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Estudo Teécnico Preliminar 49/2024

1. Informacoes Basicas

Ndmero do processo:

2. Descricao da necessidade
FOOD TRUCKS

A Comissdo designada pela Diretoria do Departamento de Logistica de Suprimentos e de Servigos Operacionais- DLO/PRA
/UFMG para Planejamento do Credenciamento de Food Trucks apresenta o Estudo Técnico Preliminar - ETP, observando as
disposicOes da Lei Federal n°14.133 de 01 de abril de 2021 e demais legislacdes aplicaveis.

Considerando as informagOes levantadas nos processos 23072.201465/2024-13 e 23072.222982/2022-64, limitacdes dos
contratos da UFMG com as empresas que mantém as cantinas dos Campi e considerando a necessidade de ofertar a alunos e
servidores mais opgoes de compra de itens alimenticios dentro da Instituicdo, pretende-se realizar CREDENCIAMENTO que
estrutute a PERMISSAO DE USO BEM PUBLICO, a titulo precério e oneroso, para exploracio comercial por pequenas
lanchonetes através da utilizacdo de veiculos itinerantes (Food Truck).

Portanto, constitui objeto deste estudo, o credenciamento para a permissdo remunerada de uso, a titulo precério e oneroso, de
espago publico nos Campi da UFMG na cidade de Belo Horizonte, para exploracdao comercial de servigos para o fornecimento de
alimentacdo na modalidade Food Truck .

JUSTIFICATIVA

Justifica-se a Permissdo Remunerada de Uso a ser explorada por empresa(s) especializada(s) em fornecimento de alimentagdo na
modalidade Food Truck, visando ampliar as necessidades alimentares didrias da Comunidade Universitaria, dentre eles,
servidores, alunos, terceirizados, estagiarios, usudrios e visitantes, zelando pela satide e bem-estar, bem como, proporcionando
diversificacdo e ampliacdo das opcdes alimentares oferecidas a comunidade, principalmente nos horarios de maior procura,
diurno ou noturno.
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A fixacdo de um valor mensal a ser pago pelos credenciados é mais vantajosa para Administracdo que eventual licitagdo,
considerando possiveis “precos de mercado” que poderiam ser atingidos. Os custos de uma licitacdo para esta finalidade seriam
bem mais elevados comparados ao credenciamento. O ramo de atividade exercido, em sua maioria, por microempreendedores
corrobora para a escolha do credenciamento em detrimento de uma licitagdo. Tendo em vista o tipo de empreendedores de Food
Trucks, que ndo estdo habituados a uma licitacdo, ou mesmo ndo capital substancial para arriscar em uma disputa de pregos,
acabariam por temer a disputa, o que poderia gerar uma licitacdo frustrada. Ao se optar por um preco fixo, o pequeno e micro
empresario, podem organizar melhor seus custos e possibilidade de participar.

Mister deixar claro que, durante pesquisa com os Food Trucks a titulo de experiéncia, para levantamento de dados em 2016 pela
Pré-Reitoria de Administracao da UFMG, foi identificada demanda média de 4.448 lanches e refei¢des més, sendo os horarios de
maior procura entre 11 e 14 horas e entre 18 e 21 horas, conforme apresentado no grafico abaixo.
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Além disso, o fornecimento de alimentacdo na modalidade Food Truck, proporciona maior flexibilidade de oferta, lanches
modernos e que estdo “na moda”, que tendem a agradar a comunidade universitaria. Somado a isso, ha de se levar em
consideracdo que os permissiondrios serdo alocados em locais estratégicos do Campi da UFMG onde h& pouca cobertura de
lanchonetes e restaurantes, com objetivo de melhorar e aumentar o atendimento a comunidade universitaria.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Pr6- Reitoria de Administracdo da UFMG - PRA Eliane Aparecida Ferreira

4. Descricdo dos Requisitos da Contratacao

A PERMISSIONARIA, durante a vigéncia do respectivo contrato, deverd preparar os alimentos com qualidade e higiene, e
comercializa-los a precos razoaveis. Devera elaborar ou vender lanches rapidos, conforme especifica¢des, sendo proibido o
comércio e/ou a publicidade de cigarros, medicamentos e bebidas alcodlicas, conforme especificado no cardapio minimo.

A contratada devera utilizar a drea concedida exclusivamente para a prestacdo de servicos de lanchonete.

Os servigos a que se refere essa contratagdo compreendem o fornecimento de lanches variados, contemplando 80% dos itens de
cada categoria.

Na hipotese de necessidade de alteragdo de itens fornecidos é necesséria prévia autorizagao dos fiscais de contrato.

A contratada podera oferecer outros produtos relacionados a categoria, desde que seja comunicado e autorizado previamente pelo
Gestor do Contrato.

A lanchonete devera estar aberta ao publico de segunda a sexta-feira nos horarios de funcionamento exigidos para prestacdo dos
servigos, respeitando o horario de fechamento da unidade. Nos finais de semana ou feriados em que houver atividades os horarios
de funcionamento da lanchonete devem ser combinados com os fiscais da contratante previamente.

A éarea seré entregue 8 PERMISSIONARIA nas condicdes em que se encontra, salvo quanto a rede de energia elétrica que sera
disponibilizada pela UFMG, mediante ressarcimento do consumido definido por estimativa.

Os fiscais do contrato fardo a verificacdo do consumo de energia através dos medidores da lanchonete, conforme o periodo de
medigdo das faturas da contratante.

As adequagbes a serem realizadas nas dareas disponibilizadas serdo consideradas de interesse tnico e exclusivo da
PERMISSIONARIA, razdo pela qual ndo caberd amortizacdo ou qualquer tipo de indenizacdo. No entanto, qualquer alteracio,

necessariamente, devera ser previamente autorizada pela UFMG.

A PERMISSIONARIA devera instalar o Food Truck, podendo providenciar a retirada desse do local no periodo em que nio
houver a prestacdo do servigo.

A Permissiondria podera atender todo o ptiblico que circula nos campi da UFMG.

A contratada podera disponibilizar para os usuarios mesas e cadeiras, que deverdo estar dispostas dentro do espago autorizado,
mediante aprovacao pelos ficais do contrato.

A contratada devera dispor de todos os equipamentos necessarios a prestacdo do servico.

A contratada devera elaborar carddpio semanal e disponibiliza-lo aos fiscais da contratante, devendo ofertar, pelo menos uma vez
por semana, cada um dos itens constantes no cardapio minimo.

