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UNIVERSIDADE FEDERAL DE STA.MARIA/RS

Estudo Técnico Preliminar 686/2025

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 23081.070213/2025-16

2. Descricao da necessidade

2.1. Concessdo onerosa de area fisica de 253,00m?, conforme LAUDO DE AVALIAQAO DO IMOVEL, ANEXO 1, localizada no Prédio 71A, Rua Sul
45, Colégio Politécnico do Campus Santa Maria, na Universidade Federal de Santa Maria, para a exploracdo de atividade DE RESTAURANTE E DE
LANCHERIA, com objetivo de fornecer produtos alimenticios para consumo local ou para viagem.

2.2. A Universidade Federal de Santa Maria pretende conceder a uma empresa especializada em alimentacdo a exploracdo de atividades de venda de
alimentos e bebidas no espaco fisico localizado no campus da instituicdo, mediante a assinatura de um Termo de Concessdo Onerosa (TCO) e o
pagamento de uma taxa de retribuicdo pelo uso do espago, além de outras despesas, como energia elétrica e agua.

2.3. A concessdo onerosa é necessaria para atender a demanda de alimentacdo dos estudantes, professores, funcionarios e terceirizados da Universidade
Federal, bem como o publico externo, que precisam desde refeicdes completas e balanceadas até lanches e refei¢cdes rapidas em horérios acessiveis,
incluindo nos periodos e horarios ndo atendidos pelo Restaurante Universitario.

2.4. A contratagdo foi solicitada pela Direcdao do Colégio Politécnico da Universidade Federal de Santa Maria, conforme indicado no processo n°
23081.069677/2025-71, ordens 1 e 2 (ANEXO II).

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Direcgdo do Colégio Politécnico da Universidade Federal de Santa Maria Marta Von Ende

4. Descricdo dos Requisitos da Contratacao

4.1. O julgamento das propostas das empresas devera ser pelo menor preco no valor UNICO do buffet por quilo self-service com objetivo de estender a
ampla competitividade entre os licitantes a fim de buscar propostas mais vantajosas para o setor.

4.2. A concessdo onerosa do espaco fisico sera concedida por um prazo de 12 meses, prorrogavel por até 120 meses, mediante a celebracdo de um Termo
de Concessdo Onerosa. A empresa concessiondria selecionada deverd cumprir todas as exigéncias técnicas e financeiras estabelecidas no Termo de
Referéncia elaborado pela Universidade Federal de Santa Maria.

4.3. A empresa concessionaria devera pagar a Universidade Federal de Santa Maria Taxa de Retribuicdo pelo uso do espago fisico, mensalmente, que
serd fixada em conformidade com o valor de mercado do aluguel de espagos similares na regido. Além disso, a empresa concessiondria devera arcar com
todos os custos de energia elétrica, 4gua, coleta de lixo e outros servigos necessarios para o funcionamento do RESTAURANTE E LANCHERIA.

4.4. A empresa concessiondria serd responsavel pela manutencdo do espago fisico e dos equipamentos utilizados no RESTAURANTE E LANCHERIA,
incluindo os custos de reparo e substituicdo de qualquer item que se torne necessario. A Universidade Federal de Santa Maria reserva-se o direito de
vistoriar periodicamente o espaco fisico para verificar o cumprimento desta obrigacao.

4.5. A empresa concessiondaria devera apresentar, no momento da contratagdo, por escrito, a descricdo e o quantitativo de equipamentos e utensilios em

quantidade adequada para pesar, higienizar, conservar alimentos sob refrigeragcdo, conservar alimentos sob congelamento, descascar, processar,
coccionar, fritar, assar, grelhar, chapear, resfriar, manter a temperatura adequada de alimentos prontos para o consumo, entre outros.
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4.6. A empresa concessiondria deverd apresentar, no momento da contratagdo, documentos que comprovem sua capacidade técnica e operacional para
desempenhar as atividades de RESTAURANTE E DE LANCHERIA. Isso inclui a apresentagdo de rotinas padronizadas de controle de todo o processo
produtivo, ou seja, o conjunto de a¢Ges e procedimentos que sdo seguidos para produzir os alimentos e bebidas que serdo oferecidos no estabelecimento.
Essas rotinas devem abranger todas as etapas do processo produtivo, desde o planejamento de insumos (os materiais e ingredientes necessarios para a
producdo dos alimentos e bebidas), passando pela selecdo e contratagdo de fornecedores, recebimento de mercadorias, armazenamento, pré-preparo,
coccdo e distribuicdo das refeicdes. Esta condicdo é imprescindivel para garantir que os alimentos e bebidas serdo preparados e distribuidos de forma
segura, higiénica e de acordo com as expectativas da Universidade Federal de Santa Maria.

4.7. A empresa concessiondria devera possuir, durante a vigéncia da concessao, todas as licengas e alvards necessarios para a exploragdo de atividades de
RESTAURANTE E DE LANCHERIA conforme a legislacdo vigente, incluindo, pelo menos, o alvard de funcionamento, certificados de controle
integrado de pragas e vetores, certificados de curso de capacitagdo em boas praticas para servicos de alimentacao.

4.8. A empresa concessiondria serd responsavel por manter todas as licengas e alvards em dia durante todo o periodo de vigéncia do Termo de Concessao
Onerosa. Em caso de vencimento, suspensao ou cancelamento de qualquer licenca ou alvard, a empresa concessiondria deverd comunicar o fato
imediatamente a Universidade Federal de Santa Maria e providenciar a sua renovagdo ou substituicdo.

4.9. A Universidade Federal de Santa Maria poderd, a qualquer momento, solicitar a apresentacdo das licencas e alvaras da empresa concessiondria para
fins de verificagcdo e conferéncia. Em caso de descumprimento dessa obrigacdo, a Universidade podera, a seu critério, tomar as medidas cabiveis,
incluindo o cancelamento do Termo de Concessdo Onerosa.

4.10. Os demais requisitos da contratagdo, incluindo as condigdes técnicas e financeiras exigidas para a Permissdo de Uso do espaco fisico, serdo
detalhados no Termo de Referéncia, que sera elaborado por Comissdo especifica. Esse Termo de Referéncia incluira todas as informagGes necessarias
para que a empresa concessiondria possa apresentar sua proposta, incluindo as condigdes de pagamento, os prazos e as obrigacOes de ambas as partes. O
Termo de Referéncia sera disponibilizado juntamente com o Edital Publico, e devera ser observado pelo a empresa concessiondria no momento da
apresentacao da sua proposta.

4.11. As demandas do Memorando n. 028/2025-CP/UFSM (ANEXO II) ndo foram atendidas, a saber:

a. a solicitacdo das maquinas de autoatendimento, por parecer técnico da Comissdo de Lancherias, dado o histérico de problemas técnicos e
operacionais em contratos anteriores e o elevado custo operacional, vidvel apenas em pontos de grande circulagéo; e

b. a solicitacdo de desconto para estudantes associados a CESPOL, por afetar diretamente o objeto da licitagdo, segundo parecer da Procuradoria
Juridica da UFSM mediante consulta da Pré-Reitoria de Administragdo (PRA).

5. Levantamento de Mercado

5.1. A pesquisa de mercado para a concessdo onerosa de espaco fisico para 0 RESTAURANTE E LANCHERIA na Universidade Federal de Santa
Maria foi realizada com o objetivo de identificar os valores praticados para o buffet por quilo self-service estabelecido pela area técnica para atender as
necessidades alimentares do publico atendido, garantindo a qualidade dos produtos oferecidos e precos competitivos para os alunos, professores,
funciondrios e terceirizados da Universidade, bem como ao ptiblico externo.

5.2. A pesquisa de precos local foi considerada a op¢do mais adequada, no lugar da pesquisa em contrata¢cdes semelhantes para 0o RESTAURANTE E
LANCHERIA, pois permite obter informag¢6es mais precisas e atualizadas sobre os valores praticados no mercado local. Dessa forma, é possivel ter uma
nocao mais precisa do preco do buffet por quilo self-service oferecido pela empresa contratada, garantindo uma negociacdo mais justa e equilibrada.
Além disso, a pesquisa de precos local também permite avaliar as condigdes de mercado e os fatores que podem influenciar os valores praticados, como
a concorréncia, o poder de barganha da empresa contratada e a disponibilidade de insumos. Dessa forma, é possivel obter uma visdo mais ampla da
situacdo e tomar decisdes mais assertivas. Por fim, a pesquisa de precos local também é mais adequada do ponto de vista da transparéncia e da legalidade
da contratacdo, pois garante que os valores praticados estejam de acordo com os padrdes do mercado local e evita possiveis irregularidades.

5.3. A pesquisa de mercado foi realizada em agosto de 2025, consistindo na visita a diversos estabelecimentos comerciais semelhantes nas proximidades
da Universidade para a obtencdo dos precos praticados. Para o célculo dos valores definidos para a contratagdo, os precos coletados foram corrigidos
monetariamente pelo TPCA acumulado de setembro (0,48%) e outubro (0,09%), totalizando um reajuste de 0,57%. O ANEXO III apresenta o
levantamento detalhado de pregos nos estabelecimentos locais para cada item da cesta.

5.4. Os valores de referéncia utilizados neste levantamento de mercado foram calculados pela média aritmética dos precos locais (realizada a conversdo
de valores unitérios para valores por quilograma, quando necessario), arredondados para a primeira casa decimal.

5.5. Para os alimentos, o valor por quilograma é um formato de calculo mais justo e transparente para os alimentos da cesta, pois permite que o
consumidor tenha uma nocdo exata do valor dos produtos que esta adquirindo. Além disso, o preco por quilograma também facilita o comparativo entre
diferentes marcas ou tipos de produtos, permitindo ao consumidor escolher a opgdo mais vantajosa. Outra vantagem do prego por quilograma é que ele é
menos suscetivel a variagcdes de tamanho ou embalagem, o que pode acontecer com o preco unitério. Dessa forma, o consumidor pode ter mais
seguranca na hora de fazer suas compras, sabendo que o valor final sera proporcional ao peso dos produtos adquiridos. Por fim, a escolha do preco por
quilo para os alimentos da cesta também é mais adequada do ponto de vista ambiental, pois incentiva a compra de quantidades mais adequadas as
necessidades do consumidor, reduzindo o desperdicio e o impacto na natureza.

2de6



5.6. Para as bebidas, a adogdo de preco unitario é justificada pela necessidade de se ter um controle mais preciso dos custos de producdo e de lucro.
Diferentemente dos alimentos, que sdo vendidos por peso, as bebidas podem apresentar variagdes significativas no seu tamanho e volume, o que
dificultaria a utilizagdo de um preco por litro, por exemplo. Além disso, o preco unitario permite uma maior flexibilidade na hora de estabelecer os
precos finais das bebidas, considerando os custos de producdo, as margens de lucro desejadas e os pregos praticados pelo mercado. Dessa forma, é
possivel oferecer uma ampla variedade de bebidas a pregos competitivos, sem comprometer a rentabilidade do RESTAURANTE E LANCHERIA. Outra
vantagem do prego unitério é a facilidade de comparar os valores das bebidas com os de outros estabelecimentos, o que pode ser 1til na hora de definir
os precos finais e atrair os consumidores.

5.7. Para as frutas frescas da estacdo ndo foi realizada pesquisa e ndo foi limitado o preco por conta das grandes oscilagdes de valores no mercado, além
da impossibilidade de estabelecer um valor padronizado pela diversidade de frutas durante o ano.

5.8. A avaliac@o do valor da Taxa de Retribuicdo mensal pelo uso do espaco fisico para 0o RESTAURANTE E LANCHERIA foi realizada por um
engenheiro civil da Coordenadoria de Obras e Planejamento Urbano da Pré-Reitoria de Infraestrutura, no processo administrativo nimero 23081.070213
/2025-16, ordem 5 (ANEXO I).

5.9. A avaliacdo levou em consideracdo os seguintes fatores:a. Localizacdo do imével: o espacgo fisico se encontra em uma é&rea estratégica da
Universidade Federal, o que pode contribuir para o aumento do trafego de pessoas e, consequentemente, do faturamento do RESTAURANTE E
LANCHERIA.

b. Tamanho e condi¢des do espaco: o tamanho do espago é adequado as necessidades do RESTAURANTE E LANCHERIA e apresenta boas
condicdes de estrutura e acabamento.

c. Precos de mercado: o valor do aluguel foi avaliado considerando os precgos praticados pelo mercado para espacos similares na regido,
buscando garantir uma condi¢do competitiva para 0o RESTAURANTE E LANCHERIA.

6. Descricao da solucao como um todo

6.1. Para a presente contratacdo definiu-se pela concessdo onerosa de uso do espago fisico para empresa com capacidade de explorar atividades de
RESTAURANTE E DE LANCHERIA, para garantir a qualidade dos produtos oferecidos e precos competitivos para os alunos, professores,
funciondrios, terceirizados e publico externo da Universidade, em um ambiente agradavel e limpo para o consumo desses produtos.

