em andamento a aquisicdo com verba da reitoria de
equipamentos para a cozinha. Utensilios (pratos, copos, bandejas, pano de
prato, entre outros), ainda ndo foram adquiridos, bem como moéveis para o
refeitorio (mesas, cadeiras etc.), sendo necessario investimento com orgamento
do campus.



* Publico atendido: limitado exclusivamente aos alunos do ensino basico,
seguindo as diretrizes da Lei n® 11.947/2009 (PNAE — Programa Nacional de
Alimentacao Escolar). Servidores e demais publicos da comunidade escolar ndo
podem ser atendidos, uma vez que a unidade nao funcionaria como restaurante
comercial.

Terceirizacao

Na terceirizag&o, a gestédo e execugéo do servigo de alimentacgéo ficam a
cargo de uma empresa contratada por meio de licitagao.

Principais aspectos:

* Processo licitatorio unico: elaboragdo de um Termo de Referéncia
detalhado, contemplando todas as especificacbes e exigéncias do servigo
(quantidade de refeicbes, padrdes nutricionais, qualidade dos insumos,
equipamentos, higiene, logistica etc.).

* Redugao da carga administrativa: apos a contratagéo, a responsabilidade do
Campus concentra-se principalmente na fiscalizagao do contrato, podendo ser
realizada por um numero reduzido de servidores (geralmente até trés fiscais).

* Infraestrutura e insumos: geralmente, cabe a empresa contratada prover os
insumos, utensilios, equipamentos e mao de obra necessarios, conforme
previsto no contrato.

* Previsibilidade de custos: o valor do contrato & definido previamente,
permitindo melhor planejamento orgamentario.

* Publico atendido: a empresa atendera simultaneamente:

- Os alunos do ensino basico, dentro das regras do PNAE;

- Servidores do Campus;

- Demais publicos da comunidade escolar, por meio da operacdo de um
restaurante comercial dentro do Campus.

Aspecto Autogestao Terceirizagao
Responsabilidade  pela | Campus Empresa Contratada
operagao
Mao de Obra Contratada Fornecida pela empresa

diretamente pelo

Campus
Aquisicado de Insumos Campus Empresa Contratada
Eventuais faltas de mao | Servidores como | Empresa Contratada se
de obra (cozinheiras, | substitutos responsabiliza
copeiras e estoquistas)




Carga Administrativa Varios processos | Baixa — fiscalizagao
licitatérios e contratos | centralizada
separados

Infraestrutura e utensilios | Campus deve adquirir | Empresa providencia
e manter
Previsibilidade de custos | Alta - multiplas | Baixa — contrato com
variagoes valor fixo

orcamentarias
Publico Atendido Apenas alunos do | Alunos (PNAE),
ensino basico (PNAE) | servidores e
comunidade escolar
Numero de Fiscais Varios servidores para | Até 3 fiscais para o
diferentes contratos contrato principal

Justificativa técnica para escolha pela terceirizagao da
Operacionalizagao da cozinha/restaurante

A terceirizagao € a opgao que minimiza custos de transagao e os riscos
operacionais para o Campus quando comparada a autogestao, porque centraliza
responsabilidades operacionais e de capital na empresa contratada, reduz a
quantidade de processos licitatorios e libera servidores para fungdes de
fiscalizagdo e planejamento pedagdgico. Contudo, a terceirizagdo exige Termo
de Referéncia robusto e fiscalizagao rigorosa para garantir o cumprimento das
exigéncias do PNAE e da legislacao publica.

Por que olhar pelos custos de transagao?

A escolha entre “fazer” (autogestao) e “comprar” (terceirizar) deve ser
analisada sob a ¢6tica da Transaction Cost Economics: além do custo direto dos
Insumos , existem custos associados a busca e contratagao, negociagao,
monitoramento e aplicagcao de penalidades, custos de coordenacao entre
contratos e custos de ativos especificos (investimentos que s servem aquela
operagao). Quando esses custos incidem com intensidade — por ex.,
necessidade de multiplas licitagdes, investimento em materiais para cozinha,
contratacao de pessoal especializado — a alternativa de contratar um fornecedor
especializado tende a ser mais eficiente.

