














































OPERAÇÕES MÍNIMAS DE HIGIENIZAÇÃO 

 
Periodicidade de 

higienização 

Instalações, Equipamentos, Móveis e 

Utensílios 

Diário 

Pisos, rodapés e ralos; todas as áreas de 

higienização, produção e distribuição; maçanetas; 

lavatório(s) (pias) e recipientes de lixo. 

Diário ou de acordo com 

o uso 

Equipamentos, utensílios, bancadas, superfícies 

de manipulação, cadeiras e mesas (refeitório). 

Semanal 
Paredes; prateleiras (armários); equipamentos de 

refrigeração. 

Quinzenal Estoque; estrados portas, janelas, coifas 

Mensal 
Luminárias; interruptores; tomadas; telas e teto, 

filtro de ar condicionado (split) 

Mensal ou de acordo 

com a necessidade 
Caixa de gordura. 

Trimestral 
Ar condicionado (split) (higienização completa do 

equipamento). 

Semestral Reservatório de água (caixa d’agua) 

 





CRITÉRIOS PARA EMBALAGEM DE ALIMENTOS 

 
Alimento preparado 

Tempo (validade) Temperatura em ºC 

Inferior a 5 dias 

5 dias 4ºC ou menos 

Produtos preparados congelados em temperaturas iguais ou inferiores a -18°C. 
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LAUDO DE AVALIAÇÃO 08/2023 

 

Objeto 

Lancheria - Edificação atualmente desocupada, Prédio 42. 

 

Objetivo 

Determinação da taxa de retribuição pelo uso de área física. 

 

Finalidade 

Instruir processo nº 23081.138266/2023-71. 

 

Localização 

Avenida Roraima, n° 1000, bairro Camobi, Santa Maria-RS. 

 

Área avalianda 

Edificação 42 - Lancheria. 

 

Área construída 

Área construída de 133,30 m². 

 

Proprietário 

União Federal - Universidade Federal de Santa Maria, conforme consta na certidão de 
matrícula do terreno 39.038. 
 

Resultados da avaliação 

Valor de mercado: 4.011,90 (considerado espaço reformado e com padrão de 

acabamento médio). 

 

Avaliadores 

Eng. Pedro Orlando 

 

 

 

 

Santa Maria, RS, 11/2023 
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1. OBJETIVO DA AVALIAÇÃO 
 
Determinação da taxa de retribuição pelo uso de espaço físico no prédio 42 do Centro de 
Ciências Rurais da UFSM. 
 

2. FINALIDADE 
 
Instruir processo nº 23081.063488/2021-61 visando taxa de retribuição pelo uso de área 

física. 

 

3. SOLICITANTE 
 
Coordenadoria de Serviços Gerais – CSG/PROINFRA. 
 

4. PRESSUPOSTOS, RESSALVAS E FATORES LIMITANTES 
 

Este laudo se fundamenta no que estabelecem as normas técnicas da ABNT, 
Avaliação de Bens, registradas no INMETRO como NBR 14653 – Parte 1 (Procedimentos 
Gerais) e Parte 2 (Imóveis Urbanos), e baseia-se: 
- na Certidão de Matrícula do Terreno nº 39.038. 
- em informações constatadas in loco quando da vistoria ao imóvel, realizada no dia 
31/01/2022; 
- em informações obtidas junto a agentes do mercado imobiliário local (vendedores, 
compradores, intermediários, etc.). 

Não foram efetuadas investigações quanto à correção dos documentos analisados, 
se correta e devidamente regularizada, se imóvel objeto estaria livre e desembaraçado de 
quaisquer ônus ou gravames.  

Investigações envolvendo aspectos legais não fizeram parte do presente trabalho; 
não foram realizadas verificações sobre demandas judiciais, hipotecas, penhoras ou 
averiguações para constar se sobre o imóvel incide quaisquer tipos de ônus, encargos ou 
restrições. 

Não fez parte do escopo do trabalho o levantamento de áreas e de confrontações 
através de instrumentos de medição. Eventuais divergências, se significativas, alteram os 
resultados deste trabalho. Máquinas e equipamentos também não compõem a avaliação. 