6.2. A concessdo onerosa é a modalidade mais adequada para atender as necessidades da Universidade Federal de Santa Maria neste caso, pois permite
flexibilidade e agilidade na exploracdo de atividades de de RESTAURANTE e de LANCHERIA no espaco fisico oferecido. Além de ser uma
modalidade mais simples e rdpida de se formalizar, comparada a um contrato, permite que a Universidade Federal de Santa Maria tenha um controle
mais direto sobre as atividades da empresa concessiondria, garantindo o cumprimento das normas e regulamentos da institui¢do, sem prejudicar as
atividades finalisticas da Universidade. Além disso, a concessdo possibilita que a Universidade Federal de Santa Maria revogue ou prorrogue o uso do
espacgo de forma mais flexivel, de acordo com as necessidades e demandas da comunidade universitaria.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

7.1. Para a definicdo dos itens a serem ofertados pela empresa concessiondria, utilizou-se como pardmetro as diretrizes do Guia Alimentar para a
Populagdo Brasileira e as demais recomendacdes constantes no artigo 8° da Portaria Normativa n° 7, de 26 de outubro de 2016, da Secretaria de Gestdo
de Pessoas e Relagdes do Trabalho no Servigo Publico, do Ministério do Planejamento, Desenvolvimento e Gestdo.

7.2. Os itens obrigatérios que deverdo ser ofertados pela CONCESSIONARIA estio detalhados nos seguintes documentos e deverdo constar no Termo
de Referéncia:

a) as PREPARACOES MINIMAS DO BUFFET POR QUILO SELE-SERVICE (ANEXO IV) que determina o que deve ser oferecido pela
CONCESSIONARIA como refeicio no almoco;

b) as PREPARACOES MINIMAS DO PRATO FEITO (ANEXO V) que determina o que deve ser oferecido pela CONCESSIONARIA como
refeicdo na janta; e

c) os ITENS DA CESTA DE PRODUTOS DE RESTAURANTE E LANCHERIA (ANEXO VI) que determina quais produtos de lancheria
como bebidas, salgados, doces e frutas devem ser oferecidos pela CONCESSIONARIA.

7.3. Considerando que as quantidades dos produtos podem variar de acordo com a demanda de consumo e com os fluxos de trabalho do
RESTAURANTE e da LANCHERIA, ndo é possivel estimar com precisdo as quantidades exatas, apenas os valores de referéncia. A empresa
concessiondria serd responsavel por gerenciar o estoque e o planejamento de compras de acordo com as necessidades e demandas do RESTAURANTE e
LANCHERIA.
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8. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 7.737,00

8.1. A Taxa de Retribuicdo pelo uso do espaco fisico foi estabelecida com base no laudo técnico elaborado pela Coordenadoria de Obras e Planejamento
Urbano da Pré-Reitoria de Infraestrutura (ANEXO 1), fixada no valor de R$ 7.737,00 (sete mil setecentos e trinta e sete reais e setenta e quatro centavos).

8.2. Na refeicdo do almogo, a concessiondria devera ofertar os alimentos na forma de servigo de buffet por quilo self-service de segunda a sexta, desde
que respeitando os PREPARAGOES MINIMAS DO BUFFET POR QUILO SELF-SERVICE (ANEXO IV).

8.3. O valor maximo do quilograma do almocgo fica estabelecido em R$ 82,70 (oitenta e dois reais e setenta centavos) tendo como referéncia a pesquisa
de precos em estabelecimentos de servicos semelhantes.

8.4. Na refeicdo da janta, a concessionaria deverd ofertar os alimentos na forma de prato feito de segunda a sexta, desde que respeitando as
PREPARACOES MINIMAS DO PRATO FEITO (ANEXO V).

8.5. A concessionaria devera ofertar os ITENS DA CESTA DE PRODUTOS DE RESTAURANTE E LANCHERIA (ANEXO VI), respeitando suas
descrigGes, suas formas de comercializagdo, suas variedades obrigatérias minimas ou qualquer outra exigéncia, durante seu horario de funcionamento.

8.6. Todo produto que se enquadrar na descricao de algum item da ITENS DA CESTA DE PRODUTOS DE RESTAURANTE E LANCHERIA
(ANEXO VI) deve ser ofertado pela LICITANTE vencedora nos precos estabelecido no Termo de Referéncia da concessdo onerosa.

8.7. Desde que previamente autorizada mediante pedido realizado ao érgdo competente da Universidade Federal de Santa Maria que delibera sobre isso,
a concessionaria poderd explorar suas atividades DE RESTAURANTE E DE LANCHERIA nos finais de semana e nos feriados.

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

9.1. Ndo havera fracionamento do objeto, com as seguintes justificativas:

a. O gerenciamento da concessdo onerosa de um mesmo espaco fisico para duas ou mais empresas pode ser mais complexo e demandar mais
tempo e esforco, o que pode afetar a eficiéncia e a qualidade dos servicos prestados. Além disso, é preciso considerar que a comunicagdo entre
as empresas envolvidas pode ser mais dificil, o que pode gerar atrasos e dificuldades na tomada de decisdes.

b. Em caso de problemas ou insatisfacdo dos consumidores, pode ser mais dificil determinar qual empresa é responsavel e qual acdo deve ser
tomada. Isso pode gerar inseguranca e complicagdes na resolucdo de eventuais conflitos.

c. A Universidade Federal de Santa Maria pode ter dificuldades em exercer o controle e a fiscalizacdo do cumprimento das obrigacdes e
condig¢des da concessdo onerosa com duas ou mais empresas, o que pode gerar riscos e incertezas.

d. A equipe técnica da Universidade Federal de Santa Maria prefere um modelo de gestdo mais simples e direto, com uma unica empresa

responsavel pelo gerenciamento e pelo atendimento aos consumidores, para facilitar o acompanhamento e a avaliagdo dos resultados e do
desempenho do RESTAURANTE E LANCHERIA.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

10.1. Ndo h4 nesta contratacdo nenhuma relacdo correlata com outras contratacdes.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento
11.1. A presente contratacdo esta alinhada com o planejamento institucional da UFSM, o PDI 2016-2026, para atender as agoes:
a. AI-D2-03 Oferecer uma infraestrutura de apoio qualificada e de acordo com as necessidades de cada area de conhecimento;

b. Al-D5-01 Possuir uma infraestrutura de engenharia e logistica adequada, respeitando as premissas de acessibilidade e respeito ao meio-
ambiente;

c. PR-D3-01 Fortalecer as politicas de assisténcia estudantil com foco na permanéncia dos estudantes, conclusdo dos estudos e bom uso dos
recursos.
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12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

12.1. Com a presente contratagdo espera-se que ocorra o fornecimento de alimentos e bebidas nutricionalmente balanceadas e com pregos acessiveis a
comunidade universitaria da UFSM, em um ambiente agradavel, respeitada a cultura local e em adequadas condi¢des higiénico-sanitarias e
socioambientais.

13. Providencias a serem Adotadas

13.1. Nao se aplica a esta contratagdo.

14. Possiveis Impactos Ambientais

14.1. A empresa concessiondria devera realizar procedimentos de acordo com as boas praticas ambientais, incluindo medidas de reducdo do desperdicio
de 4gua e de energia elétrica, bem como gerenciamento ambientalmente adequado dos residuos sélidos, organicos, secos e quimicos gerados durante a
prestacdo dos servicos. E importante que sejam tomadas medidas para evitar descartes ambientalmente incorretos.

14.2. As medidas preventivas e de protecdo ambiental a serem adotadas durante a prestacdo dos servicos serdo detalhadas no Termo de Referéncia da
concessdo onerosa. E importante que a empresa concessionaria as cumpra rigorosamente para garantir o cumprimento das exigéncias ambientais e evitar
quaisquer impactos negativos ao meio ambiente.

14.3. A fiscalizacdo do cumprimento destas medidas sera realizada pelo 6rgdo responsavel pela concessdo onerosa e qualquer descumprimento podera
resultar em penalidades previstas no Termo de Referéncia.

15. Declaracao de Viabilidade

Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratagdo.

15.1. Justificativa da Viabilidade

A Concessdo Onerosa de espaco fisico para exploragdo de atividade de RESTAURANTE E LANCHERIA é viavel para a Universidade Federal de Santa

Maria, pois atendera a necessidade de fornecimento de alimentos e bebidas nutricionalmente balanceadas e a precos acessiveis para a comunidade
universitaria, além de contribuir para a criacdo de um ambiente agradavel para os estudantes e servidores.

16. 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.

GUSTAVO CHIAPINOTTO DA SILVA

Coordenador

TATIANA CASSOL BELMONTE

Administradora
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WAGNER RAFAEL MACHADO EIDT

Assistente em Administracdo

6de6



UASG 153164 Estudo Técnico Preliminar 686/2025

Lista de Anexos

non

Atencdo: Apenas arquivos nos formatos ".pdf", ".txt", ".jpg",
diretamente a este documento.

non

.jpeg", ".gif" e ".png" enumerados abaixo sdo anexados

Anexo I - ANEXO I- LAUDO DE AVALIACAO DO IMOVEL.pdf (1.51 MB)

Anexo IT - ANEXO II - MANIFESTAGAO DA UNIDADE SOLICITANTE.pdf (770.28 KB)

Anexo IIT - ANEXO III - PESQUISA DE PRECOS DE MERCADO.pdf (151.86 KB)

Anexo IV - ANEXO IV - PREPARACOES MINIMAS DO BUFFET POR QUILO SELF-SERVICE.pdf (36.72 KB)
Anexo V - ANEXO V - PREPARACOES MINIMAS DO PRATO FEITO.pdf (26.28 KB)

Anexo VI - ANEXO VI - ITENS DA CESTA DE PRODUTOS DE RESTAURANTE E LANCHERIA.pdf (79.23 KB)



%

eersidy

Qedefa/%
£
k=]
[ad
o
£
o

1960

Ministério da Educacao
Universidade Federal de Santa Maria - UFSM
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LAUDO DE AVALIAGAO — RESTAURANTE DO POLITECNICO
FOLHA RESUMO

Objeto
Espaco restaurante no Colégio do Politécnico, Prédio 71 A, da UFSM Campus Santa Maria

Objetivo

Determinar o valor da taxa de retribuicdo de uso de espaco fisico da edificacdo

Finalidade
Instruir processo administrativo n°. 23081.070213/2025-16

Localizacéo
Av. Roraima, 1000, Prédio 71 A, Camobi, Santa Maria - RS

Area avalianda
253 m?

Area construida
761,90 m2

Proprietéario
Universidade Federal de Santa Maria

Resultados da avaliagao

Valor da taxa de retribuicdo de uso de espaco fisico: R$ 7.737,00
Avaliadores

Eng. Pedro Orlando Borges Almeida Junior

ART n° 13855386

Santa Maria, RS, junho de 2025



_%-7 UFSM

-+5 Pro-Reitoria de
" Infraestrutura

1. OBJETIVO DA AVALIACAO

O objetivo da avaliacdo € determinar o valor da taxa de retribuicdo de uso de espaco
fisico da edificacéo.

2. FINALIDADE
Instruir processo administrativo n°. 23081.070213/2025-16.
3. SOLICITANTE
Coordenadoria de Servigos Gerais / PROINFRA.
4. PRESSUPOSTOS, RESSALVAS E FATORES LIMITANTES

Este laudo se fundamenta no que estabelecem as normas técnicas da ABNT,
Avaliagéo de Bens, registradas no INMETRO como NBR 14653 — Parte 1 (Procedimentos
Gerais) e Parte 2 (Imoveis Urbanos), e baseia-se:

- no memorial descritivo da Matricula n® 19.383;

- no projeto de interiores que contemplou o foyer, cafeteria e chapelaria (anexado ao
processo 23081.143088/2024-81).

- em informagBes constatadas in loco quando da vistoria ao imével, realizada no dia
14/01/2025;

- em informac6es obtidas junto a agentes do mercado imobiliario local (vendedores,
compradores, intermediarios, etc.).

N&o foram efetuadas investigagfes quanto a corre¢cdo dos documentos analisados.

Na presente analise considerou-se que toda a documentacao pertinente encontrava-
se correta e devidamente regularizada, e que o imével objeto estaria livre e desembaracado
de quaisquer 6nus ou gravames.

InvestigacOes envolvendo aspectos legais néo fizeram parte do presente trabalho; ndo
foram realizadas verificacbes sobre demandas judiciais, hipotecas, penhoras ou
averiguacdes para constar se sobre o imével incide quaisquer tipos de 6nus, encargos ou
restricoes.

Nao fez parte do escopo do trabalho o levantamento de areas e de confrontacdes
através de instrumentos de medicdo. Eventuais divergéncias, se significativas, alteram os
resultados deste trabalho. Maquinas e equipamentos também ndo compdem a avaliagdo.

As informac@es obtidas durante a pesquisa de mercado foram tomadas como de boa
fe.

5. PROPRIETARIOS

Universidade Federal de Santa Maria.
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6. OBJETO DA AVALIACAO

Cafeteria do Centro de Convengdes da UFSM Campus Santa Maria, Av. Roraima,
Prédio 72A, Camobi, Santa Maria - RS, conforme planta em anexo.