O padrdo de referéncia para a qualidade dos géneros alimenticios utilizados deverd estar em conformidade com as normas em
vigéncia da Secretaria de Vigilancia Sanitaria e do Ministério da Satde e devem ser adquiridos de empresas legalmente
constituidas, tecnicamente qualificadas e aprovadas pelos 6rgdos publicos competentes.
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As matérias primas alimentares e os produtos alimenticios devem ser de primeira qualidade e somente devem ser utilizados ou
comercializados se apresentarem caracteristicas proprias adequadas e estiverem dentro do prazo de validade.

Todos os lanches servidos deverdo ser, obrigatoriamente, preparados no dia correspondente a venda direta aos usudrios. Os sucos
naturais e as vitaminas devem ser preparados na hora, se ofertados.

A contratada deve seguir todos os procedimentos adequados ao pré-preparo, preparo e distribuicdo dos alimentos garantindo a
qualidade higiénico-sanitéria, nutritiva e organoléptica.

A contratada deve seguir a legislagdo da ANVISA no que diz respeito as boas praticas para servigos de alimentagdo contidas na
Resolugdes da ANVISA: RDC n° 275 de 21/10/2002 e RDC n° 216 de 15/09/2004 (Regulamento Técnico de Boas Préticas para
Servicos de Alimentagdo), na Portaria n® 1428 de 26/11/1993 (Manual de Boas Praticas para Servicos de Alimentagdo) e demais
legislagdes pertinentes.

A contratada deve arcar com os prejuizos sofridos pela contratante ou pelos usudrios do servico, em virtude de distirbios
organicos, comprovados por exames médicos, causados em 2 (duas) ou mais pessoas que tenham se alimentado da mesma
refeicdo/lanche.

O transporte de géneros alimenticios e demais materiais necessarios ao oferecimento dos servicos deverd ser feito em
consonancia com a legislacdo sanitaria vigente.

A contratada deve fornecer os lanches de acordo com o estabelecido no TERMO DE PERMISSAO, seguindo rigorosamente as
normas de nutri¢do e higiene.

A contratada deve manter a exceléncia de padrdes de higiene e limpeza dos equipamentos e da area disponibilizada, observando
as exigéncias de ordem higiénico-sanitarias.

A contratada deve manter os equipamentos necessarios a prestacdo do servico permanentemente em condi¢cdes adequadas de
higiene e organizacdo, armazenando os alimentos em embalagens apropriadas, mantendo-as adequadamente tampadas.

A contratada deve utilizar produtos saneantes regulamentados pelo Ministério da Sadde. A diluicdo, o tempo de contato e o modo
de uso/aplicacdo desses produtos deverdo obedecer as instru¢des recomendadas pelo fabricante.

Cabe a contratada buscar as atualizacdes da legislacdo sanitaria em vigor, respondendo com exclusividade por todas e quaisquer
multas ou interpelagdes das autoridades competentes, bem como por problemas causados aos usudrios relativos aos alimentos
fornecidos, configurando-se falta grave a interdicdo da Unidade por qualquer motivo.

Cabe & PERMISSIONARIA providenciar e apresentar a fiscalizacio do contrato: cépia autenticada do Alvard Sanitario da
empresa, curso de boas praticas de manipulagdo de alimentos e alvara de localizacdo contendo o endereco em que o Food Truck
sera instalado em até 2 (dois) dias uteis antes do inicio da execucdo do contrato, sendo essa regularizacdo condicédo indispensavel
para o inicio do funcionamento do estabelecimento.

Manter a exceléncia de padrdes de higiene e limpeza dos equipamentos, utensilios, do veiculo e da area ocupada bem como seu
entorno, instalando recipientes apropriados para receber o lixo produzido, observando a totalidade das exigéncias de ordem
higiénico-sanitérias.

A UFMG podera realizar vistorias periddicas para exame das condi¢des de conservagdo das instalacdes utilizadas e do estado de
conservacgdo e funcionamento dos equipamentos, mobiliario, aparelhos e instrumentos fornecidos pela contratada, necessarios a
boa prestacdo dos servicos, bem como das condic¢Ges higiénico-sanitarias e boas praticas de manipulagdo.
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Utilizar produtos de limpeza adequados, tais como: produto com poder bactericida, acdo fungicida e propriedade vermicida, de
forma a se obter a ampla higienizacdo do ambiente, equipamentos e utensilios de cozinha, bem como das mdos dos empregados
que manipulem os alimentos.

Fazer a segregacdo de residuos gerados, utilizando sacos de lixo adequados ao retira-los das unidades da UFMG.

Caso haja a instalacdo de pia de cozinha, a contratada devera instalar também caixa retentora de gordura e apés o inicio das
operagdes, devera efetuar a limpeza periddica da referida caixa.

Implantar, para o controle integrado de pragas, procedimentos de prevencdo e eliminacdo de insetos e roedores. O controle
integrado de pragas sera realizado, sempre que necessario, por pessoal treinado ou empresa qualificada, utilizando-se de produtos
autorizados pelo Ministério da Saude.

Exigir que os empregados se apresentem com trajes dentro das normas e padrdes de segurancga e higiene da Vigilancia Sanitéria,
utilizando-se de acessérios de higiene, tais como aventais, luvas, mascara e touca para os manipuladores de alimentos, bem como
orientd-los sobre as normas e perfeitas condicdes de higiene pessoal e urbanidade no trato com as pessoas.

Afastar do servico os empregados que apresentarem condi¢des de satide incompativeis com a atividade a ser desenvolvida, bem
como devera providenciar a substituicdo imediata dos funcionérios sem ocasionar prejuizo a prestacao dos servicos.

Contratar, manter e dirigir sob sua inteira responsabilidade, pessoal especializado a perfeita execugdo dos servicos, em todos os
niveis, cabendo-lhe efetuar todos os pagamentos, inclusive os encargos previstos na Legislacdo Trabalhista, Previdenciaria e
Fiscal, seguro e quaisquer outros ndo mencionados, inclusive Equipamentos de Prote¢do Individual - EPI, em decorréncia da sua
condicdo de empregador.

Manter a lanchonete aberta ao publico conforme os dias e horarios estabelecidos.

Dispor de balconistas em ntiimero suficiente para atendimento nos horérios de maior procura das lanchonetes, devendo sempre
prestar aos usudrios, um atendimento cordial, rapido e eficiente.

Manter nos locais de trabalho somente empregados aptos para o trabalho e que tenham a idade permitida por lei.
Providenciar, sem qualquer 6nus para a UFMG, a obtencdo de licengas, autorizacdes, alvaras e outros, junto as autoridades
competentes, necessarios ao funcionamento do espaco fisico dentro das normas legais vigentes, respondendo por eventuais

infracdes a essas normas.

