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Estudo Teécnico Preliminar 23/2024

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23000.022037/2024-70

2. Descricao da necessidade

Servicos/bem a ser contratado/adquirido

2.1. O presente estudo tem por finalidade avaliar a viabilidade técnica para Cessdo de uso de espaco fisico, equipamentos e
instalacOes proprias do Ministério da Educagdo, para exploracdo de servicos de restaurante e café colonial do tipo self-service e
de lanchonete, visando oferecer refeicdo de qualidade nas proximidades do local de trabalho dos servidores, prestadores de
servicos, estagidrios e visitantes do MEC.

Necessidade da contratac¢do e Resultados pretendidos

2.2. A contratacdo serd efetivada mediante cessdo de uso da drea publica localizada na Esplanada dos Ministérios Ed. Sede BL L
- Brasilia, DF, sendo 1036,00m? locados no subsolo do Ed. Sede.

2.3. A implantagdo de estabelecimento comercial, nesta modalidade, visa atender cerca de 1900 pessoas lotadas no ministério,
fundamentando-se na necessidade de proporcionar um melhor local para os servidores, prestadores de servicos, estagiarios e
visitantes do MEC fazerem suas refei¢cdes de maneira adequada.

2.4. A auséncia dos servigos objeto deste documento ndo implica na paralisagdo do funcionamento desta pasta, entretanto, causa
grandes transtornos aos servidores, colaboradores e demais consumidores, haja vista, que a Esplanada dos Ministérios é uma area
desprovida de setores comerciais, o que limita a oferta de restaurantes, dificultando as acdes dos servidores e prestadores de
servigos que assim necessitariam se deslocar no intuito de realizar alimentacdo de boa qualidade.

2.5. Os servicos de alimentagdo deverdo ser prestados de forma ininterrupta, continuada e em condig¢Oes higiénico-sanitarias
adequadas e nutricionalmente balanceados. O MEC adota estas prerrogativas visando a melhoria do trabalho, conforto e
comodidades dos servidores e colaboradores.

2.6. A qualidade de produtos e servicos oferecidos aos clientes e consumidores pela CESSIONARIA ¢ a principal caracteristica
que impulsiona o nimero de usuarios e consequentemente o volume da demanda e de receita do cessiondrio, visto que a
satisfacdo do cliente final traz o retorno desejado ao empresario do ramo.

2.7. Nesse sentido, o poder de decisdo sobre o produto a ser fabricado ou o servigo a ser fornecido passa a se concentrar nas maos
dos préprios consumidores, j& que sdo apenas estes que podem dizer o que os tornam satisfeitos. A percepcdo do cliente é um
ponto importante a ser observado quando se fala sobre a qualidade na prestagdo de servicos, visto que se trata de um quesito
bastante particular de cada pessoa. Dessa forma, a empresa devera desenvolver meios de assegurar a qualidade do servico

oferecido a partir do pressuposto de que cada consumidor tem necessidades diferentes de acordo com a sua percepgdo e de que é
preciso atender a tais necessidades de maneira individualizada.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Coordenacdo Geral de Infraestrutura Predial Alissandra Pessoa Almeida

4. Descricdo dos Requisitos da Contratacao

A contratagao sera fundamentada:
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4.1 No DECRETO-LEI N° 9.760, DE 5 DE SETEMBRO DE 1946, que dispde sobre os bens iméveis da Unido e da outras
providéncias, estabelece que:

"Art. 79. A entrega de imdvel para uso da Administracdo Publica Federal direta compete privativamente a Secretaria do
Patrim6nio da Unido - SPU.

§ 1° A entrega, que se fard mediante termo, ficara sujeita a confirmacdo 2 (dois) anos apés a assinatura do mesmo,
cabendo ao S.P.U. ratifica-la, desde que, nesse periodo tenha o imével sido devidamente utilizado no fim para que fora
entregue.

§ 2° O chefe de reparticao, estabelecimento ou servico federal que tenha a seu cargo préprio nacional, ndo podera
permitir, sob pena de responsabilidade, sua invasdo, cessdo, locacdo ou utilizacdo em fim diferente do que lhe tenha sido
prescrito.

§ 30 Havendo necessidade de destinar imével ao uso de entidade da Administracdo Puiblica Federal indireta, a aplicacdo
se fara sob o regime da cessdo de uso."

4.2. Ao regulamentar a Lei n° 9.636/1998, o Decreto n° 3.725/2001 prescreveu o seguinte:

“Art. 12. N@o sera considerada utilizacdo em fim diferente do previsto no termo de entrega, a que se refere o §2° do art.
79 do Decreto-Lei n° 9.760, de 1946, a cessdo de uso a terceiros, a titulo gratuito ou oneroso, de areas para exercicio das
seguintes atividades de apoio necessarias ao desempenho da atividade do 6rgdo a que o imével foi entregue: (...)

III - restaurante e lanchonete; (...)

Art. 13. A cessdo de que trata o artigo anterior serd formalizada pelo chefe da reparticdo, estabelecimento ou servico
publico federal a que tenha sido entregue o imével, desde que aprovada sua realizacdo pelo Chefe da Secretaria- Geral da
Presidéncia da Reptblica, respectivos Ministros de Estado ou autoridades com competéncia equivalente nos Poderes
Legislativo e Judiciario, conforme for o caso, observados os procedimentos licitatérios previstos em lei e as seguintes
condicdes: (...)

VIII - quando destinada a empreendimento de fins lucrativos, a cessdo devera ser sempre onerosa e sempre que houver
condicdes de competitividade deverdo ser observados os procedimentos licitatérios previstos em lei; e (...)”

4.3. Na INSTRUC,AO NORMATIVA N° 87, DE 1° DE SETEMBRO DE 2020, estabelece os procedimentos inerentes aos
processos de cessOes de uso, nos regimes gratuito, oneroso ou em condicdes especiais de iméveis e areas de dominio e
propriedade da Unido.

4.4. Para melhor compreenséo dos conceitos, apresenta-se a defini¢do constante no inciso I art. 2° IN N° 87/2020:

a) Cessdo de Uso Gratuito: contrato administrativo utilizado para destinar imével de dominio da Unido, sem &nus, para
fins especificos, quando o cessiondrio for entidade que exerca atividade comprovadamente de interesse publico ou social,
autorizado o uso em determinadas condi¢Ges definidas em contrato, sendo este direito, pessoal e intransferivel a
terceiros. Esse instrumento é utilizado nas situacdes em que a Unido tem o interesse em manter o dominio sobre o
imével, desde que respeitado os procedimentos licitatérios.

b) Cessdo de Uso Onerosa: contrato administrativo utilizado para destinar imével de dominio da Unido, com 6nus, com
finalidade de atender as atividades com fins lucrativos, tais como agoes de apoio ao desenvolvimento local, incluindo o
comércio, industria, turismo, infraestrutura, etc. e, desde que respeitado os procedimentos licitatérios.

¢) Cessdo de Uso em Condigdes Especiais: contrato administrativo utilizado para destinar im6vel de dominio da Unido,
quando for necessario estabelecer encargos contratuais especificos ou o uso misto do imével, nos regimes gratuito e
oneroso, simultaneamente. A prestacdo de servicos, reforma, benfeitorias, implantacdo de melhorias, sdo alguns
exemplos de encargos utilizados nessa autorizagao, sendo condi¢do contratual resolutiva. Neste caso, os servigos a serem
prestados devem ser quantificados no contrato, permitindo o controle e fiscalizacdo, desde que respeitado os
procedimentos licitatorios.

4.5. Conforme Art. 18, § 5° da Lei 9.636, de 15/05/1998: "na hipdtese de destinagdo a execucdo de empreendimento de fim
lucrativo, a cessdo serd onerosa e, sempre que houver condi¢des de competitividade, serdo observados os procedimentos
licitatérios previstos em lei e o disposto no art. 18-B desta Lei". De igual maneira, dispdes o Decreto 3.725, de 10/01/2001, artigo
13, inciso VIIIL: "quando destinada a empreendimento de fins lucrativos, a cessdo devera ser sempre onerosa e sempre que houver
condicdes de competitividade deverdo ser observados os procedimentos licitatérios previstos em lei".

2de 24



UASG 150002 Estudo Técnico Preliminar 23/2024

4.6. A Cessdo de uso de area ptiblica para a execugdo dos servigos de restaurante, lanchonete e café colonial, se enquadra como
servico comum, para fins do disposto no artigo 29 da Lei n° 14.133, de 1° de abril de 2021, que prevé expressamente no seu art.
2°, inciso IV, sua aplicabilidade aos casos de “concessdo e permissdo de uso de bens ptiblicos” e no art. 6° inciso XLI, em que
define o pregdo como a "modalidade de licitacdo obrigatéria para aquisicdo de bens e servicos comuns, cujo critério de
julgamento podera ser o de menor prego ou o de maior desconto".

4.7 Por fim, o objeto a ser contratado enquadra-se na categoria de cessdo de bens ptiblicos, de que trata a Lei no 9.636, de 15/05
/1998 e Decreto no 3.725, de 10/01/2001.

Modalidade de Licitacao:

4.8. A contratacdo sera realizada por meio de processo licitatério, na modalidade Pregdo Eletronico, cujo critério de julgamento
serd 0 de MENOR PRECO GLOBAL.

Critério para Julgamento das propostas

4.9. O julgamento da licitacdo obedecera ao critério do tipo menor preco, previsto no art. 33, inciso I da Lei 14.133 /2001, para o
unico item licitado.

4.9.1 A composicdo do valor do item licitado devera ser demonstrada com a apresentacdo da planilha de custos,
contemplando todos os itens especificados na Planilha de Custo e observando os valores maximos estabelecidos pela
Administragdo.