7. IDENTIFICACAO E CARACTERIZACAO DO IMOVEL AVALIANDO

7.1. Terreno
-

Identificagcdo do imdvel

Conforme memorial descritivo da matricula n® 19.383:

Caracteristicas daregido e do entorno

Atividade predominante: da Regido - Residencial/Rural; do Imével - Institucional
Padréo do entorno: Normal

Zoneamento: Urbano

Intensidade do trafego: Trafego de pedestres:  Alto

Trafego de veiculos: Alto
Pavimentacgéao logradouro: Pedra regular
Pavimentagédo passeio: Concreto

Influéncias valorizantes:

O Clubes, O Comércio, OO0 Empreendimentos, X Escolas, [0 Esta¢cfes, X Hospital, 0 Mercados/supermercados, O
Orla/praias/lagos, X Parques/pracas, (1 Posto policial, X Posto saude, 0 Sem influéncias valorizantes, O Shopping,
Universidades/faculdades, (] Zona incorporag¢éo

Influéncias desvalorizantes:

O Aeroporto, O Area inundavel, O Aterro sanitario, [0 Estag&o tratamento esgoto, [I Industria, [ Presidio, ® Sem influéncias
desvalorizantes, O Sub-habitag8o, [ Unidades carentes



Area aproximada:

Topografia:
Formato:
Vegetacao:

Acesso:

Tipo de cercamento:

Superficie:
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Plano

Irregular

2.949.214 m?

Caracteristicas do terreno

Rasteira até grande porte

Otimo

O Arame, O Gradil, O Muro, X Sem cercamento, [ Tela

O Alagadica, O Arenoso, O Argiloso, 0 Com aterro, 0 Com entulhos, [0 Pantanosa, X Seca

Terreno ocupado

7.2.

Restaurante do Politécnico

Pisos
O Madeira
O Lajota
Ceramica
O Basalto
O Granitina
Vinilico
O Carpete

O Cimento

Benfeitorias

Descricao

Forro
O Madeira
O Laje
O Gesso
OopPvC
Forro mineral
O S/ forro
O Aglomerado

[ Outros

Condicao de ocupagéao

Idade: 0

Padrao
O Rustico Novo
O Proletéario
O Econbémico O Regular
O Simples
Médio

O Superior

O Fino

O Luxo
O Outros O Sem valor
Material utilizado

Telhado Esquadrias

O Ceramica Aluminio

O Fibrocim. ondulado O Ferro

O Fibrocim. estrutural O Madeira

Aluminio O pPvC

O Galvanizado O Outros

O Laje

O Capim

O Zinco

1 aparente, em anos.

Area Privativa; 253,00 m?

Conservagao

O Entre novo e regular

O Entre regular e reparos simples

O Reparos simples

O Entre reparos simples e importantes
O Reparos importantes

O Entre reparos importantes e s/ valor

Fachada
Pintura
O Tijolo a vista
O Fulget
O Ceramica
O Madeira
O Vidro
O Pedra

O Reboco chapiscado

N° pav: 2
Tipologia
O Apto.

O Box

[ Casa

O Galpéao

O Loja

O Pavto.

O Prédio

O Terreno

QOutros

Estrutura
O Portante
Concreto
O Madeira
O Metélica

O N. identificada
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8. DIAGNOSTICO DE MERCADO

Desempenho do mercado: O Desaquecido Normal 0 Aquecido
Numero de ofertas: 0 Baixo Médio O Alto
Liquidez: 1 Baixa Média O Alta
Absorcao pelo mercado: 0 Demorada Normal O Réapida

9. METODOLOGIA

METODO COMPARATIVO DIRETO DE DADOS DE MERCADO: identifica o valor do
bem por meio de tratamento técnico dos atributos dos elementos comparaveis, constituintes

da amostra.

- Tratamento dos dados:

Metodologia cientifica — inferéncia estatistica: 28 dados utilizados / 38 dados observados.

O Metodologia classica — fatores de homogeneizagéo.

10. ESPECIFICACAO DA AVALIACAO

Método Comparativo Direto de Dados de Mercado

Grau de Fundamentacao: Grau Il
Pontos obtidos: 16
Grau de Preciséao: Grau llI

11. AVALIACAO DO IMOVEL
11.1. Equacéao de regresséo
Valor Unitario =
1/(0,019240 + 0,000023 * AREA - 0,005585 * In(ESTADO) - 0,015315 * In(LOCAL) +
0,082935 * 1/RENDA)

11.2. Dados do imoével avaliando

Variaveis do modelo de célculo Parametros do imével
Area privativa (m2) 253,00
*Padréo
Estado 3 (novo)
Localizacédo 1 (vias deslocadas ou de baixa movimentacao)

Renda 6,07 (salarios minimos/residéncia por bairro)
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Observacao: (*) variavel néo foi utilizada, pois ndo se mostrou significativa ao modelo adotado;
(**) embora o avaliando esteja em avenida, o0 movimento normalmente é menor que a Av. Roraima

11.3. Resultados

Intervalo de confianca (80%, moda) Campo de arbitrio do avaliador
Amplitude Unitario Total (R$) Amplitude Unitario Total (R$)
(R$/m?) (R$/m?)
Minimo -5,92 28,77 7.278,81 -15% 25,99 6.575,47
Calculado - 30,58 7.736,74 - 30,58 7.736,74
Maximo 12,62 32,63 8.255,39 +15% 35,17 8.898,01

Valor total adotado: R$ 7.736,74

12. CONCLUSAO

Fundamentados nos elementos e condi¢cdes consignados no presente Laudo de
Avaliagéo, conclui-se ao imével em estudo o seguinte valor da taxa de retribuicdo de uso de
espaco fisico (arredondado?):

VALOR DA TAXA DE RETRIBUICAO DE USO DE ESPACO FiSICO

R$ 7.737,007

(Sete mil, setecentos e trinta e sete reais)

data de referéncia da avaliagéo: junho/2025

13. RESPONSAVEIS PELA AVALIACAO

PEDRO ORLANDO B. ALMEIDA JUNIOR
Eng. Civil - CREA RS 202.187
Engenheiro - Pré-Reitoria de Infraestrutura/UFSM
SIAPE 2167407
ART n° 13855386

2 Conforme item 6.8.1 da NBR 14.653-1:2019, o resultado final pode ser arredondado em até 1%.
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14. ANEXOS

14.1. Documentacéao fotografica

Fachada do restaurante

Fachada do restaurante Visao interna do restaurante

Visdo interna do restaurante Visdo interna do restaurante
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14.2. Documentacdo do imovel

Memorial descritivo da matricula do imével

MEMORIAL DESCRITIVO

PROPRIEDADE: Matricula 19.333
PROPRIETARIO: Uni&o Federal - Universidade Federal de Santa Maria

MUNICIPIO: Santa Maria
(;DMARCA: Santa Maria .
AREA: 2949214 ha; PERIMETR.O(m):7.485,21 m

DESCRICAD

Inicia-se se a descrico deste perimetro no marco denominado '"0=PP’, georreferenciado ao
Sistema Geodésico Brasileiro, dafum SIRGAS, com coordenadas no sistema Universal
Transverse Mercator (UTM), MC-51°W, E= 236540,693 m e N= 6709566,582 m localizado no
limite com a Matricula 22.925; Dai segue confrontando com esta matricula com azimute de
131°54'47" e distdncia de 590,22 m até o marco "1" (E=236979,910 m e N=6709172,313 m);
Dai seqgue com azimute de 113°56'52" e distdncia de 1.26587 m até o marco "2
(E=238136,810 m e N=6T708658,492 m); Dai segue confrontando com a Estrada dos Pains
com azimute de 213°55'09" e distdncia de 1535 m até o marco "3 (E=238128241 m e
M=6708645,750 m); Dai segue com azimute de 197°07'23" e distdncia de 44,15 m até o marco
‘4" (E=238115,243 m e N=6708603,559 m); Dai segue com azimute de 185°34"10" e distincia
de 244,85 m até o marco "5" (E=238078,758 m e N=67068361,440 m); Dai segue com azimute
de 191°14'55" e distdncia de 37,60 m até o marco "6’ (E=238071,423 m e N=6708324,561 m);
Dai segue com azimute de 199°12'46" e distdncia de 24,81 m até o marco 7" (E=238063,260
m e N=6708301,135 m); Dai segue com azimute de 203°15'28" e distdncia de 484,47 m até o
marco 8" (E=237871,570 m e M=6707856,206 m); Dai segue com azimute de 204°52'45" e
distancia de 147,93 m até o marco 9" (E=237809,335 m e N=6707722,005 m); Dai segue com
azimute de 210°51'19" e distdncia de 17,95 m até o marco "0" (E=237800,112 m e
M=6707706,566 m); Dai segue com azimute de 218°05'56" e distadncia de 20,39 m até o
marco 11" (E=237787,529 m e N=6707690,519 m); Dai segue com azimute de 226°52'14" e
distancia de 26,33 m até o marco "M2' (E=237768,315 m e N=6707672,520 m); Dai segue com
azimute de 231°14'41" e distancia de 143,20 m até o marco "13' (E=237656,645 m e
M=6707582,879 m); Dai segue com azimute de 220°42'12" e distancia de 273,56 m até o
marco 14" (E=23T7478,050 m e N=6707375.268 m); Dai segue confrontando com a Estrada
dos Pains com azimute de 328°07'42" e distincia de 3959 m até o marco "%
(E=237457 143 m e N=6707408,692 m); Dai segue com azimute de 306°19'40" e distancia
de 98,30 m até o marco "16" (E=237380,026 m e N=6707469,857 m); Dai seque com azimute
de 308°51'33" e distdncia de 11,33 m até o marco 17" (E=237371,205 m e N=6707476,964
m); Dai segue com azimute de 312°1126" e distdncia de 16,48 m até o marco 13"
(E=237358,993 m e N=6T7074858,033 m); Dai segue com azimute de 313°06'00" e distancia
de 50,81 m até o marco "19" (E=237321,896 m e N=6707522 748 m); Dai segue com azimute
de 313°18'35" e distdncia de 168,86 m até o marco "20° (E=237199,021 m & N=6707638,579
m); Dai segue com azimute de 313°4223" e distdncia de 153,41 m até o marco 21
(E=237088,123 m e N=6707744,578 m); Dai segue com azimute de 315°13'31" e distdncia de
229,82 m até o marco "22" (E=236926,256 m e N=6707907,723 m); Dai segue com azimute de
308%36'13" e distdncia de 138,97 m até o marco "23" (E=236817,651 m e N=6707994 433 m);
Dai seque com azimute de 299°36'30" e distdncia de 71,57 m até o marco "24" (E=236755,427
m e N=6708029,793 m); Dai segue com azimute de 296°58'16" e distdncia de 179,48 m até o
marco "23" (E=236595,46T m e N=6703111,195 m); Dai segue com azimute de 291°46'12" e
distdncia de 82,69 m até o marco "26' (E=236518,672 m e N=6705141,864 m); Dai segue com
azimute de 287°22'18" e distancia de 21646 m até o marco "27" (E=236312,087 m e
M=6708206,492 m); Dai segue com azimute de 294°07'02" e distdncia de 86,01 m até o marco
28" (E=236233,587 m e N=6708241,635 m); Dai segue com azimute de 302°35'09" e distincia
de 113,53 m até o marco "29" (E=236133,716 m e N=6708305,470 m); Dai segue com azimute
de 299°54'55" e distdncia de 329,56 m até o marco "30" (E=235848,064 m e N=6708469,830
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m); Dai segue com azimute de 304°19'52" e distdncia de 1839 m até o marco 31
(E=235832,880 m e N=6708480.199 m); Dai segue com azimute de 311°46'01" e distancia
de 12,45 m até o marco "32' (E=235823,591 m e N=6708483,495 m); Dai segue com azimute
de 309°14'48" e distdncia de 76,81 m até o marco "33 (E=235764,107 m e N=6708537,089
m); Dai segue com azimute de 303°2511" e distédncia de 83,02 m até o marco 34"
(E=235694,817 m e N=6708582.812 m); Dai segue com azimute de 299°32'17" e distdncia
de 42,43 m até o marco "35' (E=235657,903 m e N=6708603,729 m); Dai segue com azimute
de 292°01'17" e distancia de 32,44 m até o marco "36" (E=235627.827 m e N=6708615,594
m); Dai segue com azimute de 283°39'12" e distdncia de 81,43 m até o marco "37'
(E=235548,696 m e N=6708635,115 m); Dai segue com azimute de 287°39'40" e distdncia
de 47,68 m até o marco 38" (E=235503,264 m e N=6708649,581 m); Dai segue com azimute
de 302°18'10" e distdncia de 20,41 m até o marco "39" (E=235486,010 m e N=6708660,490
m); Dai segue com azimute de 315°59'40" e distdncia de 27,07 m até o marco "40°
(E=235467,202 m e N=6708679,962 m); Dai segue com azimute de 323°03'31" e distdncia
de 188,15 m até o marco 41" (E=235354,126 m e N=6708830,339 m); Dai segue com
azimute de 335°05"10" e distdncia de 113,09 m até o marco '42" (E=2353064387 m e
M=6708932,902 m); Dai segue confrontando com a Matricula 2.404 com azimute de
58°00M4" e distancia de 1.026,29 m até o marco '43" (E=236176,865 m e N=6709476,694
m); Dai segue confrontando com a Matricula 14.803 com azimute de 57°4513" e distancia
de 146,10 m até o marco '44" (E=236300,434 m e N=6709554,649 m); Dai segue confrontando
com o Loteamento Behr com azimute de &7°0924" e distdncia de 240,56 m até o marco
'0=PP’, fechando assim o perimetro do poligono acima descrito com uma area superficial de
2949214 ha.