Prestar, a qualquer momento, todos os esclarecimentos e informagdes administrativas ou técnicas, que lhes forem solicitadas
pelos fiscais da contratante.

Manter quantidade suficiente de produtos ofertados, de forma a ndo prejudicar o atendimento aos clientes, no horario de
funcionamento da lanchonete.

Colocar em local visivel tabela de precos contendo os produtos postos a venda.

Assumir integral responsabilidade por todos os atos ou omissdes que venham a praticar seus empregados, durante a execucdo do
contrato.

Responsabilizar-se por todos os tributos, encargos, multas e penalidades alheios ao contrato.
Facilitar a supervisdo da contratante, na execucao dos servicos e no cumprimento das obriga¢oes pactuadas.

Substituir qualquer funcionério a seu servigo que, a exclusivo juizo da contratada, ndo mantenha conduta compativel com a
natureza da instituicédo.

Proceder as manutengdes preventivas e corretivas dos equipamentos, de forma a ndo ocasionar prejuizo a execugdo dos servigos.

Manter, durante toda a execugdo do contrato, em compatibilidade com as obriga¢des assumidas, todas as condi¢des de
habilitacdo e qualificac@o exigidas na licitacdo.

Responsabilizar-se pela guarda e seguranca dos equipamentos, ndo cabendo a contratante qualquer ressarcimento por furto ou
danos.

Responsabilizar-se por qualquer acidente ou dano que venha a ocorrer no ambito do espaco cedido envolvendo pessoas e/ou bens.
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As empresas e pessoas fisicas interessadas em participar poderao vistoriar o local, mediante agendamento por e-mail, de modo a
se cientificarem das exatas condicOes de execucao e obter, para sua propria utilizacdo, por sua conta e risco, toda informacao
necessdria para elaboragdo da manifestacdo de interesse em eventual execucdo do Termo de Permissdo de Uso, bem como do uso
do estado em que se encontra o espaco destinado a execucdo do objeto, ndo sendo aceitas posteriormente quaisquer alegacdes de
desconhecimento.

As especificacdes permitidas e vedagdes de veiculos adaptados para a exploracdo comercial seguirdo as referéncias do item 7 do
ETP - Descri¢do da solu¢do como um todo.

Serdo exigidos documentos e comprovantes no Termo de Referéncia e Edital, referentes a licenciamento e autorizacdo de
operagdo. A permissionaria deverd apresentar na fase de habilitacdo os seguintes documentos, ap6s a habilitacéo juridica:

- Laudo de vistoria técnica anual do veiculo por empresa credenciada pelo INMETRO;
- CRLYV anual;
- Fotografia do veiculo ou trailer;

- Alvara de Localizacao e Funcionamento.

5. Detalhamento(s)

O formato do Credenciamento para permissdo remunerada de uso de espacos nos Campi da UFMG serdo os seguintes:
O critério de selecdo seré o sorteio, realizado entre os credenciados que atenderem as condi¢des de habilitacdo estabelecidas.
O sorteio sera realizado por categoria e subcategoria, conforme o tipo de alimentagdo oferecida pelo Food Truck, para o

preenchimento de 09 vagas por ano/vigéncia:

Tipo de comida/ carro chefe

Categoria Subcategoria (Produto principal oferecido pelo Food Truck)

Vagas Cadastro de reserva

Café
Bauru
Beirute
Crepe

Hamburguer

CAFE, SANDUICHES

EPANQUECAS  otdos 02

Panqueca
Sanduiche
Tapioca
Wrap

Outros do mesmo género

Acarajé
Batata recheada

Batata rosti
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Lanches

Refeicoes

BATATAS, MASSAS E

RECHEADOS

MASSAS E
SALGADOS

COMIDAS REGIONAIS

MASSAS E OUTRAS

REFEICOES

VEGETARIANA E

VEGANA

Bruschetta
Escondidinho
Panhoca
Polenta
Polpetones

Poutine

Outros do mesmo género

Croissant
Cozinha

Em pa da
Esfirra

Pdo de queijo
Pastel

Quibe

Torta salgada

Outros do mesmo género

Nachos
Tacos
Temak

Iyakisoba

Tropeirdo Mineiro

Outros do mesmo género

Canelone

Capelete

Lasanha / nhoque / raviole / risoto

Rondele

Tropeiro

Outros do mesmo género

Alimentos veganos
Alimentos vegetarianos

Outros do mesmo género

01

02

01

01

01

Estudo Técnico Preliminar 49/2024

Conforme n°® de credenciados

interessados
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Gelados

Cafeteria,
confeitaria

SUCOS, VITAMINAS
E SORVETES

CAFE, DOCES E
SOBREMESAS

Acai

Milk shake
Picolés
Sorvetes

Suco de frutas
Vitaminas

Outros do mesmo género

Bolo
Brownie

Café expresso
Cappuccino
Cha
Chocolate quente
Churros
Cupcake
Frappuccino
Mousse

Pavé

Torta doce
Trufa

Waffle

Outros do mesmo género

Estudo Técnico Preliminar 49/2024

01

01

As categorias e subcategorias foram estabelecidas, para efeito de selecdo, apenas para que ndo fossem selecionados mais de um
Food Truck que comercializem o mesmo tipo de comida.

As empresas deverdo escolher a qual categoria e subcategoria melhor se enquadra, de acordo com o tipo de comida
comercializado ou o prato principal (carro chefe) do Food Truck.

As empresas poderdo concorrer a vagas de mais de uma categoria e subcategoria, desde que disponha de mais de um veiculo de
sua propriedade, que se enquadre em categorias e subcategorias diferentes e ndo tenha sido escolhida em sorteio, para
preenchimento de vaga em outra categoria e subcategoria, exceto se ndo houver concorrentes.

E vedada a participacdo da mesma empresa, duas vezes, numa mesma categoria e subcategoria.

Os servigos dos Food Trucks serdo prestados nos seguintes locais:

Ponto de 6nibus desativado em frente a Praga de Servicos - Campus Pampulha (03 vagas);

Ponto de 6nibus desativado em frente a Faculdade de Ciéncias Econémicas - FACE - Campus Pampulha;
Estacionamento da Faculdade de Educacdo - Campus Pampulha;

Museu de Histéria Natural e Jardim Botanico da UFMG
Estacionamento da Faculdade de Odontologia - Campus Pampulha
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® Av. Mendes Pimentel, sentido Praca de Servicos, em frente a Faculdade de Letras - Campus Pampulha
® Lateral da Escola de Belas Artes, proximo ao ponto de 6nibus - Campus Pampulha

O Gestor do Contrato poderd, visando atendimento ao interesse puiblico, convocar o permissiondrio para atender, inclusive aos
finais de semana, a eventos em datas moveis do Calendario Académico da UFMG, conforme tabela a seguir, e a eventos
académicos sediados nos campi da UFMG.