Como os custos de transacgao se aplicam a autogestao (fazer)

« Multiplas compras e licitagdes: cada familia de insumos (pereciveis,
estocaveis, hortifrati, gas, limpeza, manutencdo) pode demandar processos
licitatorios distintos, aumentando custo administrativo, tempo e risco de
falhas. A nova Lei de Licitacbes exige planejamento e formalidades que
amplificam esse custo de coordenagao.

« Ativos especificos e CAPEX (despesas de capital): a operacdo exige
cozinha industrial, equipamentos, utensilios e manuten¢cdo continuada —
investimentos de grande porte e pouco reaproveitaveis para outras finalidades.



Esses ativos geram risco (depreciagdo, obsolescéncia) e necessidade de
orcamento de capital que hoje néo esta garantido.

« Mao de obra e gestao de pessoal: contratagao/treinamento/gestdo de
cozinheiros, estoquistas, equipe de limpeza e supervisdo — incluindo encargos
trabalhistas e passivos — eleva o custo fixo.

* Monitoramento e controle interno: fiscalizar multiplos contratos
(fornecedores de hortifruti, pereciveis, estocaveis, limpeza, gas, manutengao)
exige mais servidores alocados permanentemente, o que é oneroso em termos
de recursos humanos.

* Risco de interrupgao: faltas da mao de obra (atestados ou imprevistos), falta
de insumos, problemas de manuteng¢ao ou indisponibilidade de equipamentos
podem interromper o servigo de alimentacdo com impacto direto no estudante.
Como os custos de transagao se aplicam a terceirizagao (comprar)

* Unicidade do processo licitatorio: a contratagdo por meio de um unico Termo
de Referéncia agrega as especificagdes operacionais e normativas (incluindo
requisitos do PNAE) em um sé contrato, reduzindo o numero de processos
licitatorios e o esfor¢go administrativo.

+ Transporte do CAPEX (despesas de capital) e risco operacional ao
fornecedor: a empresa contratada normalmente aloca os equipamentos, mao
de obra e assume rotina de manutengao, reduzindo o investimento inicial e o
risco de ativos para o Campus.

* Previsibilidade orgamentaria: o contrato estabelece preco e vigéncia (com
clausulas de reajuste), tornando os fluxos mais previsiveis para o planejamento
financeiro do Campus.

 Economia de pessoal administrativo: a fiscalizacdo pode ser concentrada
(ex.: até 2-3 servidores + nutricionista como fiscais/gestores do contrato),
liberando servidores para outras atribuicbes académicas/pedagodgicas.

* Custos de monitoramento — menores, mas nao nulos: terceirizar converte
muitos custos de transacao em custos de fiscalizagdao (monitorar Apesar do
maior controle direto, os custos de transacéo (licitagdes repetidas, coordenacéo,
monitoramento e necessidade de despesas de capital e custos de manutengao)
tornam a autogestdo uma alternativa com alto custo total — financeiro e de
gestdao — especialmente quando o Campus nao tem infraestrutura e orgamento
assegurado, especifico para alimentagdo. Qualidade, cumprimento do PNAE,
seguranca alimentar. Esses custos sdo normalmente menores do que conduzir
internamente toda a cadeia de compras e operacdo, desde que o contrato
contenha indicadores e penalidades eficazes.

Riscos legais e de governanga — por que ateng¢ao é necessaria

O PNAE e a legislagdo conexa impdem regras claras sobre o atendimento
alimentar aos alunos (objetivo do programa, fontes de financiamento, controle
social) — é imperativo que qualquer contrato observe essas regras e mantenha



separacgao entre o uso de recursos do PNAE e receitas/atividades comerciais.
Existem decisbes e precedentes de 6rgaos de controle que analisam a
terceirizacdo de servigos de alimentagdo escolar; em alguns casos, controles
apontam riscos (por ex. quando tarefas essenciais sao incompativeis com a
funcdo do cargo publico) — o que exige cuidado juridico e de desenho contratual.
Portanto, a terceirizagao é viavel e justificada economicamente, mas deve ser
estruturada para assegurar conformidade e transparéncia.

