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Estudo Teécnico Preliminar 64/2024

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23520.008167/2024-21

2. Descricao da necessidade

CONCESSAO ONEROSA DE USO DO ESPACO FiSICO DESTINADO A IMPLANTACAO
E EXPLORACAO DE SERVICOS DE LANCHONETE, com &rea total de 26,85 m?, no
Campus Bom Jesus da Lapa, da Universidade Federal do Oeste da Bahia — UFOB, visando o
atendimento aos discentes, servidores da UFOB e ao publico em geral.

O Centro Multidisciplinar do Campus de Bom Jesus da Lapa (CMBJL), da Universidade Federal
do Oeste da Bahia — UFOB, abrange as atividades dos cursos de Engenharia Elétrica e
Engenharia Mecanica atendendo discentes, servidores e a comunidade em geral, de segunda-
feira & sexta-feira das 06h45min as 22h30min e aos sabados de 06h45min as 15h, durante os dias
letivos estabel ecidos pelo calendério académico do CMBJL.

O Campus necessita da oferta de servigos de lanchonete para atender a demanda do publico que
frequenta a universidade, sejam discentes, servidores, terceirizados ou visitantes. Assim,
considerando a existéncia de infraestrutura para funcionamento da L anchonete, faz-se necessario
a contratacao de particular afim de ofertar tais servicos.

A forma de contratacdo proposta dar-se-4 por meio de concessdo onerosa de uso, para fins
comerciais, na qual consiste em um Contrato Administrativo, onde o poder publico atribui a
utilizac@o exclusiva de um bem de seu dominio a particulares, para que o explore segundo a sua
destinag&o especifica, a qual encontra amparo no Inciso |, artigo 76 da Lei no 14.133/2021, bem
como o disposto naLei no 6.120/74.

A propositura da efetivacdo de processo licitatorio para contratacdo de particular com a
concessao de direito real de uso dos referidos espacos e da infraestrutura disponivel, em
conformidade com os pardmetros contratuais previamente definidos, busca viabilizar a prestacéo
de servico de Lanchonete no Campus Bom Jesus da Lapa - UFOB.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Centro Multidisciplinar de Bom Jesus da Lapa Tony Silva Almeida
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4. Descricao dos Requisitos da Contratacao
4.1 Requisitos Gerais

A Concessdo Onerosa de Uso sera outorgada pela Universidade Federal do Oeste da Bahia,
mediante contrato de concessdo onerosa de uso assinado pelo Reitor, ou quem detiver delegacéo
expressa e especial competéncia, e a CONCESSIONARIA.

N&o sera permitido ceder ou transferir a terceiros, a qualquer titulo, a Concessao Onerosa de
Uso, nem emprestar ou sublocar o espacgo, no todo ou em parte, ou sob qualquer forma de
permitir aterceiros o uso desta, ainda que tenha a mesma finalidade.

O prazo de inicio da concessdo onerosa de uso serd de no maximo 5 (cinco) dias, contados da
data da assinatura do contrato.

O prazo estabelecido somente sera prorrogado mediante justificativa devidamente fundamentada
apresentada pela CONCESSIONARIA e aprovada pela Universidade Federal do Oeste da Bahia.

A &rea a ser concedida esté localizada no Campus de Bom Jesus da Lapa, da Universidade
Federal do Oeste da Bahia — UFOB, localizado na avenida Manoel Novais, N° 1064, Centro,
Bom Jesus da Lapa- Ba.

Os produtos alimenticios deverdo ser produzidos nas dependéncias da CONCESSIONARIA,
transportados e servidos nas dependéncias da CONCEDENTE.

Os produtos aimenticios ndo produzidos pela CONCESSIONARIA poderdo ser adquiridos,
necessariamente, de empresas legalmente constituidas, sabidamente seguidoras de préticas
corretas de fabricagao, tecnicamente qualificadas e aprovadas pel os 6rgaos competentes.