Santa Maria, 23 de Abril de 2012.

Prof. Dr. Julio César Farret
CREA: R565654D
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Planta baixa do restaurante
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14.3. Pesquisa de mercado
Dado Endereco Observacdo | Area | *Padrdo | Estado | Localizagcdo | Renda | *Valor Total | Valor Unitério

1 Rua Dr. Alberto Pasqualini, Link 343 2 2 2 8,14 14000 40,82
Centro Imobiliaria

* 2 Av. Gov. Walter Jobim, Link 265 2 2 3 6,86 5000 18,87
Patronato Imobiliaria

3 Rua Dr. Alberto Pasqualini, Link 88 2 2 2 8,14 6500 73,86
Centro imobiliaria

4 Av. Prefeito Evandro Behr, Link 532 3 2 3 6,07 25000 46,99
Camobi imobiliaria

5 Av. Medianeira, Medianeira Link 600 2 2 3 5,99 21100 35,17
imobiliaria

6 Rua Abreu Antonio Coelho, Link 46 2 3 1 6,46 1400 30,43
Menino Jesus imobiliaria

7 Rua Senador Cassiano do Link 60 2 2 1 8,14 2000 33,33
Nascimento, Centro imobiliaria

* 8 Rua Dr. Bozano, Centro Link 276 2 2 2 8,14 25000 90,58
imobiliaria

* 9 Rua Benjamin Constant, Link 67 2 2 2 8,14 2500 37,31
Centro imobiliaria

Laudo de Avaliacéo - Cafeteria do Centro de Convengdes
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https://www.jkimoveis.com.br/imovel/loja-a-venda-e-para-alugar-343m2-bairro-centro-em-santa-maria/16046
https://www.jkimoveis.com.br/imovel/loja-a-venda-e-para-alugar-343m2-bairro-centro-em-santa-maria/16046
https://www.jkimoveis.com.br/imovel/loja-para-alugar-265m2-bairro-patronato-em-santa-maria/659
https://www.jkimoveis.com.br/imovel/loja-para-alugar-265m2-bairro-patronato-em-santa-maria/659
https://www.oliveiraimoveissm.com.br/imovel/loja-para-alugar-88m2-bairro-centro-em-santa-maria/02023
https://www.oliveiraimoveissm.com.br/imovel/loja-para-alugar-88m2-bairro-centro-em-santa-maria/02023
https://www.oliveiraimoveissm.com.br/imovel/ponto-comercial-para-alugar-532m2-e-3-vagas-bairro-camobi-em-santa-maria/56961
https://www.oliveiraimoveissm.com.br/imovel/ponto-comercial-para-alugar-532m2-e-3-vagas-bairro-camobi-em-santa-maria/56961
https://www.oliveiraimoveissm.com.br/imovel/loja-para-alugar-600m2-e-4-vagas-bairro-nossa-senhora-medianeira-em-santa-maria/64955
https://www.oliveiraimoveissm.com.br/imovel/loja-para-alugar-600m2-e-4-vagas-bairro-nossa-senhora-medianeira-em-santa-maria/64955
https://www.oliveiraimoveissm.com.br/imovel/sala-comercial-para-alugar-46m2-bairro-menino-jesus-em-santa-maria/9467
https://www.oliveiraimoveissm.com.br/imovel/sala-comercial-para-alugar-46m2-bairro-menino-jesus-em-santa-maria/9467
https://www.oliveiraimoveissm.com.br/imovel/sala-comercial-para-alugar-60m2-bairro-centro-em-santa-maria/27350
https://www.oliveiraimoveissm.com.br/imovel/sala-comercial-para-alugar-60m2-bairro-centro-em-santa-maria/27350
https://www.oliveiraimoveissm.com.br/imovel/loja-a-venda-e-para-alugar-276m2-bairro-centro-em-santa-maria/1147
https://www.oliveiraimoveissm.com.br/imovel/loja-a-venda-e-para-alugar-276m2-bairro-centro-em-santa-maria/1147
https://www.luizcoelhoimoveis.com.br/imovel/sala-comercial-para-alugar/24522
https://www.luizcoelhoimoveis.com.br/imovel/sala-comercial-para-alugar/24522
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10 Rua Venancio Aires, Centro Link 128 8,14 6000 46,88
imobiliaria
11 Rua Venancio Aires, Centro Link 105 8,14 5500 52,38
imobiliaria
* 12 Av. Prefeito Evandro Behr, Pé Link 200 4,79 3500 17,5
de Platano imobiliaria
* 13 Rua Cel. Niederauer, Centro Link 61 8,14 1100 18,03
imobiliaria
14 Rua Dr. Bozano, Centro Link 100 8,14 9000 90
imobiliaria
15 Rua Dr. Bozano, Centro Link 120 8,14 6000 50
imobiliaria
16 Av. Borges de Medeiros, Link 178 2,9 6000 33,71
Salgado Filho imobiliaria
17 Rua Dr. Astrogildo de Link 70 8,14 3500 50
Azevedo, Centro imobiliaria
18 Av. Fernando Ferrari, Lourdes Link 68 9,14 4000 58,82
imobiliaria
19 Rua Osvaldo Schirmer, Jodo Link 194 4,37 5000 25,77
Goulart imobiliaria
* 20 Rua Dr. Bozano, Centro Link 11,2 8,14 2500 223,21
imobiliaria

Laudo de Avaliacéo - Cafeteria do Centro de Convengdes
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https://www.luizcoelhoimoveis.com.br/imovel/sala-comercial-para-alugar/74832
https://www.luizcoelhoimoveis.com.br/imovel/sala-comercial-para-alugar/74832
https://www.oliveiraimoveissm.com.br/imovel/sala-comercial-para-alugar-105m2-bairro-centro-em-santa-maria/041024
https://www.oliveiraimoveissm.com.br/imovel/sala-comercial-para-alugar-105m2-bairro-centro-em-santa-maria/041024
https://www.oliveiraimoveissm.com.br/imovel/loja-para-alugar-200m2-e-3-vagas-bairro-camobi-em-santa-maria/38395
https://www.oliveiraimoveissm.com.br/imovel/loja-para-alugar-200m2-e-3-vagas-bairro-camobi-em-santa-maria/38395
https://www.oliveiraimoveissm.com.br/imovel/loja-para-alugar-61m2-bairro-bonfim-em-santa-maria/8563
https://www.oliveiraimoveissm.com.br/imovel/loja-para-alugar-61m2-bairro-bonfim-em-santa-maria/8563
https://www.oliveiraimoveissm.com.br/imovel/sala-comercial-para-alugar-100m2-bairro-centro-em-santa-maria/239123
https://www.oliveiraimoveissm.com.br/imovel/sala-comercial-para-alugar-100m2-bairro-centro-em-santa-maria/239123
https://www.oliveiraimoveissm.com.br/imovel/loja-para-alugar-bairro-centro-em-santa-maria/6742
https://www.oliveiraimoveissm.com.br/imovel/loja-para-alugar-bairro-centro-em-santa-maria/6742
https://www.oliveiraimoveissm.com.br/imovel/ponto-comercial-para-alugar-178m2-bairro-salgado-filho-em-santa-maria/1912
https://www.oliveiraimoveissm.com.br/imovel/ponto-comercial-para-alugar-178m2-bairro-salgado-filho-em-santa-maria/1912
https://www.oliveiraimoveissm.com.br/imovel/sala-comercial-para-alugar-70m2-bairro-centro-em-santa-maria/000341
https://www.oliveiraimoveissm.com.br/imovel/sala-comercial-para-alugar-70m2-bairro-centro-em-santa-maria/000341
https://www.oliveiraimoveissm.com.br/imovel/sala-comercial-para-alugar-68m2-e-3-vagas-bairro-nossa-senhora-de-lourdes-em-santa-maria/2006
https://www.oliveiraimoveissm.com.br/imovel/sala-comercial-para-alugar-68m2-e-3-vagas-bairro-nossa-senhora-de-lourdes-em-santa-maria/2006
https://www.oliveiraimoveissm.com.br/imovel/ponto-comercial-a-venda-e-para-alugar-194m2-e-3-vagas-bairro-presidente-joao-goulart-em-santa-maria/8292
https://www.oliveiraimoveissm.com.br/imovel/ponto-comercial-a-venda-e-para-alugar-194m2-e-3-vagas-bairro-presidente-joao-goulart-em-santa-maria/8292
https://www.novaeraimobiliaria.com.br/ImovelSelecionado.aspx?id=7448&fin=2&tit=loja-codigo-2163-para-alugar-no-bairro-centro-na-cidade-de-santa-maria
https://www.novaeraimobiliaria.com.br/ImovelSelecionado.aspx?id=7448&fin=2&tit=loja-codigo-2163-para-alugar-no-bairro-centro-na-cidade-de-santa-maria
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21 Av. Rio Branco, Centro Link 109 8,14 6300 57,8
imobiliaria
22 Rua Dr. Bozano, Bonfim Link 40 8,12 2300 57,5
imobiliaria
* 23 Galeria Chami, Centro Link 44 8,14 5000 113,64
imobiliaria
24 RS 287, Camobi Link 80 6,07 7150 89,38
imobiliaria
25 RS 287, Camobi Link 230 6,07 13200 57,39
imobiliaria
*1 26 RS 287, Camobi Link 240 6,07 8000 33,33
imobiliaria
27 Av. Prefeito Evandro Behr, Link 232 6,07 13000 56,03
Camobi imobiliaria
28 Est. Eduardo Duarte, Joao Link 250 2,87 6000 24
Luiz Pozzobom imobiliaria
29 Santa Maria Shopping, Centro Link 43,3 8,14 2800 64,67
imobiliaria
30 Rua Manoel Ribas, Centro Link 80 8,14 3000 37,5
imobiliaria
31 Av. Fernando Ferrari, Lourdes Link 300 9,14 16000 53,33
imobiliaria

Laudo de Avaliacéo - Cafeteria do Centro de Convengdes
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https://www.novaeraimobiliaria.com.br/ImovelSelecionado.aspx?id=24583&fin=2&tit=loja-codigo-7205-para-alugar-no-bairro-centro-na-cidade-de-santa-maria-condominio-ed.-dr.-valentim
https://www.novaeraimobiliaria.com.br/ImovelSelecionado.aspx?id=24583&fin=2&tit=loja-codigo-7205-para-alugar-no-bairro-centro-na-cidade-de-santa-maria-condominio-ed.-dr.-valentim
https://www.bellagioimoveis.com.br/imovel/sala-comercial-para-alugar-40m2-bairro-bonfim-em-santa-maria/1014236989237
https://www.bellagioimoveis.com.br/imovel/sala-comercial-para-alugar-40m2-bairro-bonfim-em-santa-maria/1014236989237
https://www.bellagioimoveis.com.br/imovel/sala-comercial-a-venda-e-para-alugar-44m2-bairro-centro-em-santa-maria/3456890
https://www.bellagioimoveis.com.br/imovel/sala-comercial-a-venda-e-para-alugar-44m2-bairro-centro-em-santa-maria/3456890
https://www.invistaimoveissm.com.br/imovel/aluga-se-ponto-comercial-otima-localizacao-em-camobi/73858
https://www.invistaimoveissm.com.br/imovel/aluga-se-ponto-comercial-otima-localizacao-em-camobi/73858
https://www.invistaimoveissm.com.br/imovel/ponto-comercial-em-localizacao-estrategica---faixa-nova-de-camobi-venda-e-locaca/80801
https://www.invistaimoveissm.com.br/imovel/ponto-comercial-em-localizacao-estrategica---faixa-nova-de-camobi-venda-e-locaca/80801
https://www.invistaimoveissm.com.br/imovel/loja-comercial-com-240-m2-em-camobi/89709
https://www.invistaimoveissm.com.br/imovel/loja-comercial-com-240-m2-em-camobi/89709
https://www.invistaimoveissm.com.br/imovel/loja-comercial-na-faixa-velha-de-camobi/18480
https://www.invistaimoveissm.com.br/imovel/loja-comercial-na-faixa-velha-de-camobi/18480
https://maiqueloliveira.com.br/imovel/pavilho-comercial/1014
https://maiqueloliveira.com.br/imovel/pavilho-comercial/1014
https://maiqueloliveira.com.br/imovel/excelente-sala-no-santa-maria-shopping/260649
https://maiqueloliveira.com.br/imovel/excelente-sala-no-santa-maria-shopping/260649
https://maiqueloliveira.com.br/imovel/ampla-sala-comercial/0107168
https://maiqueloliveira.com.br/imovel/ampla-sala-comercial/0107168
https://maiqueloliveira.com.br/imovel/aluga-se-restaurante-pronto-para-trabalhar/110223
https://maiqueloliveira.com.br/imovel/aluga-se-restaurante-pronto-para-trabalhar/110223
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32 Rua 17 de Maio, Camobi Link 60 6,07 4500 75
imobiliaria
*| 33 | Galeria Gaiger, Centro Link 24 8,14 3000 125
imobiliaria
34 | Rua Augusta, Camobi Link 200 6,07 7000 35
imobiliaria
*1 35 RSC 287, Camobi Link 250 6,07 7000 28
imobiliaria
36 | Rua André Marques, Centro Link 100 8,14 3900 39
imobiliaria
37 Av. Prefeito Evandro Behr, Link 430 6,07 20000 46,51
Camobi imobiliaria
38 Av. Prefeito Evandro Behr, Link 90 6,07 10000 111,11
Camobi imobiliaria

Observacédo: Dados e variaveis marcados com (*) ndo foram utilizados no modelo por ndo se mostrarem significativos.