4.10. Tendo em vista a similaridade entre os itens licitados, os quais apresentam entre si a mesma natureza, ndo havera qualquer
prejuizo em seu agrupamento, nem o risco de serem frustradas a ampla participacdo das empresas nem as peculiaridades do
mercado. Portanto, a reunido destes itens ndo afetard a competitividade no certame licitatério. Sendo assim, sugere-se que a
obtencdo da proposta mais vantajosa para a Administracdo seja a obtida com o critério de Menor Preco para todo o item objeto da
licitacao.

4.11. Os precos cotados deverdo incluir todas as despesas inerentes aos servicos contratados, taxas como agua, luz, funcionérios,
uso do espaco, produtos, impostos, mobilidrio (com excecdo das mesas e cadeiras), produtos de limpeza, dentre outros que se
facas necessarios para a perfeita execugdo dos servigos, cabendo a Administracdo apenas a cessdo de espaco onde serdo
executados.

4.12. Apbs a fase de lances a empresa melhor classificada devera apresentar proposta, utilizando o modelo constante no Anexo I -
Modelo de Proposta de Precos, deste estudo, devendo a mesma contemplar todos os itens relacionados no anexo e, ainda:

4.12.1. Conter a razdo social do licitante, o0 CNPJ, endereco completo, telefone e endereco eletronico (e-mail), este
altimo, se houver;

4.12.2. Planilha para Formacdo de Precos do Cardapio, preenchida, com todos os itens contemplados;
4.12.3. Conter o valor global unitério o e total;
4.12.4. Conter prazo de validade, ndo inferior a 60 (sessenta) dias corridos, a contar da data de sua apresentagao;

4.13. A CESSIONARIA utilizard em sua producéo, preferencialmente, alimentos in natura ou minimamente processados,
promovendo aos usudrios alimentagdo nutricionalmente balanceada, saborosa, culturalmente apropriada e promotora de um
sistema alimentar socialmente e ambientalmente sustentavel, conforme orientagdo do Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira
/2014, elaborado pelo Ministério da Saude.

4.14. As licitantes deverdo, para fins de elaboracdo da proposta, analisar detalhadamente as especificagdes técnicas definidas
neste instrumento e no Termo de Referéncia, para execugdo dos servigos.

4.15. Apbs a etapa de lances, a proposta de pregos sera analisada de forma a certificar que os precos ofertados sejam fidedignos e
compativeis com os servicos a serem contratados, sendo desconsiderados eventuais precos inexequiveis ou os excessivamente
elevados, conforme critérios fundamentados e descritos no processo administrativo.

Dos Consorcios

4.16. Para a presente licitacdo ndo é prevista a permissdo da participacdo de empresas reunidas em consoércio, pois a participacdo
de consorcios em certames licitatérios vai ao encontro da finalidade da licitacdo que é a obtencdo da melhor relacdo custo-
beneficio para atender a necessidade da Administragdo.
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4.17. Tal vedacdo deve-se pelo fato de que o objeto ndo apresenta alta complexidade técnica que impossibilite a participacdo de
empresas de forma individual, nem tampouco de grande vulto, ndo sendo necesséria a juncdo de empresas para sua perfeita
execucdo, ampliando sobremodo a competitividade do certame.

4.18. Conforme entendimentos da Corte de Contas, configura-se a discricionariedade da Administragdo, sem, no entanto,
restringir a competitividade, o que ao caso se percebe, haja vista o objeto ora contratado ndo possuir como caracteristica servicos
tipicos de perfil técnico diferenciado que necessitem a juncdo de empresas para a perfeita e fiel execucéo contratual.

Das Cooperativas

4.19. Nao devem participar as cooperativas de trabalho, considerando que no objeto ora licitado ndo hé possibilidade de ser
executado com autonomia pelos cooperados, de modo a ndo demandar relagdo de subordinacdo entre a cooperativa e os
cooperados, nem entre a Administracdo e o cooperados. A execucdo compartilhada ou em rodizio, ainda traria dificuldades
significativas no cumprimento de procedimentos internos, na fiscalizacdo e avaliacdo da execucdo dos servicos, como a
identificacdo de responsiveis por eventuais falhas ou descumprimentos nas obrigacdes contratuais, direcionamento de
solicitacdes de informacGes e reclamacdes, perda na eficiéncia esperada quanto ao atendimento dos prazos e exposicao ao risco
de desnivelamento dos padrdes de qualidade. Outrossim, tal vedagdo vai ao encontro ao Termo de Conciliagdo Judicial firmado
entre o Ministério Publico do Trabalho e a Unido, aplicdvel também as licitagdes regidas pela Lei n° 14.133/2021 conforme
entendimento do PARECER n. 00002/2023/DECOR/CGU/AGU. No referido termo, consta que a UNIAO abster-se-4 de
contratar trabalhadores, por meio de cooperativas de mao-de-obra, para a prestagdo de servicos ligados as suas atividades-fim ou
meio, quando o labor, por sua prépria natureza, demandar execucdo em estado de subordinacdo, quer em relacdo ao tomador, ou
em relagdo ao fornecedor dos servigos, constituindo elemento essencial ao desenvolvimento e a prestacdo dos servigos
terceirizados, incluindo na relagdo exemplificativa os servicos de motorista, no caso de os veiculos serem fornecidos pelo préprio
o6rgdo Licitante, o que se aplica a presente contratagao.

OSCIP e instituicées sem fins lucrativos

4.20. Para a presente licitacdo, ndo é admitida a participacdo de organizacdes da Sociedade Civil de Interesse Publico - OSCIP
(Acodrddo n° 746 /2014-TCU-Plendrio) e institui¢des sem fins lucrativos (paragrafo tinico do art. 12 da Instrucdo Normativa Seges
/MP n° 5, de 2017).

Subcontratacao do objeto
4.21. Néo é admitida a subcontratacdo do objeto contratual.
Transicao Contratual

4.22. Nao hd necessidade de qualquer transicao gradual com transferéncia de conhecimento, tecnologia ou técnicas empregadas
ja que a equipe de servidores da CGIP/MEC possui todo o conhecimento necessario para o inicio da execugdo dos servigos. A
transicdo dos servicos de manutencéo didrias sera imediato, com inicio dos servigos no inicio da vigéncia contratual, mitigando
qualquer problema advindo da ndo prestacdo dessas rotinas.

Qualificacao Econémica-Financeira

4.23. Devera ser exigido Patrimonio Liquido igual ou superior a 10% do valor estimado da proposta ofertada, esta exigéncia é
essencial para assegurar a capacidade econdmico-financeira dos licitantes, garantindo a qualidade e a continuidade dos servicos
previstos no contrato. Essa exigéncia esta plenamente fundamentada no artigo 58 da Lei n° 14.133/2021, que permite a adogdo de
indices contabeis especificos como critério de qualificagdo econdmico-financeira, desde que sejam proporcionais, necessarios e
diretamente relacionados ao objeto da licitagao.

4.24. A cessdo de uso de um restaurante de grande porte exige uma estrutura financeira sélida para cobrir investimentos iniciais,
custos de manutengdo e eventuais despesas decorrentes da execucdo contratual. O percentual de 10% do valor da proposta
ofertada é adequado e proporcional a natureza e a complexidade do objeto, assegurando que os licitantes possuam uma base
patrimonial minima capaz de enfrentar adversidades financeiras sem comprometer o camprimento do contrato. A comprovagado
desse requisito por meio do dltimo Balango Patrimonial, elaborado conforme as normas contabeis vigentes, é eficaz e confiavel,
pois reflete a real satide financeira das empresas, conferindo maior seguranca a Administragdo.

4.25. Essa exigéncia esta alinhada as praticas usuais de mercado e observa os principios de razoabilidade e proporcionalidade
previstos na legislacdo. Além disso, contribui para mitigar riscos administrativos, reduzindo a possibilidade de inadimpléncia e
interrupgdo dos servigos contratados, promovendo a regularidade e a qualidade na execugdo do contrato. Portanto, a estipulacdo
de Patrimé6nio Liquido minimo no percentual estabelecido é plenamente justificada, garantindo a idoneidade econémico-
financeira dos licitantes e a execucdo eficiente do contrato, em conformidade com a Lei n° 14.133/2021."

Qualificacdo Técnica
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4.26. Comprovagdo da prestagdo de servicos similares ao objeto da licitagdo, em periodos sucessivos ou ndo, por um prazo
minimo de 3 (trés) anos, com a devida execucdo satisfatéria e em conformidade com os requisitos estabelecidos, referente a
prestacdo de servicos de preparo e fornecimento de refei¢Ges, atendendo a um minimo de 300 refei¢des didrias ou 6.000 refeicdes
mensais, de forma a demonstrar a capacidade técnica e operacional necessaria para o cumprimento adequado das obrigacGes
contratuais.

4.27. A exigéncia de qualificacdo técnica para a contratacdo de servigos de preparo e fornecimento de refeices, com o
atendimento de no minimo 450 refei¢des didrias ou 9.000 refei¢des mensais, justifica-se pela complexidade e pela
responsabilidade envolvidas na prestacdo deste servico em grande escala, sendo essencial para garantir que a empresa contratada
possua a capacidade operacional e o conhecimento necessario para atender a demanda significativa de refei¢des, assegurando a
qualidade alimentar, o cumprimento das normas sanitarias e de seguranca alimentar, bem como a eficiéncia no fornecimento
continuo e dentro dos padrdes estabelecidos.

Vistoria

4.28. A avaliacdo prévia do local de execucdo dos servicos é imprescindivel para o conhecimento pleno das condicGes e
peculiaridades do objeto a ser contratado, sendo assegurado ao interessado o direito de realizacdo de vistoria prévia,
acompanhado por servidor designado para esse fim, de segunda a sexta-feira, das 8:00 as 11:00h e das 14:00 as 17:00h.

4.29. A relacdo de bens disponibilizados pelo MEC nas areas cedidas constam no anexo IV - Relacdo de Bens, sendo
responsabilidade da CESSIONARIA o zelo, a manutencéo e a reposicio em caso de dano a qualquer um dos itens relacionados.