A CONCESSIONARIA devera utilizar tantos profissionais quantos forem necessérios para que
0 servico sgja prestado com presteza e agilidade, evitando a formagéo de longas filas.

A CONCESSIONARIA devera manter estrutura adequada, composta por mobilidrios e

equipamentos na area concedida, para que 0 servico seja devidamente prestado com presteza e
agilidade.

Caberda & CONCESSIONARIA promover para seus funciondrios, sem onus para a
CONCEDENTE, cursos de treinamento geral e especifico por area de atuagdo, conforme
determina a legislacéo pertinente.

A CONCESSIONARIA devera apresentar, por escrito, a tabela de todos produtos e servigos que
serdo comercializados durante a vigéncia contratual com seus respectivos precos no momento da
assinatura do contrato, para conferéncia e aprovacdo da CONCEDENTE, néo sendo permitido
qualquer inclusdo de produtos ou ateracdo de valores apds a assinatura do contrato sem prévia
solicitagéo e autorizacdo por escrito da CONCEDENTE.

A tabela de precos, previamente aprovada pela CONCEDENTE, deveréa ser fixada em local bem
visivel e deve ser obedecidaintegralmente.
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A CONCESSIONARIA devera observar a qualidade dos produtos e os pregos indicados na
tabela mencionada acima, submetendo previamente a aprovacdo da CONCEDENTE quaisguer
modificacbes ou alteragbes dos produtos.

A CONCESSIONARIA ficara sujeita a fiscalizagdo da Vigilancia Sanitaria Municipal e dos
Orgdos governamentais de salde publica, obrigando-se a prestar todos os esclarecimentos que
Ihe forem solicitados;

Em caso de interdicéo das instalacdes ou paralisacéo temporaria do servico, e em decorréncia de
auto de infrag&o, o contrato podera ser rescindido de pleno direito, adotando-se imediatamente as
demais providéncias cabiveis.

Manter efetivo controle em todos os procedimentos, conforme Resolucdo RDC n.o 216 de 15/9
/2004 (Regulamento Técnico de Boas Préticas para Servicos de Alimentacdo) e Portaria n.o
1.428, de 26/11/1993 (Manual de Boas Préticas para Servicos de Alimentacdo), ambas do
Ministério da Saude.

Seguir todos os procedimentos técnicos adequados ao pré-preparo e preparo dos alimentos,

garantindo sua qualidade higiénico-sanitéria e nutritiva.

Manter permanentemente na &rea concedida o Alvara Sanit&rio e o Alvara de Funcionamento,
disponibilizando-os a Fiscalizacdo sempre que solicitados.

Apresentar procedimentos adequados para perfeita recepcdo e armazenamento dos produtos
pereciveis e ndo pereciveis, obedecendo aos critérios que garantam a manutencdo da qualidade
dos produtos, tais como:

Prazo de validade, etiquetagem, temperatura de acordo com o género.
Disposicéo dos diferentes grupos de matérias-primas conforme suas caracteristicas.
Monitoramento de temperaturas para manutencéo do produto em estoque.

Recusa dos alimentos que estejam com prazo de validade vencido e aqueles improprios para o
consumo devido a possiveis alteracdes ocorridas.

O objeto da presente licitacdo devera atender a legislacdo vigente, bem como as demais
legislacOes que venham a ser promulgadas pelo Poder competente, e que tenham relacdo com
este objeto, durante a vigéncia do Contrato.