Eventos Institucionais Data / Frequéncia Publico
Recepcéo dos calouros Semestral Publico interno
Seminario de integracdo docente Anual Publico interno
Festival de Veréo Anual Publico interno e externo
Jornada de Extenséo Anual Publico interno e externo
Festival de Inverno Anual Publico interno e externo
Jornada de Direitos Humanos Anual Publico interno e externo
Domingo no Campus Mensal (Junho/Outubro) (3 a 4 mil pessoas

Domingo Aberto a comunidade
Mostra Sua UFMG Semestral (Maio) 40 a 50 mil pessoas

Sabado Aberto a comunidade
UFMG Jovem Anual (Outubro) 2 mil pessoas

2 dias da semana Aberto a comunidade
Semana do Conhecimento Anual (Outubro) Publico interno

2 dias da semana
Eventos académicos sediados na N&o definido Publico interno e externo
UFMG

Fonte: eventos institucionais extraidos do Calendario Académico 2024.

Esta convocacgdo terd antecedéncia minima de 7 dias, tendo caréter opcional para o permissionario. O
Gestor do Contrato ap6s 24 horas reserva-se o direito de convocar outros permissionarios e credenciados
para a cobertura do evento.
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Justifica-se a convocagdo, mesmo que ja exista veiculo credenciado no local, considerando a realizacdo de eventos institucionais
que aumentem o nimero de comensais nos locais, para outros espagos dos Campi Pampulha e Satide, em Belo Horizonte, como o
Museu Histéria Natural e Jardim Botanico, Centro Cultural, Conservatério, Faculdade de Direito, Escola de Arquitetura,
Faculdade de Odontologia, Centro Esportivo Universitario ou Centro de Treinamento Esportivo e Centros de Atividades
Didaticas 1, 2, 3, dentre outros.

O funcionamento sera de segunda a sexta-feira, entre 9 e 22 horas, exceto feriados e dias de recesso escolar.
Obrigatoriamente nos hordrios de 11 as 14 horas e de 18 as 21 horas, os postos deverdo estar ocupados pelas autorizadas.

Poderé ocorrer a necessidade de atendimento aos Sabados e Domingos, durante eventos institucionais que eventualmente possam
acontecer aos finais de semana, como é o caso do Mostra Sua UFMG, Domingo no Campus e Feiras Académicas.

Mediante acordo estabelecido entre a UFMG e as permissiondrias, os dias e hordrios de prestacdo de servigos poderdo ser
flexibilizados, de forma que os Food Trucks possam participar de eventos fora da Universidade, incluindo os eventos ja
realizados tradicionalmente nas pracas de Belo Horizonte, devendo esta concessdo atender as seguintes condigdes:

1. Funcionamento continuo de no minimo 06 (seis) Food Trucks, aproximadamente 66% (sessenta e seis por cento) dos
veiculos autorizados, nos horérios obrigatérios mencionados anteriormente.

2. A comercializagdo de alimentos e bebidas deverd ser realizada exclusivamente na modalidade Food Truck;

3. A producdo dos alimentos devera ocorrer previamente, na sede do permissionario, de forma que no momento da venda,
os alimentos estejam prontos ou pré-preparados, afim de agilizar o atendimento ao ptiblico.

4. A preparagdo dos alimentos devera seguir as normas de boas préticas de fabricagdo de alimentos, aprovadas pelos 6rgaos
publicos competentes, de forma a garantir a qualidade sanitdria e a conformidade dos produtos alimenticios a
regulamentagdo vigente.

5. A permissionaria deverd providenciar para que os funcionarios responsaveis pelo preparo e manipulacdo dos alimentos
realizem o Curso de Boas Praticas nos Servicos de Alimentacdo, com carga hordria de 20h, ofertado

gratuitamente pelo SEBRAE, na  modalidade  Online, com  inscricdo  disponivel
https://sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/cursosonline Os certificados deverdo ser apresentados quando solicitados a
UFMG.

6. O transporte de géneros alimenticios e demais materiais necessarios para o funcionamento dos Food Trucks devera ser
feito em consondncia com a legislacdo sanitaria vigente.

7. Para o funcionamento dos Food Trucks, devera haver o nimero minimo de 02 (dois) funcionérios, um responsavel pelo
atendimento e cobranca, outro responsavel pela manipulacdo e preparo dos alimentos, de modo a separar as fungdes de
manipulador de alimentos do atendimento e cobranga aos clientes, oferecendo assim um servigo eficiente, seguro, e de
qualidade.

8. Para o funcionamento dos Food Trucks que irdo comercializar apenas alimentos e bebidas que ja vem prontos para
consumo, e dispensam manipulacdo para qualquer preparo, o atendimento e cobranca poderd ser feito por apenas 01 (um)
funcionario. Nessa situacdo enquadram-se os Food Trucks sem estrutura de cozinha mével, utilizados como vitrines para
exposicdo e venda de alimentos preparados na sede do permissionario.

9. E vedada a comercializacio de bebidas alcoélicas (Portaria do Gabinete do Reitor n°17 de 25 de setembro de 2007)
exceto nas situagdes previstas na Portaria n° 19 de 22 de setembro de 2006.

10. E vedada a comercializagio de cigarros, cigarrilhas, charutos, cachimbos ou qualquer outro produto fumigeno derivado
ou ndo do tabaco.
11. E vedada a utilizagdo de equipamentos de som de qualquer natureza dentro ou fora dos Food Trucks.

6. Levantamento de Mercado

Os habitos alimentares dos brasileiros vém registrando mudancas com o passar do tempo, principalmente devido a
modernizacao das rotinas, e percep¢des quanto a otimizacdo do tempo. Por conseguinte, as preferéncias e as escolhas do
que sera consumido bem como a agilidade no acesso a esse alimento tornaram-se muito importantes

A opcdo pelo Food Truck para atendimento a comunidade académica se deu em decorréncia dessa forma moderna e
dindmica de atendimento a locais com grande transito de pessoas. Esse modelo de fornecimento de alimentos ja é
bastante consolidado em nossa sociedade e possui boa aceitagdo do publico, desta maneira o servigo terd grande
relevancia para o atendimento de um publico tdo diverso como é o da UFMG.

