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Estudo Teécnico Preliminar - 15/2022

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23324.001291.2022-10

2. Descricao da necessidade

2.1. Contratacdo de empresa especializada na prestacao de servi¢cos de fornecimento de refei¢céo tipo cantina
/lanchonete, de modo a contemplar obrigatoriamente a concessédo onerosa do espacgo fisico pertinente, a
qual possui area fisica interna de 27,22 m2, no qual serdo ofertados os servigos aos estudantes do Instituto
Federal da Paraiba (IFPB) — Campus Cajazeiras, assim como ao atendimento de professores, servidores e
comunidade institucional em geral.

2.2. As atividades de ensino compreendem a oferta de cursos técnicos, tecnolégicos, licenciatura, bacharelados,
pés-graduacéo e extensdo para a comunidade local, os quais sdo oferecidos nos trés turnos. Assim, considerando a
existéncia de infraestrutura para o atendimento a esse publico, vislumbra-se a continuidade do funcionamento da
cantina/lanchonete, composta de espaco fisico com a oferta de produtos de qualidade e cardapio diversificado,
como de extrema importancia para a realizacéo das atividades na referida instituicdo. Para que tais servigos sejam
executados sera utilizada a concessdo onerosa de espaco fisico (bem publico) para fins comerciais(lanchonete
/cantina)

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Dire¢do Geral Lucrécia Teresa Gongalves Petrucci

4. Descricao dos Requisitos da Contratacao
4.1. Os requisitos de contratagcdo necessarios ao atendimento da necessidade séo os seguintes:

4.1.1. O servico em tela tem natureza continuada, tendo em vista que sua interrupcdo pode comprometer o
bom andamento das atividades institucionais, devendo portanto ter vigéncia prorrogavel até o limite legal de
60 (sessenta) meses.

4.1.2. A execucdo do servico devera atender aos seguintes parametros de sustentabilidade, os quais
constituem obrigacdes da futura contratada:

4.1.2.1. realizar uso racional de agua e energia, de forma a evitar desperdicios; e

4.1.2.2. cumprir, no que couber, ao disposto no Decreto n° 5.940/06, que institui a separacao dos
residuos reciclaveis descartados pelos 6rgéos e entidades da administracéo publica federal direta e
indireta, na fonte geradora, e a sua destinagdo as associa¢gfes e cooperativas dos catadores de
materiais reciclaveis.

4.1.3. Devera a Contratada obter e manter valida licenca sanitaria junto a Vigilancia Sanitaria Municipal,
Estadual ou Federal, conforme necessario.

4.1.4. Durante a vigéncia da Cessdo de Uso, a cessionaria ficard responsavel pela seguranga, limpeza,
manutencao, conservacao e fiscalizacdo da éarea fisica disponibilizada, comprometendo-se, salvo
autorizacdo em contrdrio, a entregé-la, ao término do contrato, nas mesmas condi¢cdes em que inicialmente
se encontrava.
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4.1.5. Durante a vigéncia do contrato, a cessionaria ficara responsavel pelo controle de pragas e insetos,
promovendo as dedetiza¢Bes regulares no local.

4.1.6. Qualquer modificagao fisica, reforma e outra mudanca na instalacdo hidraulica ou elétrica, devera ter
autorizacao prévia do através de requerimento, que, uma vez aprovado, eximir4 a Contratante de responder
por eventual agéo indenizatoria pelas benfeitorias.

4.1.7. Servigo continuado, sem fornecimento de méo de obra em regime de dedicagéo exclusiva;

4.1.8. O contrato tera vigéncia inicial de 12 (doze) meses, sem prejuizo de eventuais prorrogacoes;

4.1.9. A empresa devera ofertar lance para a Taxa de Uso/Aluguel e devera ofertar no minimo os seguintes
itens basicos listados a sequir:

ltem Produto ;Pnfgrrgj?gnﬁtzz Especificas dos Produt
01 Café coado Copo de 180ml
02 Café com leite Copo de 180ml
03 Cha Copo de 180ml
04 Agua com gas Garrafa pet 500ml
05 Agua sem gas Garrafa pet 500ml
06 Agua de coco Caixinha de 200m|
07 Vitamina de frutas Copo de 300ml
08 Suco natural de frutas Copo de 300ml
09 Suco de polpa de frutas Copo de 300ml
10 logurte natural Copo 170g
11 :ggé:ze?ﬁnafsmtas elou bebida Garrafa de 180ml
12 Pao quente Pao francés (50g) com manteiga
P&o de forma tradicional ou péo francés (50g),
13 Misto quente
Presunto (20g), queijo (20g)
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Pao de forma tradicional ou p&o francés (50g