4.30. Para a vistoria, o representante legal da empresa ou responsavel técnico deverd estar devidamente identificado,
apresentando documento de identidade civil e documento expedido pela empresa comprovando sua habilitagdo para a realizacao
da vistoria, conforme anexo V - Modelo de Declaragdo de Vistoria.

4.31. Caso o licitante opte por ndo realizar a vistoria, devera prestar declaracdo formal assinada pelo responsavel técnico do
licitante acerca do conhecimento pleno das condigdes e peculiaridades da contratacdo, conforme ANEXO VI - DECLARACAQO
DE DISPENSA DE VISTORIA.

4.32. A ndo realizacdo da vistoria ndo podera embasar posteriores alegacdes de desconhecimento das instalagdes, dividas ou
esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestacdo dos servigos, devendo o contratado assumir os 6nus dos servicos
decorrentes.

4.33. As vistorias deverao ser agendadas através do telefone (61) 2022-7109 e/ou pelo e-mail cgip@mec.gov.br.

5. Levantamento de Mercado

5.1. A andlise de mercado identificou que a contratacdo em tela é comumente objeto de licitagdes no ambito da Administracao
Publica, por meio de cessdo onerosa de uso de espaco publico, cuja onerosidade se caracteriza pela cobranga de taxa proporcional
a utilizacdo da area, em atendimento a legislacdo pertinente, conforme consta do item 8.5 Estimativa do valor da contratagdo,
deste ETP.

5.2. Dentre as contratagdes utilizadas como subsidio do presente estudo, segue tabela de comparativo dos precos fixados
contratualmente, incluindo a pratica de descontos progressivos sobre a taxa mensal de ocupacdo:

PARAMETRO ORGAOS DE REFERENCIA
Contratos MMA TST Contrato MRE MAPA Camara PR Contrato |IFB Contrato
Contrato 19 | 70/2022 —1° | Contrato 28 | Contrato 42 | Contrato 08 37/2023 01/2023
/2017 —6° TA TA 12022 —2°TA 12024 /2019 -5°TA
Taxa de utilizagdo - R$ R$ R$ R$ R$ R$
19.038,53 8.765,83 1.296,27 115.342,33 822,65 1.051,33
Aplicacio de desconto - SIM SIM SIM SIM SIM NAO
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Buffet Autosservigo R$ 4,05 R$ 5,47 R$ 3,69 R$ 3,40 R$ 5,03 - R$ 4,93
(100g)

Sobremesa (100g) R$ 1,72 R$ 4,91 R$ 2,53 R$ 2,00 - - -
Prato Feito (unidade) R$ 10,46 R$ 15,78 - - - - R$17,30
Café Colonia (100g) R$ 1,72 R$ 4,44 - R$ 2,50 R$ 5,03 - -

Lanchonete (Itens R$ 194,42 R$ 92,94 - R$ 53,81 - R$ 64,30 R$ 75,60

diversos)

6. Descricao da solucao como um todo

Localizacao e espaco fisico

6.1. Os servigos serdo desenvolvidos e executados na Esplanada dos Ministérios Ed. Sede BL L - Brasilia, DF.

6.2. O cessionario contara com area total de 1.036 m2, conforme Anexo II — Plantas Restaurante e Lanchonete, sendo:

6.2.1. Area cedida de Cozinha/Servicos Internos com 430,00m? e de Lanchonete com 71,00m?, totalizando 501,00m?,
locados no subsolo do Ed. Sede do MEC;

6.2.2. Espaco de uso comum (saldo) de 535,00 m2, locado no subsolo do Ed. Sede do MEC;

6.3. Cabe a CESSONARIA coordenar a logistica de funcionamento entre as areas cedidas assegurando os padrdes de qualidade
estabelecidos por este ETP.

6.4. A CESSIONARIA nio poderd desativar ou restringir a utilizacio da area para outros fins.

6.5. A CESSIONARIA devera apresentar no ato da assinatura do contrato o alvara de funcionamento do estabelecimento para a
exploragdo do restaurante e da lanchonete, emitido pela Secretaria de Vigilancia Sanitéria.

Atendimento e horarios de funcionamento
6.6. O horério de exploragdo dos servicos sera das 7h30 as 18h00, de segunda a sexta-feira, sendo:
6.6.1. Lanchonete - sera das 7h30 as 18h00.
6.6.3. Café Colonial - serd das 7h30 as 9h00.
6.6.4. Restaurante - 11h00 as 14h30, sendo, preferencialmente, o horario das 11h00 as 12h30 para os servidores do MEC.

6.6.5. Esse horério de funcionamento podera haver modificacdo, em comum acordo por ambas as partes, esses horarios
sdo apenas para os dias de expediente do Ministério, durante o periodo de vigéncia do Contrato de Cessdo.

6.6.6. Em dias de manifestacdo popular, por determinacdo da Subsecretaria de Assuntos Administrativo do MEC, o
atendimento serd apenas ao publico interno.

6.6.7. Durante o horario de funcionamento, 0 CESSIONARIO sera responsavel pela organizacdo, guarda, manejo,
manutencdo e limpeza das mesas e cadeiras que forem disponibilizadas aos clientes.

6.7. Os valores das refeicdes, sobremesas, lanches e café colonial serdo pagos diretamente pelo cliente a Contratada, ndo tendo a
Administracdo qualquer participacdo ou responsabilidade pelo pagamento.

6.8. O prazo de atendimento dos pedidos serd de no méximo 10 (dez) minutos, para lanches e bebidas, para atendimento no
balcao.
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6.9. A CESSIONARIA devera disponibilizar aos clientes a possibilidade de pagamento em moeda corrente, cartio de crédito e
débito, sem acréscimo no valor cobrado.

6.10. A CESSIONARIA deverd receber ticket alimentacio/refeicio adotados pelas empresas contratadas prestadoras de servigo a
cedente.

6.11. No caso de pagamento em cartdo ou vale-refeicdo, fica vedado qualquer acréscimo em relagdo ao seu valor nominal. Para o
troco, a CESSIONARIA devera manter dinheiro fracionado em quantidade suficiente, evitando-se o troco em confeitos e afins.

Servico de Tele-entrega

6.12. Dispor do servico de tele-entrega, exclusivamente nas dependéncias do Bloco L e Anexos, para qualquer produto da
lanchonete, sem acréscimo no preco, a ser disponibilizado aos clientes em condi¢des adequadas para o consumo, durante todo o
horério de funcionamento da lanchonete.

6.12.1. Horério de pedido sera das 7h30 as 17h30.

6.13. Os lanches elaborados no estabelecimento, a pedido dos clientes (para entrega), deverdo ser servidos imediatamente apés
seu preparo.

6.14. O telefone para pedidos devera constar em local visivel no interior da 4rea cedida. A divulgagdo do niimero em area externa
dependeré de aprovacdo prévia da administracdo predial e da fiscalizacdo do contrato.

6.15. A CESSIONARIA devera respeitar as normas regimentais de utilizagio do prédio e elevadores, sendo vedada a entrega de
lanches pelos elevadores sociais.

6.16. O contetido da entrega devera estar acondicionado em embalagem adequada, devendo a CESSIONARIA responsabilizar-se
por todo e qualquer incidente que porventura ocorra no interior dos elevadores.

Detalhamento da metodologia de execucao

6.17. As refeicdes deverdo ser servidas imediatamente ap6s o seu preparo, no restaurante, através do sistema de pesagem
denominado self-service.

6.18. As refeicdes deverdo ser oferecidas em balcdes térmicos, com cubas em aco inoxidavel ou em réchauds. Sempre que
necessdrio, em caso de reposicao, deverd ser utilizada cuba semelhante para o transporte da refeicao.

6.19. As refeicOes self-service serdo submetidas a pesagem de cada prato servido, padronizado, em balanga eletronica,
descontando-se a tara, ja previamente ajustada na balanga de pesagem.

6.20. A CESSIONARIA deverd manter supervisio dos servicos ora contratados, através de um(a) nutricionista, de forma a
assegurar o fiel camprimento do Instrumento Contratual.

6.21. Fornecer géneros e produtos alimenticios, materiais de consumo em geral (utensilios, loucas, descartaveis, materiais de
higiene e limpeza, entre outros), mdo de obra especializada, operacional e administrativa, em quantidades suficientes, para
desenvolver todas as atividades previstas, serdo de responsabilidade da CESSIONARIA, observadas as normas vigentes de
vigilancia sanitaria e outros preceitos legais.

6.22. Todas as etapas do processo de operacionalizacdo e distribuicdo das refeicdes e lanches deverdo estar de acordo com
legislacdo pertinente e vigente no que tange as Boas Préticas para Servicos de Alimentacdo, especialmente em relagdo ao:

6.22.1. Armazenamento de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo;
6.22.2. Controle quantitativo e qualitativo dos géneros alimenticios e materiais de consumo recebidos;
6.22.3. Pré-preparos, preparos e coccio da alimentagio, nas instalagdes da CESSIONARIA.
Normas de higiene na manipulacdo dos alimentos
6.23. Os funcionarios deverdo apresentar-se uniformizados, de maneira limpa e higiénica, e na cozinha deverdo usar toucas;

6.24. Conservar o uniforme sempre limpo e completo com gorro ou touca; bata; calca comprida; sapato ou bota; avental; luvas de
protecdo; mascara (quando necessario);

6.25. Qualquer funcionario que for transitar pela cozinha devera proteger os cabelos;
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6.26. Retirar anéis, alianga, rel6gios ou outro objeto que possa acumular sujeira nas médos ou cair sobre os alimentos;

6.27. Néo levar para o refeitdrio objetos ndo pertencentes ao local, como: radio, jornal, bolsas, celulares, etc.;

6.28. E terminantemente proibido fumar dentro do refeitério;

6.29. E obrigatério manter a méaxima higiene dentro do refeitério;

6.30. Os uniformes serdo de responsabilidade da CESSIONARIA, bem como todas as despesas com sua manutencio e reposicdo.
Preparo das Refeicoes

6.31. Devera haver rigida observancia em especial quanto a consisténcia, principios nutritivos e demais especificacoes, sendo
relevante a higienizacdo e a assepsia das preparacdes e manipulacdes.