A escolha dos Food Trucks para ocuparem os espacos da UFMG fundamenta-se em criteriosa andalise das caracteristicas
unicas que os equipamentos oferecem, alinhadas as necessidades especificas do projeto em questdo. Diversos fatores
contribuiram para a sele¢do dessa opgdo, destacando-se:
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O Flexibilidade na Ocupacdo dos Espacos Disponiveis / Mobilidade e Adaptacao a Diferentes Locais: As lanchonetes sobre
rodas oferecem uma gama de opgdes para ocupacao de espagos diferenciados em tamanho, inclinagéo, tipo de solo / ambientacdo,
permitindo a adaptagdo das instalagdes conforme as necessidades especificas da UFMG. A titulo exemplo, a realocacdo podera
ocorrer conforme aumento ou diminuicdo da demanda durante eventos esporadicos (Congressos, aplicacdo de provas de
concursos publicos no Campus, ENEM, feiras sazonais etc), bem como funcionamento especial em horarios determinados,
conforme demonstrado no documento SEI ID n° 2965321. Essa flexibilidade é crucial para acomodar a oferta de alimentos de
acordo com as reivindicag¢Oes para as dreas administrativas e de ensino da UFMG. Por ter boa adaptabilidade e versatilidade em
ocupagdo de espacos é que os Food Trucks poderdo garantir a eficicia nas atividades de fornecimento de refei¢cdes nos locais
mais estratégicos e movimentados da UFMG, conforme jé explicitado no documento SEI ID n°® 2954159.

O Parcerias Estratégicas com o Setor de Empreendedorismo / Experiéncia Gastronémica: Ao permitir a atuacdo de Food
Trucks no Campus, a UFMG apoia empreendedores locais, muitos dos quais sdo pequenos empreséarios que oferecem propostas
culinérias inovadoras. Essa parceria estimula o desenvolvimento econdmico local, promove a criatividade gastronémica e
fortalece a cultura empreendedora entre os estudantes. Ao permitir o uso dos espagos, a UFMG mantém parcerias estratégicas
e proporcionard mais ambientes singulares de trocas de conhecimentos na medida em que promovera experiéncias descontraidas
ao ambiente universitario. Essa abordagem inovadora contribui para criar locais mais dindmicos e atrativos, incentivando a
socializacdo entre os membros da comunidade académica e promovendo um estilo de vida saudavel e equilibrado.

O Versatilidade e Variedade de Cardapio: Os Food Trucks sdo conhecidos por sua capacidade de oferecer uma ampla
variedade de opgoes de alimentos, atendendo a diferentes preferéncias e restricGes alimentares. Essa versatilidade é essencial em
um ambiente académico diversificado, como o da UFMG, onde ha uma comunidade heterogénea com gostos e necessidades
distintas, tais como, por exemplo, os sanduiches Shitake Ball (almdndega de shitake ¢/ queijo Nomoo [vegetal], cebola no shoyu
e pao) e Vulcano (pao de cebola roxa, carne moida de soja e maionese vegana temperada).

O Sustentabilidade e Menor Impacto Ambiental: Food Trucks, em muitos casos, sdo projetados com consideracdes
sustentaveis, utilizando praticas ecofriendly em suas operagoes. Isso contribui para a conscientizacdo ambiental na comunidade
académica, alinhando-se aos valores de responsabilidade social e ambiental da UFMG.

O Facilidade de Controle e Monitoramento: A gestdo de Food Trucks permite um controle mais eficaz sobre a oferta de

alimentos, garantindo padrdes de qualidade e higiene. Além disso, a administracdo centralizada facilita a implementacao de
politicas alimentares especificas, como a promocao de opcdes saudaveis e o controle de precos.
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Ao considerar esses aspectos, a introdu¢do de Food Trucks na UFMG ndo apenas atende as demandas praticas do projeto, mas
também enriquece a experiéncia dos membros da comunidade universitaria, promovendo um ambiente vibrante, diversificado e
sustentavel. Essa escolha reflete a busca por solugdes inovadoras e adaptaveis, alinhadas aos valores e necessidades especificas
da UFMG. Desta forma, ap6s uma anélise minuciosa das opgOes disponiveis, é evidente que o credenciamento de Food Trucks é
a escolha mais adequada para a UFMG.

LEVANTAMENTO DE MERCADO

A escolha dos Food Trucks fundamenta-se também em criteriosa analise de mercado, visando garantir a melhor relacdo custo-
beneficio para a Administragdo. A pesquisa de precos revelou que Belo Horizonte tem valores pouco cativantes para aluguéis de
modo geral dada a competitividade e bairro. Entdo, alinhados as praticas de mercado, os precos praticados para a locacdo de
imoéveis na Capital Mineira tornando-se uma opgdo financeiramente vantajosa para a realizacdo da estimativa de preco da
contratacdo. Tal constatacdo se baseia também em levantamentos recentes de valores praticados por outras instituicdes publicas
federais similares a UFMG, sendo observado que os Food Trucks se destacam como uma escolha que otimiza receitas sem
comprometer a qualidade dos servigos.

A jurisprudéncia do Tribunal de Contas é estrategicamente considerada na justificativa do preco, reforcando nossa opcdo pelas
lanchonetes sobre rodas. Optamos por comparar os precos praticados por fornecedores itinerantes ndo apenas em nosso escopo,
mas também junto a outras instituicdes publicas e privadas. Essa abordagem reforca a transparéncia e a conformidade com as
normativas, assegurando que a escolha da contratacdo direta, no caso de inexigibilidade de licitacdo, seja embasada em
parametros sélidos e verificaveis, em conformidade com as exigéncias legais.

Entdo, nossa justificativa contempla uma abordagem abrangente ao considerar diferentes fontes de pesquisa. Como j4 afirmado
no documento SEI ID n° 3352559, o valor estimado resultante dessa pesquisa em sites ndo encontra consondncia com os valores
atualmente verificados em contratos celebrados de outras IFES, noutras cidades do Brasil, com estabelecimentos da mesma
natureza pretendida nesta contratacdo, conforme se verifica na planilha SEI ID n°® 3377422, vista abaixo:

Instituicdo |Objeto [/ Necessidade Instituto juriRegime ou Formato |Critério de selecao |Vigéncia
UFJF Credenciamento de pessoas fisicas ou| Permiss3o de|Onerose - Cesta  de|03 food trucks por|S0 dias
"'I'_”d'“f'. especializadas h"“‘d el Uso de|Minima de Produtos;|local, com trés op¢do|Prorrogivel
alimenkicio, para permissas de use S
dos espagos do campus da UFIF| ESPAEO Taxa de R$ 500,00 + Rolde  hordrios  no
visande 4 exploragio comercial dol PUBICO 300,00 se houver dgua emomento da inscricdo
servige de food truck/trailer. energia lescala 7-14, 14-21 OU
07-21). Critéric & a
ordem de inscricio por
EMAIL feita por
Requerimento e
UFLA Mecessidade de ampliar a capacidade| Autorizagdo  [Onerose - com|Sorteio piblico - um|Dia do  evento,
de oferta de servigos de almentagiol ge  gn  deffundamento no valor de|para a entrada e outro|com estimativa de
AR T it T Espago aluguel de imdvel e valor|para o espage a ser|22.000 255035
Abertas”, no dia 10 de maio de 2023, 'Fl § ugl.l i) b Par. pago =T i pess
de maneira a atender| PUBlICD estimado para dgua elocupado (limite)
satisfatoriomente 3 demanda  por energia  elétrica. RS
servicos de alimentagdo apresentada 550,00
pelo pablice do evento
UFG Oferta de alimentagdo em evento Irrelevante/O [Gratuito Irrelevante/Outro Dia do evento
utro Show realizada
em 22/08/2023
IFRGS Oferta de alimentagBo em evento | |rrelevante/O [ Gratuito Irrelevante/Outro Dia do evento
utro realizado em
2771042023
EMAP Oferta de alimentagiio em evento Irrelevante/O [ Gratuito Irrelevante/Outro 12 meses, vilido
utro para os dias de
gventos
UFMG Ampliar oferta de alimentagio straves| Permiss3o de|Oneroso Sarteio Sermestre
do Credenciaments para permissao Uso de
e uso onercso no campus da UFMG, P T
visando a exploragdo comercial do) —5U—
servico de food truck/trailer. Publico

Portanto, decidimos por analisar aquisi¢des similares realizadas por outros érgdos e entidades, buscando identificar ndo apenas os
precos praticados, mas também possiveis inovagoes e metodologia que possam melhor atender as necessidades especificas da
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Administracdo. Dessa forma, o processo de levantamento de mercado para escolha de Food Trucks se apresenta como um estudo
detalhado e abrangente, fundamentando de maneira sélida a deciséo de contratacao.

JUSTIFICATIVA DA SOLUCAO ADOTADA

A escolha da solucdo de contratagdo de cozinhas méveis se fundamenta na sinergia existente entre as missdes institucionais da
UFMG e o ramo alimenticio no Brasil. Nossa Universidade é reconhecida como um ambiente promotor de inovacdo. A decisao
de credenciar Food Trucks é respaldada pela necessidade de acesso a equipamentos que ndo apenas atenda, mas potencialize as
demandas especificas dos alunos, professores e técnicos administrativos da UFMG, garantindo a aporte de refei¢des com
nutrientes basicos na realizacdo de suas atividades de ensino e laborais.

Além disso, a opcdo pelos carros de lanches se adequa aos pardametros da legislacdo federal pertinente, assegurando a legalidade e
transparéncia no processo de contratacdo. A infraestrutura simples que é exigida para a instalacdo dos veiculos também
é fator determinantes na escolha, visando potencializar a capacidade do UFMG em cumprir sua missdo de contribuir
significativamente para o bem estar da comunidade universitaria.

FORMULARIO DE "JUSTIFICATIVA DE PRECO", CONFORME INCISO VII, ART. 72, LEI 14.133/2021

Os precos a serem pagos pelos permissiondrios a UFMG estdo suficientemente justificados nos documentos SEI ID n° 3352559 e
3352572 do processo 23072.235878/2024-00, de modo a respeitar as normas de vigentes sobre o tema. Ou seja, dessa forma,
atende-se ao disposto no inciso VII do art. 72 da Lei 14.133/2021.

7. Descricao da solucao como um todo

O Food Truck pode ser definido como uma cozinha mével, de dimensdes reduzidas, adaptada sabre chassi de veiculos,
com a finalidade de transportar, preparar e comercializar alimentos, de forma itinerante.

A implantagdo dos Food Trucks devera ser realizada pela Pr6 Reitoria de Administragdo - PRA em conjunto com o
Departamento de Logistica de Suprimentos e de Servigos Operacionais - DLO, e tem como principal objetivo
institucional ampliar e diversificar a oferta de alimentacdo nos Campi da Universidade, visando a melhoria do
atendimento a Comunidade Universitdria e seus visitantes.

Quanto a modalidade da solugédo a ser contratada, o credenciamento mostrou-se vantajoso, uma vez que ndo haveria
como definir apenas um vencedor em uma disputa, posto que com o valor fixo/més a ser pago definido para a permissao
remunerada de uso dos espacos dos Campi da UFMG, qualquer candidato a PERMISSIONARIO que atenda aos
requisitos deste credenciamento estara apto a prestar o servigo.

A opcao pelo credenciamento do tipo aberto se dd em virtude da necessidade de reposicdo de vagas de maneira mais agil
possivel diante da desisténcia de credenciados sorteados ou do descredenciamento de algum dos PERMISSIONARIOS
em casos de descumprimento das regras do Edital e de seus anexos. Desta forma, a qualquer tempo novos interessados
poderdo se credenciar, ao mesmo tempo novos sorteios poderdo ser realizados sem que haja a necessidade de realizacdo
de um novo processo para credenciamento dentro da vigéncia maxima deste processo.

A PERMISSIONARIA devera prestar o servigo por intermédio do seguinte meio:
FOOD TRUCK: equipamento automotor, independente.

1. tamanho méaximo: 8,00mx2,50m, sendo permitido toldo de no maximo 1,20m de avango com estrutura propria, sem
apoio.

projetado e construido especificamente para o uso determinado, tendo fonte de calor distante do tanque de combustivel;

. provido de reservatério para adequado suprimento de 4gua corrente;

. espaco interno suficiente para a permanéncia do manipulador;

provido de reservatério de esgoto removivel para esgotamento em local adequado, fora das dependéncias da UFMG;

. no caso de utilizacdo de gas de cozinha, serd permitida a utilizacdo de no maximo dois botijdes de gas de 13kg.

o Ul A WN
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Estdo vedados os seguintes equipamentos:

a) FOOD BIKE: equipamento de tra¢cdo humana, independente;

b) GAZEBO: cobertura em estrutura leve sem fechamento nas laterais com uso exclusivo para artesanato.