Recomendacgoes praticas para mitigagao (como terceirizar com segurancga)
Ao optar por terceirizacdo, o Termo de Referéncia e o edital/contrato devem
contemplar, entre outros, os itens abaixo:

Clausula de conformidade com o PNAE: garantia de que as refei¢cdes
financiadas por PNAE obedecerao as normas do programa (publico-alvo, padrao
nutricional, aquisicdo da Agricultura Familiar quando aplicavel).

Segregagao contabil e operacional: exigir demonstragdo segregada dos
custos e receitas relativos as refeicbes PNAE e as operagdes comerciais do
restaurante, para evitar uso indevido de recursos publicos.

3. KPIs (métricas) e Acordos de Nivel de Servigos (ANS) claros: qualidade
nutricional, tempos de entrega, temperatura, % de rejeicdo, periodicidade de
relatorios,  auditorias  sanitarias, amostragem de qualidade e
sanc¢des/penalidades por descumprimento.

Fiscalizagao reduzida e especializada: designar um nucleo fiscal com até 2-3
servidores (por ex.: 1 gestor contratual, 1 nutricionista e 1 técnico administrativo)
com atribui¢des e rotina de verificacdo definidas.

5. Clausulas de contingéncia: plano de continuidade e clausula de substituicdo
imediata do fornecedor em caso de descumprimento grave.

6. Prazo e revisdao de pregos: prazo contratual razoavel com mecanismos
transparentes de revisao de pregos

7. Exigéncia de certificagbes e inspeg¢des sanitarias periédicas e
comprovagao de atendimento as normas de seguranga alimentar.

8. Mecanismos de participagao e controle social: participagdo da Comisséo
de Acompanhamento das Agdes de Alimentagdo Escolar e relatorios periddicos
ao FNDE/conselhos, conforme PNAE.

Impacto pratico esperado para o Campus

* Menor carga administrativa (menos licitagbes e contratos paralelos).
Previsibilidade orcamentaria (contrato com preco e vigéncia).

* Foco administrativo em fiscalizagao e politicas educacionais, em vez de
gestao operacional de cozinha.



* Necessidade permanente de fiscalizagdo técnica (nutricdo, qualidade,
contratos) para evitar problemas legais e garantir qualidade. Considerando os
custos de transagao associados a aquisicado e a gestdo de multiplos insumos, a
necessidade de investimentos em infraestrutura e a demanda por pessoal
especializado, recomenda-se a contratagcdo de empresa por meio de licitacdo
(terceirizagao) para operagao do restaurante estudantil. A terceirizagao reduz o
O6nus de CAPEX e a carga de processos licitatorios, concentra responsabilidades
operacionais na contratada e permite ao Campus dedicar-se a fiscalizagao
técnica e a gestdo pedagogica. O contrato devera ser elaborado com Termo de
Referéncia que assegure cumprimento estrito das normas do PNAE, segregacao
contabil entre servico PNAE e atividade comercial, indicadores de desempenho
e mecanismos de fiscalizagdo e penalidades.

Parametros numéricos minimo de referéncia para o quadro de nutricionistas do Sudeste,
Sul, Nordeste A e B e Centro-Oeste:

| - Municipios de porte pequeno: 1 e 2
Tipol: Municipios de até 20.000 habitantes

Tipo2: Municipios de 20.001 habitantes até 50.000 habitantes.

a) 1RT até 250 estudantes;
b) 1RT + 1 QT de 251 até 1000 estudantes;

c) A partir de 1001 estudantes: 1 RT + 1QT para cada conjunto de 4 escolas
rurais/indigenas/quilombolas/conveniadas + 1 QT para cada conjunto de 6
escolas urbanas

Fontes e documentos consultados
* Lei n.° 11.947/2009 — PNAE (disposi¢des sobre atendimento da alimentagéo
escolar).

* Resolugao/CD/FNDE n° 06/2020 — normas de atendimento da alimentagéo
escolar no PNAE.

* Lei n° 14.133/2021 — nova Lei de Licitagdes (impactos no planejamento e
execugao de contratagdes publicas).

* Williamson, Oliver E. — fundamentos de Transaction Cost Economics aplicados
a decisao "make or buy".

» Jurisprudéncia/precedentes do TCU sobre contratacbes de servicos de
alimentacgao escolar (orientagdes e riscos de conformidade).