 
As informações obtidas durante a pesquisa de mercado foram tomadas como de boa 

fé. 
 

5. PROPRIETÁRIOS 
 
 União Federal - Universidade Federal de Santa Maria, conforme consta na certidão 
de matrícula 39.038. 
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6. OBJETO DA AVALIAÇÃO 
 

Espaço físico no Prédio 42, atualmente Lancheria desocupada, localizada dentro do 
campus da Universidade Federal de Santa Maria, no bairro Camobi, Santa Maria-RS. 
 

7. IDENTIFICAÇÃO E CARACTERIZAÇÃO DO IMÓVEL AVALIANDO 
 

7.1. Terreno 

 
Latitude: -29.7184816 Fonte: Google Earth (2023) 

Longitude: -53.7167922  

 

Identificação do imóvel 

Imóvel situado em um terreno de área 36 ha e perímetro de 2.929,04 m conforme consta em matrícula do terreno nº 39.038. 
Não foi disponibilizado pelo setor de cadastro matrícula do imóvel.  

 

Características da região e do entorno 

Atividade predominante: Comercial/Educacional 

Padrão do entorno: Normal  

Zoneamento: Bairro 

Intensidade do tráfego: Tráfego de pedestres: Alto 

 Tráfego de veículos: Alto 

Pavimentação logradouro: Pedra regular 

Pavimentação passeio: Concreto 

Influências valorizantes:  

 Clubes,  Comércio,  Empreendimentos,  Escolas,  Estações,  Hospital,  Mercados/supermercados,  

Orla/praias/lagos,  Parques/praças,  Posto policial, ☐ Posto saúde,  Sem influências valorizantes, ☒ Shopping,  

Universidades/faculdades, ☐ Zona incorporação 

Influências desvalorizantes:   
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☐ Aeroporto, ☐ Área inundável, ☐ Aterro sanitário, ☐ Estação tratamento esgoto, ☐ Indústria, ☐ Presídio,  Sem influências 

desvalorizantes, ☐ Sub-habitação, ☐ Unidades carentes 

 

Características do terreno 

Área aproximada: 133,30 m² 

Testada: 11,78  m 

Topografia: Plana 

Situação de quadra: Fim de quadra 

Formato: Regular 

Vegetação: Rasteira e Médio porte 

Acesso: Ótimo 

Tipo de cercamento: ☐ Arame, ☐ Gradil, ☐ Muro, ☒ Sem cercamento, ☐ Tela 

Superfície: ☐ Alagadiça, ☐ Arenoso, ☐ Argiloso, ☐ Com aterro, ☐ Com entulhos, ☐ Pantanosa, ☒  Seca 

 

Condição de ocupação 

Ocupado 

 

7.2. Benfeitorias 
 

Benfeitoria nº 42 Idade1: 15 Área: 133,30 m² Nº pav: 4 

Descrição Padrão Conservação Tipologia 

 

☐ Rústico ☐ Novo ☐ Apto. 

☐ Proletário ☐ Entre novo e regular ☐ Box 

☐ Econômico ☐ Regular ☐ Casa 

☐ Simples ☐ Entre regular e reparos simples ☐ Galpão 

 Médio ☐ Reparos simples  Loja 

☐ Superior ☐ Entre reparos simples e importantes ☐ Pavto. 

☐ Fino ☒ Reparos importantes ☐ Prédio 

☐ Luxo ☐ Entre reparos importantes e s/ valor ☐ Terreno 

☐ Outros ☐ Sem valor ☐ Outros 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

    

                                                
1 aparente, em anos. 
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Material utilizado 