¢) veiculos de passeio e de passageiros sem as adaptagdes necessdrias; caminhonete; 6nibus; veiculos de grande porte;

Esclarecemos que sera aplicado o pardmetro de rol exemplificativo, sendo exigida adicionalmente a Vistoria Anual por empresa
credenciada pelo INMETRO;

Rol Exemplificativo dos veiculos permitidos

Sprinter, Effa Towner Hafei, Chana Changan (Veiculos de passageiros adaptados)
Shineray T20, Renaut Master, HR, Ducato (Veiculos utilitdrios adaptados)

Fiorino, Dobl6 (Veiculos comerciais leves adaptados)

8. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

A quantidade de vagas disponibilizadas foi definida com base nos testes realizados com os Food Trucks, no ano de
2016, e atualizada em 2021, ap6s retorno das atividades presenciais, que haviam sido interrompidas devido a
pandemia de COVID 19, em levantamento feito pela Pré Reitoria de Administragdo - PRA a fim de identificar os
locais onde ha maior ptiblico interno, e maior circulagdo de pessoas.

No dltimo credenciamento realizado em 2018, foram definidas 08 (oito) vagas de Food Trucks, que ndo foram
totalmente ocupadas, e atualmente o Campus Pampulha conta apenas com 02 (dois) veiculos em atividade,
quantidade insuficiente para atender a atual demanda, ap6s o retorno das atividade presenciais nos Campi.

Diante do déficit no atendimento ao publico da comunidade académica optou-se, agora em 2024, pela
disponibilizacdo de 09 (nove) vagas neste credenciamento, sendo este fruto de levantamento continuo para
atendimento das atuais necessidades da UFMG, inclusive para atender a eventos institucionais fixos e ocasionais.

Para aumento da previsibilidade para o Permissionario quanto ao atendimento ocasional aos finais de semana e
ocasionais sera informado no TR e no Edital os eventos presentes no calendario académico de 2024.

9. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 37.157,40
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Para estimar o valor mensal a ser pago pelos credenciados sorteados, devera ser utilizada pesquisa de precos médios dos aluguéis
dos imdveis comerciais da cidade de Belo Horizonte (R$/m?). Foram consultados os indices do portal FipeZap para estimar o
valor da locacdo comercial nos principais bairros da cidade.

O INDICE FIPEZAP E:

O Resultado de uma parceria formada em 2010 entre a Fipe e o portal ZAP. O Indice FipeZap de Precos de Iméveis Enunciados é o primeiro
indicador a fazer um acompanhamento sistematizado da evolugdo dos pregos do mercado imobilidrio brasileiro. Utilizando uma base de dados
confidvel e robusta, tornou-se referéncia como fonte de informagdes sobre o setor, tanto para as familias, como para agentes do mercado e

analistas.
COMO E FEITO O CALCULO:

Mensalmente sdo coletados milhdes de anincios de venda e locagdo, para iméveis residenciais e comerciais. Apos rigoroso tratamento estatistico,
sdo consideradas apenas as informagdes adequadas. A partir dai, sdo calculados os pregos representativos de cada uma das cidades contempladas
que, seguindo ponderagdes especificas, sdo agrupadas e acompanhadas ao longo do tempo, com a evolugao dos pregos sendo mensurada por meio

do indice FipeZap.

Para estimar o valor mensal da RECEITA para a UFMG, decorrente da permissdo remunerada de uso dos Food Trucks, foi
tomado por referéncia o preco médio da LOCACAO PARA IMOVEIS COMERCIAIS para a cidade de Belo Horizonte -
Pesquisa FIPE ZAP (Séries Histéricas*), recorte do periodo entre JUNHO/2023 - MAIO/2024.

FIPEZAP - Série Histdrica (Recorte)
Indice Fipezap - Fundacdo Instituto de Pesquisas Fcondmicas - Fipe

6 0
Belo Horizonte ocagio
Var. mensal (%) Var. em 12 meses (%) Preco meédio (R$/m?) (% - mensalizada)
Data Total Total Total Total
jun/23 -0,20% -1,54% 30,1 0,46%
julr23 +0,35% -0,61% 30,3 0,46%
ago/23 +0,34% -0,23% 30,4 047%
set/23 +0,40% +0,16% 30,5 0,47%
out/23 +0,13% +0,21% 30,5 0,47%
novi23 +0,56% +1,23% 30,7 0,48%
dez/23 +1,12% +2,91% 31,0 0,48%
jan/24 +0,76% +4,46% 31,3 0,49%
fevi24 +0,85% +5,58% 31.5 0,49%
mar/24 +0,25% +5,43% 316 0,49%
abr/24 +0,16% +4,95% 31,7 0,49%
maif24 +0,51% +5,35% 318 0,50%

Mota: Os pregos considerados para o calculo sao médias moveis trimestrais.

Fonte: ZAP e IBGE.

O preco médio por m? conforme indice FipeZap de aniincios para Belo Horizonte para maio/2024 foi de R$ 31,80.

Considerando os dados levantados, a comissdo considera adequado optar pela média dos tltimos 12 meses, extraida a partir da
tabela acima, que ficou em R$ 30,94. Essa opg¢do é justificada porque o objeto ndo tem implicagdes somente econdmico-
financeiras, mas também a finalidade de fomentar o desenvolvimento local (DOC SEI 3350317).

Para o célculo do valor a ser pago mensalmente pelos permissionarios sorteados em decorréncia da permissdo remunerada de uso
de espagos comuns na UFMG, considera-se drea média de 11,12m2 (medida aproximada dos Food Trucks, que ocupam
atualmente 02 vagas no Campus Pampulha) multiplicado pela média dos ultimos 12 meses para a cidade de Belo Horizonte de
RS$ 30,94 /m? (trinta reais e noventa e quatro centavos por metro quadrado) extraido da Pesquisa FIPE ZAP (Séries
Historicas*), recorte do periodo entre JUNHO/2023 - MAIO/2024 (pesquisa mais recente divulgada).

Portanto, o valor a ser pago para utilizagdo dos espacos sera de R$ 344,05 (trezentos e quarenta e quatro reais e cinco centavos)
/mensais. O Termo de Referéncia ird definir o indice de Corregdo Anual do valor acima, sendo os principais indices de inflagdo
tomados como referéncia IGPM e IPCA.