14 Bauru presunto (20g), queijo (20g) e tomate (209)
15 Sanduiche natural Pao de form,a'tradlmonal, pao sirio ou péa
integral. No minimo 2 sabores.
16 Pao de queijo Unidade de 80g
Massa assada (100g) com recheio de carn
17 Esfirra moida (recheio minimo de 60g) no minimo
sabores
Massa assada com recheio de frango desfiad
18 Pastel assado . .
(recheio minimo de 60g) no minimo 2 sabores
Frutas diversas com no minimo: laranji
19 Salada de fruta banana, mam&o, macad e sem adicional d
acUcar. Copo de 300ml
Frutas diversas com no minimo: laranji
. banana, mam&o, macad e sem adicional d
Salada de frutas com iogurte e[ . . ,
20 ranola acucar. Adicional de iogurte, mel ou aguc:
g mascavo, canela e granola. Pote de 500ml (3C
de frutas e 200ml de acompanhamento)
Acai com
1 banana e Pote de 400g: acai (300g), banana (50g)
granola (509)
granola
Devem ser ofertadas por wunidade, |
29 Frutas in natura h|g|en~|zadas no minimo 2 tipos de frutas.d
estacdo. Podendo ser: macga, banana, ameixi
péssego, Péra, goiaba, mexerica, dentre outros
Pacote com porgao de 60g (aproximadamente
23 Biscoitos caseiros unidades). Diversos sabores: exemplos: fubi
coco, nata e tradicional
24 Biscoitos salgados integrais Pa_cote com porcao de 60g (aproximadamente
unidades)
25 Rosca Unidade de 100g
Bolo Simples sem recheio: fuba com coct
26 Bolo simples cenoura, laranja ou formigueiro. Fatia de 100g
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27 Barra de cereal (sabores diversos) |Unidade de 25g — 359

[Pt e s e de Sty 00 s s o s
29 Tapioca Minimo de 02 sabores

30 P&o com ovo Pao (60g) com recheio de um ovo frito

4.1.10. Além dos pontos acima, o adjudicatario devera apresentar declaragdo de que tem pleno
conhecimento das condi¢cBes necessarias para a prestagédo do servico como requisito para celebragéo do
contrato.

5. Justificativa e objetivo da contratacao

5.1. O objeto do presente instrumento € a concessdo onerosa de uso do espaco fisico destinado a implantacdo e
exploracdo de uso de cantina para o atendimento de discentes, servidores, terceirizados e comunidade em geral
(visitantes, publico externo e interno). A realizacdo da concessao justifica-se por tratar-se de prestacao de servico de
necessidade continua, imprescindivel ao bom desenvolvimento das atividades do IFPB - Campus Cajazeiras,
impossivel de ser executado satisfatoriamente pela propria Instituicéo.

5.2. Justifica-se também pela necessidade institucional em oferecer aos alunos, professores, servidores e
comunidade em geral desta Instituicao, refeicBes balanceadas de qualidade, com vistas a atender aqueles alunos
gue permanecem ha escola durante todo o dia com a finalidade de participar das atividades académicas, artistico-
culturais e desportivas oferecidas na unidade deste Campus do IFPB, possibilitando condigcbes de bom
aproveitamento escolar, atendendo as necessidades do corpo discente e as previsfes legais aplicaveis ao objeto.

6. Levantamento de Mercado

6.1. Para a estimativa dos precos da contratacdo, foram utilizadas como parametros para o levantamento de precos,
as disposic¢des contidas nos seguintes normativos: Da metodologia aplicada a politica de pregos.