6.32. Considerar os fatores psicolégicos relacionados com a aceitagdo do alimento, tais como odor, sabor e textura.
6.33. Considerar o valor nutricional dentro dos binémios variedade e equilibrio.

6.34. Considerar a safra dos alimentos, ndo descuidando do aspecto qualidade.

6.35. Considerar o clima e as preparagdes servidas quanto a digestibilidade.

6.36. Nao utilizar utensilios de madeira (tdbuas e colheres) para o preparo dos alimentos;

6.37. Evitar o desperdicio, sempre que possivel, utilizando integralmente os alimentos.

Caracteristicas das matérias-primas e dos ingredientes

6.38. Para o preparo e elaboragdo das refei¢des, deverdo ser observadas e cumpridas, as seguintes caracteristicas das matérias-
primas e dos ingredientes:

6.38.1. Utilizacdo de carnes e derivados que tenham Selo de Inspecdo Fiscal (SIF), do Ministério da Agricultura e
Pecuaria ou adquiridos de estabelecimentos que tenham Selo de Inspecdo Fiscal do 6rgdo fiscalizador do Distrito Federal,

6.38.2. Arroz branco polido e integral;

6.38.3. Feijao novo tipo 1(um), com umidade até 15% (quinze por cento), cores variadas ou lentilha, grao-de-bico ou
ervilha.

6.38.4. Massas com ovos, de primeira qualidade;
6.38.5. Maionese industrializada, de primeira qualidade;
6.38.6. Folhosos de primeira qualidade, sem defeitos, com folhas verdes, firmes e bem desenvolvidas;
6.38.7. Legumes, raizes, tubérculos de primeira qualidade;
6.38.8. Frutas de primeira qualidade, firmes, bem desenvolvidas, maduras sem apresentar pontos de prévia deterioragdo;
6.38.9. e outros que se fizerem necessarios;
Cardapios

6.39. Os cardapios devem ser compostos de receitas padronizadas, confeccionadas e balanceadas por um(a) nutricionista,
devendo ser elaborados com os valores nutricionais de cada refeicdo determinados pela prescri¢do dietoterapica.

6.40. A técnica dietética de preparo ficard a critério da CESSIONARIA, observando o cardépio previamente aprovado pela
Administragdo.

6.41. Montar um cardapio com 15 (quinze) dias de antecedéncia, em comum acordo com a FISCALIZACAO, informatizado,
contendo as necessidades bésicas da clientela, sendo permitida a repeticdo de cardapio de trinta em trinta dias, até o limite de 3
(trés) meses.

6.42. O cardapio devera estar assinado pelo nutricionista da CESSIONARIA.
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6.43. Em caso de eventuais substitui¢cdes de qualquer item do cardapio, devera ser feita uma comunicacdo com 48 (quarenta e
oito) horas de antecedéncia, para a devida aprovagao.

Padronizacao de Alimentos
RESTAURANTE
6.44. Tipo SELF-SERVICE, com érea total de 1.036,00m? sendo a &rea de cozinha/servicos internos de 430mz2.

6.44.1 Os servicos serdo contratados para o fornecimento de refeicdes e sobremesa, no sistema self-service (precos
cobrados por kg).

6.44.2. A Empresa devera utilizar, no restaurante self-service, pratos de louca branca de boa qualidade e em forma
circular ou ovalada.

6.44.3 As refeic0es self-service serdo submetidas a pesagem de cada prato servido, padronizado, em balanca eletronica,
descontando-se a tara, ja previamente ajustada na balanca de pesagem;

6.44.4 No caso de o usudrio do restaurante servir-se de até 90% de carnes, a CESSIONARIA podera acrescentar até
50% do valor do quilograma da refeicao.

6.44.5 A CESSIONARIA devera afixar, sobre o balcio de distribuicio e/ou acima de cada prato servido como refeicéo,
placa de pequeno porte com a indicacdo do nome do alimento ou prato, a quantidade de calorias por porcdo e a
informacdo sobre auséncia de gliten e/ou lactose na preparacao;

6.44.6 A CESSIONARIA devera manter supervisdo dos servicos ora contratados, através de um(a) nutricionista, de
forma a assegurar o fiel camprimento do Instrumento Contratual;

6.44.7. A CESSIONARIA devera manter, no minimo, 03 (trés) balancas, sendo 02 (duas) para o atendimento rapido da
pesagem das refei¢cdes e 01 (uma) para sobremesa;

6.44.8. Os cardapios deverdo ser apresentados juntamente com as especificacdes dos componentes que fazem parte da
receita das preparagdes compostas do prato. Ndo serd permitida a alteracdo do cardapio apresentado apds aprovacdo do
Fiscal do Contrato.

6.45. As refeicBes deverdo ser servidas no restaurante, imediatamente apés o seu preparo, através do sistema de pesagem, com a
composi¢do minima de:

Item Freguéncia Componentes
Saladas, Vegetais, | diariamente, no minimo, dez ® Alface e tomate (deverdo ser servidos todos os dias).
opcoes ® 2 tipos de vegetais folhosos (tais como: acelga, agrido, almeirdo,
Frutas, Molhos e chicéria, riicula e outros);
Temperos. ® 2 tipos de vegetais crus ndo folhosos (tais como: pimentéo,

nabo, rabanete e outros);

® 3 tipos de vegetais cozidos (tais como: beterraba, cenoura,
chuchu e outros) um deles podera ser um tubérculo-batata,
mandioca e outros;

® 2 tipos de saladas compostas (mais de dois componentes com ou
sem maionese ou outro molho especial (tais como: rosé,
italiano, francés e outros);
1 maionese ou salpicdo;
2 tipos de fruta da estagdo;
Azeite, vinagre, graos, sementes, ervas frescas e dessecadas, e
outros ingredientes, para compor a salada, deverdo estar
disponiveis no balcdo de distribuigao.

Acompanhamentos Dever&o ser servidos ® Arroz branco;
Quentes diariamente ® Arroz composto (tais como: com legumes, a grega, galinhada,
arroz de carreteiro, arroz com brécolis e outros).
® Arrozintegrd;
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® Feijdo preto simples diariamente;
® [eijdo marrom simples diariamente;
® Preparacdo a base de soja diariamente;
® Podendo ser acrescentado ao cardépio do dia: feijdo tropeiro,
tutu de feijdo ou ainda feijdo com proteinaanimal (linguica,
bacon, charque, etc.).
Pratos Proteicos Oferecidos em diversas ® 1 tipo de preparacdo produzida com carnes vermelhas,
preparacoes, de forma que, utilizando-se alternadamente e ndo coincidentes na mesma
diariamente seja servida carne semana, alcatra, maminha, contrafilé, coxdo mole, miolo de
vermelha e carne branca. alcatra, patinho e lagarto — diariamente;
® 1 tipo de preparagdo produzida com pescados - Os pescados
minimo de 03(tr és) opgOes (filé ou postas) permitidos serdo badejo, pescada amarela,
/dia surubim, salmdo, bacalhau, congro rosa (ou congrio rosa),
tildpia, merluza, tambaqui, linguado e robalo, que deverdo ser
Diariamente, devera ser servidos alternadamente e ndo coincidentes na mesma semana -
servida pelo menos 1 opgéo de no minimo 2 vezes por semana;
carne grelhada ® 1 tipo de preparagdo produzida com carnes de aves. Os tipos de
corte de aves permitidos nessa opcdo serdo: peito sem o0sso, filé
de peito, coxa e sobrecoxa desossada de qualquer ave (frango,
peru, pato, chester, etc.), — no minimo 3 vezes por semana;
® 1 tipo de preparagdo produzida com carne suina — no minimo 2
vezes por semana;
Feijoada completa — 1 vez por semana;
Prato vegetariano 1 tipo de preparacdo na qual as carnes
brancas (aves e peixes), vermelhas (bovina, suina, caprina, etc.)
e visceras ndo facam parte. (ex.: Gliten a parmegiana,
almondega de soja, empaddo de soja, nhoque de ricota ao molho
de queijo, suflé ricota, hambtirguer de soja e outros —
diariamente.
Guarni¢des Quatro opgdeddia 1 opgdo de vegetal cozido ou refogado;
1 opcéo de puré, suflés, guichés, legumes a parmegiana ou
gratinados;
1 opgdo a base de tortas, empaddes e outros;
1 tipo de Massa (tais como: lasanha, talharim, espaguete,
rondelli, raviolli, nhoque e outros.) Diariamente, de modo que
ndo haja repeticdo durante a semana;
® Farofa;
® Banana frita, podendo ser empanada ou ndo;
® Quibe ou kafta assados ou fritos;
® Pastel de carne, queijo ou napolitano;
® Omeletes e panquecas.
Molhos Duas opcoes ® A base de vinagrete — Campanha, Francés, Italiano, inglés e
outros;
® A base de maionese — Rosé, Tartaro, com iogurte, mostarda,
limdo, e outros;
® os molhos para salada deverdo estar disponiveis no balcdo de
distribuigao;
® No minimo 1 opgédo de molho deve ser natural e ndo ter leite e
derivados na composicao;

6.46. Ndo poderdo ser servidos os seguintes tipos de carne: pés ou pescoco de galinha.

6.47. As carnes deverdo ser servidas isentas de nervuras, gorduras e aparas.

6.48. Os vegetais, especialmente as folhas, devem ser devidamente higienizados e esterilizados para o consumo.
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6.49. PreparagOes com pratos proteicos muito gordurosos (ex: costela, rabada, etc) ndo poderdo ser repetidos mais que trés vezes
no cardapio do mesmo més;

6.50. As sextas-feiras, a Empresa devera servir feijoada completa conforme a seguinte disposicao:

Uma cuba/panela de feijoada (somente feijao);

Uma cuba/panela de feijoada com paio/calabresa e charque

Uma cuba/panela de feijoada com rabo, orelha, joelho e pé;

Uma cuba/panela de feijoada com lombo e costela suinos;

A Empresa deverd manter os acompanhamentos tradicionais da feijoada (couve refogada, torresmo, laranja descascada
em rodelas e farinha de mandioca) durante todo o horario do almoco.

