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Estudo Técnico Preliminar 13/2022

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23115.007395/2022-01

2. Descricao da necessidade

Contratacdo de empresa especializada para o preparo e fornecimento de refeicdes, nas
Instalagdes da Universidade Federal do Maranh&o (UFMA), Campus Chapadinha— MA.

O Campus de Chapadinha ndo possui atualmente estabelecimentos dentro do Campus e
adjacéncias que oferecam refeicdes. Essa situacéo eleva os custos para 0 estudante e, por
consequéncia, coloca em risco sua permanéncia e diplomagdo, sobretudo daqueles mais
vulneraveis socioeconomicamente.

Somando-se a isso, 0 Campus de Chapadinha ndo dispde de quadro técnico capacitado para o
preparo e fornecimento de alimentos ao seu corpo discente, além de que a contratagdo aqui
proposta deixard a cargo da empresa servicos como a aguisicao de géneros alimenticios, gestéo e
controle de estogue e gestdo de pessoal, possibilitando a UFMA concentrar esforcos nas
atividades fins dainstituicéo.

O Restaurante Universitario do Campus de Chapadinha funciona desde 20/08/2018, oferecendo
comida balanceada nutricionalmente, preparada em conformidade com os critérios higiénicos
sanitarios legais e a pregos compativeis com a realidade da comunidade académica local,
composta por cerca de 900 alunos, dos quais aproximadamente 600 sdo matriculados em cursos
de tempo integral, e mais de 60 servidores e contratados de empresas terceirizadas. A
contratacdo aqui proposta visa a continuidade da of erta desse servico, que ndo ha semelhante nas
proximidades e que apresenta importancia fundamental para a permanéncia e diplomagdo dos
discentes, sobretudo daqueles mais vulneravel s socioeconomicamente.

A empresa contratada em 2020, através do Contrato n°® 18/2020 — SICON, processo SEI n°
23115.020658/2021-89 oficializou a UFMA através de Oficio 02/2022 - MVR BORGES o
desinteresse de renovar o contrato vigente. Dessa forma a PROAES iniciou um novo processo
licitatorio para a contratacdo de uma nova empresa com 0 objetivo a prestacdo dos servicos de
preparo e fornecimento de refeicbes nas instalacbes desta Universidade Federal do Maranhéo,
Campus Chapadinha.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel
PRO-REITORIA DE ASSISTENCIA ESTUDANTIL LEONARDO SILVA SOARES
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4. Descricao dos Requisitos da Contratacao
Conforme Estudos Preliminares, os requisitos da contratacéo abrangem o seguinte:

1. Atestado(s) de capacidade técnica, em nome do licitante, fornecido(s) por pessoa(s) juridica(s)
de direito publico ou privado, que comprove(m) ter o licitante fornecido servigos similares em
caracteristicas, quantidades e prazos pertinentes e compativeis com 0 objeto deste Termo,
devidamente registrado no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN), com jurisdi¢do no local
onde os servicgos foram executados (Resolucdo CFN n.° 510/2012). Considerar-se-4 compativel o
atestado que comprove, no minimo, a emissdo de 50% do objeto previsto neste Termo de
Referéncia e ndo inferior a 12 (doze) meses de experiéncia, permitindo-se 0 somatoério destes.

2. O licitante deve disponibilizar todas as informacdes necessarias a comprovacdo da
legitimidade dos atestados solicitados, apresentando, entre outros documentos, cépia do contrato
gue deu suporte a contratacdo, endereco atual da contratante e local em que foram prestados os
SErvigos.

3. Certificado de Regularidade da Empresa no Conselho Profissional competente, dentro do
prazo de validade (original ou cdpia autenticada), em nome do licitante.

4. Comprovacdo de que possui em seu quadro de pessoa 01 (um) profissional de nivel superior,
graduado em nutricdo, Responsavel Técnico pelo acompanhamento da execucdo dos servicos,
devidamente registrado no Conselho Profissional competente de sua jurisdic¢éo, dentro do prazo
de validade (original ou cdpia autenticada).

5. Declaragdo de que se compromete a colocar a disposicdo aparelhamento (equipamentos e
utensilios) e pessoal técnico adequado disponiveis para a realizagdo do objeto da licitacéo,
ferramentas e equipamentos necessarios a perfeita prestacdo dos servicos, de acordo com o
previsto no inciso 11 do artigo 30 e 86° do mesmo artigo da Lel 8.666/93.