4.2 Requisitos Especificos
Os requisitos especificos da contratagdo abrangem o seguinte:

a. Horario de funcionamento de segunda-feira a sexta-feira das 07h30min as 19h,
ininterruptas, podendo ser reduzido, com prévia autorizacdo da CONCEDENTE.

b. O horério de funcionamento aos sdbados, sera de e aos sabados letivos de 07h30min as
11h, ininterruptas, podendo ser reduzido ou estendido, com prévia autorizacdo da
CONCEDENTE.
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«. A CONCEDENTE podera solicitar que a CONCESSIONARIA preste seus servigos em
dias e horarios extraordinérios. Essa solicitacdo devera ocorrer com no minimo 24 (vinte e
guatro) horas de antecedéncia.

d. A CONCESSIONARIA devera oferecer em todos os meses do ano, pelo menos os
seguintes produtos:

i. -Dois tipos de salgados fritos e dois tipos de salgados assados com opcdes para
vegetarianos, celiacos e consumidores com intolerancia a lactose;
ii. -Tortas salgadas, sanduiches quentes e frios com opcdes para vegetarianos, celiacos
e consumidores com intoleréncia a lactose;
iii. -Paes, Cuscuz e tapioca variados,
iv. -Doces/Sobremesas diversas com opcdes para vegetarianos, celiacos e
consumidores com intolerancia alactose, incluindo:
v. -Bolos, pizza e tortas variados;
vi. -Docinhos;
vii. -Salada de frutas (embalada em recipiente descartavel com tampa).
viii. -Bebidas diversas com opcgdes para vegetarianos, celiacos e consumidores com
intoleréncia a lactose, incluindo:
ix. -Aguamineral, com e sem gés;
x. -Café em diferentes tamanhos;
xi. -Chas variados e chocolate quente;
xii. -Refrigerantes, sucos e vitaminas variados,
xiii. -Frutas in naturalimpas e embaladas.

e. A CONCESSIONARIA n&o poderéa onerar os pregos dos alimentos quando estes forem
solicitados quentes, gelados ou adogados.

t. A CONCESSIONARIA nao podera cobrar por materiais descartaveis, palito, guardanapo,
molhos (inglés, pimenta, maionese, catchup, mostarda) e azeite de oliva.

g. A CONCEDENTE néo fornecera quaisguer equipamentos ou mobiliarios, sendo estes de
responsabilidade da CONCESSIONARIA.

h. A CONCESSIONARIA devera providenciar o ferramental, mobilirio interno ou externo,
maquinario, transporte, servigcos complementares, aparelhamento e recursos adequados e
necessarios ao perfeito andamento e boa execucdo dos servigos ligados ao objeto desta
Concorréncia, ndo cabendo a CONCEDENTE qualquer responsabilidade na conducéo,
apoio ou servigos indiretos motivados pel o objeto desta licitac&o.

i. Quanto & limpeza e &s boas condi¢des de higiene, a CONCESSIONARIA devera observar
rigorosamente a legislacdo sanitaria

j. A CONCESSIONARIA devera providenciar diariamente:

i. -Varricdo de areas de ocupacdo externas e internas;

ii. -Limpezagera e sanitizacdo dos equipamentos e utensilios;

ii. -Limpeza e sanitizagdo adequada dos recipientes e locais de acondicionamento do
lixo;

iv. -Lavagem de paredes, pisos, vidros, portas, janelas (inclusive das éreas externas),
coifas, camaras, freezers, equipamentos, sistema de exaustdo, ventiladores, entre
outros,

v. -Limpeza constante dos balcOes de distribuicdo, mesas e cadeiras para que
permanecam livres de residuos de alimentos.

vi. -Cuidar da separacéo, acondicionamento selecionado e entrega em local
previamente determinado dos residuos inaproveitavei s gerados pelo estabel ecimento.

vii. -Responsabilizar-se pelo controle e destinacdo ambiental dos residuos dos servicos
prestados e de acordo com a legislacdo vigente.

viii. -Instruir os empregados acerca da forma de coleta do lixo, de acordo com os
procedimentos estabel ecidos pela CONCEDENTE.
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ix. -Dar a destinac8o adequada aos residuos oriundos da limpeza e da producdo dos
alimentos, sendo de suainteira responsabilidade o seu transporte e destinacéo.

k. Responsabiliza-se pela limpeza dos residuos da caixa de gordura e de passagem,
provenientes da concessao, verificando rotineiramente.