6.2. De acordo com a Instrucdo Normativa n° 5, de 27 de junho de 2014 da SEGES/MP, alterada pela Instrucdo
Normativa n° 3, de 20 de abril de 2017, a qual dispde sobre os procedimentos administrativos basicos para a
realizagdo de pesquisa de precos para a aquisicdo de bens e contratagdo de servigos em geral, a pesquisa de
precos:

(]

Art. 2° A pesquisa de pregos sera realizada mediante a utilizacdo dos seguintes
parametros: . (Alterado pela Instrucdo Normativa n° 3, de 20 de abril de 2017)

| - Painel de Precos disponivel no endereco eletrdnico http://paineldeprecos.
planejamento.gov.br; (Alterado pela Instru¢do Normativa n° 3, de 20 de abril de
2017)

Il - contratacdes similares de outros entes publicos, em execugéo ou concluidos
nos 180 (cento e oitenta) dias anteriores a data da pesquisa de precos; (Alterado
pela Instrucdo Normativa n° 3, de 20 de abril de 2017)

(]

§1° Os pardmetros previstos nos incisos deste artigo poderdo ser utilizados de
forma combinada ou néo, devendo ser priorizados 0s previstos nos incisos | e Il e
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demonstrado no processo administrativo a metodologia utilizada para obtencéo
do preco de referéncia. (Alterado pela Instrucao Normativa n° 3, de 20 de abril de
2017)

§2° Serdo utilizados, como metodologia para obteng&o do preco de referéncia
para a contratacdo, a média, a mediana ou o menor dos valores obtidos na
pesquisa de precos, desde que o célculo incida sobre um conjunto de trés ou
mais precos, oriundos de um ou mais dos parametros adotados neste artigo,
desconsiderados o0s valores inexequiveis e 0s excessivamente elevados.
(Alterado pela Instrugdo Normativa n° 3, de 20 de abril de 2017)

(]

84° Os pregos coletados devem ser analisados de forma critica, em especial,
quando houver grande variagdo entre os valores apresentados. (Alterado pela
Instrugdo Normativa n° 3, de 20 de abril de 2017)

85° Para desconsideracdo dos precos inexequiveis ou excessivamente
elevados, deverdo ser adotados critérios fundamentados e descritos no processo
administrativo. (Alterado pela Instrucao Normativa n° 3, de 20 de abril de 2017)

6.3. A pesquisa de preco foi realizada utilizando-se, como parametro prioritario, os incisos | e Il, em conformidade
com as disposicdes da IN n.° 05/2014-SEGES/MP, para obtencéo do preco de referéncia. Foi utilizada a média e
mediana dos valores obtidos, cujo célculo incidiu sobre o conjunto de trés pre¢os ou mais pre¢os, de acordo com o §
29, art. 2 da referida instrucdo normativa.

6.4. Cessdo onerosa do espaco fisico da Cantina/Lanchonete: Considerando a cessao onerosa do espaco fisico,
foi realizada a avaliacdo do imoével que comporta a Cantina/Lanchonete do Campus Cajazeiras, de acordo com 0s
valores de mercado. O detalhamento da pesquisa encontra-se acostado aos autos do presente processo
administrativo.

6.5. A cessao do espaco fisico e instalagdes da Cantina/Lanchonete sera onerosa, onde a CONTRATADA devera
pagar uma taxa fixa mensal, da cesséo do espaco fisico, no valor vencedor da licitagao.

6.6. Para fins de definicdo do custo locativo, o espaco destinado ao patio de alocacdo das mesas e cadeiras nao foi
considerado;

6.7. O valor da taxa mensal de ocupagéo de partida da licitacdo corresponde ao valor médio estabelecido em
pesquisa mercadologica local. O detalhamento da pesquisa encontra-se acostado aos autos do presente
processo administrativo, contendo avaliagdes de corretores de imoveis, que levaram em consideragdo o
tamanho da &rea a ser concedida, sua localizacdo no perimetro urbano, instalagées e benfeitorias pré-
estabelecidas pelo 6rgéo.

6.8. O pagamento da taxa de ocupacédo se dard por meio de Guia de Recolhimento da Unido (GRU), até o 10°
décimo dia de cada més, sendo que o primeiro pagamento devera ser efetuado apds o inicio da prestagédo de
servigos por parte da CONTRATADA.

6.9. Correrdo as expensas da concessiondria as despesas mensais decorrentes do consumo de energia elétrica,
bem como quaisquer outros tributos Federais, Estaduais ou Municipais, e os aumentos destes que recairem sobre o
imovel, seja qual for a forma de sua arrecadacao, referentes a atividade desenvolvida pela concessionaria.