6. Declaracdo de que, caso vencedora da licitagcdo, providenciara, as suas custas, a
disponibilidade de todos os equipamentos e utensilios necessérios a execucado do fornecimento,
no momento do inicio da execucéo contratual.

7. Do servigo continuado

7.1 Os servicos objeto deste estudo se enquadram como servigos continuados, pois a sua
interrupcdo pode comprometer a continuidade das atividades da Administracdo, tendo em vista o
impacto da salide alimentar junto ao desenvolvimento estudantil, e sua contratacdo deve estender-
se por mais de um exercicio financeiro e continuamente, em conformidade com a definicéo de
servigos continuados previsto no art. 15 dalnstru¢cdo Normativa n® 05/2017 do MPOG.

De mesmo modo, a solucdo a ser obtida devera perdurar por pelo menos 12 meses, por se tratar
de prestacdo de servicos a serem executados de forma continua, podendo ter sua duracéo
prorrogada por iguais e sucessivos periodos com vista a obtencdo de precos e condicBes mais
vantgjosas para a Administracdo, contudo limitado ao prazo méximo de 60 (sessenta) meses (art.
57,inciso I, daLe n°8.666/93).

8. Critérios e praticas de sustentabilidade:
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8.1 Pelo menos 30% (trinta por cento) da aquisicdo de géneros alimenticios deve ser oriunda de
produtos de agricultores familiares e suas organizagOes, empreendedores familiares rurais e
demais beneficiarios que se enquadrem na Lel n° 11.326, de 2006, e que tenham a Declaracéo de
Aptiddo ao Pronaf — DAP, conforme Decreto N° 8.473, de 22 de junho de 2015 e Lei N° 11.326,
de 24 de julho de 2006.

9. Uso racional da agua:
a A CONTRATADA tera que capacitar todo seu pessoal quanto ao uso racional da agua.

b. A CONTRATADA devera adotar medidas para se evitar o desperdicio de &gua tratada
em todas as fases do servigo contratado.

C. Colaborar com as medidas de reducdo de consumo e uso racional da agua, cujos
encarregados devem atuar como facilitadores das mudangas de comportamento de empregados
da CONTRATADA, esperadas com essas medidas.

d. Sempre que adequado e necessario, a CONTRATADA devera utilizar-se de equipamento
de limpeza com jatos de vapor de dgua saturada sob pressdo. Trata-se de alternativa de inovagéo
tecnol6gica cuja utilizagdo sera precedida de avaliacdo pelo CONTRATANTE das vantagens e
desvantagens. Em caso de utilizagdo de lavadoras, sempre adotar as de pressdo com vazao
méxima de 360 litros/hora.

e Manter critérios especiais e privilegiados para aquisicdo e uso de equipamentos e
complementos que promovam a reducdo do consumo de agua.

10. Uso racional da energia elétrica:

a A CONTRATADA devera manter critérios especiais e privilegiados para aquisi¢céo de
produtos e equipamentos que apresentem eficiéncia energética e reducéo de consumo.

b. Durante a limpeza noturna, quando permitido, acender apenas as luzes das areas que
estiverem sendo ocupadas.

C. Comunicar a0 CONTRATANTE sobre equipamentos com mau funcionamento ou
danificados, como |ampadas queimadas ou piscando, zumbido excessivo em reatores de
luminérias e mal funcionamento de instalacbes energizadas e apresentar o descritivo de condutas
a serem adotadas pela CONTRATADA para aresolucédo do problema.

d. Sugerir, a0 CONTRATANTE, locais e medidas que tenham a possibilidade de reducéo
do consumo de energia, tais como: desligamento de sistemas de iluminagéo, instalacdo de
interruptores, instalacdo de sensores de presenca, rebaixamento de luminérias, etc.

e Ao remover o po de cortinas ou persianas, verificar se estas ndo se encontram impedindo
asaidado ar condicionado ou aparelho equivalente.

11. Poluigdo sonora
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a Para os equipamentos utilizados que gerem ruido no seu funcionamento, observar a
necessidade de Selo Ruido, como forma de indicacdo do nivel de poténcia sonora, medido em
decibel - Db-A, conforme Resolugdo CONAMA n° 020, de 07 de dezembro de 1994, em face do
ruido excessivo causar prejuizo a salde fisica e mental, afetando particularmente a audic&o.

b. A CONTRATADA devera adquirir equipamentos de protecdo individual (protetor
auricular) quando necessario.