1. Manter um programa de desinsetizacdo e desratizagado periddico com frequéncia semestral
ou de acordo com a necessidade local.

m. A execugdo da desinsetizacdo e desratizagdo sO poderd ser realizada com a autorizagdo por
escrito da CONCEDENTE;

n. A CONCESSIONARIA devera responsabilizar-se pela preparacio do local a ser
desinsetizado e desratizado, providenciando a higienizacdo do espago e a retirada de
alimentos, utensilios etc., facilitando assim a eficacia do procedimento e eliminando os
riscos a salide dos usuérios,

o. EXigir das empresas responsaveis pelo servico de desinsetizacdo e desratizagdo a
apresentacéo de alvara de funcionamento expedido pelo Centro de Vigilancia Sanitéria,
contendo informagdes seguras sobre 0 uso de inseticidas utilizados, especiamente, quanto
a toxicidade e ao tempo de auséncia do local. Os responsaveis pela aplicagdo destes
inseticidas devem utilizar uniformes e EPI’s, de acordo com a legislacdo em vigor.

p. Fica proibido 8 CONCESSIONARIA:

i. -Dar outro uso as dependéncias objeto desta concessdo que ndo aguele definido pelo
contrato;

ii. -Comercializar produtos e/ou servicos diferentes dos especificados no contrato;

iii. -Comercializar bebidas alcodlicas, cigarros e drogas licitas e ilicitas de qualquer
natureza;

iv. -Veicular publicidade em mesas, cadeiras ou placas sem a prévia e expressa
autorizagdo da CONCEDENTE;

v. -Alterar a cor das paredes das areas ocupadas sem a expressa autorizagdo da
CONCEDENTE;

vi. -Redlizar festas, e quaisquer eventos dessa natureza, nas dependéncias e imediactes
dalanchonete.

q. Atender aos horarios de funcionamento previamente estabelecidos sendo que, o horario
minimo de funcionamento da cantina sera segunda-feira a sexta-feira das 07h30min as 19h
e aos sabados letivos de 07h30min as 11h atendendo ao horério de funcionamento da
instituicdo, exceto nos dias em que ndo houver expediente, conforme calendario
académico do CMBJL, devendo a CONCESSIONARIA manter pontualidade no
cumprimento do horario estipulado.

r. NG0 sera permitida a comercializagdo de bebidas alcodlicas, ficando a
CONCESSIONARIA passivel de imediata rescisdo contratual e atribuidas as devidas
responsabilizagOes.

s. d) E obrigatoria a utilizaco de freezer e estufa para acondicionamento dos alimentos, de
acordo com as necessidades especificas de cada género alimenticio.

t. Promover diariamente, sem Onus para o CMBJL, em estrita conformidade com a
legislagdo vigente, o transporte do lixo, a remocédo dos detritos e restos diarios de sua
atividade, bem como de qualquer objeto de sua propriedade que esteja em desuso. Manter
limpos e conservados todos 0s espacos internos e externos de uso da concessao, inclusive
aslixeiras.

u. Todas as pessoas que trabalham na cantina deverdo utilizar vestuario adequado a natureza
do servico; sendo expressamente vedado a todos o0 uso de chinelos, sanddlias, bermudas,
camisas sem manga, entre outras proibi¢des das normas sanitarias;

v. Todas as pessoas gue manipulam os alimentos, do preparo ao servico, deverdo se utilizar
de toucas para o cabelo e luvas;
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dd.

ab.

dac.

Devera ser mantido rigoroso asseio, nas pessoas, nos utensilios, nas instalagdes e no local
da Lanchonete;

A Concessionaria € responsavel por todos e quaisguer servicos de instalacdo e montagem
necessarios para o inicio de funcionamento da cantina, bem como no decorrer da vigéncia
contratual, com a estrita consulta e autorizacdo e supervisdo do CMBJL.

