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FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAIL/AC

Estudo Técnico Preliminar 188/2025

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23107.022142/2025-00

2. Descricao da necessidade

1. Constitui objeto deste estudo a concessdo onerosa de uso de area fisica do Campus sede da UFAC, para a
instalacdo de um quiosque de lanche no espacgo Quiosque dos Buritis, Localizado nas proximidades da ASCOM, em
favor da comunidade académica, para exploracdo exclusiva de preparo e venda de lanches.

2. A Universidade Federal do Acre - UFAC, durante os trés turnos, recebe diariamente em suas instalacées um
significativo nimero de discentes, docentes, servidores, fornecedores, colaboradores e visitantes, que em funcao de
peculiaridades como distancia para sua residéncia ou jornada de trabalho, acabam se alimentando nos quiosques,
uma vez que o restaurante universitério visa atender prioritariamente os discentes.

3. As lanchonetes e restaurantes nos ambientes escolares e administrativos cumprem a funcdo de auxiliar na
alimentacao do dia a dia.

4. A Universidade Federal do Acre mantém Contrato de Cessao Onerosa de Uso para o funcionamento de
guiosques, com o prazo de vigéncia encerrado e sem possibilidade de prorrogacédo, portanto, se faz necessario um
novo processo licitatorio.

5. Dessa forma, a concessédo de uso do espaco reservado para o funcionamento de lanchonete e restaurante justifica-
se pela necessidade de possibilitar a oferta de servicos de alimentacdo para toda a Comunidade Universitéria,
terceirizados e visitantes, em prédios projetados com espaco préprio, independentes e reservados para este fim.

6. Considerando que o espaco Quiosque dos Buritis foi destinado a finalidade de oferecer lanches e refei¢des, e que
atualmente encontra-se ocioso, é de fundamental importancia a ocupacdo do mesmo visando atender a Comunidade
Universitaria, ofertando um servico essencial que certamente trara beneficios significativos a nossa comunidade.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel
Pr6-Reitoria de Administracdo TONE ELI DA SILVA ROCA

4. Descricdo dos Requisitos da Contratacao

4.1. Os requisitos abaixo visam assegurar que a concessdo atenda ao interesse publico, garantindo a adequagéo
técnica, sanitaria, ambiental e juridica da atividade.

4.1.1. Objeto da concessao

a) Area fisica: espaco delimitado em local de grande circulacéo de estudantes, servidores e visitantes.
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b) Finalidade: instalacdo de quiosque para comercializacdo de lanches, sucos, cafés, e outros géneros alimenticios
compativeis com o ambiente académico.

c) Forma de exploracdo: exploracdo direta pelo concessionario, vedada a cessdo, sublocacdo ou transferéncia a
terceiros, exceto mediante autorizagdo expressa da UFAC.

d) Caracterizacdo: O objeto da contratacdo se enquadra como servico comum, pois os padrdes de desempenho e
gualidade podem ser objetivamente definidos pelo edital, por meio de especificacdes usuais de mercado, para fins do
disposto no inciso Xlll do art. 6° da Lei 14.133/23 e inciso Il do art. 3° do Decreto 10.024/2019 e se enquadra como
servico de carater continuado, pois sdo servicos contratados pela Administragcdo Publica para a manutencdo da
atividade administrativa, decorrentes de necessidades permanentes ou prolongadas, sem o fornecimento de méo de
obra em regime de dedicacao exclusiva, para fins do disposto no inciso XV do art. 6° da Lei 14.133/23.

e) Definicdo: Os servicos a serem prestados em decorréncia desta contrata¢cdo enquadram-se no Decreto n°® 9.507,
de 21 de setembro de 2018, constituindo-se em servigcos auxiliares, instrumentais ou acessorios a area de
competéncia legal da entidade licitante, ndo inerentes as categorias funcionais abrangidas por seus respectivos plano
de cargos. A prestacdo dos servicos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da Concessionaria e a
Administracdo, vedando-se qualquer relacdo entre estes que caracterize pessoalidade e subordinagéo.

4.1.2. Modalidade licitatéria e critério de julgamento adequado ao objeto

a) A modalidade pregao, instituida pela Lei n°® 10.520/2002 e regulamentada pelo Decreto n® 10.024/2019 (pregéo
eletrdnico), destina-se a aquisicdo de bens e servicos comuns, cujo padrdo de desempenho e qualidade possa ser
objetivamente definido em edital, por meio de especificagbes usuais de mercado.

b) Ainda que a Lei n° 14.133/2021, em seu art. 28, §1°, inciso |, indique a concorréncia como modalidade tipica para
concessdo de uso de bem publico, ha entendimento consolidado da Advocacia-Geral da Unido (AGU), através
da Orientacdo Normativa CNU/CGU n° 1, de 22 de junho de 2016, e do Tribunal de Contas da Unido (TCU), por meio
do Acorddo n° 2050/2014-Plenario, no sentido de que é possivel utilizar o pregdo quando o objeto da outorga consistir
na exploracdo de servicos comuns, padronizados e de baixa complexidade, como € o caso de cantinas, lanchonetes e
quiosques em 6rgaos publicos e instituicbes de ensino.

c) Considerando que o servico a ser explorado (lanchonete/quiosque) é padronizado, com requisitos técnicos e
operacionais comuns e sem complexidade de execucdo, a modalidade pregao eletrbnico atende plenamente as
condicGes legais e técnicas exigidas, configurando-se como juridicamente possivel e administrativamente
recomendavel.

4.1.3. Habilitacao técnica e natureza Juridica

a) A concessionaria devera cumprir as normas e 0s requisitos da legislacdo sanitaria para alimentos, estabelecidos
pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e demais 6rgaos.

b) Atestado(s) de capacidade técnica emitido(s) por pessoas juridicas de direito publico e/ou privado, ou declaracdo
da empresa informando que presta servicos de forma autbnoma, comprovando que a licitante j4 executou atividades
compativeis em caracteristicas semelhantes ao objeto licitatorio, em quantitativos e prazos previstos.

c) A concesséo sera onerosa, temporaria e precaria, ndo gerando direito real sobre o bem publico, sendo formalizada
mediante contrato administrativo de concesséo de uso de bem publico.