C. A CONTRATADA deve preferir 0 uso de tecnologias adequadas e conhecidas com o
objetivo de reduzir os niveis de ruido.

12. Destaca-se que 0s custos envolvidos serdo financiados pelo Plano Naciona de Assisténcia
Estudantil — PNAES, que € regulado pelo DECRETO N° 7.234, DE 19 DE JULHO DE 2010.

5. Levantamento de Mercado

Buscando satisfazer a comunidade académica da UFMA, campus de Chapadinha é possivel -
conforme aponta majoritariamente a literatura que trata sobre o tema (CARAN, 2018;
OLIVEIRA, 2006) - que a prestacdo do servico, objeto deste estudo, seja gerenciado de
maneira prépria, em regime de autogestdo, ou execucdo indireta. Cada uma destas
modalidades (as principais dentre as diversas existente) apresentam caracteristicas de
demandas e custos especificos, onde no regime de autogestdo teriamos 0s requisitos como:
Coordenacdo do servico de producéo e distribuicdo das refeigbes, Quadro de pessoal em
guantidade suficiente e devidamente qualificada; Aquisicdo, armazenamento e manipulagdo
adequadas dos insumos; Atencdo ao cumprimento de obrigacoes legais e sanitarias, além de
outras especificacfes proprias do servico sob responsabilidade exclusiva da CONTRATANTE
e no regime de execucdo indireta, ficaria a cargo da CONTRATADA, cabendo a UFMA a
correta fiscalizac&o do cumprimento das obrigacdes contratuais.

Em atencdo a estas obrigacfes pode-se extrair as caracteristicas operacionais basicas para se
efetuar uma comparacéo entre a aplicacdo do regime de Autogestdo e o de Execucdo Indireta,
a fim de podermos optar pelo mais vantgjoso para a Administragdo - conforme apresentado no
Quadro 1.

Quadro 1. Andlise de Levantamento de Mercado.

CRITERIO REGIME

AUTOGESTAO EXECUCAO INDIRETA

Para dispor de pessoa a UFMA
dispbe do concurso publico (vinculado a
existéncia de vagas), no entanto cargos
necessarios a0 bom funcionamento de
fornecimento de refeices (Restaurante
Universitério), necessitaria de variog
servidores como Auxiliar de Cozinha,

DISPONIBILIDADE
DE  PESSOAL
EM QUANTIDADE
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APROPRIADA E
TECNICAMENTE
ADEQUADA

Cozinheiro, Nutricionistas,

dentre outros.

Copeiro,

EXPERIENCIA NA
EXECUCAO DO
OBJETO DO
SERVICO
PRESTADO

Atualmente na UFMA o servigco de
fornecimento de alimentacéo (Restaurante
Universitario), ja vem sendo executado de
forma indireta e de responsabilidade da
contratada, cabendo a UFMA &
fiscalizag&o da prestacéo do servico.

DISPONIBILIDADE
DE INSTALACOES
FisICco-
SANITARIASE
MATERIAIS
ADEQUADOS

Atuamente a UFMA campus de S&o
Bernardo ndo dispde de Equipamentos
necessarios para compra, separagdo e
armazenamento adequado de géneros
alimenticios. Para adequar-se é necessario
disponibilidade orgcamentéria de recursog
de capital, atualmente limitados.

CUMPRIMENTO DE
OBRIGACOES
LEGAISE
NORMATIVAS

Considerando que para a manipulacéo €
fornecimento de refeicdes é necessario o
cumprimento de requisitos sanitarios
legalmente postos, no cendrio atualmente
observado a UFMA ndo dispbe de
condigdes de cumprir as determinagoes
normativas.

Estudo Técnico Preliminar 13/2022

Em processos licitatorios faz
se mister que licitante
apresentem comprovagao d
habilitacdo juridica, fiscal
trabal hista, técnic
(incluindo existéncia d
registros profissionais
aptidao para desempenho d
objeto licitado, comprovad
por pessoas juridicas d
direito publico ou privadc
devidamente registrados na
entidades profissionai
competentes e demonstracéa
de instalagcbes e pessoc
técnico adequado, disponive
e qualificado para
realizacdo do objeto (Lel n
8.666/93, art. 30).