6.10. No periodo de recesso académico e paralisacdes das atividades de ensino e administrativas da
CONTRATANTE iguais ou superiores a 15 (quinze) dias, que porventura ocorrerem, o valor da taxa de ocupacao
sofrera reducdo de 70% (setenta por cento), cuja reducdo se justifica pelo niumero baixo de usuarios nos
restaurantes nesses periodos. Reduzir-se-a a parcela proporcional da taxa de ocupacao do efetivo dia atil em que
ndo houver expediente (DSE) por ocasido de situacdo de Greve, Paralisacdo Geral de Atividades por Motivo de
Forca Maior ou Caso Fortuito em que a instituicao tenha corresponsabilidade parcial ou total no evento. Nao se
encaixam nessas condicdes: feriados, periodo nao letivo, recessos durante o ano letivo ou ponto facultativo.
CALCULO = DSE x (Aluguel Mensal / Dias Uteis do respectivo més).

6.11. O reajustamento da taxa mensal a ser paga pela CONTRATADA sera corrigido anualmente pela variagdo do
indice Geral de Precos de Mercado- IGPM no periodo. Outro fator relevante com a cessdo onerosa do espaco é que
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se pretende converter um percentual, a ser definido pela Administracdo, do valor arrecadado com a taxa de
ocupacao para realizar benfeitorias no Restaurante Estudantil que se fizerem necessarias.

7. Descricao da solugcao como um todo

7.1. A solugdo proposta consiste na exploracdo e operacdo comercial de servigcos de alimentagéo coletiva, para o
fornecimento de refeicdes preparadas, alimentos pré-processados, in natura, industrializados, dentre outros,
associado a concessao de uso de area fisica e instalagdes proprias do Instituto Federal da Paraiba - Campus
Cajazeiras, para a exploragdo comercial dos servi¢os de cantina e lanchonete.

7.2. Execucéo do Servico: As refeicdes poderdo ser preparadas nas dependéncias dos espacos fisicos, que serdo
onerados pela CONTRATANTE, com planejamento para atender as requisigdes nutricionais, considerando adultos
saudéaveis como referéncia, respeitando a cultura local e ao meio ambiente.

7.3. A CONTRATADA devera servir as refeicdes em pratos de louca com talheres em aco inoxidavel, devidamente
higienizados, ensacados e guardados em local limpo, e também devera ter disponiveis, além dos utensilios ja
citados, pratos, copos e talheres descartaveis a serem utilizados nos servicos complementares.

7.4. Os alimentos deverdo ficar, quando estes forem usados de maneira exposta, apropriadamente, de modo a
evitar exposicdes aos agentes contaminadores, infecciosos, bem como alteracdes do binbmio tempo/temperatura.

7.5. No preparo dos alimentos, a CONTRATADA devera obedecer as normas rigorosas de higiene, conservacgao e
producdo determinadas para o preparo dos alimentos, sem prejuizos de outras exigéncias regidas pelas normas que
regulem esta atividade.

7.6. A CONTRATADA deve retirar os alimentos ndo consumidos no dia, ndo podendo reaproveita-los para utilizagao
posterior, assim como ndo deve ocorrer o reaproveitamento do 6leo anteriormente utilizado.

7.7. As preparag6es nao distribuidas deverdao permanecer cobertas todo o tempo, evitando a sua contaminagdo. Os
balcdes térmicos de distribuicdo de alimentos, se utilizados, deverdo ser apropriados a manutencdo das
caracteristicas dos alimentos, tais como temperatura, valor nutricional, sabor, etc.

7.8. Os servicos, objeto desta contratagdo, serdo prestados de forma continua, ndo sendo admitida sua interrupgéo
por motivo de qualquer natureza, sem justa causa e prévia comunicacdo a CONTRATANTE.A CONTRATADA
devera apresentar a CONTRATANTE, no prazo maximo de 1 (um) més apos o inicio da operacionalizacdo dos
servigos contratados, o Alvara de Funcionamento, o Alvara Sanitario.