4.1.4. Responsabilidades do concessionario
a) O concessionario devera:

* |nstalar e operar 0 quiosque as suas expensas, observando normas técnicas, de seguranca e de estética
definidas pela UFAC

* Obter todas as licencas e autoriza¢des necessarias, incluindo alvara sanitario, licenca ambiental (se aplicavel),
e cadastro junto aos érgaos de vigilancia sanitaria e tributaria;

* Manter o quiosque em perfeitas condi¢cdes de higiene, limpeza, conservacédo e funcionamento;

* Respeitar normas internas da UFAC, incluindo horarios de funcionamento, circulacdo de veiculos e descarte de
residuos;
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* Proibir a venda de bebidas alcodlicas, cigarros, ou quaisquer produtos incompativeis com o ambiente
universitario;

* Empregar méao de obra regularizada, observando as legislacdes trabalhista e previdenciaria;

* Zelar pela seguranca e integridade do espaco, responsabilizando-se por danos causados ao patrimdnio publico;

* Adotar praticas sustentaveis, como o uso de copos e embalagens biodegradaveis, e promover coleta seletiva
de residuos;

* Permitir a fiscalizacdo permanente pela administragdo da UFAC, fornecendo informac¢fes e documentos
sempre que solicitado.

4.1.5. Requisitos operacionais
4.1.5.1. Quanto a operacao das atividades
a) Assumir todo o 6nus necessario a execucao das seguintes atividades:

* Alteragdes na construcéo disponibilizada pela CONCEDENTE;
* Fornecimento de equipamentos e mobiliarios complementares; fornecimento de matéria prima de boa
gualidade;

b) Fornecimento de mé&o de obra adequada, e em quantidade suficiente para a execugdo dos servicos de
atendimento, preparo, reposicao e entrega das refeicdes, manejo dos residuos, limpeza, entre outros.

¢) Entregar copia do Alvara de Funcionamento no prazo de 60 (sessenta) dias apés o inicio das atividades, o qual
podera ser prorrogado, a critério da CONCEDENTE, se for aceita a fundamentacéo do pedido de prorrogacao.

d) Entregar cépia autenticada do Alvara Sanitario no prazo de 60 (sessenta) dias apds o inicio das atividades, o qual
podera ser prorrogado, a critério da CONCEDENTE, se for aceita a fundamentacdo do pedido de prorrogacédo. As
inconformidades com os pardmetros da RDC-216, ANVISA, e falta ou desatualizacdo do alvara sanitario serdo
guesitos para resciséo contratual;

e) Entregar cépia do Auto de Vistoria do Corpo de Bombeiros Militar, nos termos da LEI N° 1.137, DE 29 DE JULHO
DE 1994;

f) Adquirir e disponibilizar todos os utensilios de cozinha para a prestacao dos servicos, tais como: pratos, travessas,
talheres, copos, xicaras, guardanapos, galheteiros (paliteiros, saleiros, azeite, vinagre, molhos para saladas etc.),
toalhas de mesa e outros necessarios ao funcionamento dos servigos, 0s quais devem estar em perfeito estado, ser
padronizados e adequados a sua funcao.

g) A Concessionaria devera dispor de todo o equipamento de utilizagdo, refrigeracdo e armazenamento necessarios a
comercializacdo de produtos alimenticios pereciveis e alternaveis, levando em consideracdo as normas de
armazenamento da Vigilancia Sanitaria;

h) A Concessionaria devera dispor de utensilios apropriados para alimentacdo humana e mobilidrios acessiveis tais
como mesas e cadeiras para a acomodacao das pessoas;

i) A montagem do espaco para prestacdo dos servicos, bem como a instalagdo de equipamentos, mobiliarios e
utensilios, necessarios ao bom funcionamento dos servi¢os a serem desenvolvidos nos espac¢os cedidos ficardo sob a
responsabilidade da Concessionaria.

j) Respeitar as determinacdes da CONCEDENTE a respeito dos horarios de funcionamento, de carga, descarga e
retirada de lixo;

k) A Concessionaria deveréa fornecer de segunda a sexta-feira, de 07:00h as 22:00h, lanches nos trés turnos (manha,
tarde e noite), conforme o funcionamento do campus, e aos sabados de 07:00h as 14:00h, e ainda disponibilizar
refeicdes duas vezes ao dia (Almoco e Janta), de 11:30h as 14:00h e de 18:30h as 20:00h, exceto nos dias em que
nao houver expediente, podendo sofrer modificacdes consoante a necessidade da CONCEDENTE, e eventualmente
aos domingos e feriados quando houver realizacdo de eventos e no horario da ocorréncia destes, mediante prévia
solicitagdo da CONCEDENTE;
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I) A retirada do lixo devera ocorrer de segunda a sexta-feira as 22:00 horas e sabado as 17:00 horas, sendo
acondicionado nos locais previamente disponibilizado pela concedente, nos quais ocorrem a coleta da rota municipal
responsavel pela retirada dos residuos.

m) Manter, em local visivel, o valor dos produtos relacionados no subitem 8.1, sendo vedada a inclusdo de taxas nos
precos dos servicos ou sua cobranca a parte.