E dever da Concessionéria, portar-se com urbanidade e exigir que seus empregados ajam
da mesma forma.

A concessiondria deve restituir o imével, ao término do prazo de vigéncia contratual ou
determinado findo prematuramente, na forma como o recebeu, salvo os desgastes normais
da agdo do tempo e uso.

Os pregos por itens do cardapio minimo sugerido para a cantina/lanchonete, bem como
dos itens ofertados e propostos ndo poderdo ser superiores aos praticados no mercado da
cidade onde serainstalada a lanchonete, objeto da concesséo de uso.

E permitido a producdo de alimentos de preparacdo répida como, por exemplo, tapioca,
misto quente, p&o com ovo e outros similares, exceto alimentos que necessitem de fritura
exposta com 6leo ou utilizagéo de fogbes a gas.

As bebidas (como café e suco de frutas) e demais preparacdes cuja adicdo de agucar €
opcional, devem ser oferecidas segundo a preferéncia do consumidor, disponibilizando aos
frequentadores adogantes e congéneres.

4.3 Requisitos quanto a sustentabilidade

Para o fornecimento dos servicos, a contratada devera observar, no que couber, os critérios de
sustentabilidade ambiental, contidos na Instru¢cdo Normativa n® 01, de 19 de janeiro de 2010, da
Secretaria de Logistica e Tecnologia da Informacédo do Ministério do Planejamento, Orcamento
e Gestdo — SLTI/MPOG, no Decreto n° 7.746, de 05/06/2012, da Casa Civil, da Presidéncia da
Republica, e do Guia Nacional de Contratagdes Sustentaveis da Advocacia Geral da Unido
(versdo atualizada).

A CONCESSIONARIA devera

Usar produtos de limpeza e conservacdo de superficies e objetos inanimados que
obedecam as classificactes e especificacOes determinadas pela ANVISA;

Adotar medidas para evitar o desperdicio de dgua tratada e capacitar o seu pessoal quanto
a0 uso racional da agua;

Promover o uso racional de energia elétrica, mantendo critérios especiais de
economicidade, privilegiando a aquisi¢do de produtos e equi pamentos que apresentem
eficiéncia energética e reducéo de consumo;

Realizar um programa interno de treinamento sobre responsabilidade socioambiental para
seus empregados, nos trés primeiros meses de execucao contratual, enfatizando a reducéo
do consumo de energia el étrica, de agua e da producéo de residuos solidos, observadas as
normas ambientais vigentes,

Respeitar as Normas Brasileiras — NBR publicadas pela Associagdo Brasileira de Normas
Técnicas sobre Residuos Solidos;

Destinar adequadamente, caso sejam utilizadas em alguma situagéo, as pilhas e baterias
usadas ou inserviveis, segundo disposto na Resolucdo CONAMA n° 401, de 4 de
novembro de 2008;

Mitigar o desperdicio de alimentos em conformidade com a Lei N° 14.016/2020.
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5. Levantamento de Mercado

O objeto deste estudo € classificado como servico comum de recorrente contratacéo pel os 6rgaos
publicos. Ha na cidade de Bom Jesus da Lapa, Bahia, empresas do ramo de fornecimento de
produtos alimenticios aptas para esta contratacao.

6. Descricao da solucao como um todo

A solucéo apresentada pela Comissao de Plangjamento da Contratacdo € a concessdo onerosa de
uso do espaco fisico destinado a implantacéo e exploracéo de servigos de lanchonete com érea
total de 26,85 m?, no Centro Multidisciplinar de Bom Jesus da Lapa, da Universidade Federal do
Oeste DaBahia

Ante a0 exposto, devido as especificidades da demanda, a Comissdo de Planejamento da
Contratacéo recomenda que a aquisicdo sgja efetuada por meio de darealizag&o de procedimento
de LICITACAO, na modalidade CONCORRENCIA, sob a forma ELETRONICA, com adog&o
do critério de julgamento pelo MAIOR DESCONTO.