7.9. A CONTRATADA devera manter em local visivel uma tabela de precos de todos os produtos postos para
comercializacdo, na Cantina/Lanchonete, devidamente aprovada pela CONTRATANTE, sendo vedada inclusdo de
taxas nos precos da tabela ou sua cobranca a parte.

7.10. Do controle de acesso a Cantina/Lanchonete:

7.10.1. O controle de acesso a Cantina/Lanchonete sera gerenciado pela CONTRATADA, de modo a
preservar a higiene e integridade do local.

7.11. Das normas higiénico-sanitarias:

7.11.1. As refeicdes produzidas na Cantina/Lanchonete deverdo cumprir com todas as normas higiénico-
sanitarias que os estabelecimentos comercializadores de alimentos estéo sujeitos, prioritariamente, devera
cumprir o disposto na Resolugdo RDC no 216, de 15 de setembro de 2004 — ANVISA.A limpeza,
manutencao, conservagao e vigilancia do espaco fisico concedido, serédo de responsabilidade da contratada
e devera ser diaria. Os alimentos prontos, disponiveis a venda deverdo estar armazenados em balcdes
expositores, refrigerado ou aquecido, quando for o caso e dentro do prazo de validade. E deverdo conter
identificacdo, data de fabricacdo e data de validade. A CONTRATADA devera adquirir do mesmo dia, 0s
pées, tapiocas, cuscuz, pao de queijo, salgados etc para atender aos usuarios. E servi-los obrigatoriamente
no dia correspondente a sua preparacao.

7.12. Da qualidade nutricional dos lanches vendidos na cantina:
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7.12.1. Com base no programa cantina saudavel, conforme manual das cantinas escolares elaborado pelo
Ministério da Salude e da nota técnica 02/2012-COTAN/CGPAE/DIRAE/FNDE, serd vedada a oferta de
alimentos considerados n&o saudaveis tais como:

7.12.1.1. Alimentos com alto teor de acuUcar, s6dio e gordura. Balas, pirulitos e gomas de
mascar; Pipocas industrializadas; Refrigerantes, achocolatados, sucos e demais bebidas
artificiais; Salgados fritos e salgadinhos industrializados;

7.13. E sera proibido:
7.13.1. Comercializar bebidas com qualquer teor alcodlico;
7.13.2. Armazenar produtos inflamaveis, explosivos, corrosivos, toxicos ou fontes de odor;
7.13.3. Comercializar cigarros, artigos de tabacaria ou quaisquer produtos toxicos;
7.13.4. Comercializar itens néo relacionados a alimentagao;
7.13.5. Comercializar qualquer produto considerado ilicito;

7.13.6. Comercializar qualquer tipo de produto relacionado a jogos de azar, rifas, bilhetes lotéricos e caga
nigueis;

7.13.7. Utilizar alto-falantes e/ou congéneres que produzam som ou ruidos prejudiciais ao andamento das
aulas. Expor cartazes publicitarios que estimulem a aquisi¢cdo e o consumo de balas, chicletes, salgadinhos e
refrigerantes.

7.13.8. Deveré evitar a preparacdo de alimentos submetidos a fritura, e quando utiliza-los devem-se instituir
medidas que garantam que o 6leo e a gordura utilizados nao constituam uma fonte de contaminacao quimica
aos alimentos e em hipotese alguma os mesmos devem ser reutilizados.

7.13.9. Os dleos e gorduras utilizados devem ser aquecidos a temperaturas ndo superiores a 180 °C, sendo
substituidos sempre que houver alteragdo em suas caracteristicas.

7.13.10. Dentre os alimentos vendidos na cantina deverdo estar inclusas opg¢des destinadas a pessoas com

necessidades especificas relacionadas a alimentacdo: doenca celiaca, diabetes, intolerancia a lactose,
alergia a proteina do leite e op¢des para vegetarianos.

8. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas
8.1. Trata-se da Concessédo de 01 espaco para Exploracdo Comercial de Servicos de Cantina, obtidos por meio de

levantamento fisico nas instala¢des deste IFPB-Cajazeiras, avaliagdo patrimonial e estimativa de rateio do consumo
de energia elétrica e 4gua, bem como avaliagdo de Contratos anteriores.

9. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 1.346,70
9.1. Valor mensal da taxa de partida da concessao de uso da cantina: R$ 1.346,70

9.1.1. O valor da taxa mensal de ocupacdo de partida da licitagdo corresponde ao valor médio estabelecido
em pesquisa mercadolégica local. O detalhamento da pesquisa encontra-se acostado aos autos do presente
processo administrativo, contendo avaliagbes de corretores de imdéveis, que levaram em consideracéo o
tamanho da éarea ser concedida, sua localizacdo no perimetro urbano, instalacdes e benfeitorias pré-
estabelecidas pelo 6rgéo.

9.2. O Cardapio Minimo para a contratacéo, sera conforme tabela a seguir:

7 de 11



UASG 158280

Estudo Técnico Preliminar 15/2022

CONCESSAO ONEROSA DA CANTINA
ITEM CATMAT DESCRICAO Freq.
01 465390 Café coado Diario
02 468083 Café com leite Diario
03 465330 Chéa Diéario
04 445481 Agua com gés Diario
05 445497 Agua sem gés Diario
307148 )
06 Agua de coco Diéario
07 458725 Vitamina de frutas Diario
08 465698 Suco natural de frutas Diario
09 464759 Suco de polpa de frutas Diario
10 455696 logurte natural Diéario
11 446710 logurte de frutas e/ou bebida lactea de frutas Diéario
12 460386 Pao quente Diario
13 476820 Misto quente Diério
14 363092 Bauru Diério
15 108138 Sanduiche natural Diario
16 460494 Pao de queijo Diéario
17 460593 Esfirra Diario
18 462245 Pastel assado Diario
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19 466411 Salada de fruta Diario
20 466411 Salada de frutas com iogurte e granola Diério
464348
21 Acai com banana e granola Diario
22 471860 Frutas in natura Diario
23 478564 Biscoitos caseiros Diario
24 477542 Biscoitos salgados integrais Diério
25 467412 Rosca Diario
26 476817 Bolo simples Diario
27 56162 Barra de cereal (sabores diversos) Diéario
28 151063 Picolé de Frutas Diario
29 456987 Tapioca Diério
30 108138 P&o com ovo Diario

10. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

10.1. O parcelamento da solu¢do da contratacdo objeto do presente estudo preliminar ndo demonstra ser vantajosa
para a instituicdo, na medida que, sua divisdo ndo se monstra interessante, por ndo se apresentar economicamente
vidvel, com possibilidade de perda de escala, conforme entendimento da Sumula 247 do TCU:

-]

"E imprescindivel que a divisdo do objeto seja técnica e economicamente
viavel e ndo represente perda de economia de escala."

10.2. Fica evidente, pela forma como o mercado de fornecedores funciona a partir dos levantamentos realizados,
que a vantajosidade econémica para a Administragéo ocorre na hipétese de contratagcdo de grupo integral, uma vez
gue a economicidade é resultante da multiplicacdo dos custos totais diversos dos postos pelas quantidades
estimadas, o que gera economia de escala. Também é possivel observar por meio dos levantamentos realizados
gue existem diversos fornecedores aptos a prestar o servico objeto da presente licitacdo no &mbito da regido do
Estado da Paraiba, assim como, de ambito Nacional. Quanto ao parcelamento dos itens que entregam o objeto, o
artigo 23, da Lei n.° 8.666/1993, em seu § 1°, dispde que:
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81° As obras, servicos e compras efetuadas pela Administragdo serdo
divididas em tantas parcelas quantas se comprovarem técnica e
economicamente viaveis, procedendo-se a licitagdo com vistas ao melhor
aproveitamento dos recursos disponiveis no mercado e a ampliagdo da
competitividade sem perda da economia de escala.

10.3. Portanto, a regra a ser observada pela Administracéo nas licitacdes € a do parcelamento do objeto, conforme
disposto no § 1° do art. 23 da Lei n.° 8.666, de 1993, mas é imprescindivel que a divisdo do objeto seja técnica e
economicamente viavel e ndo represente perda de economia de escala - Siumula 247 do TCU.