4.1.5.2. Quanto a limpeza

a) Cumprir as determinacdes sanitarias vigentes sobre higienizacdo dos espacos, dos utensilios, dos equipamentos,
méveis, meio de transporte, bem como sobre acondicionamento e remogéo de lixo;

b) Manter limpos o balcdo de distribuicdo e os ambientes das areas de convivéncia durante o periodo das refei¢des,
inclusive com a retirada de objetos em desuso, liberacdo das mesas para a rotacdo entre os consumidores,
recolhimento de restos alimentares e de itens descartaveis, acondicionando-0s na forma e locais adequados;

¢) Responsabilizar-se pela adequada coleta, armazenagem e disposi¢éo do lixo;

d) Manter rigorosamente higienizados os utensilios, equipamentos e os locais de preparacédo dos alimentos, antes e
apos a sua utilizagcdo, com o uso de produtos registrados no Ministério da Saude;

e) Utilizar utensilios e equipamentos de higienizacdo e conserva-los limpos, disponiveis em numero suficiente e
guardados em local reservado para essa finalidade, impedindo que entrem em contato com os alimentos;

f) A Concessionaria devera fornecer lixeiras com tampa mével e sacos de plastico no interior, para toda a area desta
concesséo de uso, de acordo com as normas de coleta seletiva;

g) Proceder a higienizacdo e desinfeccao de pisos, ralos, paredes, janelas, inclusive da area externa (local de
recebimento de géneros e de materiais), das dependéncias vinculadas a cantina, observadas as normas sanitarias
vigentes e as boas praticas do setor de alimentacao coletiva,;

h) Responsabilizar-se pela destinagdo de todos os dejetos produzidos por suas atividades, ficando vedada qualquer
exposicdo de lixo na area pertencente a esta Instituicdo. A retirada do lixo devera ocorrer em carater regular,
sistematico e acondicionado em sacos plasticos adequados ao tipo de lixo.

4.1.5.3. Quanto a qualidade dos servicos e produtos ofertados

a) Obedecer todas as normas técnicas sanitarias vigentes referentes aos servicos de alimentagdo, observando
gualquer modificagdo ou atualizagcdo que impacte na prestacdo dos servigos, evitando qualguer tipo de contaminagéo,
seja ela fisica, quimica ou microbiolégica;

b) Zelar pelo bom atendimento aos clientes, definindo estratégias de operacdo que possam diminuir as filas e o tempo
de espera dos usuarios;

c) Utilizar somente produtos de boa qualidade. Entende-se como um produto e matéria-prima de boa qualidade
aqueles que atendem ao uso a que se destinam, de forma confiavel e segura, oferecendo seguranca do que os
usuarios consomem e que devem atender aos requisitos basicos estabelecidos pela legislacédo, preservando o meio
ambiente;

d) Utilizar somente agua filtrada no preparo de bebidas e gelo industrializado;
e) Nao reutilizar 6leos vegetais para frituras;
f) Disponibilizar guardanapos e talheres, em embalagens descartaveis e em local de facil acesso;

g) Garantir que seus empregados sejam bem qualificados e treinados para prestarem os servicos com polidez,
educacdo, higiene, presteza e responsabilidade com as atividades desenvolvidas;

h) E vedada a comercializa¢do dos seguintes produtos na Cantina:

* Todo e qualquer tipo de bebida alcodlica;
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* Todo e qualquer tipo de tabaco;

* Todo e qualquer tipo de medicamento ou produto quimico farmacéutico;

* Todo ou qualquer tipo de produto que ndo seja destinado a alimentacéo;

* Veda a comercializagdo de produtos impréprios ao uso e consumo nos termos do § 6° do art. 18 do Cddigo de
Defesa do Consumidor.

4.1.5.4. Quanto a producao de refeicoes

a) Manter o padrdo de qualidade e de uniformidade da alimentacdo, dos produtos e dos servicos oferecidos aos
usuérios, independentemente das escalas de servigos adotadas;

b) Manter o ambiente da area interna sem presenca de focos de insalubridade, animais ou plantas, vetores ou pragas;
c) Resfriar os alimentos em equipamentos apropriados e armazena-los corretamente;
4.1.5.5. Quanto a area e aos bens cedidos

a) Garantir que as dependéncias vinculadas a exploracdo do empreendimento sejam exclusivamente utilizadas para
atender ao objeto do CONTRATO.

b) Manter em perfeitas condicbes de uso as dependéncias e equipamentos vinculados a exploracdo do
empreendimento, responsabilizando-se por eventuais extravios ou quebras;

c) Responsabilizar-se pelas chaves referentes as areas fisicas utilizadas exclusivamente pela CONCESSIONARIA
para execucgdo dos servigos.

d) Realizar manutencédo preventiva e corretiva dos méveis e dos equipamentos cedidos, as suas expensas, seguindo
sempre as recomendacgbes do fabricante e substituindo-os de imediato quando necessario, a fim de garantir a
continuidade da oferta dos servigos aos usuarios;

Y

e) Adequar as necessidades de suas atividades a capacidade técnica dos equipamentos e instalacbes
disponibilizados. Qualquer alteracédo devera ser submetida a aprovagcao da CONCEDENTE;

f) Efetuar imediatamente as reposi¢cdes dos equipamentos, mobiliarios e utensilios pertencentes & CONCEDENTE
que forem inutilizados, por danos produzidos pela CONCESSIONARIA ou por outros, em estado de conservagéo
equivalente ou superior a estes. Os equipamentos repostos serdo considerados de patriménio da CONCEDENTE,
ndo sendo permitida a retirada destes no término do contrato.

g) Devolver a CONCEDENTE, ao término do CONTRATO, nas mesmas condicfes em que foram entregues, a
edificacdo. Caso seja necessario, as benfeitorias vinculadas ao imoével, juntamente com os equipamentos fixos
respectivos, serdo considerados bens irreversiveis;

h) A CONCESSIONARIA devera ter autorizacdo da CONCEDENTE para realizar benfeitorias que alterem a estrutura
do imével concedido;

i) A CONCESSIONARIA declara a rentincia expressa de eventuais direitos relacionados a tais benfeitorias.

j) Solicitar autorizacédo prévia da CONCEDENTE para realizar a substituicdo, movimentacao ou retirada de qualquer
bem de propriedade desta;

k) Retirar equipamentos somente com autorizacao prévia e formal da CONCEDENTE;