Para o correto cadastro da proposta, a licitante devera consignar, na forma expressa no sistema
eletronico, o percentual de desconto sobre 100 (cem), que sera convertido no valor da taxa
mensal de utilizacdo da area cedida, sendo o percentual de desconto ofertado levado a efeito para
afase delances. A metodologia para a oferta de lances serd detalhada no Termo de Referéncia.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

N&o se aplica a concesséo onerosa de uso de espago fisico destinado aimplantagdo e exploragdo
de servicos de lanchonete no Campus Bom Jesus da Lapa, da Universidade Federal do Oeste da
Bahia— UFOB.

8. Estimativa do Valor da Contratacao
Valor (R$): 512,84

Conseguir orcamentos de aluguel em Bom Jesus da Lapa - Bahia, pode ser um verdadeiro
desafio. A maioria das ofertas ndo é anunciada em plataformas digitais, mas apenas com placas
na frente dos imoéveis ou por meio de corretores independentes. Embora alguns corretores mais
profissionais utilizem redes sociais como Facebook e Instagram, a maior parte dos andncios que
circulam nessas plataformas € voltada para a venda de imoveis, tornando a busca por aluguel
ainda mais complicada.
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Assim, para a definicdo do valor minimo da Concessdo onerosa foi realizado o procedimento
descrito a seguir:

A taxa minima de &gua foi baseada no consumo minimo da tabela da empresa Servico
Autdnomo de agua e esgoto do municipio de Bom Jesus da Lapa. Taxa minima — faixa maior
(15 m3), tarifa 05, comercial 02, R$ 5,15 por m3 + 40% taxa de esgoto.

Consumo minimo de égua Esgoto Valor dataxa (R$)

15m3 40% R$ 77,25

A taxa minima da energia elétrica foi baseada no consumo médio mensal de 50 kwh de um
refrigerador 375L, 220v, multiplicada pelo valor base nos valores cobrados no fornecimento de
energia na categoria A4 sazonal verde, tusd na ponta, Coelba, com valor por kwh de R$ 3,46,
equivalente a fatura de agosto de 2024.

Consumo minimo de energia Valor dataxa

50 kwh R$ 173,00

O célculo do custo de manutencdo, conservacao e seguranca se deu pelo resultado entre o valor
total do gasto mensal com méao de obra, dividido pela &rea total ocupada, Sendo R$ 7.652,46 de
manutencdo predial + R$ 29.544,85 de Limpeza e conservagdo + 39.401,68 de vigias,
perfazendo um total mensal de R$ 76.598,99. A &rea total ocupada entre sede e galpdo da um
total de 7.834,98 m2. Com isso, 0 valor do m? da érea ocupada ficou em R$ 9.78. Este valor se
multiplica pela &rea ocupada/ltil reservada alanchonete, que é de 26,85m?2.

Valor total custo de Areatotal Custo por [Areaocupada/ttil | Valor da
manutencao ocupada m2 reservada a taxa
conservagao e lanchonete
seguranga, (mensal)
R$ 76.598,99 7.834,98 m? R$ 9,78 26,85 m? R$ 262,59

Taxa minima da concessdo de ocupacdo do espaco R$ 512,84 (quinhentos e doze reais e oitenta
e quatro centavos), composta por agua R$ 77,25 + energia R$ 173,00 + manutengéo,
conservacao e seguranca R$ 262,59.
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9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

O parcelamento da solucéo ndo se aplica a concessao onerosa de uso de espaco fisico. O local
para a implantacdo e exploragdo dos servicos de lanchonete, a serem ofertados para a
comunidade académica, ndo é divisivel para o mesmo fim, configurando-se como um Unico item
no certame. N&o pode, portanto, ser objeto de contrato por mais de um concorrente.