10.4. O 6rgéo licitante podera dividir a pretensdo contratual em itens ou em lotes (grupo de itens), quando técnica e
economicamente viavel, visando maior competitividade, observada a quantidade minima, o prazo e o local de
entrega. Ademais, tendo em conta que o servi¢o previsto nesta licitagcdo, a apuracao de responsabilidade tornar-se-
ia inviavel, com a possibilidade de os fornecedores divergirem um do outro, sem que se apresentasse a pronta e
imediata solugao imprescindivel a continuidade da execugéo do servigo contratado.

10.5. Deve-se frisar que o primado da eficiéncia ndo implica menosprezar a competitividade, que, no formato desta
licitagdo, estard assegurada direta e indiretamente, haja vista a profusdo de empresas aptas ao desempenho das
atividades a serem contratadas, no mercado, em cujas carteiras se encontram diversos fornecedores para 0s
Mesmos recursos.

10.6. E preciso ressaltar que a flexibilidade na prestacéo de servicos pela empresa e sua capacidade de gerenciar
recursos de diversos fornecedores sao determinantes para que o IFPB possa absorver o impacto de mudancas
inesperadas.

10.7. Diante do exposto, opta-se em realizar a licitacdo por meio da modalidade Pregéo Eletrénico, que tem como
tipo o de Maior Preco da Taxa Mensal/Aluguel ofertado.

11. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

11.1. N&o se faz necesséria a realizacdo de demais contratacdes correlatas e/ou interdependentes ao objeto
pretendido, nem ha pretenséo de realizar contratacdes futuras para que o objetivo dessa contratacéo seja atingido,
razao pela qual esse item néo sera considerado no planejamento.

12. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

12.1. Elaborar cronograma com todas as atividades necessarias a adequagéo do ambiente da organizacdo para que
a contratacéo surta seus efeitos e com 0s responsaveis por esses ajustes nos diversos setores.

12.2. Nao configura-se necessaria a elaboracdo de cronograma para adequacgdo de ambientes visando o inicio da
prestacdo dos servicos.

12.3. Considerar a necessidade de capacitacdo de servidores para atuarem na contratagédo e fiscalizagdo dos
servigos de acordo com as especificidades do objeto a ser contratado.

12.4. O objeto da presente contratacdo apresenta peculiaridades que justificam a necessidade de capacitagdo
especifica para a empresa especializada e os prestadores que irdo atuar no contrato, estando essas descritas no
presente Estudos Preliminares, assim como para os servidores 0s quais atuardo na contratacéo e fiscalizacdo dos
servicos de acordo com as especificidades do objeto a ser contratado.

12.5. Cumpre ressaltar que o IFPB oferece cursos de capacitagdo para fiscais e gestores de contratos, promovidos
anualmente, tanto por parte de profissional externo a instituicdo, quanto por parte de iniciativa Institucional, e que
esse aprimoramento por parte dos servidores € imprescindivel para a melhoria do controle dos servigos.

12.6. Juntar o cronograma ao processo e incluir, no mapa de riscos, os riscos de a contratacdo fracassar caso 0s
ajustes ndo corram a tempo.

12.7. Conforme informado, ndo h& risco da contratagdo falhar em relacdo a adequacdes do ambiente da
organizacgao, pois tais adequagdes ndo sdo necessarias.
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13. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

13.1. Oferecer aos alunos, professores, servidores e comunidade em geral desta Instituicdo, refeicbes balanceadas
de qualidade, com vistas a atender aqueles alunos que permanecem na escola durante todo o dia com a finalidade
de participar das atividades académicas, artistico-culturais e desportivas oferecidas na unidade deste Campus do

IFPB, possibilitando condig6es de bom aproveitamento escolar, atendendo as necessidades do corpo discente e as
previsdes legais aplicaveis ao objeto

14. Providencias a serem Adotadas

14.1. Ndo hé risco da contratagdo falhar em relacdo a adequagdes do ambiente da organizacdo, pois tais
adequacgfes ndo sao necessarias.

15. Possiveis Impactos Ambientais

15.1. Nao ha impactos ambientais significativos para esta contrata

16. Declaracao de Viabilidade
Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratagdo.
16.1. Justificativa da Viabilidade

Considerando a existéncia de solu¢des no mercado que atendem os requisitos da contratagdo demandada, e ainda todo o universo
de fornecedores existente no mercado, constata-se que a contratacdo é perfeitamente viavel.

17. Responsaveis

RAFAEL RODRIGUES LOPES

Administrador
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