SOBREMESAS
6.51. Itens oferecidos e cobrados por meio do sistema self-service com precos diferenciados
6.52. A Empresa devera oferecer, diariamente, no minimo, cinco tipos de sobremesa, com as seguintes variagoes:

Salada de frutas;

Torta doce ou mousse;

Pudim, (acrescido ou ndo de outros ingredientes),
Dois doces de fruta (em pasta ou calda), e

Uma opgdo diet e uma zero lactose.

BEBIDAS

6.53. Os sucos servidos no restaurante self-service deverao ser feitos com polpas congeladas e/ou frutas in natura em variedade
semelhante a apresentada no mercado e servidos em copos de vidro de 300 ml.

6.54. Deverdo ser oferecidos refrigerantes, em latas (350 ml) ou garrafas (600 ml e 1 litro), nos sabores cola, laranja, guarand e
lim&o, adocados tradicionalmente ou com adocantes (denominados "diet, “light" ou "zero") e seus precos deverdo ser os mesmos
praticados na lanchonete.

ITENS OFERECIDOS GRATUITAMENTE:

P&do com margarina e/ou torradas (disponibilizados em cestas);

Agua mineral — em garrafo de 20 litros sobre suporte (gelada e natural) em copos descartaveis de 200ml;
Sucos (pode ser tipo “em p6”) em copos descartaveis de 200ml.

Cha, leite com canela e café em copos descartaveis de 50ml;

Uma das seguintes opgdes por pessoa:

1. Sobremesa — minimo 50 gramas pode ser um doce cremoso, ou gelatina, sabores variados, ou arroz doce, ou

curau, ou outros.
2. Fruta da estagdo — minimo de 100 gramas: sendo uma opgdo a ser oferecida por dia, podendo ser: laranja,
melancia, banana, macd, manga, tangerina e outros

6.55. Na falta de sobremesa e/ou suco gratis, suas substitui¢des serdo feitas imediatamente por uma das opgdes oferecidas no
cardapio pago. Portanto, ndo é permitido faltar sobremesa e/ou suco grétis.

CAFE COLONIAL

6.56. Especificacdes para o fornecimento do café colonial
6.57. Bebidas, deverdo ser servidas diariamente:

café;

leite quente;

suco de frutas ou polpa; e
iogurtes

6.58. As opc¢des minimas a serem disponibilizadas diariamente, no peso, de acordo com o valor da proposta (1Kg), sdo os
constantes na tabela seguintes:
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Tébua de frios ® Queijos (prato, branco, etc.);
Presunto;
(Diariamente 03 opgdes) ® DPeito de peru;

Paes Pdo de forma (tradicional e integral); Pdo tipo francés (mini ou tamanho normal); e
® i DX .
(Diariamente 03 opgoes) Mini Pdo de queijo;

Torta salgada — Sabores variados;

Frango;
Legumes;
Sardinha;
Ricota;
Calabresa;
Queijo e;
Presunto.

Tortas e salgados

(Diariamente, no minimo
05 opgoes) Salgados: Observando a variagdo didria durante a semana:

Pastel assado;

Esfiha (carne, queijo, frango, vegetariana);

Enroladinho assado de queijo/presunto, salsicha;

Minis salgados variados (no caso ndo hd a necessidade de uma das op¢des acima);
Coxinha de frango com ou sem catupiri, kibe;

Pdo Pizza.

Laranja;

Cenoura;

Fubg;

Chocolate;

Banana;

Outras;

Opcoes de producdo da Cessiondria (no minimo uma opg¢do didria com variagdo durante a
semana).

Bolos

(Diariamente, no minimo
03 opgoes)

Ovos mexidos;

Cuscuz;

Cuscuz Recheado;

Pamonha;

Tapiocas/crepes;

Molho de carne moida ou salsicha, bacon, calabresa, etc. (no minimo um por dia com
05 opgoes) variacdo durante a semana);

Biscoitos e bolachas;

Torradas;

Patés.

Outros

(Diariamente no minimo

Geleias;

Cereais diversos;

Manteiga;

Requeijao, etc;

Frutas frescas da estacdo, no minimo 03 op¢des. (banana; abacaxi; maméo; morango;
abacate; kiwi; maca; uva, etc.);

Acompanhamentos

(Diariamente no minimo 04
opcdes)

® (Caldinho de feijdo;
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Caldos

(Diariamente no minimo 03
opcoes)

Caldo de frango;

Caldo de frango e milho;

Vaca atolada;

Caldo de abébora com carne seca;
Caldo de abobora com frango;
Caldo de mandioca com camardo;
Canjiquinha;

Canjicdo;

Caldo de mandioquinha com carne;
Caldo de legumes;
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6.59. Os itens deverdo estar fatiados e dispostos em travessas.

6.60. A CESSIONARIA devera restringir a retirada de grande quantidade de itens do café colonial sem prévia encomenda.

6.61. E permitida a encomenda para consumo nas dependéncias do Bloco L e Anexos, com a antecedéncia estabelecida pela

Cessionaria.

BUFFET DE MASSAS

6.62. A cessiondria devera oferecer buffet de massas, comercializado por peso, usando a estrutura da LANCHONETE, sem
prejuizo das demais obrigagOes contratuais.

6.63. O fornecimento de massas deve disponibilizar a escolha de, no minimo, 3 (trés) tipos de massas, sendo uma delas integral, 1
(um) tipo de massa recheada, 3 (trés) tipos de molhos e 10 (dez) tipos de acompanhamentos por dia, no minimo, respeitadas as

seguintes condigdes:

Item Frequéncia Componentes
Massas Secas Diariamente, no minimo, ® Talharim;
trés opcles, sendo uma delas ® Parafuso;
integral ® Espaguete;
® Penne;
® TFarfelli.
Diariamente, no minimo, uma
Massas Recheadas opcéo ® (Capeletti de carne;
® (Capeletti de frango;
® Ravidli Misto;
® Concchilione Quatro queijos;
® Rondelle simples e misto;
® (Canellone;
® Nhoque;
[ )

Lasanha de carne - ou de frango desfiado.

Molhos Quentes

Diariamente, no minimo,
trés opcles

Molho quatro queijos;
Molho a napolitana;

Molho a bolonhesa;

Molho de tomate com ervas;
Molho de calabresa;

Molho branco;

Molho de ructila com queijo;
Molho vermelho de frango.

Acompanhamentos

Diariamente, no minimo,
dez opgdes

Mussarela;
Catupiry;
Cebola;
Ovos;
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Presunto;
Manteiga;
Manjericao;
Salsinha;
Milho;
Parmesdo;
Alho Poro;
Ervilha;
Calabresa;
Palmito;
Alho Frito;
Bacon;
Orégano;
Azeitona;
Tomate;
Atum.

LANCHONETE

6.64. Diariamente, devem ser oferecidas opgGes variadas de lanches, tais como: sanduiches, salgados, bolos, doces, bebidas
quentes, como cafés variados, chocolates, cappuccino e chas, e bebidas frias, tais como bebidas lacteas, sucos, refrigerantes, chés
e 4gua mineral.

6.65. A lanchonete deve sempre disponibilizar op¢des Light e Diet;
6.66. Os lanches devem ser fritos, assados ou cozidos nas dependéncias da cozinha, obrigatoriamente no dia da venda;
6.67. Disponibilizar diariamente, nos horarios estabelecidos, op¢des diversas de salgados, doces, bebidas e outros.

6.68. O servico de lanchonete deverd dispor de guardanapos, canudos, sachés individuais de agtcar, adogante artificial, bem
como de molhos (catchup, mostarda, maionese, pimenta etc.).

6.69. Todos os produtos oferecidos deverdo ser de 1* qualidade, ndo sendo permitido fazer substitui¢cdes por produtos de marcas
inferiores ou mesmo trocar presunto por apresuntado, manteiga por creme vegetal, etc.;

6.70. Ndo é permitido adquirir queijo, presuntos, salames, fatiados a granel, os mesmos deverdo estar nas embalagens originais
do fornecedor, com selo de seguranca, devendo ser fatiados apenas no momento do preparo e na por¢do a ser utilizada;

6.71. O CESSIONARIA poderé oferecer balas, chocolates, bombons, sorvetes e biscoitos, (também nas verses diet e/ou light),
devidamente embalados de fabrica, desde que fiquem acondicionados em local especifico e visivel ao publico, sob as condicoes
sanitarias adequadas, conforme previsto na Resolugdo RDC 216 da ANVISA, de 15 de setembro de 2004, bem como com a
informacdo de preco visivel ao usudrio. Estes itens deverdo ser aprovados pela Administracdo, através do seu Representante
Legal, inclusive quanto aos valores que serdo cobrados.

6.72. Os precos praticados serdo cobrados por unidades, e as op¢des minimas serdo os constantes na tabela ANEXO III —
COMPOSICAO CARDAPIO DA LANCHONETE.

6.73. Para os itens ndo cotados na licitagdo, os precos praticados deverdo ser condizentes e ndo superiores aos praticados no
mercado consumidor.

Observacoes

6.74. Deverdo ser consideradas, juntamente com o que se estipula neste documento, todas as normas inerentes a cessao, normas
do INMETRO, assim como as normas relativas aos servicos de industrializacdo e preparagdo de alimentos, compreendendo entre
outras:

® (Cdbdigo de Defesa do Consumidor.
® Resolucdo RDC n 216, de 15 de setembro de 2004 da ANVISA, que dispde sobre Regulamento Técnico de o Boas
Préticas para Servicos de Alimentacéo.