Laudo de Avaliacéo - Cafeteria do Centro de Convengdes
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https://www.leticiaimoveis.com.br/imovel/sala-comercial-para-alugar-60m2-bairro-camobi-em-santa-maria/44492194
https://www.leticiaimoveis.com.br/imovel/sala-comercial-para-alugar-60m2-bairro-camobi-em-santa-maria/44492194
https://maiqueloliveira.com.br/imovel/sala-comercial/150802
https://maiqueloliveira.com.br/imovel/sala-comercial/150802
https://www.leticiaimoveis.com.br/imovel/ponto-comercial-para-alugar-200m2-bairro-camobi-em-santa-maria/44492181
https://www.leticiaimoveis.com.br/imovel/ponto-comercial-para-alugar-200m2-bairro-camobi-em-santa-maria/44492181
https://www.leticiaimoveis.com.br/imovel/sala-comercial-para-alugar-250m2-bairro-camobi-em-santa-maria/4448991
https://www.leticiaimoveis.com.br/imovel/sala-comercial-para-alugar-250m2-bairro-camobi-em-santa-maria/4448991
https://www.cotrelimoveis.com.br/imovel/casa-comercial-para-alugar-100m2-bairro-centro-em-santa-maria/18518267
https://www.cotrelimoveis.com.br/imovel/casa-comercial-para-alugar-100m2-bairro-centro-em-santa-maria/18518267
https://www.cotrelimoveis.com.br/imovel/loja-para-alugar-430m2-e-3-vagas-bairro-camobi-em-santa-maria/18516786
https://www.cotrelimoveis.com.br/imovel/loja-para-alugar-430m2-e-3-vagas-bairro-camobi-em-santa-maria/18516786
https://cancianimoveis.com.br/imovel/913439
https://cancianimoveis.com.br/imovel/913439
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14.4. Memébriade célculo

MODELO: Restaurante e Lancheria 2025

CARACTERISTICAS DA AMOSTRA

DADOS

Total da Amostra
Utilizados

Outlier

38
28
0

VARIAVEIS
Total

Utilizadas

Grau Liberdade

Data: 18/12/2024

23

MODELO LINEAR DE REGRESSAO — Escala da Variavel Dependente: 1/y

COEFICIENTES
Correlacdo
Determinacao :
Ajustado

F-SNEDECOR
F-Calculado
Significancia

NORMALIDADE
Intervalo Classe
-lal

-1,64 a +1,64
-1,96 a +1,96

0,92782
0,86085
0,83665

35,57290
< 0,01000

% Padrao
68
90
95

VARIACAO
Total

Residual
Desvio Padrao

D-WATSON
D-Calculado:
Resultado Teste:

% Modelo

MODELO UTILIZADO NA ESTIMATIVA DE VALOR

0,00176
0,00025
0,00327

2,26512
N&o auto-regressao 95%

Y = 1/(0,019240+0,000023*X1-0,005585*In(X2)-0,015315*In(X3)+0,082935*1/X4)

MODELO DE ESTIMATIVA — PRINCIPAIS INDICADORES

AMOSTRA
Média
Variacao Total:
Variancia
Desvio Padrao:

52,58
11436,99
408,46
20,21

Laudo de Avaliacédo — Restaurante do Politécnico

MODELO

Coefic. Aderéncia
Variacdo Residual
Variancia

Desvio Padréo

0,73880
2987,39
129,89
11,40
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GRAFICO DE ADERENCIA (Valor Observado X Valor Calculado)

“alores Calculados

30 40 50 g0 70 80 a0 100 110
Yalores Observados
Histograma De Residuos Padronizados X Curva Normal Padrao
Distribuigéo de Fregiéncia
04
035
03
025
02
015
0,1
0,05-
— - . —
158a-102 -0,45a 0,11 067a1.23
Distribuicdo De Valores Ajustados X Residuos Padronizados
Andlise Mista
Valor calculado versus residuo padronizado
3
2- P
% 1 . ¢ ° N o
é -» * * * L
% 0 L ] L * & & *
@ * . .
-1 *. ~ *. . *
L ]
-2
-3

0,0 U'ﬁ12 0014 006 EI'EﬁB 00z 0022 U'O‘Z4 0,026 U'GEB 003 0,032 U.lj34 0,036 0.638 Iltl4

1Malor Unitério

Laudo de Avaliacédo — Restaurante do Politécnico
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DESCRIGCAO DAS VARIAVEIS

X1 Area

Area privativa do imével, em metros quadrados.
Tipo: Quantitativa

Amplitude: 40,00 a 600,00

Impacto esperado na dependente: Negativo
10% da amplitude na média: -6,39 % na
estimativa

* Padréo

Padrdo de acabamento conforme a seguinte
escala:

1 - baixo;

2 - médio;

3 - alto

Tipo: Cdodigo Alocado

Amplitude: 1,00 a 3,00

Impacto esperado na dependente: Positivo
Micronumerosidade: atendida.

X2 Estado

Estado de conservagéo do imovel, de acordo
com a seguinte escala:

1 - entre reparos simples a importantes;

2 - entre regular e reparos simples;

3 - entre novo e regular

Tipo: Codigo Alocado

Amplitude: 1,00 a 3,00

Impacto esperado na dependente: Positivo
10% da amplitude na média: 2,75 % na
estimativa

Micronumerosidade: atendida.

X3 Localizacao

Contexto do imével em relacdo a sua
localizacdo, conforme a seguinte escala:

1 - vias deslocadas ou de baixa movimentacao;
2 - em ruas movimentadas ou perpendiculares a
avenidas;

3 - em avenidas

Tipo: Codigo Alocado

Amplitude: 1,00 a 3,00

Impacto esperado na dependente: Positivo
10% da amplitude na média: 7,52 % na
estimativa

Micronumerosidade: atendida.

Laudo de Avaliacédo — Restaurante do Politécnico

Yalor Unitério

Valor Unitério

Yalor Unitario

60
50-
40

55-

S0

45

60-

50
40

200

) 400
Area

Estado

2
Localizagéo
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X4 Renda

Renda domiciliar do bairro conforme CENSO

2010
Tipo: Proxy

Amplitude: 2,87 a 9,14
Impacto esperado na dependente: Positivo

10% da amplitude na média: 5,38 % na

estimativa

* Valor Total

Valor total de locacé@o do imével, em reais (R$).

Tipo: Quantitativa
Amplitude: 1400,00 a 25000,00
Impacto esperado na dependente: Positivo

Y Valor Unitério
Variavel dependente, valor de locagao do imovel
em reais por metro quadrado (R$/m?)
Tipo: Dependente

Amplitude: 24,00 a 111,11
Micronumerosidade para o modelo: atendida.

60
50-
40
30

Yalor Unitério

PARAMETROS DE ANALISE DAS VARIAVEIS INDEPENDENTES

VARIAVEL
X1 Area
X2 Estado
X3 Local.

X4 Renda

Escala T-Student
Linear Calculado
X 4,99

In(x) -3,02

In(x) -9,22

1/x 7,35

Significancia

0,01

0,62

0,01

0,01

Determ. Ajustado
(Soma das Caudas) (Padréo = 0,83665)

0,67412

0,78159

0,26454

0,47528

MATRIZ DE CORRELACAO ENTRE VARIAVEIS (Valores em percentual)

. MATRIZ SUPERIOR — PARCIAIS
. MATRIZ INFERIOR — ISOLADAS
Variavel | Forma linear | Area | Estado | Localizacdo | Renda | Valor Unitario
X1 X 40 76 53 72
X2 In(x) 3 55 59 53
X3 In(x) 38 -15 76 89
X4 1/x 22 30 9 84
Y 1ly 26 7 -53 56

Laudo de Avaliacédo — Restaurante do Politécnico
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14.5. Especificagdo da avaliacao

Laudo de Avaliacédo — Restaurante do Politécnico
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ESPECIFICACAO DA AVALIACAO
Segundo ABNT NBR 14.653-2:2011
FUNDAMENTACAO
o Pontos obtidos (assinalar com X)
temr Descricao m m I
Caracterizagéo do Completa quanto atodas Colr:nplleta q!.lanto as Adocé&o de situacéo
L f . ’ variaveis utilizadas no X A
imovel avaliando as variaveis analisadas paradigma
modelo
Quantidade minimade 6 (k+]), onde k € o nimero 4 (k+]), onde k é o nimero 3 (k+),ondek éo
2 dados de mercado, de variaveis X de variaveis

nimero de variaveis
efetivamente utilizados.

independentes

independentes independentes
Apresentacéo de
informagdes relativas a ~ x
N Apresentacgédo de Apresentacéo de
todos os dados e . - . . ~ .
o e ] informagdes relativas a informagdes relativas
Identificagdo dos dados  variaveis analisados na o
todos os dados e X aos dados e variaveis
de mercado modelagem,com foto e . . . .
L variaveis analisados na efetivamente utilizados
caracteristicas
modelagem no modelo
observadas no local pelo

autor do laudo

Admitida, desde que:
a) as medidas das
caracteristicas do

imével avaliando néo

sejam superiores a 100%
do limite amostral
superior, nem inferiores

Admitida para apenas uma
variavel, desde que:

a) as medidas das
caracteristicas do imovel
avaliando ndo sejam
superiores a 100%do limite
amostral superior, nem

ametade do limite
4 Extrapolacéo N&o admitida X inferiores a metade do amostral inferior;
limite amostral inferior; b) o valor estimado nao
b) o valor estimado néo ultrapasse 20%do valor
ultrapasse 15%do valor calculado no limite da
calculado no limite da fronteira amostral, para
fronteira amostral, para a as referidas variaveis, de
referida variavel, em persie
médulo simultaneamente, e em
mddulo
Nivel de significancia
(somatério do valor das
duas caudas) maximo
5 para arejeicao da 10,00% X 20,00% 30,00%
hipétese nula de de cada
regressor (teste
bicaudal)
Nivel de Significancia
méaximo admitido para a
6 rejeicao da hipétese nula 100% X 2,00% 5,00%
do modelo através do
teste F de Snedecor
PONTUAGAO | 16 pontos

Item 9.2.1.1 da NBR 14.653-2:2011 (assinalar com X)
a) Apresentacdo do laudo na modalidade completa. X
_A_ﬁ_ﬂﬁﬂ_m_l—tﬁﬁ—t_ﬁ—b presentacao da anallse do Modelo No 1audo Je avallagao, Com Vernicagao da Coerencia do co mportamento aas
) variacio das varidveis em relacdo ao mercado hem como siias elasticidades em torno do nonto de estimacio
c) Identificagdo completa dos enderegos dos dados de mercado usados no modelo, bem como das fontes de informagéo.
d) Adocéao daestimativa central.