Pisos Forro Telhado Esquadrias Fachada Estrutura 

☐ Madeira ☐ Madeira ☐ Cerâmica ☐ Alumínio  Pintura ☐ Portante 

☐ Lajota  Laje ☐ Fibrocim. ondulado ☒ Ferro ☐ Tijolo à vista ☒ Concreto 

☒ Cerâmica ☐ Gesso ☐ Fibrocim. estrutural ☐ Madeira ☐ Fulget ☐ Madeira 

☐ Basalto ☐ PVC ☐ Alumínio ☐ PVC ☐ Cerâmica ☐ Metálica 

☐ Granitina ☐ Placa mineral  Galvanizado ☐ Outros ☐ Madeira ☐ N. identificada 

☐ Vinílico ☐ S/ forro ☐ Laje   Vidro  

☐ Carpete ☐ Aglomerado ☐ Capim  ☐Pedra  

☐ Cimento ☐ Outros ☐ Zinco  ☐ Reboco chapiscado  

☐ Outros  ☐ Outros  ☐ Outros  

 

8. DIAGNÓSTICO DE MERCADO 
 

Desempenho do mercado: ☐ Desaquecido ☒ Normal ☐ Aquecido 

Número de ofertas: ☐  Baixo ☒ Médio ☐ Alto 

Liquidez: ☐ Baixa ☐ Média ☒  Alta 

Absorção pelo mercado: ☐ Demorada ☒  Normal ☐ Rápida 

 

9. METODOLOGIA 
 

MÉTODO COMPARATIVO DIRETO DE DADOS DE MERCADO: identifica o valor do 
bem por meio de tratamento técnico dos atributos dos elementos comparáveis, constituintes 
da amostra. 
  
- Tratamento dos dados: 
☒  Metodologia científica – inferência estatística: 27 dados observados e 27 dados utilizados. 
 
 

10. TRATAMENTO ESTATÍSTICO INFERENCIAL 
 

10.1. Dados 
 
 

Os dados para composição do campo amostral foram coletados em imobiliárias 
situadas em Santa Maria – RS, com a finalidade de locação, e tipologia Comercial. A seleção 
dos dados ficou restrita ao bairro Camobi, eliminando da análise a variável localização em 
relação aos demais locais da cidade. Foram coletados dados para composição das seguintes 
variáveis: Preço (R$), Preço Unitário (R$/m²) área construída (m²), o padrão de acabamento 
(Baixo = 1, Médio = 2 e Alto = 3), e um fator comercialização (baixo=1; médio=2; alto=3). 
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10.2. Escolha das variáveis explicativas e explicadas 
 

A partir da análise exploratória foi definida a variável dependente o Preço Unitário 
(R$/m²) e as variáveis independente a área construída (m²), padrão de acabamento (1=baixo; 
2= médio; 3= alto), e fator de comercialização (1=baixo; 2= médio; 3= alto). 

 
 

10.3. Teste de significância global e individual 
 

O modelo apresenta um nível de significância global de 0,0001. Dessa forma, aceita-
se o modelo com 99,99% de confiança. A significância individual da variável independente 
área construída é de 0,02, ou seja, com 99,98% de confiança que a área construída é 
importante para formação dos preços. A significância individual do padrão de acabamento é 
de 0,01, ou seja, com 99,99% de confiança que o padrão de acabamento é importante para 
formação dos preços. A significância individual da variável fator de comercialização é de 0,03, 
ou seja, com 99,97% de confiança que o fator de comercialização é importante para formação 
dos preços. Por fim, a interseção apresenta significância individual de 0,01, ou seja, afirma-
se com 99,99% de confiança que o modelo não passa pela origem.  

 

10.4. Análise da multicolinearidade e possíveis restrições. 
 

O modelo não apresenta problema relacionado a multicolinearidade, conforme Tabela 
abaixo, logo, não há restrições.  
 

 Variáveis 
Área 
(m²) 

Preço 
Unitário 
(R$/m²) 

Padrão de 
acabamento 

Fator de 
comercialização 

Área (m²) 1,00       

Preço Unitário (R$/m²) -0,67 1,00     

Padrão de acabamento -0,25 0,63 1,00   

Fator de 
comercialização 

-0,65 0,73 0,42 1,00 

 
 
 

11. ESPECIFICAÇÃO DA AVALIAÇÃO 
 

Método Comparativo Direto de Dados de Mercado  

Grau de Fundamentação: Grau II  

Pontos obtidos: 17 
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12. AVALIAÇÃO DO IMÓVEL 
 

12.1. Equação de regressão 
 

Equação do Modelo: 
PU (R$/m²) = 36,9559 * Área (m²) ^ -0,1856 * Padrão Acabamento (1=baixo, 2= 
médio, 3=alto) ^ 0,4406 * 1,2197 ^ Fator comercialização (1=baixo, 2= médio, 
3=alto) 

O modelo apresenta um R² de 0,73, ou seja, 73% da variabilidade dos preços 
observados no mercado imobiliário em Camobi, Santa Maria- RS, é explicada pelo modelo 
acima.  
 