I) Apresentar documento com a relacao dos bens de sua propriedade, que estejam nas dependéncias da UFAC, a
CONCEDENTE, sempre que for inserido algum equipamento, mével ou utensilio;

m) Responsabilizar-se por danos causados ao patriménio da UFAC;

n) Responsabilizar-se por adequacfes estruturais necessarias para o atendimento a pessoas com mobilidade
reduzida;
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0) As adaptacbes e modificacbes deverdao ser submetidas, em projeto, a apreciacdo da UFAC para andlise e
aprovacao;

p) As adequacdes fisicas e estruturais realizadas pela CONCESSIONARIA, deverdo ser mantidas apds o término da
vigéncia do contrato, sem 6nus para a CONCEDENTE;

g) Responsabilizar-se pelas instala¢des fisicas, mobiliarios, pintura, pisos, vidros, instalacbes elétricas, hidraulicas,
caixas de gordura, rede de esgoto, grelhas, tubulacdes de escoamento, devendo zelar por sua conservacgao e realizar
manutenc¢des corretivas e preventivas, sempre que seja necessario, com autorizacdo prévia e sem 6nus para a
CONCEDENTE;

r) Responsabilizar-se integralmente pelas atividades e servigos relacionados ao objeto do CONTRATO, nos termos da
legislacdo vigente;

s) Responsabilizar-se pelos entupimentos causados na rede de esgotos vinculada a lanchonete, realizando reparos
imediatos, as suas expensas;

t) Verificar periodicamente toda instalacéo (elétrica, gas, vapor, etc.) e os sistemas de aquecimento e refrigeracao.
4.1.5.6. Quanto a saude e a seguranca alimentar

a) Realizar os procedimentos, bem como utilizar os produtos adequados a perfeita higienizagdo dos alimentos;

b) Utilizar apenas alimentos com prazo de validade vigente na preparacéo dos produtos a serem servidos;

c) Seguir a legislacdo sanitaria em vigor, respondendo com exclusividade por todas e quaisquer multas ou
intervencdes das autoridades competentes, bem como por problemas causados aos usuarios relativos aos alimentos
fornecidos, configurando-se falta grave a interdicdo da lanchonete por qualquer motivo;

d) Assumir inteira responsabilidade pela entrega dos insumos, responsabilizando-se pelo transporte,
acondicionamento e distribuicdo do servico;

e) Responsabilizar-se pela garantia dos servigos solicitados, dentro dos padrbes adequados de qualidade, seguranca,
durabilidade e desempenho, conforme previsto na legislacdo em vigor e na forma exigida no termo de referéncia;

f) Devera prestar qualquer informacdo sobre os géneros alimenticios utilizados na prestagdo dos servicos como
procedéncia, qualidade, validade, forma de armazenamento, amostras, quando solicitados pela CONCEDENTE;

4.1.5.7. Quanto aos empregados

a) Encaminhar a CONCEDENTE, no prazo de 30 (trinta) dias do inicio das operacfes, e manter atualizada, relacéo
gue contenha nomes, funcdes e horario de trabalho de todos os empregados;

b) Responsabilizar-se pela admissédo de funcionarios, manter os empregados devidamente registrados, com carteira
de trabalho atualizada, qualificados e em quantidade suficiente para a prestacdo adequada e tempestiva dos servicos,
responsabilizando-se exclusivamente por todos os salarios, impostos, taxas, encargos sociais e trabalhistas, e
guaisquer outras exigéncias legais ou regulamentares que venham a incidir sobre a atividade, assumindo, portanto,
todos os 6nus da relagao trabalhista, incluidas as indeniza¢gdes por acidentes, moléstias e outros fatores de natureza
profissional e/ou ocupacional,

c) Nao transferir para a CONCEDENTE a responsabilidade pelo pagamento dos encargos estabelecidos no item
anterior, quando houver inadimpléncia da CONCESSIONARIA;

d) Efetuar o pagamento aos funcionarios independentemente e sem qualquer vinculo ao pagamento a ser feito pela
CONCEDENTE;

e) Comprovar, sempre que solicitado, o recolhimento de todos os encargos sociais, previdenciarios e a regularidade
da situacao dos funcionarios, mediante a apresentacdo de fichas de registros, carteiras profissionais, folhas de
pagamentos ou quaisquer outros documentos legalmente exigidos relativos aos mesmos;
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f) Apresentar, sempre que solicitado pela CONCEDENTE, cépia autenticada da Guia de Recolhimento da
Contribuicdo Previdenciaria e do FGTS relativo a todo o pessoal empregado, bem como clpias autenticadas das
respectivas folhas de pagamentos;

g) Obedecer a legislacdo reguladora em vigor, as normas editadas pelos érgaos Ministério do Trabalho, no que
concerne a seguranca do trabalho;

h) Substituir o empregado que apresentar sinais de qualquer doencga incompativel com a sua fung¢ao, e que nao
observar os preceitos gerais de higiene ou que vier a criar embaracos a fiscalizacéo;

i) Substituir qualquer empregado ou representante cuja atuacdo, permanéncia e/ou comportamento sejam julgados
prejudiciais ou inconvenientes & CONCEDENTE ou ao interesse do servigo publico;

j) Responsabilizar-se, em caso de acidentes que venham a vitimar seus empregados quando em servico, por tudo
gue as leis trabalhistas e previdenciarias lhes assegurem e pelas demais exigéncias legais para o exercicio da
funcéao;

k) Responder por danos, desaparecimentos de bens patrimoniais e por avarias que venham a ser causadas por seus
empregados ou prepostos, por dolo ou culpa, a terceiros ou a prépria CONCEDENTE, providenciando a reposigéo
dos bens com qualidade idéntica ou semelhante ou, ainda, ressarcir o valor correspondente, desde que fique
comprovada a responsabilidade, sem prejuizo de outras cominagdes legais.