PRATICA
IMPLANTADA EM
OUTRO ORGAO OU
INSTITUICAO DA
ADMINISTRACAO

PUBLICA FEDERAL

Ambos os regimes podem ser observados na Administragdo Public
Federal, em instituicdes assemelhadas a UFMA, cada uma optando pel
modalidade que mais se adapte a sua realidade.

APLICABILIDADE
NA INSTITUICAO

Possivel apenas caso sejam efetivadas as
adequacdes fisico-sanitarias, de pessoal e
gue atenda aos requisitos legais para o
fluxo de contratacdo e haja
disponibilidade orcamentéria

Plenamente possivel, desd
gue atenda aos requisito
legais para o fluxo d

contratacdo e haj
disponibilidade
orcamentéria, send

atualmente o modelo d
servigo utilizado.

Considerando a
possibilidade de captacdo de
empresas com lastro
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_ ) o financeiro-operacional, os
Considerando a impossibilidade decustoscominsumos,

contratagdo do pessoal necessario para of; 5 oSS

7| VIABILIDADE 0 jadr0 efetivo (ou ainda os custos com a;rg)sé?laoag;eest:x’iidireta
ECONOMICA  Iorestagao indireta apenas do pessoal), del apresenta-Se Menos onerosa,
efetuar investimentos de capital, N&0|hermitindo aindao foco da
tratar-se da atividade-fim do 6rgéo, 4
ferramenta requer um esforgo financeirojgom, prejudicar a prestacio
em folha de pessoal, funcionamento €44 servico com aqualidade
capital elevado, além dos custos requerida.

relacionados & operacionalizacdo direta.

ingtituicdo na atividade-fim,

Para a escolha das opcdes disponiveis observou-se a vinculagdo a realidade de Instituicdes de
Ensino Superior, em especial as caracteristicas peculiares do municipio de Chapadinha
(estrutura, disponibilidade de pessoal, orcamentéria e mercado). Com base nisso e levando em
consideracdo aspectos legais, técnicos e econdémicos, analisando as limitantes que a UFMA
precisaria transpor (algumas fora do seu poder de atuag&o), as experiéncias exitosas, existentes
em outras realidades de mesmo objeto, e havendo possibilidade legal, melhor adequacéo
operacional e sendo economicamente Interessante, a equipe de plangamento aponta o
servico efetuado pela EXECUCAO INDIRETA, como a recomendacdo para a execucdo do
obj eto estudado.

A prestacéo via execucgdo indireta possibilita, no decorrer da execucao contratual, aumento
/diminuicdo dos servigos em razéo de clausulas exorbitantes que concedem essa prerrogativa a
administracdo, evitando burocratizacdo e morosidade de outras vias. O servico de prestacdo
indireta é economicamente viavel tendo em vista a possibilidade de mensuracéo do servico e de
negociacao durante toda a fase executoria.

6. Descricao da solucao como um todo
araadevida prestacéo do objeto deste estudo, comp8em os procedimentos para a sua execucao:

1 Os cardapios deverdo ser nutricionalmente balanceados e seguros do ponto de vista
higiénicos sanitario, seguindo o padréo de producéo estabelecido pela legislacdo vigente e pelo
modelo agqui apresentado, com boa aparéncia e sabor agradavel, elaborados de maneira a evitar
monotonia. Devem ser considerados cardapios diferenciados para as datas festivas (Ex: Natal,
Péscoa, S80 Jodo, Aniversario da Instituicdo), a serem sinalizados e aprovados pelo Fiscal do
Contrato e/ou pelo Gestor do Contrato. O Cardpio devera seguir para aprovacao do Fiscal de
Contrato, até 20 dias antes de sua execucao.

2. A refeicdo devera apresentar um total cal6rico médio de 400 kcal, composto por 60% de
carboidrato, 15% de proteina e 25% de gorduras.

3. Dever&o ser disponibilizadas opgdes para atender os comensais ovol actovegetarianos,
caso haja demanda.

4. Deverédo ser ofertadas opgbes sem agucar, caso seja solicitado.
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5. Estdo vetados o uso de gordura vegetal hidrogenada, leite ndo pasteurizado, carnes
prensadas, carnes enlatadas, salsichas, carnes de hamburguer, nuggets, 6leo de reuso, visceras,
produtos reutilizados.

6. Mudancas no carddpio sugerido deverdo atender aos valores caléricos e de
macronutrientes dispostos neste termo e deverdo ser avaliados pelo Fiscal Técnico Nutricionista.
7. O aclcar e 0 adocante devem ser disponibilizados para uso do cliente.