12.2. Dados do imóvel avaliando 
 
 

Variáveis do modelo de cálculo  Parâmetros do imóvel  

Área construída (m²) 133,30 

Padrão de acabamento  2 (médio) *considerado reformado 

Fator de comercialização 2 (médio) 

 

12.3. Resultados 
 

 Intervalo de confiança (80%, mediana) Campo de arbítrio do avaliador  

 Amplitude Unitário (R$/m²) Total (R$) Amplitude Unitário (R$/m²) Total (R$) 

Mínimo -7,38 27,87 3.715,91 -15% 25,57 3.409,25 

Calculado - 30,09 4.011,90 - 30,09 4.011,90 

Máximo 7,94 32,48 4.330,56 +15% 34,60 4.613,22 

Valor calculado / adotado para o imóvel: R$ 4.011,90 

 
 

13. CONCLUSÃO 
 
Fundamentados nos elementos e condições consignados no presente Laudo de Avaliação, 
conclui-se ao imóvel em estudo o seguinte valor de mercado: 
 

VALOR DE MERCADO  

R$ 4.011,90 
(Quatro mil, onze reais com noventa centavos) 

data de referência da avaliação: 16/11/2023 
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14. RESPONSÁVEIS PELA AVALIAÇÃO 
 

 
 

PEDRO ORLANDO 
Eng. Civil - CREA RS 202187 

Engenheiro - Pró-Reitoria de Infraestrutura/UFSM 
SIAPE 2167407 
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15. ANEXOS 
 

15.1. Documentação fotográfica 
 

 
Figura 1 – Fachada  

 

 
Figura 2 – Fachada  
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Figura 3 – Área interna  

 

 
Figura 4 – Área interna  
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Figura 5 – Área interna  

 

 
Figura 6 – Área interna  
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15.2. Documentação do imóvel: Documentação disponibilizada pelo setor de 

cadastro. 

 

MEMORIAL DESCRITIVO 
 

 
 

PROPRIEDADE: Matrícula 39.038 
PROPRIETÁRIO: União Federal - Universidade Federal de Santa Maria 
MUNICÍPIO: Santa Maria 
COMARCA: Santa Maria 
ÁREA: 36,0000 ha;
 PERÍMETRO(m):2.929,04 m 
 
 
 

DESCRIÇÃO 
 
Inicia-se se a descrição deste perímetro no marco denominado '0=PP', 
georreferenciado ao Sistema Geodésico Brasileiro, datum SIRGAS, com 
coordenadas no sistema Universal Transverse Mercator (UTM), MC-51°W, E= 
237316,277 m e N= 6710165,708 m localizado no limite com a matrícula 35.855; Daí 
segue confrontando com esta matrícula, com azimute de 171°35'29" e distância de 
628,06 m até o marco '1' (E=237408,118 m e N=6709544,400 m); Daí segue com 
azimute de  85°37'13" e distância de 259,49 m até o marco '2' (E=237666,851 m e 
N=6709564,216 m); Daí segue confrontando com a matrícula 19.382 com azimute 
de 183°06'39" e distância de 264,94 m até o marco '3' (E=237.652,474 m e 
N=6.709.299,671 m); Daí segue confrontando com  a matrícula 22.925 com azimute 
de 265°13'07" e distância de 548,17 m até o marco '4' (E=237106,216 m e 
N=6709253,981 m); Daí segue com azimute de 357°31'13" e distância de 969,83 m 
até o marco '5' (E=237064,258 m e N=6710222,906 m); Daí segue confrontando com 
a Vila Assunção com azimute de  99°53'29" e distância de 69,25 m até o marco '6' 
(E=237132,482 m e N=6710211,009 m); Daí segue confrontando com a Avenida 
Roraima com azimute de 104°09'04" e distância de 80,63 m até o marco '7' 
(E=237210,664 m e N=6710191,297 m); Daí segue confrontando com a Vila 
Assunção com azimute de 103°37'10" e distância de 108,67 m até o marco '0=PP', 
fechando assim o perímetro do polígono acima descrito, com uma área superficial de 
36,0000 ha. 
 