4.1.5.8. Quanto aos precos e cobrancas do servico prestado e produtos ofertados

a) Os precos praticados pela Concessionaria em relagdo aos servigos e produtos disponibilizados ndo poderéo
ultrapassar os praticados por estabelecimentos congéneres no mercado local.

b) Periodicamente o Fiscal do Contrato fara pesquisa de pre¢cos de mercado, por amostragem, dos itens
comercializados na area de concessdo e, fard comparacdo com 0s precos praticados para verificar a condicdo
estabelecida no item anterior.

c¢) Existindo discrepancia nos precos praticados, o Fiscal do Contrato concedera um prazo para que O preco seja
adequado aos valores encontrados na pesquisa.

d) A tabela com os precgos praticados dos produtos listados no subitem 8.1 devera ser exposta em local visivel ao
publico.

e) Nao serd permitida a inclusdo de taxas, tais como comissdes e gorjetas, no pagamento pela prestacdo dos
servigos e venda de produtos.

f) Os pagamentos relativos aos servigcos de alimentacao seréo realizados diretamente pelos clientes, ndo havendo
qualquer vinculo e/ou intermediagcdo da CONCEDENTE nesta operacao.

g) A CONCESSIONARIA devera oferecer diversas modalidades de pagamento, sendo no minimo: dinheiro, cartdo de
débito e pix, devendo ser disponibilizados os sistemas das principais bandeiras utilizadas no mercado. A
CONCESSIONARIA devera emitir cupom/nota fiscal de todas as vendas realizadas.

4.1.6. Duracao inicial do contrato

4.1.6.1. A duracao inicial do contrato de concessédo de uso do espac¢o publico aqui referido tem previsdo de 60
(sessenta) meses, podendo ser prorrogado na forma dos Arts. 105 a 107 da Lei N° 14.133/21.

4.1.7. Sustentabilidade

4.1.7.1. A Cessionaria fica obrigada a orientar os colaboradores no inicio do contrato sobre maneiras eficientes de
reduzir o consumo de energia elétrica e de agua e reducao de producao de residuos sélidos, observadas as normas
ambientais vigentes, em especial 0s seguintes critérios e préaticas sustentaveis conforme Decreto n° 7.746, de 05 de
junho de 2012:

a) Baixo impacto sobre recursos naturais como flora, fauna, ar, solo e 4gua;
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b) Preferéncia para materiais, tecnologias e matérias-primas de origem local;

¢) Maior eficiéncia na utilizagcdo de recursos naturais como agua e energia;

d) Maior geracdo de empregos, preferencialmente com méo de obra local;

e) Maior vida util e menor custo de manutencao do bem e da obra;

f) Uso de inovacgdes que reduzam a pressao sobre recursos naturais; e

g) Origem sustentavel dos recursos naturais utilizados nos bens, nos servigos e nas obras.

4.1.7.2. Ademais, deve responsabilizar-se pelo correto acondicionamento dos residuos gerados pelo estabelecimento
e fazer a destinacdo para os locais adequados, residuos organicos e nao organicos acondicionados separadamente e
encaminhados ao servi¢co de coleta de lixo da prefeitura de Rio Branco.

4.1.7.3. Deve haver alinhamento com a politica de sustentabilidade, conforme preconiza a Lei n°® 14.133/2021, que
estabelece o desenvolvimento nacional sustentavel como principio e objetivo das contratacdes publicas, e a Instrucéo
Normativa n° 1, de 19 de janeiro de 2010, que trata dos critérios de sustentabilidade ambiental.

4.1.8. Vistoria Técnica

a) A avaliacéo prévia do local de execuc¢éo dos servigos é imprescindivel para o conhecimento pleno das condi¢des 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.

b) Caso o licitante opte por néo realizar a vistoria, devera prestar declaracédo formal assinada pelo responsavel técnico
do licitante acerca do conhecimento pleno das condicées e peculiaridades da contratacéo.

¢) A néo realizagdo da vistoria ndo poderd embasar posteriores alegacdes de desconhecimento das instalacdes,
davidas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestacao dos servicos, devendo o contratado
assumir os 6nus dos servigos decorrentes

4.1.9. Transicao Contratual

4.1.9.1. Pelas caracteristicas do objeto ora tratado, em conjunto com a experiéncia do 6rgdo, ndo havera necessidade
de o CONCESSIONARIO transferir conhecimentos, tecnologias ou quaisquer outras técnicas empregadas, por
ocasido da transigdo contratual.

4.1.10. Subcontratacao

4.1.10.1. N&o sera permitida a subcontratacdo do objeto, uma vez que é tecnicamente invidvel que mais de uma
empresa realize as atividades na area dada em concessao.

5. Levantamento de Mercado
5.1. Diante das necessidades apontadas neste estudo, levantaram-se as seguintes solu¢des de mercado:

5.1.1. Solugdo 1 - Cessédo onerosa de uso de area fisica para fins de prestacdo de servicos comuns de lanchonete em
favor da comunidade académica.

5.1.1.1. Esta solucédo se caracteriza por cessdo de espaco fisico para determinada pessoa juridica, por pagamento de
uma contraprestacao financeira mensal, para fins de prestacdo de servicos comuns de lanchonete em favor da
comunidade académica do campus sede da UFAC.

5.1.2. Solucdo 2 - Autorizagdo para acesso de ambulantes.
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5.1.2.1. Esta solucdo se caracteriza pela autorizacdo para ambulantes comercializarem produtos nas dependéncias
do campus, sem pagamento de contraprestacao financeira mensal.

5.1.3. Solucdo 3 - Cessao graciosa de uso de area fisica para fins de prestacdo de servicos comuns de lanchonete
em favor da comunidade académica.

5.1.3.1. Esta solucdo se caracteriza pela cessdo graciosa de uso de espago publico, uma vez justificada a
preponderancia do atendimento do interesse publico sobre o carater mercantil da contratacdo, ndo importa em dano
efetivo @ Administracao, visto que todas as despesas concernentes ao consumo de 4gua, energia elétrica e telefonia
sdo ressarcidos ao erario pela concessionaria. Tal solugcdo encontra-se consubstanciada no PARECER n. 00112/2018
IPF/IFSC/PGF/AGU, da PROCURADORIA FEDERAL JUNTO AO INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA
E TECNOLOGIA DE SANTA CATARINA.