8. Todos os equipamentos (balcdo, cubas, refresqueira, etc) necessarios para a operacao,

gue deverdo ser fornecidos pela contratada;

9. Transporte: Por conta da Contratada e de forma a garantir as condicdes higiénico
sanitérias, temperatura e conservagdo adequadas, com vistas a manter a qualidade ideal para o
fornecimento, observadas as normas vigentes da vigilancia sanitaria, caso necessario;

10. Porcionamento: Nas dependéncias da Contratante.
11. O Cardapio devera seguir para aprovacao do Fiscal de Contrato, até 20 dias antes de sua
eXecucao.

12. AsrefeicBes, amoco, deverdo ser compostas no minimo por:

a Sdada

b. Prato Principal: Prato proteico onivoro e prato proteico vegetariano.
c. Guarnicéo

d. Acompanhamentos. Cereal e leguminosas

e. Sobremesa.

13. Devem ser disponibilizados para os comensais vinagre e azeite de oliva extra virgem para o
tempero das saladas, no quantitativo per capitade 5 ml azeite de olivae 3 ml de vinagre.

14. As refeicOes serdo distribuidas na modalidade “self service”, com porcionamento do prato
principal e da sobremesa. Para auxiliar os comensais que necessitem de agjuda no porcionamento
de suarefeicdo, a CONTRATADA disponibilizara copeiro paraeste fim.

15. Em situagBes excepcionais, no caso de uma emergéncia em salide publica (a exemplo da
pandemia do COVID-19), em que o local de distribuicdo das refeicbes apresentar risco de
proliferacdo de agentes contaminantes, as refeicdes poderdo, pelo periodo em que existir o risco
de contaminac&o, a critério da contratante, ser disponibilizadas em por¢des individuais, em
embalagens adequadas e descartéveis (quentinhas), que comportem o volume das quantidades
per capitas previstos no Termo de referéncia, devidamente acompanhadas de talheres
descartaveis (garfo/faca ou colher, conforme o cardapio).

16. A CONTRATADA faturard, ao término de cada més, o valor correspondente as refeicoes
efetivamente consumidas, de acordo com a venda de tiquetes e contabilizados pelo sistema
proprio fornecido pela UFMA.
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17. O carddpio, elaborado para um periodo de 30 (trinta) dias, devera ser afixado semanalmente
em local visivel do campus, incluindo informacfes nutricionais de cada cardapio. O mesmo
deverd ser disponibilizado para a equipe de fiscalizacdo até o Ultimo dia Gtil do més anterior,
juntamente com as informagtes nutricionais, bem como as fichas técnicas de preparagéo.

18. A CONTRATADA devera fornecer alternativa de carddpio para portadores de patologias,
guando o0 mesmo

for solicitado pela nutricionista da UFMA. Este devera ser ofertado, em porcdes individuais, em
embal agens adequadas e descartaveis.

19. E de responsabilidade da CONTRATADA a correta destinacio das sobras de alimentos, dos
residuos de 6leo e de embalagens de produtos de limpeza de acordo com a Politica Nacional dos
Residuos Sdlidos n° 12.305/2010.

20. Em face do exposto e por conta da caréncia de quadro funcional préprio e dainexisténcia de
instalacBes produtoras de refei¢des, faz-se necesséria a contratacdo de servico de fornecimento
de refeicéo pronta, tipo almoco para toda a comunidade universitariada UFMA, campus de
Chapadinha— MA.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

Quadro 2: Estimativas das quantidades

Total estimado de

ITEM Descrigéo Dias Horérios refeigbes/ano

1. |Almogo Segundaasexta  |11:00 as 13:45 20.000

8. Estimativa do Valor da Contratacao
Valor (R$): 2,00

Para se chegar ao valor estimado, foi utilizada como fonte de dados o “Banco de Precos’,
ferramenta que fornece amplo banco de dados e afere a realidade dos precos, atendendo aos
principios congtitucionais da economicidade e da moralidade, conforme previsto na Instrucéo
Normativan® 73, de 5 de agosto de 2020, que dispde sobre a pesquisa de pregos.

A pesquisa no “Banco de Precos’ buscou compras do servigo “Fornecimento de refeicoes,
lanches, salgados, doces (cddigo CATSER 3697) e RefeicBes Industriais. Preparo e
distribuicdo (cédigo CATSER 5320) que respeitassem o prazo de 180 dias, efetuadas com
Sistera de Registros de Precos.