X

GRAU DE FUNDAMENTAGAO

PRECISAO

(para um intervalo de confianga de 80%em torno do valor central da estimativa)
Valor central estimado no modelo de regresséo

R$ 30,58
. . MiN R$ 28,77
Valores do intervalo de confianga
MAX R$ 32,63
MIN 5,92%
Desvios relativos do Intervalo de confianga -
MAX -6,70%
Amplitude do intervalo de confianca -12,62%

GRAU DE PRECISAO

1]
Laudo de Avaliacédo — Restaurante do Politécnico
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14.6. ART

M d R 0 I] Registro de Cantrato de Acervo Téonico sob forma de ART Nr: 13855386
odo asc 0 Anotacis de Responsabilidade Téonlea - Led Federal BE95/77 .
(DN 85/2011 do Confea) Canselho Reghonal de Engenbaria ¢ Agrosomda do &5 Orgao Publico
Tipa:CBEA OU SERVICD Fanicipagan Técnica:  INDIVIDUALFRINCIEAL
Convénde: NAGE CONYENID Medive: MORMAL
Comratado L Y
Carntelra: RS202187 Proflssienal: PEDRC ORLANDD BORGES DE ALMEIDA IIJNH.\.IR E-mall: pedrojunioré&ufsm.br
RME: 2213378541 Titulo: Exgenhedro Civil
Empresa: NENHURA EMPRESA Nr.Reg.:
Comraiamie
Momse: UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARLA E-mall:
Enderega: AVENIDA RORAIMA, 5T Teliefrne: [} CPEACNF]: 85591 754000108
Cldade: SANTA MARLA Badrra.: CAMOBL CEP: 471054900 UE:RS
1demiificacde da ObraServigo
Preprieticio: UNIVERSIDADE FEDERALRE SANTAMARLA
Enﬁup da Dhmﬁu-dpm AN ROBADA ST, I FREDIO 038 CPFICKP]: 955511000105
Clade: SANTA MARLY Badrra: CAMODBL CEP: 87105500 LF:RS
Fimalidade: CUTRAS FINALIDADES Wir Comtrat RS): 0,01 Homordrins{RS): 0,00
Data Infclg: 2402025 Erev.Flm: 21072026 Ent Classe:
Advidade Técnka Descrigio da DbraServips Quantidade  Unld
Aovallag o LALDD GE A.\'ALLA!?M]'- RESTAURANTE POLITECNICD T1A- UFSM 1,00 (]
Aovallag o OHIETIV: DETERMINAR VALOR Da TANA DE HI-.'I:H.IH-UI.{:.:-'L{:I PELO LSO (R1] LA
Aoyaling i FINALIDADE: INSTRUIR PROCESSO ADSGIR NS 220810702 11002 165 L0 LM
Avalingio AREA AVALIADA: 7619000 M* L. Lx
Aovallag o METODOLOGIA: METODD COMPARATIVO DIRETO DE DADDS DEMERCA 1,00 (]
Aovallag o CRaALU I DE I-UNL?.-’.MENI:&-I.;.:-'L{':I 16 PONTOS, GRAU I DE PRECISAD (R1] LA
Aoyaling i WALCHE [ TAXA DE H.I:']RIH-IJH;.I!I.L’J AVALLADA: BE 7. T35 T4 L0 LM
Atencao:

1) Este documento & wm rasounho da ART. Eke serve para o contratante sprovar &s informagoes da ART com base no contrato.
2) Este rascunho nao possui valor pridics & nao pode ser utilizado como ART.
3) Avversao oficial desta ART estara Gisponivel para impressac apos & compensacac bancaria da texa (dia Otil apas o seu pegamento).

% Banrisullo41-g| 04192.10067 50151.175036 00849.540836 4 11520000010303

E

Loalfe Paprmin pyGAVEL EM QUALOUER AGENCIA BANCARI BOL Vncimemio 24007/ 2025
Dedldem
CREA-RS Comselho Reghenal de Engenharia ¢ Agronemia do RS CNI®] 52655 TS0V0001. 55 AgenciaiCod Beneflciiio 0G5 4w 5117585
i da docurenia Nrleom Eepalcle EHD A [ts Procposmin N Wik N
BRI L oM | HAD 242025 10:00 e UHEAUNEE
ks Barrs I-:u.m-':u:l | Fapicia s Dusrakchia =1 Valor da Decumentn 03,08

Instrecies: (Tedas as informaciies deste bloguein sio de i-} Deespomen Ahaiimensn

exclusiva respessabilidade do beneficliriop

NAD RECEBER APOS O VENCIMENTT. T Chutres: Deruges
Este documento sd terd validade apos seu pagamendto.
Agendamento (&) MlcenMulta
56 berd
validade apos (4} Oumtros Acrdscimos
%14 -
COMpEnsacin (=} Walor Cobrada
m UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARLA GAAHLTEA000105
AVRORAIDMA, SH. 0 SANTA MARIA - RS B 105500

Auienidcachn mechnka
FICHA DE COMPENSACAD
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Data de referéncia: 24/06/2025

Enderego: POLI 1
Municipio:

1. ESCALAS ADOTADAS NA ESTIMATIVA

Escala Justificativa para a Escala Extp. Minimo Maximo
Caracteristica Adotada Adotada (%) Amostra Amostra
Area 253,00 40,00 600,00
Estado 3,00 1,00 3,00
Localizacao 1,00 1,00 3,00
Renda 6,07 2,87 9,14
Valor Unitario 30,58 24,00 111,11
2. INTERVALOS DE VALORES PARA ESTIMATIVA

Valor Valor Valor Desvio Desvio Desvio
Minimo Estimado Méximo Minimo  Maximo Total
Confianga (80 %) 28,77 30,58 32,63 -5,92% 6,70% 12,62%
Predicéo (80%) 26,69 30,58 35,81 -12,72% 17,10%  29,83%
Campo de Arbitrio 25,99 30,58 35,17 -15,01% 15,01%  30,00%
3. INTERVALOS DE VALORES PARA DECISAO
Minimo (R$) Estimativa (R$) Maximo (R$)

Confianga (80 %) 7.278,81 7.736,74 8.255,39
Predigéo (80%) 6.752,57 7.736,74 9.059,93
Campo de Arbitrio 6.575,47 7.736,74 8.898,01

4. VALOR UNITARIO ARBITRADO 30,58

Justificativa:

5. VALOR DE AVALIAGAO

R$ 7.736,74 (sete mil, setecentos e trinta e seis reais com setenta e quatro centavos)

6. INTERVALO ADMISSIVEL PARA MEDIA DE MERCADO

Minimo (R$): 7.278,81
Arbitrado (R$): 7.736,74
Maximo (R$): 8.255,39

7. CLASSIFICAGAO QUANTO A PRECISAO

Amplitude do intervalo de confianga para 80% de confiabilidade: 12,62 %

Classificagdo para a estimativa: Grau Ill de Precisédo

Laudo de Avaliacédo — Restaurante do Politécnico
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Ministério da Educagao
Universidade Federal de Santa Maria
Colégio Politécnico da UFSM
Direcao

Memorando n. 028/2025-CP/UFSM

N

A

Santa Maria, 29 de maio de 2025.

Coordenadoria de Servicos Gerais - CSG

Pro-Reitoria de Infraestrutura - PROINFRA/UFSM

Assunto: Encaminhamento de licitacdo do restaurante e lancheria do Colégio Politécnico.

Prezado Sr. Gustavo Chiapinotto da Silva:

Conforme acordado em reunido realizada no dia 14/05, formalizamos o pedido de

encaminhamento de licitacdo para restaurante e lancheria no Colégio Politécnico, conforme
formulario de formalizagao de demanda em anexo.

Apresentamos, ainda, algumas informagdes iniciais para subsidiar o processo de

contratacgao:

)]
2)

3)
4)

S)

6)

Horario de funcionamento desejavel seria nos trés turnos, das 7h30min as 21h30min, de
segunda a sexta-feira;

Almocgos servidos no horario das 11h as 14h, tendo como padrao médio e referéncia o
restaurante Churrasquito;

Disponibilizacao de opgdes de pratos a la carte a noite;

Lanches com valores mais acessiveis e incluindo op¢des mais saudaveis, como saladas
de frutas, batidas de frutas e sanduiches feitos na hora;

Disponibilizagdo de 01 maquina de autoatendimento para compra de bebidas (café, cha,
agua, sucos, etc.) e lanches diversos (salgadinhos, chocolates, dentre outros);
Possibilidade de desconto para os estudantes que sejam associados a Cooperativa-
Escola dos Estudantes do Colégio Politécnico da UFSM Ltda (CESPOL), que possui
convénio com a UFSM.

Colocamo-nos a disposi¢ao para quaisquer esclarecimentos ou informagdes adicionais

que se fagcam necessarias.

Cordialmente,

Marta Von Ende
Diretora do Colégio Politécnico da UFSM

Colégio Politécnico da Universidade Federal de Santa Maria - Av. Roraima n. 1000, Prédio 70,

Bairro Camobi, Santa Maria/RS, CEP 97105-900. Fone (55) 3220 8273, E-mail: colegio@politecnico.ufsm.br
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SERVIGO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCAGAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA
DOCUMENTO DE FORMALIZAGAO DA DEMANDA

DADOS DO REQUISITANTE

UNIDADE Colégio Politécnico

RESPONSAVEL | Marta Von Ende

CARGO Diretora

SIAPE 2306026 TELEFONE | (55) 99614-2834
E-MAIL marta@politecnico.ufsm.br

TIPO DE CONCESSAO (Pode-se combinar ao restaurante outra opgao)

X | LANCHERIA CAFETERIA X | RESTAURANTE

OUTRO (ESPECIFICAR):

INDICACAO DO LOCAL

PREDIO | 71-A SALA -

DESCRICAO DO LOCAL
> FORNECER MAIS DETALHES SOBRE O LOCAL
> INDICAR O QUE PRECISA SER FEITO SE NECESSITAR REFORMA
> INDICAR SE O ESPAGCO ESTA EM USO E QUANDO SERA LIBERADO

Trata-se de edificacdo nova em fase de finalizagcdo construida nas
dependéncias do Colégio Politécnico, prédio 71A.

O espaco ainda nao foi inaugurado. A ideia é fazer a inauguragdo com o inicio
das atividades do restaurante.

O restaurante construido abrange uma area total de cerca de 350 m?, com um
saldo de atendimento de 169,9 m2 com a capacidade de aproximadamente 80
lugares.

JUSTIFICATIVA DA DEMANDA

» JUSTIFICAR A NECESSIDADE DO SERVICO NO LOCAL DISPONIBILIZADO
IMPACTO ESPERADO NA ROTINA ACADEMICA E ADMINISTRATIVA
DESCRIGAO DO PUBLICO-ALVO DO ESTABELECIMENTO

DEMANDA ESPERADA

YV VYV VY

O Colégio Politécnico esta finalizando uma obra que foi pensada para oferecer
uma alternativa de restaurante considerando a caréncia de ambientes para
alimentagdo no campus da UFSM, especialmente no entorno do Colégio
Politécnico, que possui uma circulagao intensa de pessoas nos trés turnos,
envolvendo 2000 estudantes e cerca de 170 servidores. Além disso, esta
localizado préximo ao Centro de Convengdes e outras unidades da UFSM,
havendo grande circulagdo de publico interno e externo a instituigao.

ASSINATURA DO RESPONSAVEL
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PESQUISA DE PRECOS DE MERCADO

O presente anexo detalha a metodologia e os resultados da pesquisa de mercado realizada para
a definicdo do valor de referéncia do servico de buffet por quilo self-service, objeto da licitagao.
O procedimento visa a estimar o preco do item, em conformidade com o disposto no art. 23 da
Lei n2 14.133, de 12 de abril de 2021.

A pesquisa foi conduzida de modo a assegurar a obteng¢dao de um valor condizente com as
praticas de mercado em Santa Maria/RS, garantindo que o prego maximo aceitavel no certame
reflita a realidade local e atenda aos principios da vantajosidade e da eficiéncia que regem a
Administragao Publica.

Metodologia Aplicada

Para a composicao do preco de referéncia, foi empregada a metodologia de pesquisa direta de
precos, realizada em 20 de agosto de 2025, junto a fornecedores do ramo de alimentacao que
atuam no mesmo municipio da execugdo do servigo.

A pesquisa concentrou-se na coleta de precos para o item buffet por quilo self-service, por ser
este o critério de julgamento da proposta, conforme definido no Termo de Referéncia.

Critérios para Sele¢ao da Amostra

A selecdo dos estabelecimentos comerciais consultados baseou-se em critérios objetivos, a fim
de garantir a representatividade e a validade da amostra. Foram selecionadas trés empresas que
atendiam, cumulativamente, aos seguintes requisitos:

a) estar sediado no municipio de Santa Maria/RS;

b) ofertar refeicGes na modalidade de buffet por quilo self-service;

c) apresentar um conjunto de preparagoes analogo e compativel com as especificacGes e
a variedade minima exigidas das PREPARACOES MINIMAS DO BUFFET POR QUILO SELF-
SERVICE deste Termo de Referéncia.

Estabelecimentos Pesquisados

A amostra da pesquisa foi composta pelos estabelecimentos conforme a tabela abaixo:

N2 | Estabelecimento Endereco Situacdo
1 | Restaurante Due | Centro Comercial Dois Irm3os - Av. Pref. Evandro | Participou
Fratelli Behr, 5941 - Camobi, Santa Maria - RS, 97110-620
2 Restaurante Tauchen | BR-287, 8160 - Camobi, Santa Maria - RS, 97105- | Participou
Gourmet 030
3 Churrasquito R. Serafim Valandro, 1055 - Centro, Santa Maria - | Participou
RS, 97015-631




Resultados da Pesquisa de Pregos

Os valores por quilo do servico de buffet, apurados nos estabelecimentos selecionados, foram
os seguintes, conforme tabela abaixo:

Item Analisado Restaurante | Restaurante | Restaurante | Prego Médio
1 2 3
Buffet por quilo self-service RS 79,90 RS 81,90 RS 84,90 RS 82,30

O preco médio de referéncia foi obtido por meio da média aritmética simples dos valores
coletados. O calculo da média teve um arredondamento para cima considerando uma casa

decimal apds a virgula.

Defini¢ao do Valor para o Pregao

Com base na pesquisa de mercado e em estrita observancia ao principio da busca pela proposta
mais vantajosa, fica definido o valor de RS 82,30 (oitenta e dois reais e trinta centavos) como o
preco maximo aceitavel por quilograma (kg) para o servico de buffet self-service na presente

licitagdo.