6.75. As preparagOes servidas no restaurante e lanchonete que contiverem gliten ou lactose deverdo ser identificadas com a
expressdo "contém gliaten" ou "contém lactose".
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6.76. O CESSIONARIO devera fornecer todos os utensilios em aco inoxidavel, tais como, talheres, colheres e conchas.

6.77. Os talheres deverdo ser embalados individualmente, em saquinhos de papel.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

7.1. O quantitativo de refeicdes e lanches a serem fornecidos foi estimado mediante dados da fiscalizacdo do contrato vigente,
expresso no quadro abaixo:

Item Demanda Estimada (r efeicoes por
dia)
Restaurante Self Service (refeicdes e marmitex) 890
Sobremesas 120
Massas 35
Café Colonial 320
Lanchonete 320

7.2. No calculo do quantitativo acima esta incluido o ptiblico externo, o qual podera sofrer variacao.

7.3. A indicacdo dos quantitativos estimados ndo constituird compromisso presente ou futuro por parte do MEC, que ndo podera
ser responsabilizado, também, por variacdes na quantidade de refei¢des ou lanches a serem servidos pela licitante vencedora.

8. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 1,00

8.1. Nao se aplica devido a natureza do objeto, ou seja, nao havera desembolso por parte da Administracao.
8.1.1. A cessdo onerosa de uso de espaco ptiblico ndo importa em dano efetivo a Administragdo, visto que as despesas
concernentes ao consumo de dgua e energia elétrica serdo ressarcidos ao erario pela cessionaria, além de atender e
garantir eficiéncia e produtividade no atendimento ao ptiblico.

Quanto ao valor da taxa de utilizacdo e rateio de despesas

8.2 A indenizacdo pela Cessdo de Uso de 4rea e equipamentos (Edificio Sede Bl. L - Area concedida 1036,00 m2) devera ser
paga, mensalmente, conforme discriminado a seguir:

Taxa de Uso
8.3. A Taxa de Uso encontra-se devidamente descrita de forma detalhada no Relatério de Valor de Referéncia (5415271), bem
como na Nota Técnica (5415278) anexada ao processo SEI n° 23000.022037/2024-70, sendo essas documentos essenciais para a

compreensdo e fundamentagdo dos valores estabelecidos.

8.4 O valor de referéncia estabelecido para a Taxa de Uso Mensal sera de R$ 4.654,01, conforme previsto no processo e em
consondncia com os documentos pertinentes que fundamentam essa determinacédo
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8.5. O valor de utilizagdo da area sera fixo e irreajustavel para os primeiros 12 meses de execucdo do contrato. Caso a
prorrogacio do contrato seja vantajosa para o CEDENTE, sera utilizado o Indice Nacional de Precos ao Consumidor Amplo
(IPCA/IBGE) — Grupo habitacdo ou outro que venha a substitui-lo para o calculo do reajuste tomando-se como indice inicial
vigente no més ao da apresentacdo da proposta e o indice final vigente no més do reajuste devido.

8.6. Além da taxa de ocupagdo, a CESSIONARIA devera ressarcir ao MEC, mensalmente, o valor correspondente ao total das
seguintes despesas

® Taxa de uso da dgua e esgoto (hidrémetro individualizado);
® Taxa de energia elétrica (wattimetro individualizado);

® Telefonia e;

® Vigilancia

Planilha da série historica dos gastos em luz, agua e telefone pela tltima contratada.

Jan/24 R$ 6.363,52 R$ 4.543,09 R$ 0,00
Fev/24 R$ 5.551,17 R$ 4.077,67 R$ 0,00
Mar/24 R$ 6.300,81 R$ 4.555,01 R$ 0,00
Abr/24 R$ 7.902,93 R$ 6.195,04 R$ 0,00
Mai/24 R$ 6.903,36 R$5.122,09 R$ 0,00
Jun/24 R$ 3.353,39 R$ 3.079,89 R$ 0,00

Obs.: no telefone, a contratada, fez op¢ao por apenas ramal interno.
8.7. Os espacos locados no subsolo do Ed. Sede, descritas no item 6.2 deste ETP, possuem medidores de dgua e energia préprios.

Planilha de rateio com despesas em vigilancia entre MEC e a CESSIONARIA

R$ 11.572.729,44

110.552,27

R$ 104,68

R$ 108.448,48

R$9.037,37

8.8. Estima-se, portanto, valor total a ser percebido pelo MEC/mensalmente, conforme descrimina a tabela a seguir:
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Item Indenizacéo Valor a ser percebido mensalmente pelo MEC
1 Taxade Uso R$ 4.654,01
2 Taxa de uso da &gua e esgoto R$ 4.595,46
3 Taxade energiaelétrica R$ 6.062,53
4 Telefonia® R$0
5 Vigilancia R$ 9.037,37
Total R$ 24.349,37

*a atual cessionaria optou pelo uso de apenas ramal interno

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

9.1. A solucado é composta em 05 (cinco) itens, visto que as atividades de restaurante (self-service, sobremesa e buffet de massas),
lanchonete e café colonial (incluindo caldos), sdo mensuradas e desenvolvidas de forma separadas, mas, em face de estarem
interligadas para a prestagdo dos servigos serdo agrupadas, sendo assim, a solugdo ndo serd parcelada.

9.2. O agrupamento dos servigos de restaurante e lanchonete em apenas um contrato é uma medida que torna o servigo mais
vantajosa para 0 MEC, haja suas caracteristicas e local de prestacdo dos servicos.

9.3. O agrupamento busca preservar a integridade qualitativa do objeto, vez que vérios prestadores de servigos podem implicar
descontinuidade da padronizagdo, bem assim em dificuldades gerenciais e, até mesmo, aumento dos custos, pois a contratacao
tem a finalidade de formar um todo unitario. Acrescenta-se, ainda, a possibilidade de estabelecimento de um padrédo de qualidade
e eficiéncia que pode ser acompanhado ao longo dos servigos, o que fica sobremaneira dificultado quando se trata de diversos
prestadores de servigos no compartilhamento de cozinha, mobilidrio e as instalagdes do ambiente.

9.4. Destarte, a contratacdo pelo valor global faz-se necessério haja vista a economia de escala, a eficiéncia na fiscalizacdo de um
unico contrato, a utilizacdo da mesma instalacdo fisica e os transtornos que poderiam surgir com a existéncia de duas ou mais
empresas para a execucdo e supervisdo do servico a ser prestado. Assim, com destaque para os principios da eficiéncia e
economicidade, é imprescindivel a licitacdo por grupo.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

N° Processo Contrato Objeto

23000.026019/2018-19 MEC N° 7/2014 Concessdo Administrativa de Uso Oneroso, de area ptblica, para
exploracdo comercial de restaurante e lanchonete em area prépria do
Ministério da Educacdo, em Brasilia/DF, mediante utilizacdo de
instalagOes existentes para fornecimento alimentos.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

11.1 O objeto da contratagdo esta previsto no Plano de Contrata¢des Anual 2024.
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12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

12.1. Com a instalacdo de restaurante e lanchonete, as refeicdes e lanches poderdo ser realizadas de forma adequada e
nutricionalmente balanceada, feita de acordo com as normas sanitarias vigentes e em tempo habil, evitando-se o deslocamento
para locais mais distantes, o que possibilitara economia de tempo e auséncia de custo com deslocamento.

13. Providencias a serem Adotadas
Sio obrigacdes especificas da CESSIONARIA:
Quanto aos empregados

13.1. Dispor, em seu quadro diario de pessoal, no minimo, os seguintes profissionais em quantidade suficiente para que ndo haja
prejuizo na prestagdo dos servigos:

® 1 (um) nutricionista com registro no CRN da 1° regido, com jornada minima semanal de 40 horas, para acompanhamento
ininterrupto dos servicos didrios, das 8h as 17h

2 (dois) operadores para as balangas

2 (dois) operadores de caixas para o periodo entre 11h e 14h30, podendo ser 3 (trés) operadores a depender da
quantidades de pessoas em espera, sendo que durante os demais horarios podem permanecer apenas 1 (um) operador de
caixa.

Cozinheiros com experiéncia comprovada

Auxiliares de cozinha

Saladeiros com experiéncia no preparo de saladas de apresentagdo estilo buffet, com requinte no corte e na decoragdo
Chapeiros com experiéncia

Salgadeiros com experiéncia comprovada

Confeiteiros com experiéncia comprovada

Repositores de alimentos Despenseiro, estoquista ou almoxarife

Copeiros para limpeza de mesas, recolhimento de bandejas e servico de bebidas (refrigerantes e sucos) Auxiliares de
servicos gerais para a lavagem de pratos, bandejas e talheres

Auxiliares de servigos gerais para limpeza de toda a area explorada

® Balconistas para a lanchonete

13.2. Elevar o quantitativo de funcionarios, sem 6nus para o CEDENTE, no caso de eventuais deficiéncias na prestacdo dos
servicos ou aumento na demanda de usuérios.

13.3. Notificar a fiscalizacdo, em até 48 horas, a contar da ocorréncia, de qualquer substituicdo, demissdo e admissdo de
funcionario.

13.4. A CESSIONARIA deverd fornecer mao de obra qualificada e experiente, realizando o servico objeto da contratacio de
forma completa, com atendimento de todos os requisitos, sem que haja a descontinuidade nem necessidade de realizar quaisquer
contratagOes adicionais.

13.5. Os profissionais que compordo o quadro fixo da CESSIONARIA deverdo ter perfil e competéncias compativeis com as
tarefas que lhe serdo atribuidas, de modo que garantam o andamento da prestagdo dos servigos conforme o cronograma e a
metodologia a serem firmados com a CESSIONARIA e validados pela fiscalizacio contratual.