5.2. Diante das solu¢des apresentadas, entende-se que a solugdo 1 é a mais aderente as necessidades da
Administracdo e ao atendimento dos requisitos legais. Essa forma de oferecer o servigo da maior seguranca alimentar
a comunidade académica, visto que a administracdo elaborar4d um carddpio minimo a ser ofertado, e fiscalizara a
execucdo do contrato junto a contratada, garantindo o cumprimento das obrigagdes e controles administrativos das
praticas da cessionaria.

5.3. No levantamento de mercado evidenciou-se, pelas pesquisas feitas nas contratacbes de outras universidades e
institutos federais, que a concesséo onerosa € o instituto mais utilizado para o atendimento do interesse publico para
fins de prestacao de servicos comuns de lanchonete em favor da comunidade académica.

5.4. Constatou-se, também, que em alguns 6rgaos, a modalidade licitatéria e o critério de julgamento mudam. Em
alguns 6rgaos a modalidade de licitacao eleita para moldar o procedimento foi a concorréncia. Em outros, o critério de
julgamento eleito foi o maior lance, em vez do menor preco.

5.5. Entretanto, conforme consignado na Orientacdo Normativa CNU/CGU n° 1, de 22 de junho de 2016 e Ac6rdéo
TCU n° 2050/2014-Plenario, s.m.j., é obrigatdria a modalidade licitatoria pregéo, na forma eletrénica, do tipo menor
preco, para a concessao remunerada de uso de bens publicos.

5.6. Destaque-se que o proprio Compras.gov ndo possui como opcédo o critério de julgamento por maior lance, mais
apropriado ao leildo. Na prética, essa limitagdo do sistema impede a operacionalizacdo da disputa por esse critério.

5.7. Diante disso, a opcdo mais aderente a presente concessado € realizar a disputa pelo critério de menor preco,
baseado na disponibilizacdo de um cardapio minimo, a ser oferecido pela futura concessionaria a comunidade
académica.

6. Descricao da solucao como um todo

6.1. A solucdo na totalidade compreende a realizacdo de pregdo, na forma eletrbnica, do tipo menor preco, para
escolha da proposta mais vantajosa para a concessdo onerosa de uso de area fisica do Campus sede em Rio
Branco, para fins de prestagéo de servigcos de lanchonete em favor da comunidade académica.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

7.1. A presente contratagdo tem por objeto a concessdo onerosa de uso de area fisica pertencente a Universidade
Federal do Acre (UFAC), a ser disponibilizada a particular para exploragdo comercial por meio da instalagdo e
operacao de um quiosque de lanches. Por se tratar de concesséo de uso de bem publico, e ndo de aquisicao direta
de bens ou servicos pela Administragdo, a estimativa de quantidades deve concentrar-se nos elementos materiais e
operacionais vinculados ao objeto da outorga.
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7.2. Nos termos do art. 28 da Lei n® 14.133/2021, que estabelece a necessidade de definicdo clara do objeto na fase
preparatdria, bem como do art. 31, que disciplina a alocagéo de responsabilidades e a gestéo de riscos, e do art. 72,

gue trata da fiscalizacéo contratual, a estimativa das quantidades considera os seguintes parametros:

7.2.1. Area fisica a ser concedida

7.2.2.

Area estimada: Cozinha - 15,14 m2; Area de servico - 9,53 m2; Area de depdsito e lavanderia - 3,99 m2; Area

de armério - 2,03 m2; Banheiro - 13,69 m2; Praca de Alimentacdo - 518 m2, aproximadamente.

Destinacgéo: instalagéo de estrutura para funcionamento de quiosque de lanches.

Possibilidade de uso de area complementar externa para circulagéo ou colocacdo de mesas, se autorizada pela
UFAC.

Prazo de vigéncia da concessao

Prazo estimado: 60 meses, considerando a necessidade de garantir atratividade ao particular e permitir a

amortizacdo dos investimentos necessarios a instalacdo do quiosque.

7.2.3. Obrigacdes de Implantacao e Operacao

7.2.3.1. O concessionario devera instalar e manter, as suas expensas:

Estrutura fisica do quiosque, conforme padrdes definidos pela UFAC.

Equipamentos de preparo, armazenamento e atendimento ao publico.

Mobiliario interno e/ou externo, quando houver.

Sistema de energia, hidraulica e demais utilidades, caso necessario.

Esses itens ndo serdo fornecidos pela Administracdo, configurando apenas quantidades estimadas de

obrigagbes contratuais e nao aquisi¢bes publicas.

7.2.4. Quantidades relacionadas a Gestao e Fiscalizacdo

7.2.4.1. Em observancia ao art. 72 da Lei n°® 14.133/2021, estima-se;

* Vistorias periddicas pela Administracéo: trimestrais (04 ao ano ou conforme necessidade).

* Relatérios obrigatorios do concessionario: entrega de documentacao referente ao cumprimento das normas

® Chamados ocasionais de fiscalizacdo, sempre que houver necessidade.

sanitarias, de seguranca e manutengdo do espago, semestral ou quando houver necessidade.

8. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 118,83

8.1 Para a escolha da proposta mais vantajosa para a Administracdo, sera utilizado o menor preco para os itens do
cardapio minimo a seguir:

[tem|Unid. Descri¢cédo dos Produtos CATMAT
1 |Unid. [Salgado frito (minimo de 100g) 11919
2 |Unid. |Salgado assado (minimo de 100g) 11919