Preparacfes Minimas do Buffet por Quilo Self-service

Preparagéo Tipo Especificagéo Frequéncia
minima

Deve-se usar arroz branco subgrupo polido, agulha, tipo 1, dltima
safra, com identidade, qualidade e embalagem, segundo Instrucédo
Arroz branco N/A Normativa n° 6 e seu anexo VIl. M&ximo de 7,5% de quebrados e quirera. Diaria
O produto deve ser acondicionado em embalagem primaria e secundaria
de polietileno, ambas préprias para alimentos.

Deve-se usar arroz integral, tipo 1, beneficiado, Ultima safra, coloracéo
caracteristica, classe longo fino, com identidade, qualidade e embalagem
Arroz integral N/A do arroz, segundo Instrucdo Normativa n° 6 e seu anexo IV. O produto Diaria
deve ser acondicionado em embalagem primaria e secundaria de
polietileno, ambas préprias para alimentos.

Risoto de frango N/A Semanal
: Risoto de filé
Risotos (preparados N/A _ _ _ _ _ Semanal
com arroz arbéreo) Ofertar pelo menos uma das seguintes opgdes: risoto quatro queijos, risoto
Risotos diversos de alho-pord, risoto de tomate seco com rucula, risoto de caprese ou risoto| Semanal
de parma.

Deve-se usar feijao (Phaseolus, vulgaris L.), preto, tipo 1, grupo 1,
tltima safra, conforme Instrucdo Normativa n° 12/2008. O produto deve| 4 vezes na
ser acondicionado em embalagem primaria e secundaria de polietileno, semana

préprias para alimentos.

Feijdo preto

Deve-se usar feijao (Phaseolus, vulgaris L.), de cor (tipo carioca), tipo
1, grupo 1, ultima safra, conforme Instrugdo Normativa n° 12/2008 ou
Feijao de cor, lentilha ou outros|Lentilha tipo 1, safra nova, conforme Portaria n° 65 e seu anexo Ill. O] Semanal
produto deve ser acondicionado em embalagem primaria e secundéria de
polietileno, préprias para alimentos.

Leguminosas

A preparacdo deverd ser composta obrigatoriamente pelos seguintes
ingredientes: linguiga calabresa, bacon, costela suina defumada e carne| Semanal de
Feijoada bovina (coxdo de fora). Deverd ser servida obrigatoriamente junho a

acompanhada de couve refogada e farofa enriquecida com bacon, como| setembro*
itens de salada cozida e guarnicao, respectivamente.




Preparagéo Tipo Especificagéo Frequéncia
minima
Ofertar preparacdo com filé mignon. Semanal
4 opgdes de cortes de carnes Ofertar preparacdo com entrecot. Semanal
apresentadas diariamente em|Ofertar preparagdo com picanha. Semanal
pelo menos 3 modos de|Ofertar preparacdo com carne bovina de primeira sem 0sso (optando entre| 2 vezes na
Proteina animal® |preparo diferentes entre si|coxdo mole, alcatra ou contrafilé). semana
variando  entre  grelhada,|Sobrecoxa de frango assada. Semanal
assada, re_fog?das com OU S€M\ofertar preparacdo com carne de frango (optando entre filé de peito,| 4 vezes na
molho e fritas sassami, sobrecoxa, coracao, linguica3 ou salsichdo?). semana
Ofertar preparacfes com pescado (optando entre anjo, merluza ou tildpia).] Semanal
Farofas Ofertar pelo menos uma das seguintes opc¢des: farofa simples, farofa Diaria
enriguecida com couve ou farofa enriquecida com bacon.
. ~ . Diaria e
Ofertar pelo menos uma das seguintes opcgoes: polenta frita, polenta| preferencialmente
Polentas ou batatas assada, polenta grelhada na chapa (com ou sem queijo), batata assada ou| variando as
batatinha frita. opcdes durante a
semana
Ofertar pelo menos uma das seguintes op¢des: mandioca cozida, batata Diaria e
doce cozida, moranga caramelizada, brocolis gratinado, couve-flor|preferencialmente,
. Preparacfes mistas gratinada, berinjela a milanesa, cenoura a bechamel, legumes refogados,| variando as
Guarni¢cdes ou " ; ~ X . Ses durant
suflé de vegetais, puré de vegetais, pastel ou bolinho de arroz com| OPGOES duranie a
acompanhamentos semana
legumes.
Diaria e
. |Ofertar pelo menos uma das seguintes opcdes: lasanha, panqueca, Préferenciaimente,
Massas com molho ou recheio deli | il variando as
rondeli, canelone ou ravidli. opcoes durante a
semana
Ofertar pelo menos uma das seguintes op¢cdes acompanhadas com outras Diaria e
Massas secas servidas com|duas opc¢des de molho (como por exemplo, molho 4 queijos e molho ao pregﬁ;ﬁ?ggz”te’
opgdes de molho sugo): nhoque, farfalle, fusilli (parafuso), penne, talharim, tagliatelle ouf 5ycges durante a
spaghetti. semana




Preparacéo Tipo Especificacao Frequéncia
minima
Ofertar pelo menos duas das seguintes opcdes: acelga, alface, chicoria, o
Saladas folhosas . - . Diaria
couve chinesa, repolho roxo, repolho verde, rucula ou mix de folhas.
Ofertar pelo menos trés das seguintes opcdes: abobrinha, beterraba,
Saladas cruas brotos de alfafa, cenoura, palmito em conserva, pepino, pimentéo, Diaria
rabanete ou tomate.
Ofertar pelo menos trés das seguintes op¢des: abobrinha, beterraba,
Saladas Saladas cozidas brécolis, cenoura, chuchu, couve refogada, couve-flor, ervilha, grao-de- Diaria
bico ou vagem.
Ofertar pelo menos duas das seguintes opgdes: beterraba cozida com
milho verde, brdcolis com couve-flor, cenoura com vagem cozidas,
Saladas mistas salada de batatas com maionese, salpicdo com presunto e queijo, Diaria
salpicdo de legumes, tabule, tomate com cebola, tomate italiano com
manjericao ou trigo cozido com pimentdes.
Azeite de oliva extra virgem Ofertar em embalagens individuais ou em dispensadores higiénicos. Diaria
Molho de pimenta Ofertar em embalagens individuais ou em dispensadores higiénicos. Diaria
: Molho shoyu Ofertar em embalagens individuais ou em dispensadores higiénicos. Diaria
Condimentos . —— — , —— —
Vinagre balsédmico Ofertar em embalagens individuais ou em dispensadores higiénicos. Diaria
\Vinagre branco de maca Ofertar em embalagens individuais ou em dispensadores higiénicos. Diaria
Vinagre tinto Ofertar em embalagens individuais ou em dispensadores higiénicos. Diaria
Ofertar pelo menos uma das seguintes opgfes: ambrosia, cremes
D 565 d Preparacdes culinarias diversos, doces em calda, mousses de diversos sabores, pudim de leite Diéria
uas opcoes 4 € condensado, sagu ou torta de bolacha.
sobremesas - ~ =
: Ofertar pelo menos uma das seguintes opc¢oes: frutas da estacéo 2 vezes na
Frutas in natura S s .
higienizadas e inteiras, fracionadas ou em forma de salada de frutas. semana

1) As carnes devem ter procedéncia de animais abatidos sob inspecao veterinaria.
2) Preparag®es carneas fritas por imersdo devem ser ofertadas até duas vezes na semana.
3) Preparag@es carneas embutidas devem ser ofertados apenas uma vez na semana.

4) As sobremesas devem ser entregues como cortesia.




Preparacf6es Minimas do Prato Feito

Preparacao Tipo Especificacdo Frequéncia
minima
Deve-se usar arroz branco subgrupo polido, agulha, tipo 1, dltima
Arroz branco safra, com identidade, qualidade e embalagem, segundo Instrucdo
Normativa n° 6 e seu anexo VIl. Maximo de 7,5% de quebrados e quirera.
A O produto deve ser acondicionado em embalagem primaria e secundaria
Aoz de polietileno, ambas préprias para alimentos. i
(porcdo de 110 a . , — — o Diaria
130g) Deve-se usar arroz integral, tipo 1, beneficiado, ultima safra, coloragéo
caracteristica, classe longo fino, com identidade, qualidade e embalagem
Arroz integral do arroz, segundo Instrugdo Normativa n° 6 e seu anexo IV. O produto
deve ser acondicionado em embalagem priméria e secundaria de
polietileno, ambas préprias para alimentos.
Deve-se usar feijdo (Phaseolus, vulgaris L.), preto, tipo 1, grupo 1,
- tltima safra, conforme Instru¢do Normativa n° 12/2008. O produto deve| 4 vezes na
Feijdo preto ] s o g
ser acondicionado em embalagem primaria e secundéria de polietileno, semana
proprias para alimentos.
Deve-se usar feijao (Phaseolus, vulgaris L.), de cor (tipo carioca), tipo
) 1, grupo 1, dltima safra, conforme Instrugcdo Normativa n°® 12/2008 ou
Leguminosas G . . . o
(porcdo de 120 a Feijdo de cor, lentilha ou outros|Lentilha tipo 1, safra nova, conforme Portaria n° 65 e seu anexo lll. O] Semanal
pore 140g) produto deve ser acondicionado em embalagem primaria e secundaria de
g polietileno, proprias para alimentos.
A preparacdo devera ser composta obrigatoriamente pelos seguintes
ingredientes: linguica calabresa, bacon, costela suina defumada e carne| Mensal de
Feijoada bovina (coxdo de fora). Deverd ser servida obrigatoriamente junho a
acompanhada de couve refogada e farofa enriquecida com bacon, como| setembro*
itens de salada cozida e guarni¢do, respectivamente.
. Ofertar preparacdo com carne bovina de primeira sem o0sso (optando Diaria
2 opcoes de cortes de carnesiantre coxio mole, alcatra ou contrafilé).
. . apresentadas diariamente Ofertar preparacdo com carne de frango (optando entre filé de peito, ou| 4 vezes na
Proteina animal |dentre esses modos de
~ sobrecoxa). semana
(porcédo de 120g)t |preparo: grelhada, assada, Ofert po y and e lomb ol 1
refogadas com ou sem molho eC ertar preparagcao com carne suina (optando entre lombo, costela ou vez na
bisteca) semana

fritas?

Ofertar preparagdes com pescado (optando entre anjo, merluza ou tilapia)®




legumes, tabule, tomate com cebola, tomate italiano com manijericéo, trigo
cozido com pimentdes ou mix de folhas.

Preparacao Tipo Especificacdo Frequéncia
minima
Ofertar pelo menos uma das seguintes op¢cdes acompanhadas com outras
Massas com molho ou recheio |[duas opg¢des de molho (como por exemplo, molho 4 queijos e molho ao
(porcéo de 130q) sugo): nhoque, farfalle, fusilli (parafuso), penne, talharim, tagliatelle ou| 2 vezes na
spaghetti. semana
Massas secas servidas com ou|Ofertar pelo menos uma das seguintes opcdes: lasanha, panqueca,
sem molho (por¢éo de 130g) |rondeli, canelone ou raviéli.
Farofas Ofertar pelo menos uma das seguintes opgdes: farofa simples, farofa
Guarnicées ou  |(porcéo de 100g) enriguecida com couve ou farofa enriquecida com bacon. 1vez na
acompanhamentos |Polentas Ofertar pelo menos uma das seguintes opgdes: polenta frita, polentaj semana
(porcéo de 1309) assada ou polenta grelhada na chapa.
~ : Ofertar pelo menos uma das seguintes opcdes: suflé de vegetais, bolinho
Preparag0es mistas d . . - 1vez na
~ 4 e arroz com legumes, pastel, salpicdo de frios, salpicdo de legumes,
(porgéo de 100g) N o . semana
cenoura a bechamel, brécolis ou couve-flor gratinado, entre outras.
~ Ofertar pelo menos uma das seguintes opc¢des: puré ou creme de
Outras preparacdes : : : g 1lvezna
~ 4 vegetais, mandioca, legumes refogados, moranga caramelizada, berinjela
(porcédo de 120q) e ; semana
a milanesa, batata doce, batata frita, couve refogada.
Ofertar pelo menos uma das seguintes opcdes: acelga, alface, chicéria,
Saladas cruas couve chinesa, repolho roxo, repolho verde, racula, abobrinha, beterraba,| 2 vezes na
(porcéo de 30g) brotos de alfafa, cenoura, palmito em conserva, pepino, pimentéo, semana
rabanete ou tomate.
. Ofertar pelo menos uma das seguintes opc¢des: abobrinha, beterraba,
Saladas cozidas P : ~ 2 vezes na
~ brécolis, cenoura, chuchu, couve refogada, couve-flor, ervilha, gréo-de-
Saladas (porcéo de 90g) bi semana
ico ou vagem.
Ofertar pelo menos uma das seguintes opc¢des: beterraba cozida com
: milho verde, brécolis com couve-flor, cenoura com vagem cozidas, salada
Saladas mistas : o - . 1vezna
~ de batatas com maionese, salpicdo com presunto e queijo, salpicdo de
(porcéo de 80g) semana

1) Toda carne deve provir de animais abatidos sob inspecéo veterinaria. O peso da preparagao considerara apenas o tecido muscular cozido (incluindo massas musculares maturadas e tecidos
acompanhantes), desconsiderando-se 0ssos, gorduras, molhos e componentes de fritura. Portanto, sugere-se nao utilizar carne com 0sso.
2) Preparacg@es céarneas fritas por imersdo devem ser ofertadas até duas vezes na semana.