13.6. A prestacdo dos servicos ndo deverd gerar vinculo empregaticio entre os empregados da Cessionaria e a Administragdo,
vedando-se qualquer relagdo entre estes que caracterize pessoalidade e subordinagdo direta.

13.7. Fornecer uniforme e crachd com foto aos seus empregados quando nas dependéncias do MEC.

13.8. Deverdo utilizar uniforme devidamente limpo e bem passado em total condigdo de higiene, quer no aspecto pessoal, quer no
aspecto vestuario e cal¢cado, mantendo necessariamente o rosto barbeado, unhas curtas e cabelos presos com protecdo, nao
utilizando anéis, pulseiras, relégios, bijuterias, conforme Convencédo Coletiva e resolucdes da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA);
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13.9. Respeitar as normas e procedimentos do Concedente, quanto a seguranca interna (entrada e saida de pessoal e material),
assim como as normas de seguranca do trabalho, ficando o acesso dos empregados da CESSIONARIA, restrito as dependéncias
dos restaurantes e lanchonetes, responsabilizando-se pelas consequéncias advindas de qualquer transgressdo das normas em vigor;

13.10. Credenciar, por escrito, junto ao MEC, um preposto idéneo, com poderes para representar a CESSIONARIA em tudo que
relacione a execucdo dos servicos, inclusive sua supervisao;

13.11. Providenciar para que todos seus empregados sejam portadores de Atestado Médico Admissional, submetendo-os a
exames médicos periddicos;

13.12. Entregar ao Fiscal do contrato a relacdo dos empregados contendo nomes e de seus respectivos documentos, que estiverem
em atividade nas dependéncias do MEC, comunicando qualquer alteragdo;

13.13. Providenciar, junto aos 6rgdos competentes, a obtencdo de licengas, autorizagdo de funcionamento e alvara, para o
exercicio de suas atividades comerciais, imediatamente apds a assinatura do contrato;

13.14. Responder pelos danos, de qualquer natureza, que venham a sofrer seus empregados ou terceiros, em razdo de acidentes,
de acdo, ou de omissdo, dolosa ou culposa, de seus prepostos ou de quem em seu nome agir;

13.15. Arcar com todas as despesas, inclusive o material necessario a execugdo dos servigos, mao-de-obra, locomocdo, seguros,
impostos, bem como os encargos e obrigacGes sociais, trabalhistas, previdenciarias e fiscais de seus empregados, previstas na
legislacdo vigente e quaisquer outras que forem devidas, relativamente a execucdo dos servicos e aos empregados da
CESSIONARIA;

13.16. Cumprir todas as normas trabalhistas, cabendo assim anotagdo na Carteira de Trabalho e Previdéncia Social — CTPS e
pagamento dos respectivos encargos sociais e cumprimento das normas de higiene e seguranca trabalhista, isentando a
Administracdo de qualquer responsabilidade quanto aos funcionarios contratados ou prestadores de servico pela CESSIONARIA.

13.17. Responsabilizar-se pela idoneidade moral e profissional de todo o seu quadro de pessoal;

13.18. Respeitar as normas de seguranca do trabalho, utilizando todos os EPI’s indicados para as atividades exercidas por seus
funcionarios;

13.19. Fornecer uniforme apropriado e diferenciado aos funciondrios responséaveis pelas atividades de limpeza, higienizagdo das
copas e cozinhas (piso, parede e outros), sendo que esses ndo devem exercer outras atividades que incluam contato com
alimentos;

13.20. Os uniformes de todos os funcionérios deverdo receber numeragdo fixa bordada /pintada na manga da camisa, de modo
que seja possivel identificar a troca didria de cada uniforme.

Quanto ao treinamento de funcionarios

13.21. Designar nutricionista para acompanhamento didrio da producdo de alimentos, para cumprimento das boas praticas de
fabricagdo, para controle dos estoques, coordenacdo da reposicdo de alimentos, treinamento de empregados, servigos
administrativos e demais procedimentos atinentes a profissdo.

13.22. A(o) nutricionista da CESSIONARIA devera estabelecer rotinas e roteiros das atividades realizadas pelos empregados,
elaborar fichas técnicas de preparacdo (no decorrer da execucdo do contrato), com vistas a que seus empregados realizem as
atividades e o preparo dos alimentos conforme estas ferramentas.

13.23 Seguir o checklist da ANVISA, derivado da resolu¢do RDC n° 216/2004, bem como o manual de Boas Praticas da
Unidade, abrangendo todas as etapas, desde a recepgdo de géneros até a distribuicao dos produtos.

13.24. Treinar seus funciondrios quanto as boas praticas de fabricagdo e manipulagdo de alimentos, bem como quanto a
prevencao de acidentes de trabalho, a ética profissional e a exceléncia e qualidade do atendimento, para o melhor desempenho
das atividades a eles atribuidas.

13.24.1 Todo empregado recém integrado &8 CESSIONARIA devera receber treinamento antes de iniciar suas atividades.

Quanto a seguranca alimentar

13.25. Todos os empregados deverdo entregar exames admissionais e periédicos, conforme a legislacdo vigente, devendo realizar
pelo menos os seguintes exames:
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13.25.1. EAS;
13.25.2. EPF;
13.25.3. Hemograma completo;
13.25.4. Micolégico direto (unhas, dedos e maos);
13.25.5. Outros de acordo com a avaliacdo médica.
13.26. Manter as carteiras de satide de seus empregados devidamente atualizadas;

13.27. O controle de satde clinico exigido pela Vigilancia Sanitdria objetiva a satide do trabalhador e a sua condicdo para estar
apto para o trabalho, ndo podendo ser portador aparente ou inaparente de doengas infecciosas ou parasitarias. Para isso, devem
ser realizados os exames médicos admissionais, periédicos, dando énfase aos parametros preconizados no regulamento (RDC 216
/2004 - ANVISA), acompanhados das andlises laboratoriais como: hemograma, coprocultura, coproparasitolégico e VDRL,
devendo ser realizadas outras anélises de acordo com avaliagdo médica.

13.28. A periodicidade dos exames médico-laboratoriais deve ser de 06 meses, dependendo das ocorréncias endémicas de certas
doencas, a periodicidade pode ser reduzida de acordo com os servigos de Vigilancia Sanitaria e Epidemiolégica locais.

12.29. Proibir a manipulagdo de alimentos por funciondrios que apresentem feridas, lesdes, cortes nas mdos e bragos,
gastroenterites agudas ou cronicas, bem como aqueles que estiverem acometidos de faringites, infec¢cdes pulmonares ou portando
algum tipo de patologia transmissivel por contato direto com o alimento.

13.29.1. Considera-se apto para o trabalho na area de alimentos o funciondrio que ndo seja portador de doencas
infecciosas ou parasitarias.

13.30. Proibir que funciondrios da area de limpeza e de servicos gerais exercam atividades e tarefas vinculadas a manipulacdo de
alimentos e correlatos.

13.31. E vedado o reaproveitamento de qualquer tipo de alimento que tenha sido preparado, encaminhado & distribuicio e ndo
servido (restos ou sobra suja), para reutilizagdo nos dias subsequentes.

13.32. Os restos deverdo ser descartados no mesmo dia em que foram preparados.

13.33. Coletar diariamente 100g (cem gramas) de amostras de todas as preparagdes, excluindo-se as sobremesas. Estas devem ser
coletadas com luvas descartaveis, armazenadas em embalagens proprias para a finalidade e etiquetadas com data.

13.33.1. As amostras devem ser mantidas sob refrigeracdo de até 4°C ou sob congelamento a -18° C, por 48 horas.

13.33.2. Amostras de alimentos sob suspeita de contaminacdo poderdo ser encaminhadas pelo CEDENTE para anélise
em laboratério microbiolégico de Referéncia, devendo a CESSIONARIA arcar com o 6nus proveniente da emissdo de
laudo microbiolégico.

13.34. Refazer ou substituir, no todo ou em parte, alimentos e preparacdes servidos no restaurante ou na lanchonete, considerados
sem condicOes para consumo pela Fiscaliza¢cdo do CEDENTE.

13.35. Utilizar diariamente fitas de mensuracéo de saturagio do 6leo nas fritadeiras disponibilizadas pela CESSIONARIA. A
troca do 6leo devera ser feita sempre que necessario.

13.36. As saladas, os doces e as frutas devem ser mantidos em balcdo refrigerado e em temperatura adequada, de até 10°C.
13.37. As preparacOes que sdo servidas quentes deverdo permanecer em uma temperatura minima de 60°C.
Quanto aos alimentos

13.38. Planejar, ao longo da semana anterior, a aquisicdo de géneros alimenticios para o carddpio da semana seguinte,
considerando o numero possivel de comensais, de modo a atender a demanda da clientela sem prejuizo da qualidade dos servicos.

13.39. Todos os géneros necessarios para execucao do cardapio deverdo ser adquiridos antecipadamente, visando minimizar
falhas nas preparacdes do dia ou na reposicdo de alimentos. Excetuam-se somente vegetais e frutas, que poderdo ser adquiridos
no mesmo dia de sua utilizagdo.
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13.40. A recepcdo e armazenamento de géneros alimenticios e outros produtos poderdo ser fiscalizados, a qualquer momento pela
CEDENTE.

13.41. Garantir a utilizacdo de matéria-prima adequada, contendo no minimo registro de inspecdo sanitéria federal e /ou distrital
dentro das condigdes de padronizacdo quanto aos critérios organolépticos, higiénico-sanitérios e nutricionais, quando couber.

13.42. Nas preparag0es a serem servidas, somente serd permitido o uso de produtos de origem animal que apresentem o carimbo
de fiscalizagdo ou registro em 6rgdo competente do estado.

13.43. Utilizar produtos de empresas idoneas e sabidamente seguidoras de praticas corretas de fabricagdo e fiscalizagdo.

13.44. A Fiscalizacdo podera a qualquer tempo, mediante visita, determinar a troca e também o descarte de produtos que nao
apresentem os requisitos desejaveis de rendimento e/ou qualidade e que ndo permanecem em temperatura adequada.