Misto quente - p&o francés recheado com
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3 |Unid. Juma fatia de presunto e uma fatia de queijo| 252444
(minimo de 85q)
Misto quente - pao de forma recheado com
4 |Unid. lJuma fatia de presunto e uma fatia de queijo| 252444
(minimo de 85q)
5 | Unid. |Pao francés com manteiga (minimo de 60g) 332434
6 |Unid. |Pao francés com ovo (minimo de 60g) 332434
7 | Unid. |Pao francés com carne (minimo de 60g) 332434
8 |Unid. [Tapioca com manteiga (minimo de 60g) 459085
9 | Unid. |Tapioca com ovo (minimo de 60g) 459085
10 | Unid. [Tapioca com carne (minimo de 60g) 459085
11 | Unid. Tapioca com queijo e presunto (minimo de 459085
609g)
12 | Fatia |Bolo Simples (minimo de 100g) 374646
13 | Copo |Café com Leite (minimo de 180 ml) 463565
14 |Copo |Café preto (copo de 180 ml) 463565
15 | Copo Suco natural de. frutg§ - mgracwa, acerola, 464757
cupuacu, abacaxi e caja (minimo de 200 ml)
Prato Feito - componentes minimos: arroz
branco (100 gramas); feijao (100 gramas), 02
(dois) tipos de saladas e legumes (100
16 |Unid.|gramas), 01 (uma) massa (100 gramas),| 15210
farofa (20 gramas), 02 (dois) tipos de carnes
de primeira (120 gramas, carne branca ou
vermelha)
17 | Fatia [Pudim (50 gramas) 302727
18 | Unid. Panqueca, . recheada com carne 305653
/frango (minimo de 150 gramas)
19 [Unid. [Mingau de Banana (minimo 200 ml) 464377

8.2 A estimativa do valor da contratagcdo foi feita com base em pesquisa de precos realizada em outros quiosques da
Universidade, conforme a seguir:

ITEM | CATMAT DESCRIGAO UNID. [QUANT.[ N.A.S.

Fornecedores

MEDIA

N. A.

Limas

V. UNIT. | V. TOTAL
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Salomao

Duarte

Marlene

11919

Salgado frito (minimo de
100g)

Unid.

R$ 4,00

R$ 6,00

R$ 4,00

R$ 4,67

R$ 4,67

11919

Salgado assado (minimo de
100g)

Unid.

R$ 4,00

R$ 7,50

R$ 4,00

R$ 5,17

R$ 5,17

252444

Misto quente - pao francés
recheado com uma fatia de
presunto e uma fatia de
queijo (minimo de 85g)

Unid.

R$ 5,00

R$ 8,00

R$ 5,00

R$ 6,00

R$ 6,00

252444

Misto quente - pédo de
forma recheado com uma
fatia de presunto e uma
fatia de queijo (minimo de
859)

Unid.

R$ 4,00

R$ 7,50

R$ 5,00

R$ 5,50

R$ 5,50

332434

Pao francés com manteiga
(minimo de 60g)

Unid.

R$ 3,00

R$ 5,00

R$ 3,00

R$ 3,67

R$ 3,67

332434

Pdo francés com ovo
(minimo de 60g)

Unid.

R$ 5,00

R$ 7,00

R$ 5,00

R$ 5,67

R$ 5,67

332434

P&do francés com carne
(minimo de 60g)

Unid.

R$ 5,00

R$ 8,00

R$ 6,00

R$ 6,33

R$ 6,33

459085

Tapioca com manteiga
(minimo de 60g)

Unid.

R$ 4,00

R$ 7,00

R$ 5,00

R$ 5,33

R$ 5,33

459085

Tapioca com ovo (minimo
de 609)

Unid.

R$ 6,00

R$ 8,50

R$ 8,00

R$ 7,50

R$ 7,50

10

459085

Tapioca com carne (minimo
de 60g)

Unid.

R$ 6,00

R$ 9,00

R$ 8,00

R$ 7,67

R$ 7,67

11

459085

Tapioca com queijo e
presunto (minimo de 60g)

Unid.

R$ 8,00

R$ 9,00

R$ 8,00

R$ 8,33

R$ 8,33

12

374646

Bolo Simples (minimo de
100g)

Fatia

R$ 4,00

R$ 7,00

R$ 5,00

R$ 5,33

R$ 5,33

13

463565

Café com Leite (minimo de
180 ml)

Copo

R$ 2,50

R$ 5,00

R$ 3,00

R$ 3,50

R$ 3,50

14

463565

Café preto (copo de 180 ml)

Copo

R$ 1,50

R$ 4,00

R$ 2,00

R$ 2,50

R$ 2,50

15

464757

Suco natural de frutas -
maracuja, acerola,
cupuagu, abacaxi e
caja (minimo de 200 ml)

Copo

R$ 4,00

R$ 8,00

R$ 5,00

R$ 5,67

R$ 5,67

16

15210

Prato Feito - componentes
minimos: arroz branco (100
gramas); feijdo (100
gramas), 02 (dois) tipos de
saladas e legumes (100
gramas), 01 (uma) massa
(100 gramas), farofa (20
gramas), 02 (dois) tipos de
carnes de primeira (120
gramas, carne branca ou
vermelha)

Unid.

R$ 13,00

R$ 24,00

R$ 15,00

R$ 17,33

R$ 17,33

17

302727

Pudim (50 gramas)

Fatia

R$ 5,00

R$ 6,00

R$ 5,00

R$ 5,33

R$ 5,33

18

305653

Panqueca recheada com
carne/frango  (minimo de
150 gramas)

Unid.

R$ 8,00

R$ 8,00

R$ 8,00

R$ 8,00

R$ 8,00
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Mingau de Banana (minimo

19 | 464377
200 ml)

Unid. 1 R$ 4,00 R$ 7,00 R$ 5,00 R$533| R$5,33

VALOR TOTAL ESTIMADO R$ 118,83

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

9.1 Ainda que o parcelamento seja a regra, observa-se que o0 agrupamento se faz tecnicamente necessario e viavel,
visto que o fornecimento das refeigbes esta vinculado a concessdo de uso do quiosque do Campus da UFAC, de
modo que ndo seria possivel tecnicamente selecionar mais de um fornecedor para utilizar o mesmo espaco cedido,
pois traria inUmeras inconsisténcias praticas de execucdo das atividades, principalmente impossibilitando o preparo
adequado das refeicBes. Isso porque o0s requisitos da contratagcdo preveem o preparo das refeicbes nas
dependéncias da Contratante. 9.2 Além disso, 0 agrupamento nao prejudica a competitividade, ja que os itens sdo da
mesma natureza.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

10.1. N&o se verifica contratages correlatas nem interdependentes para a viabilidade e contratacéo desta demanda.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

11.1. A demanda esta contemplada no Plano Anual de Contratacbes da Ufac - PAC 2025 e devidamente registrada
no Sistema de Planejamento e Gerenciamento de Contratagfes - PGC, em cumprimento ao que consta na Portaria
Normativa N° 1, de 19 de janeiro de 2023.