3) Podera ser ofertado esporadicamente a opgao de pescado em substituicdo a carne suina ou de frango.

4) As preparagdes do mesmo grupo ndo deverdo se repetir em semanas consecutivas.




Cesta de Produtos de Restaurante e Lancheria

Item Produto Descricao Tamanho | Frequéncia Preco
Minimo Minima da Inicial do
Oferta Pregéo
1 Agua mineral sem gas Agua em garrafa lacrada com agua mineral | 500ml Diariamente Preco de
gaseificada. Todas as marcas. mercado
Forma de comercializac&o: Por unidade
(garrafa). In . S
: . D gredientes obrigatdrios: N/A.
Variedade minima obrigatoria: N/A. Natureza da producdo: produto industrializado.
2 Agua mineral com gas Agua em garrafa lacrada com agua mineral sem |  500ml Diariamente Preco de
gas. Todas as marcas. mercado
Forma de comercializac&o: Por unidade
s/gar.ra(;a)o.l . brigatéria: N/A Ingredientes obrigatorios: N/A.
ariedade minima obrigatoria: ' Natureza da producdo: produto industrializado.
3 Refrigerante tradicional Refrigerante em lata lacrada com refrigerante | 350ml Diariamente Preco de
tradicional. Todas as marcas e sabores. mercado
Forma de comercializac&o: Por unidade
Sata}).d de mini brigatéria: 2 N Ingredientes obrigatdrios: N/A.
ariedade minima obrigatoria: 2 0pgoes | \5treza da producdo: produto industrializado.
de sabores
4 Refrigerante zero adicdo de acucar | Refrigerante em lata lacrada com refrigerante | 350ml Diariamente Preco de
zero adicdo de acucar. Todas as marcas e mercado

Forma de comercializac&o: Por unidade
(lata).

Variedade minima obrigatéria: 2 opgoes
de sabores.

sabores.

Ingredientes obrigatérios: N/A.
Natureza da producdo: produto industrializado.




Suco natural Suco de frutas sem adicao de acucar preparado | 300ml Diariamente Preco de
no momento do consumo. mercado
Forma de comercializac&o: Por unidade
(copo). in . L,
X L o ~ gredientes obrigatérios: agua e polpa de fruta
garlegade minima obrigatéria: 2 opcdes congelada ou natural.
€ sabores. Natureza da producdao: producao total no local2.
Café expresso americano Café em dose individual preparado em maquina | 180ml Diariamente Preco de
de expresso. mercado
Forma de comercializac&o: Por unidade
(xicara ou copo). In ; CAtAriAG 4 < x
. o o gredientes obrigatdrios: café em pdé ou em graos.
Variedade minima obrigatéria: N/A. Natureza da producdo: preparacéo final no local2.
Cappuccino expresso Bebida quente e cremosa composta por partes | 180ml Diariamente Preco de
o _ iguais de café expresso, leite vaporizado e mercado
(FX?{:g‘r: SS gg&‘))erc'a"za‘?a‘): Porunidade | espyma de leite preparado em maquina de
Variedade minima obrigatéria: N/A. EXpresso.
Ingredientes obrigatorios: café em p6é ou em graos e
leite.
Natureza da producdo: preparacéo final no local2.
Mocaccino expresso Bebida quente e cremosa que combina leite 180ml Diariamente Preco de
o _ vaporizado, café expresso e chocolate em po6 ou mercado
Forma de comercializagdo: Por unidade | em calda preparado em maquina de expresso.
(xicara ou copo).
Variedade minima obrigatéria: N/A. . L . ; ~ .
Ingredientes obrigatérios: café em p6 ou em gréos, leite
e chocolate em p6 ou em calda.
Natureza da producdo: preparacéo final no local2.
Chéa Bebida preparada por infusdo em agua quente 180ml Diariamente Preco de
de ervas ou de saché de cha. mercado

Forma de comercializago: por unidade
(xicara ou copo).
Variedade minima obrigatoria: N/A.

Ingredientes obrigatdrios: agua filtrada, ervas ou saché
de cha.
Natureza da producdo: preparacéo final no local2.




10 | logurte integral logurte industrializado em embalagem lacrada | 160ml Diariamente Preco de
com e sem lactose com sabores de frutas ou de mercado
Forma de comercializagao: Por unidade | ~areais. Todas as marcas e sabores.
(pote ou garrafa).
Variedade minima obrigatéria: 2 opcdes . S
(incluindo uma zero lactose). Ingredientes obr|gat~or|os. N/A.' .
Natureza da producao: Industrializado.
11 | Bebida lactea de frutas Bebida lactea industrializada em embalagem | 300ml Diariamente Preco de
lacrada com sabor de fruta. Todas as marcas e mercado
Forma de comercializag&o: Por unidade | sgbores.
(pote ou garrafa).
Variedade minima obrigatéria: N/A. Ingredientes obrigatorios: N/A.
Natureza da producdo: produto industrializado.
12 | Barra de cereal Barra de cereal em embalagem individual. Todas 20g Diariamente Preco de
as marcas e sabores. mercado
Forma de comercializac&o: Por unidade
SJar_rag. q . bri Srias 2 N Ingredientes obrigatérios: N/A.
ariedade minima obrigatoria: 20p¢oes | \aryreza da producéo: produto industrializado.
(tradicional e diet).
13 | Salada de frutas Mistura de frutas frescas picadas servidas em 2509 Diariamente Preco de
recipiente individual com tampa com data de de Setembro a | mercado
Forma de comercializac&o: Por unidade producao e validade. Margo?
(pote).
Variedade minima obrigatéria: N/A . L
Ingredientes obrigatorios: suco de frutas natural com
pelo menos 3 opc¢des de frutas.
Natureza da producdo: producao total no local2.
14 | Frutas frescas Frutas da estacéo integrais e higienizadas para N/A Diariamente Preco de
consumo imediato. mercado

Forma de
pesagem.
Variedade minima obrigatéria: 2 opgoes

comercializagdo: Por

Ingredientes obrigatérios: N/A.
Natureza da producdo: produto in natura.




15 | Sanduiche natural Sanduiche frio em formato triangular com 3 2509 Diariamente Preco de
camadas de péo. mercado
Forma de comercializagdo: por unidade.
Variedade minima obrigatéria: N/A Ingredientes obrigatérios: pdo de forma, tomate, alface,
queijo mussarela, peito de frango desfiado ou presunto
magro.
Natureza da producao: producao total no local2.
16 | Empada assada Empada assada com opc¢des de massa branca e 1509 Diariamente Preco de
integral. mercado
Forma de comercializagdo: por unidade.
Variedade minima obrigatdria: 2 op¢oes | |ngredientes obrigatérios: farinha branca ou integral de
de sabores (incluindo uma vegetariana) | trigo, gordura e recheios diversos.
Natureza da producéo: preparacéo final no local2.
17 | Pastel assado Pastel assado com opc¢des de massa branca e 1509 Diariamente Preco de
integral. mercado
Forma de comercializagdo: por unidade.
;/arlegade ”?'”'Imad"b”gato”a: 3 OPCOes Ingredientes obrigatérios: farinha branca ou integral de
e sabores (incluindo uma vegetariana) trigo, gordura e recheios diversos.
Natureza da producdéo: preparacao final no local2.
18 | Pastel frito Pastel frito com massa tradicional. 1509 Diariamente Preco de
mercado
Forma de comercializagdo: por unidade. | Ingredientes obrigatérios: farinha de trigo branca,
Variedade minima obrigatéria: 2 op¢des | gordura e recheios diversos.
de sabores Natureza da producéo: preparacdo final no local? ou
pronto para o consumo.
19 | Misto quente Sanduiche de pdo de forma prensado e 110g Diariamente Preco de
aguecido. mercado

Forma de comercializagdo: por unidade.
Variedade minima obrigatoria: N/A

Ingredientes obrigatdérios: pdo de forma, presunto, queijo
mussarela, maionese industrializada ou manteiga.
Natureza da producdao: producao total no local2.




20 | Pizza estilo broto Mini pizza individual assada. 2509 Diariamente Preco de
mercado
Formade comercializagdo: Por unidade. | |ngredientes obrigatérios: farinha de trigo, molho de
Variedade minima obrigatoria: 2 op¢des | tomate, queijo, e coberturas diversas.
de sabores Natureza da producdo: preparacao final no local2.
21 | Quiche Minitorta salgada individual de massa aberta 1209 2 vezes por Preco de
com recheio. semana mercado
Formade comercializagao: Por unidade.
Variedade minima obrigatoria: 20p¢oes | |nqredientes obrigatérios: farinha de trigo, ovos, creme
de sabores. de leite e recheios diversos.
Natureza da producdo: preparacéo final no local2.
22 | Croissant Pao de massa folhada com recheio e livre de 80g 3 vezes por Preco de
gordura hidrogenada. semana mercado
Formade comercializagdo: Por unidade.
Variedade minima obrigatoria: 2 op¢oes Ingredientes obrigatérios: farinha de trigo, manteiga e
de sabores. recheios diversos.
Natureza da producdo: preparacéo final no local2.
23 | Salgados de festa Salgados fritos ou assados em formato coquetel. 1Kg Diariamente Preco de
mercado
Forma de comercializagdo: Por | |ngredientes obrigatdrios: farinha de trigo, gorduras e
pesagem. recheios diversos.
Variedade minima obrigatoria: 6 opcdes | Natureza da produc&o: prontos para o consumo, salvo o
(pastelzinho de carne bovina, croquete de | pao de queijo que tem preparacao final no local2.
carne bovina, coxinha de frango, risole de
frango, enroladinho de salsicha e péo de
queijo).
24 | Doces de festa Doces tradicionais em porcbes de festa para 1Kg Diariamente Preco de
consumo imediato. Por¢cao Sugerida 80g. mercado

Forma de
pesagem.
Variedade minima obrigatdria: 3 opgoes
(brigadeiro, quindim e beijinho - finalizado
COm coco).

comercializacdo: Por

Ingredientes obrigatorios: leite condensado e manteiga.
Natureza da producéo: producéo final no local?.




25 | Bolo tradicional Fatia de bolo de massa e cobertura simples. 1Kg Diariamente Preco de
o mercado
Forma de comercializagdo: Por | |ngredientes obrigatérios: farinha de trigo, ovos, actcar,
pesagem. . B leite, manteiga e ingredientes da cobertura.
Variedade minima obrigatoria: 2 op¢des | Natureza da producéo: o bolo podera ser produzido no
de sabores. local, desde que a cobertura esteja pronta. Producéo final
no local2.
26 | Torta doce Fatia de torta doce com pelo menos 3 camadas 1Kg Diariamente Preco de
de recheio e cobertura. mercado
Forma de comercializagdo: Por
pesagem. . . . Ingredientes obrigatdérios: Farinha de trigo, ovos, acUcar,
Variedade minima obrigatéria: N/A leite, manteiga, e ingredientes do recheio e da cobertura.
Natureza da produc¢ao: o bolo podera ser produzido no
local, desde que a cobertura e o recheio estejam prontos.
Producéo final no local?.
27 | Chocolate em barra Chocolate em tablete em embalagem individual. 80g Diariamente Preco de
Todas as marcas e sabores. mercado
Forma de comercializac&o: Por unidade
(barra). In . o
: . . . gredientes obrigatorios: N/A.
Variedade minima obrigatoria: N/A Natureza da producéo: Industrializado.
28 | Picolé de fruta Picolé a base de frutas em embalagem 60g Diariamente Preco de
individual. Todas as marcas e sabores. de Setembro a | mercado
Forma de comercializagdo: por unidade. Marco?!
Variedade minima obrigatéria: 2 opgdes Ingredientes obrigatérios: N/A
de sabores Natureza da producédo: Industrializado.
29 | Pao de Batata Recheado Pao de massa a base de batata assado com 1Kg Diariamente Preco de
recheio salgado. mercado

Forma de
pesagem.
Variedade minima obrigatéria: N/A

comercializagdo: Por

Ingredientes obrigatérios: N/A.
Natureza da producdao: producao total no local2.




30 | Crepioca Alimento em formato de disco feito a base de 1Kg Diariamente Preco de
goma de tapioca e ovo com recheio salgado ou mercado
Forma de comercializacdo: Por | doce.
pesagem.
Variedade minima obrigatéria: N/A Ingredientes obrigatorios: N/A.
Natureza da producdao: producao total no local2.
31 | Omelete Prato preparado com ovos batidos em frigideira. 1Kg Diariamente Preco de
mercado
Forma de comercializagdo: Por | Ingredientes obrigatérios: N/A.

pesagem.
Variedade minima obrigat6ria: N/A

Natureza da producdo: producao total no local2.

1) A n&o disponibilizagéo do item fora do periodo especificado ndo seré considerada descumprimento contratual.

2) Produtos com preparacéo total ou final no local ndo podem envolver o uso de géas ou fritura sem a expressa autorizacdo da CONCEDENTE.