13.45. Retirar dos balcoes de atendimento os alimentos excedentes, ao final do horario de distribuigdo.
Quanto a higiene do local (érea cedida)

13.46. Efetuar, diariamente, a higienizacdo e limpeza dos equipamentos, das areas de producéo e depdsitos, de refeicdo e dos
banheiros.

13.47. A higienizacdo devera obedecer as determinagdes e orientagdes dos érgdos de vigilancia sanitaria.

13.48. Manter, por conta propria, as areas de armazenamento, preparacdo, manipulagdo e distribuicdo de alimentos, incluindo
pisos, paredes, mesas, utensilios e equipamentos, rigorosamente organizados, limpos e higienizados.

13.49. Realizar supervisdo rigorosa do processo de higienizacdo de bandejas, pratos e talheres, visando a garantia da sanidade
microbiolégica.

13.50. Manter, na cozinha e nos sanitarios internos, recipiente com sabonete liquido ou similar, que ndo possua efeito residual, de
facil aplicacdo, especifico para cozinha industrial, para assepsia das mdos de seus empregados.

13.51. A CESSIONARIA devera manter a disposicio de seus empregados, na cozinha e nos sanitérios, porta-papel toalha com
toalhas descartaveis de papel branco néo reciclado, préprias para secagem de maos.

13.52. Manter, nos locais designados pela Fiscalizacdo do contrato, dispensers com alcool em gel a 70% para sanitizacdo das
maos de seus empregados e usudrios.

13.53. Empregar somente produtos de limpeza especificos para cozinhas industriais, que disponham de registro concedido por
orgao regulador, sendo vedado o uso de materiais de preparo caseiro ou artesanal.

13.54. Utilizar agentes de polimento adequados para limpar ou dar brilho em utensilios de aluminio e ago inox, sendo vedado o
emprego de esponja de ago (tipo bombril ou palha de aco).

13.55. O uso de escovas limitar-se-4 somente a limpeza de area fisica, sendo vedado seu emprego para higiene das maos.

13.56. Os panos de chdo devem ser lavados, diariamente, em baldes exclusivos para este fim, devendo ser substituidos aqueles
que se encontrarem desgastados.

13.57. Naéo permitir lavagem de roupas (toalhas, uniformes etc.) nas dependéncias do MEC
Quanto ao Controle de pragas

13.58. Realizar desinsetizacdo e desratizagdo a cada 30 (trinta) dias, ou periodos inferiores, caso as instalagOes apresentem-se
infestadas com insetos e/ou pragas.

13.58.1. E obrigatério que a empresa contratada para tal fim seja especializada no ramo e realize o servigo de acordo com
as normas preconizadas pelos 6rgdos federal e distrital de fiscalizacao.

13.58.2. Manter arquivado o certificado emitido pela empresa que realizou o servico.
13.58.3. Estes servicos deverao ser feitos no final do expediente de sexta-feira, devendo ser realizada faxina geral, no fim

de semana ou na segunda-feira, desde que esta ocorra antes da abertura da lanchonete, para retirada dos insetos mortos e
asseio das instalacdes.
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13.58.4. A desinsetizagdo, desratizacdo e a faxina deverdo ser acompanhadas por um funciondrio designado pela
CESSIONARIA e com o conhecimento da Administracéo.

14. Possiveis Impactos Ambientais

14.1. Alguns dos impactos associados aos residuos, tais como: proliferacdo de vetores, contaminagdo das aguas superficiais e
subterraneas, este ultimo principalmente pelo chorume, poluicdo atmosférica, contaminagdo do solo, entre outros.

Medidas para reducao dos impactos ambientais

14.2. Para que o risco de ocorréncia de impactos ambientais indesejaveis seja reduzido, a Contratada deve atender as legislagoes
pertinentes, dentre elas: Resolugdo RDC ANVISA 216, de 2004, alterada pela RDC 52/2014, bem como legislagdo e/ou normas
de 6rgdos de vigilancia sanitaria estaduais, distrital e municipais e demais instrumentos normativos aplicaveis RDC n° 34 de 16
de agosto de 2010 da ANVISA e suas alteragdes; Instrugdo Normativa n° 01 de 19 de janeiro de
2010 do Ministério do Planejamento, Orcamento e Gestdo, no que couber, e as Normas Brasileiras — NBR publicadas pela
Associagdo Brasileira de Normas Técnicas sobre residuos sélidos, que forem aplicaveis.

14.3. Adotar medidas e planos de gerenciamento que visam minimizar a geracdo dos residuos, orientando seu correto
acondicionamento, coleta, armazenamento, transporte e disposicao final.

14.4. Em consonancia com as Politicas Publicas de Seguranga Alimentar e Nutricional, mais especificamente com o Programa de
Aquisicdo de Alimentos da Agricultura Familiar, recomenda-se que a empresa adote uma Politica de Responsabilidade Social,
adicionando em sua carteira de fornecedores pequenos agricultores e/ou cooperativas /associacdes advindas da agricultura
familiar, tendo como garantia da origem destes produtos, preferencialmente, a apresentagdo na embalagem do selo da Agricultura
familiar.

14.5. A CESSIONARIA devera possuir compromisso com a Sustentabilidade Ambiental, nos termos das exigéncias da Instrugdo
Normativa n° 01/2010 da Secretaria de Logistica e Tecnologia da Informacdo do Ministério do Planejamento, Orcamento e
Gestdo, adotando préticas de desfazimento sustentavel ou reciclagem dos materiais pertinentes a execugdo do objeto do Termo de
Referéncia.

14.6. A CESSIONARIA devera respeitar a legislacio vigente e observar as boas praticas e técnicas ambientalmente
recomendadas, quando da realizacdo de atividades com produtos quimicos controlados e da aplicacdo de saneantes
domissanitarios, nas areas escopo dos trabalhos; quer seja em qualidade, em quantidade ou em destinacéo; atividades essas de
inteira responsabilidade da CESSIONARIA que respondera em seu proprio nome perante os 6rgios fiscalizadores.

14.7. A CESSIONARIA deverd elaborar e manter um programa interno de treinamento de seus empregados para reducdo de
consumo de energia elétrica, consumo de dgua e reducdo de producdo de residuos sélidos, observadas as normas ambientais
vigentes.

14.8. Em parceria com o MEC, o estabelecimento manterd campanha permanente de conscientizacdo dos frequentadores do
espago para que evitem fazer uso de produtos descartaveis.

14.9. A coleta do material passivel de reciclagem deverd ser realizada em horério diferenciado da coleta do lixo comum,
utilizando-se sacos de lixo, de cor diferente do utilizado para a coleta de lixo comum, a fim de facilitar a identificagdo dos
residuos.

14.10. Utilizar equipamentos que apresentem eficiéncia energética e reducdo de consumo de energia elétrica, submetendo-os ao
Representante da Administracdo quando do inicio dos servigcos e nas substitui¢des, realizando verificacdes e, se for o caso,
manutengdes periédicas nos seus aparelhos elétricos. Evitar, ao méaximo, o uso de extensdes elétricas.

14.11. Evitar o desperdicio de 4gua, dando preferéncia a utilizacdo de torneiras com fechamento automético.

14.12. Adotar as medidas estabelecidas na Lei 14.016/2020, de forma a evitar o desperdicio de alimentos.
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15. Vigéncia

16.1. O prazo de vigéncia da CESSAO sera de 12 (doze) meses, contados da assinatura do contrato, podendo ser prorrogado por
iguais e sucessivos periodos subsequentes, mediante termo aditivo, até o limite de 10 (dez) anos, ap6s a verificacdo da real
necessidade e quando comprovadamente vantajoso para a Administracdo, na forma dos artigos 106 e 107 da Lei n° 14.133, de
2021, desde que a instrucdo contemple:

a) relatério que discorra sobre a execucdo do contrato, com informacdes essenciais de que os servicos tenham sido
prestados; regularmente;

b) justificativa e motivo, por escrito, de que a Administracdo mantém interesse na realizacdo do servico;
) comprovagao de que o valor do contrato permanece economicamente vantajoso para a Administragdo;
d) manifestacdo expressa da contratada informando o interesse na prorrogacdo; e
e) comprovacdo de que o contratado mantém as condicGes iniciais de habilitacao.

16.2. A despeito do prazo de vigéncia estabelecido no item acima, a cessdo de uso da édrea indicada neste instrumento possui
carater precario e poderd ser revogada a qualquer tempo, havendo interesse do servico publico, independentemente de
indenizacgao.

16. Declaracdo de Viabilidade

Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratacao.
16.1. Justificativa da Viabilidade

16.1 Observado o objeto da contratacdo detalhado ao longo deste ETP observa-se que a contratagdo é, ndo somente viavel, como
imprescindivel ao bom funcionamento e rotina dos servidores do MEC, tendo em vista que espacos adequados de alimentagdo,
diante da escassez de estabelecimentos comerciais nas adjacéncias da esplanada, ndo s6 otimiza a qualidade dos servigos
desenvolvidos pelo MEC devido a reducdo de tempo de deslocamento dos funcionérios , como também impacta diretamente no
clima organizacional do ministério, promovendo bem-estar e aumentando a produtividade.

17. Responsaveis

Todas as assinaturas eletronicas 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.

PEDRO HENRIQUE QUEIROZ ALBUQUERQUE

Membro da comissdo de contratagdo

1Y
t“? Assinou eletronicamente em 28/11/2024 as 20:10:05.

RICARDO DOS SANTOS BARBOSA
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Membro da comissdo de contratagdo

1Y
tf Assinou eletronicamente em 29/11/2024 as 10:01:06.

LUCIANO PEREIRA

Membro da comissdo de contratagdo

JAIME BATISTA BELEM

Membro da comissdo de contratagdo
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