A estimativa mensal para os 09 (nove) locais seria R$ 3.096,45, totalizando no ano de 2025 R$ 37.157,40.
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As despesas adicionais relativas ao uso de drea comum podem ser dispensadas de cobranca pela Administracdo, devido aos
seguintes motivos:

A Contratacdo ou Permissdo por Inexigibilidade de Licitacdo configurou-se como necessidade de diversificacdo da oferta
de alimentacao, visando também promover o desenvolvimento da economia local;

Os Permissiondrios costumeiramente tem perfil de pequenos empreendedores, que ja operam apds serem credenciados
para Uso de Espagos Publicos, tanto do Municipio de Belo Horizonte, como dos municipios da RMBH,;

A Taxa Condominial pelo uso de 4reas comuns da Praca de Servigos é aplicdvel devido a intensa movimentacao de
pessoas, decorrente da oferta de servigos, ndo sendo a Permissdo fator de aumento substancial de publico no local;

Boa parte dos pontos escolhidos para alocar os Food Trucks ndo possui taxas condominiais estruturadas como na Praca
de Servicos, ou guardam qualquer relacdo com aquele espaco, a exemplo dos locais - Faculdade de Odontologia, Escola
de Educacdo Fisica, Fisioterapia e Terapia Ocupacional; Museu de Histéria Natural e Jardim Botanico, Av. Reitor
Mendes Pimentel (em frente a FALE, futuro Prédio da Escola de Direito), Centro de Atividades Didaticas I e Escola de
Engenharia;

Por fim, o Credenciamentos exige um tratamento tnico para todos os participantes, assim como seria em caso de
Licitacdo.

10. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

A solucgdo ndo serd parcelada. O Objeto do presente estudo ndo possui natureza divisivel, por se tratar de credenciamento para a
permissdo remunerada de uso de espagos dos Campi da Universidade Federal de Minas Gerais - UFMG, para possibilitar a
comercializacdo de alimentos na modalidade Food Trucks.

11. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

Ndo foram nem serdo necessarias contratacdes correlatas e/ou interdependentes para atendimento ao objetivo deste
credenciamento.

12. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

A permissdo remunerada de uso de espaco fisico para exploragdo de lanchonete, embora ndo prevista para ocorrer no formato de "
Food Truck", estd contemplada no PGC 2025. Visa ainda atender a meta 6.4 do PDI (Plano de Desenvolvimento Institucional) e
Plano de Acdo, transcrita a seguir: “META 6.4 Garantir 100% da infraestrutura necessdria em cada Campus e Reitoria a fim de
assegurar os processos de ensino, pesquisa, extensdo e gestdo, conforme o planejamento da instituigdo”.

Noutras palavras, a contratagao pretendida colabora para a consecucdo dos objetivos de gestdo administrativa, previstos no Plano
de Desenvolvimento Institucional (PDI), para o periodo de 2023-2028 cujo objetivo é modernizar a gestdo dos processos
administrativos da UFMG e aprimorar a oferta de servicos a comunidade, adequando-os a complexidade inerente ao
funcionamento de uma instituicdo universitaria. Os credenciamentos para permissdo remunerada de uso dos espagos dos Campi
da UFMG que trata o objeto deste estudo, pretende contribuir para o aumento e diversificacdo da oferta de alimentacao para toda
comunidade académica, provendo desta forma o adequado e tempestivo suporte as agdes de gestdo, que tem por objetivo
principal a modernizagdo e expansdo da Universidade.

13. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

Atendimento do publico interno que diariamente ocupa os espagos fisicos das unidades da UFMG, englobando discentes,
servidores e terceirizados, e ainda o publico externo eventual uma vez que algumas das unidades da Universidade ficam
localizadas em lugares onde ndo hé a prestacdo de servicos de alimentacdo proximos.
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Com a implantacdo do credenciamento para a permissao remunerada de uso, a titulo precério e oneroso, de espacos nos Campi da
UFMG, para muito além do valor da receita que serd gerada através do pagamento mensal pelos credenciados sorteados a cada
semestre, a instituicdo se beneficiard com a utilizacdo de espacos hoje subutilizados, e com o aumento nos servicos de
alimentagdo dentro dos Campi de uma maneira distinta da tradicionalmente utilizada (cantinas e restaurantes) e muito bem aceita
pelo publico em geral otimizando o atendimento principalmente nos horarios de maior demanda.

14. Providencias a serem Adotadas

Consulta a diretoria de projetos da Pr6-Reitoria de Administracdo - PRA e obras quanto a melhor localizacdo para a instalacao
dos Food Trucks.

As principais providéncias a serem adotas pela UFMG entdo, enquanto PERMITENTE do credenciamento estdo relacionadas a
adequacdo do ambiente:

Garantir que as vagas destinadas aos permissionarios se mantenham livres da ocupagdo por nao autorizados;

Medidas como a disponibilizacdo de pontos de energia nos locais onde os Food Trucks ficaram estacionados (caso
necessario);

Garantir a fiscalizagdo quanto a qualidade dos produtos e servicos oferecidos;

Controlar o fluxo dos Food Truks em possiveis rodizios ou substitui¢Ges;

Garantir que as exigéncias para os Food Trucks credenciados estdo sendo devidamente atendidas pelos permissionarios.

15. Possiveis Impactos Ambientais

De maneira geral, os servigos a serem contratados ndo implicam em grandes impactos ambientais. Entretanto, caberd a UFMG
garantir que seus PERMISSIONARIOS contribuam para a promogéo do desenvolvimento nacional sustentavel, em cumprimento
as diretrizes e critérios de sustentabilidade ambiental previstos pelo o art. 225 da Constitui¢do Federal/88, e em conformidade
com o art. 6° da Instrucdo Normativa /SLT/MP n° 01, de 19 de janeiro de 2010.

Além disso, vale lembrar que é de responsabilidade da PERMISSIONARIA:

Fazer a segregacdo de residuos gerados, utilizando sacos de lixo adequados ao retira-los das unidades da UFMG.
Caso haja a instalacdo de pia de cozinha, a contratada devera instalar também caixa retentora de gordura e apés o inicio
das operacdes, devera efetuar a limpeza periédica da referida caixa.

® Implantar, para o controle integrado de pragas, procedimentos de prevencdo e eliminacdo de insetos e roedores.
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O controle integrado de pragas sera realizado, sempre que necessario, por pessoal treinado ou empresa qualificada, utilizando-se
de produtos autorizados pelo Ministério da Satide.

16. Responsaveis

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

MARISTELA GARCIA DA SILVA

Membro da Comissdo de Planejamento

1Y
tf Assinou eletronicamente em 30/09/2024 as 15:58:09.

VICTOR HUGO BRESCIA RODRIGUES

Membro da Comissdo de Planejamento

1Y
tf Assinou eletronicamente em 30/09/2024 as 15:59:46.

ELIANO SANTOS CARDOSO

Membro da Equipe de Planejamento

1Y
tf Assinou eletronicamente em 30/09/2024 as 16:50:27.

17. Declaracao de Viabilidade

Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratacdo.
17.1. Justificativa da Viabilidade

Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratagdo com base neste Estudo Técnico Preliminar.
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