INTRODUGAO - MATRIZ DE RISCO

1. O art. 103, §42 da Nova Lei de Licitagbes e Contratos (Lei n2 14.133/2021), disp&e que a Matriz de Alocacio de Riscos definira o

equilibrio econdmico-financeiro inicial do contrato em relagdo a eventos supervenientes, devendo ser observada na solugdo de
eventuais pleitos das partes entre Contratada e Contratante. A elaboragdo da matriz de alocagdo de riscos se faz necessdria para

identificar os riscos previstos e presumiveis, a fim de que seja possivel prever riscos que poderdo atrapalhar, impedir ou atrasar o éxito

da execugdo contratual.

1.1. Desta forma, para a previsido destes riscos e consequentemente da responsabilizagdo e tomada de decisdo pelo agente causador,
surge a Matriz de Alocagdo de Riscos para a execu¢do da Contratacgdo, a fim de viabilizar a gestdo de riscos e o sucesso da conclusdo do

presente objeto de contrato.

2. A seguir é apresentada a Matriz de Alocagdo de Riscos da execugdo contratual do objeto em tela, a fim de viabilizar a gestdo de riscos

e as possiveis agdes necessdrias para a mitigacdo destes, no ambito da execugdo da contratagdo.
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CONCLUSAO

A utilizagdo da matriz de risco para o fornecimento de coffee break e buffet é essencial para garantir a qualidade, seguranga e
pontualidade do servigo, minimizando impactos negativos que possam comprometer o sucesso do evento. Ao identificar e avaliar
antecipadamente os riscos como atrasos, problemas sanitarios, falta de itens ou falhas na equipe é possivel implementar a¢Ges
preventivas e planos de contingéncia eficazes.

Essa pratica ndo apenas protege a imagem da Secretaria da Retomada, mas também assegura a satisfacdo dos participantes,

contribuindo para uma experiéncia positiva e memoravel. Portanto, a matriz deve ser uma ferramenta dinamica, revisada e adaptada

conforme as caracteristicas especificas de cada evento, fortalecendo a gestdo e controle dos servigos terceirizados.