10. Contratacées Correlatas e/ou Interdependentes

A concessao onerosa de uso de espaco fisico destinado a implantagdo e exploragdo de servicos
de lanchonete no Campus Bom Jesus da Lapa, da Universidade Federal do Oeste da Bahia —
UFOB, nédo demanda qualquer contratacéo adicional de servicos.

N&o h& necessidade de contratagGes que guardam relagdo com o objeto principal, interligando-se
a essa prestacdo do servico, mas que ndo precisam, necessariamente, ser adquiridas para a
completa prestacéo do objeto principal (correlatas) e, tampouco, de contratacbes que precisam
ser contratadas juntamente com o objeto principal para sua completa prestacéo
(interdependentes).

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento
12.1 Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI)

Atualmente, encontra-se vigente o primeiro Plano de Desenvolvimento Institucional - PDI da
Universidade Federal do Oeste da Bahia, o PDI 2019-2023. Em conformidade com o ATO
DECISORIO CONSUNI/UFOB N° 083, DE 04 DE ABRIL, o prazo de vigéncia do PDI 2019-
2023 foi prorrogado até a publicagdo do novo ciclo do PDI 2024-2028.

A presente contratacdo encontra-se alinhada com o PDI da Universidade Federal do Oeste da
Bahia para o quadriénio 2019-2023, por meio dos seguintes objetivos estratégicos:

AD2 — Promover condicdes de qualidade de vida no trabalho;

AD4.2 — Otimizar a utilizagdo da infraestrutura fisica e tecnologica destinada a realizacéo de
atividades académicas ();

FN1 — Buscar e gerir areceitavisando carater publico e sustentabilidade financeira.
12.2 Plano de Contratages Anual

Os itens demandados encontram-se devidamente registrados no sistema PGC conforme DFD:
225/2024.
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12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

Com a implementac&o da concessdo onerosa de uso do espaco fisico destinado a cantina, buscar-
se-4 atender toda a comunidade académica do Campus de Bom Jesus da Lapa, no tocante ao
fornecimento de alimentos e lanches di&rios.

13. Providencias a serem Adotadas

Foi feita umainspecéo no local com o intuito de verificar se ainfraestrutura do espaco destinado
ao funcionamento da cantina estava compativel com todos 0s recursos necessarios para a sua
implantacdo. Ao proceder com as observacfes constatou-se que o local com érea de 26,85m?2
dispbe de: 09 pontos de energia com tomada simples e um com tomada dupla, 20 amperes, 220v;
03 luminarias com duas |ampadas de 20w. 01 bancada de apoio para preparo de alimento em
granito com pia embutida; 01 balcdo de atendimento em granito; 01 porta de rolar até a altura do
bal cdo; piso Ceramico e forro em PVC.

14. Possiveis Impactos Ambientais

A prestacdo dos servigos ndo apresenta impactos ambientais, desde que atendidos os critérios de
sustentabilidade previstos neste instrumento.

15. Declaracao de Viabilidade

Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratagdo.

15.1. Justificativa da Viabilidade

O Estudo Técnico Preliminar estd de acordo com as necessidades técnicas, operacionais e
estratégicas formuladas pela Instituicdo, atendendo de forma adequada as demandas
apresentadas, tendo estas compatibilidades com os beneficios pretendidos, os riscos envolvidos,

gue sdo plenamente administraveis, além dos custos trazidos, configurando na economicidade
almejada por este Org&o.

16. Responsaveis

Todas as assinaturas eletrénicas 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.

Despacho: Ratifico a viabilidade da contratagao.
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HELIO CORDEIRO DOS SANTOS

Membro da comissdo de contratagdo

Despacho: Ratifico a viabilidade da contratagao.

LENILTON RIBEIRO FERNANDES

Membro da comissdo de contratagdo

Despacho: Ratifico a viabilidade da contratagao.

KALESSON MARTINS DE ALENCAR

Membro da comissdo de contratagdo

Despacho: Ratifico a viabilidade da contratacao.

AROLDO BORGES RAMOS

Membro da comissdo de contratagdo
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