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

12.1. A presente contratacdo visa promover melhorias significativas na prestacdo de servicos a comunidade
académica, bem como otimizar a gestao de bens publicos e promover os beneficios diretos e indiretos, descritos a
seqguir:

12.1.1. Melhoria na Oferta de Servicos a Comunidade Universitaria

* Ampliagéo da disponibilidade de alimentos e bebidas no campus, contribuindo para o conforto e a conveniéncia
de estudantes, servidores, visitantes e demais usuarios.

* Reducédo do tempo de deslocamento para acesso a lanches e refei¢cdes rapidas, especialmente em periodos de
alta demanda académica.

12.1.2. Otimizacao do Uso do Espaco Publico

* Aproveitamento eficiente de &reas fisicas subutilizadas, transformando-as em espacos funcionais e de utilidade
publica.

* Valorizacdo do ambiente universitario, com servicos estruturados e padronizados.
12.1.3. Geracdo de Receita para a UFAC

* Arrecadacao de recursos provenientes da outorga onerosa, que podem ser revertidos para manutencao,
melhoria da infraestrutura ou desenvolvimento de atividades institucionais.

* Possibilidade de incremento financeiro continuo durante toda a vigéncia da concessdo, fortalecendo a
sustentabilidade administrativa.
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12.1.4. Transferéncia de Riscos e Custos ao Concessionario

* A UFAC néo arcara com custos de implantacdo, operacdo ou manutencdo do quiosque, conforme autorizado
pelo art. 31 da Lei n°® 14.133/2021, o que representa economia e maior eficiéncia na alocacdo de recursos
publicos.

* Reducédo de encargos administrativos relacionados a gestéo direta do servigco, mantendo o foco nas atividades-
fim da instituicdo.

12.1.5. Estimulo ao Empreendedorismo e a Economia Local

* Oportunidade de participacdo para pequenos empreendedores ou microempresas locais, fomentando a
economia regional.

* Promoc¢do de ambiente competitivo que pode melhorar a qualidade dos servicos oferecidos a comunidade
académica.

12.1.6. Melhoria no Ambiente Institucional

®* Presenca de espacos de convivéncia e alimentagcdo mais adequados e organizados, contribuindo para o bem-
estar da comunidade do campus.

* Potencial para fortalecimento da percepcao de qualidade dos servigos e infraestrutura da universidade.

13. Providencias a serem Adotadas

13.1 N&o havera necessidade de adequacgéo do espaco fisico destinado a concesséo de uso, pois 0 espaco ja é
destinado a esta atividade.

13.2. Entretanto, antes do inicio da vigéncia contratual, o fiscal do contrato devera realizar a vistoria do imével com o
licitante vencedor de modo que seja relatado detalhadamente o estado em que o imével sera entregue a cessionaria,
inclusive com laudo fotogréafico, devendo ser descritas eventuais imperfeicdes, a fim de subsidiar a verificacdo do
estado do imdvel quando do término do futuro contrato.

14. Possiveis Impactos Ambientais

14.1. A CONTRATADA devera atender, no que couber, ao critério de sustentabilidade ambiental prevista na Instrucao
Normativa SLTI/MPOG n° 01, de 19/01/2010.

14.2. Os produtos oferecidos pela CONTRATADA devem apresentar embalagens integras, proprias para cada
produto e com identificacdo correta no rétulo, devendo atender as recomendacdes dos fiscais do contrato.

14.3. O fornecimento de refeicdes demanda consumo de agua, gas e energia elétrica. A contratada devera assumir os
custos destes e de outros insumos da producédo, além de adotar medidas para garantir o consumo racional e para
reduzir o impacto ambiental de sua producao, conforme ja se definiu no ponto sobre critérios de sustentabilidade, nos
requisitos da contratacao.

15. Da Essencialidade e do Interesse Publico

15.1. Através da presente contratacdo havera melhoria na oferta dos servigos prestados pela Universidade Federal
do Acre a Comunidade Universitaria, ampliando a disponibilidade de alimentos e bebidas no campus.
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15.2. Também havera otimizacdo do espaco fisico e melhoria do ambiente institucional, valorizando o ambiente
universitario com servigos estruturados e padronizados e, ainda, promovendo espacos de convivéncia para a
comunidade do campus.

15.3. Além disso, a iniciativa ira estimular o empreendedorismo e a economia local, através da oportunidade de
participacdo para empreendedores locais fomentando a economia regional.

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

16.1. Somados os aspectos técnicos, econdmicos, juridicos e operacionais analisados, conclui-se que a concessao
onerosa de uso da area € plenamente vidvel e representa a solugdo mais apropriada para atender a necessidade
identificada. O modelo de contratacéo atende ao interesse publico, promove eficiéncia na gestdo do bem publico e
garante beneficios diretos a comunidade académica, justificando sua adocdo e prosseguimento as etapas
subsequentes da licitacéo.

17. Responsaveis

Todas as assinaturas eletrénicas seguem o hordrio oficial de Brasilia e fundamentam-se no §3° do Art. 4° do Decreto n° 10.543, de 13 de novembro de
2020.

TONE ELI DA SILVA ROCA

Requisitante

1Y
tf Assinou eletronicamente em 09/12/2025 as 13:52:50.

SUZANA RODRIGUES DE SOUZA FEITOSA

Integrante Administrativo
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1Y
tf Assinou eletronicamente em 10/12/2025 as 11:27:28.
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