As estimativas de precos basearam-se em relatérios gerados no site: paineldeprecos.
plangjamento.gov.br (vide anexo 1) e teve como responsavel pela cotagdo o servidor Lucilio
Brand&o de Araljo, SIAPE: 3122862.
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Quadro 3. Construcéo do Preco Referencial (PR) por Item.

Total estimado | Valor Maximo | Valor Total
ITEM |Descrigio|  Dias ey [COIGEERSEEE  [PEITHES Meses
por refeicdo
1. |Almogo |Segunda  g11:00 as 13: 20.000 R$ 14,96 R$ 299.200
sexta 45
Total R$ 299.200

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

A prestacdo do servico devera ser realizada por Unico prestador de servicos de forma global,
considerando que estes serdo executados no mesmo local no campus de Chapadinha — MA,
ndo podendo ocorrer diversos vencedores para um Unico servico de fornecimento do almoco,
dada a sua complementaridade de escala de trabalho. Pela natureza do objeto ndo é viavel a
divisdo dos servigos, uma vez que se trata de servigos especializados executados de forma
integrada, pois guardada a devida proporcionalidade, em caso de diviséo do objeto (servigo de
refeicdo: almoco), ha ocorréncia de inevitavel perda de escala, ajulgar pela especialidade para
a contratacdo dos servicos, ndo sendo economicamente viavel o parcelamento da solucéo.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

N&o ha no ambito da UFMA de Chapadinhas contratacOes correl atas e/ou interdependente com
0 objeto da contratacgo em referéncia pois contempla a execucéo do servigco como um todo.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

A demanda objeto deste processo foi inserido no PGC, para o PAC 2022. Quanto ao
alinhamento, a demanda atende ao Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) do
quinquénio 2017-2021, encontrando bojo nos principios e valores nele expressos e
contribuindo com o alcance dos objetivos estratégicos listados nos itens 7.1.8 - Eixo
Assisténcia Estudantil e no Quadro 48 - Objetivos, metas/prazos, indicadores e estratégias -
Assisténcia Estudantil, bem como no PDI 2022-2026 que se encontra em fase de aprovacéo
pelo Consel ho.

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

A contratacéo busca disponibilizar alimentacdo balanceada e equilibrada, através da prestacéo
do servico de alimentacdo: aimoco, que atenda as necessidades nutricionais da comunidade
académica do campus de Chapadinha — MA, fortalecendo o papel da Assisténcia Estudantil
como um dos instrumentos da politica de permanéncia estudantil, tendo em vista que o
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fornecimento de refei¢des que satisfacam uma necessidade basica e de real funcdo académico-
social, vem de forma completa contribuir para o melhor desempenho e formacéo integral dos
estudantes, bem como diminuir a evasdo escolar.

13. Providencias a serem Adotadas

A) Para adequar o espaco a demanda de utilizac&o de refeitdrio, deverdo ser verificadas as
condicdes de limpeza, elétrica e hidraulica do prédio do Restaurante no campus de Chapadinha —
MA;

b) Promocéo da devida capacitacdo dos servidores a serem designados como gestor e
fiscais do contrato

14. Possiveis Impactos Ambientais

Os principais impactos observados pelo levantamento para o objeto deste estudo foram:
desperdicio de energia elétrica, contaminacdo e desperdicio de agua, geracdo de residuos solidos
e emissdo de gases poluentes, cujas medidas de reducdo dos danos e tratamento encontram-se
descritas no item 2 deste Estudo.

15. Declaracao de Viabilidade
Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratagdo.

15.1. Justificativa da Viabilidade

Os estudos preliminares evidenciaram que a realizacdo de contratacdo de servicos
para o fornecimento de refeicées prontas através de servi¢o de prestacao indireta
mostra-se plausivel e mais salutar tecnicamente por adequar-se a legislacéao e otimizar
a prestacao do servico. Diante do exposto, declara-se ser viavel a contratagdo da
solucéo pretendida.
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16. Responsaveis

LUCILIO BRANDAO DE ARAUJO
Administrador / Chefe de Gabinete

LEONARDO SILVA SOARES
PRO-REITOR

POLLIANA FERNANDES PORTO
NUTRICIONISTA / CHEFE DE DIVISAO

YARA AGUIAR ALVES CASTRO
ADMINISTRADORA
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