 
 

Santa Maria, 23 de Abril de 2012. 
 
 

 Prof. Dr. Júlio César Farret  
CREA: RS65654D 
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PLANTA BAIXA 
 

 
 

Figura 7 – Planta baixa  
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15.3. Pesquisa de mercado  
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15.4. Memória de cálculo

Modelo Clássico de Regressão:

Modelo Clássico de Regressão

Desvio Padrão 0.25

Estatística Fc 20.88

Nível de Significância do Modelo 0.0001

Coeficiente de determinação 0.73

Coeficiente de determinação ajustado 0.69

Observações 27

Verossimilhança 0.53

Akaike 6.94

Schwartz 12.12

Variável Escala Coeficiente
Desvio 
Padrão

Estatistica t
Nível de 
significância

Interseção 3,6097 0,4753 7,5950 0,0000

Área (m²) Ln(x) -0,1856 0,0740 -2,5086 0,0196

Padrão Acabamento (1=baixo, 
2= médio, 3=alto)

Ln(x)
0,4406 0,1328 3,3180 0,0030

Fator comercialização 
(1=baixo, 2= médio, 3=alto)

x
0,1986 0,0908 2,1864 0,0392

PU (R$/m²) Ln(x)
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Figura 7 – Histograma dos Residuos 
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Figura 8 – Resíduos padronizados vs valores ajustados 
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Figura 9 – Valores ajustados vs Preços observados 
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15.5. Especificação da avaliação 
 

 

1
Caracterização do imóvel 

avaliando
Completa quanto a todas as 

variáveis analisadas
x

Completa quanto às variáveis 
utilizadas no modelo

Adoção de situação 
paradigma

2
Quantidade mínima de 

dados de mercado, 
efetivamente utilizados.

6 (k+1), onde k é o número de 
variáveis independentes

x
4 (k+1), onde k é o número de 

variáveis independentes
3 (k+1), onde k é o número de 

variáveis independentes

3
Identificação dos dados de 

mercado

Apresentação de informações 
relativas a todos os dados e 

variáveis analisados na 
modelagem, com foto e 

características observadas no 
local pelo autor do laudo

Apresentação de informações 
relativas a todos os dados e 

variáveis analisados na 
modelagem

x

Apresentação de 
informações relativas aos 

dados e variáveis 
efetivamente utilizados no 

modelo

4 Extrapolação Não admitida x

Admitida para apenas uma 
variável, desde que:
a) as medidas das 

características do imóvel 
avaliando não sejam 

superiores a 100% do limite 
amostral superior, nem 

inferiores à metade do limite 
amostral inferior;

b) o  valor estimado não 
ultrapasse 15% do valor 

calculado no limite da fronteira 
amostral, para a referida 

variável, em módulo

Admitida, desde que:
a) as medidas das 

características do imóvel 
avaliando não sejam 

superiores a 100% do limite 
amostral superior, nem 

inferiores à metade do limite 
amostral inferior;

b) o  valor estimado não 
ultrapasse 20% do valor 
calculado no limite da 

fronteira amostral, para as 
referidas variáveis, de per si 
e simultaneamente, e em 

módulo

5

Nível de significância 
(somatório  do valor das 

duas caudas) máximo para a 
rejeição da hipótese nula de 

de cada regressor (teste 
bicaudal)

10,00% x 20,00% 30,00%

6

Nível de Significância 
máximo admitido para a 

rejeição da hipótese nula do 
modelo através do teste F 

de Snedecor

1,00% x 2,00% 5,00%

a)

b) X

c)

d) X

M ÍN

M AX

M ÍN

M ÁX

GRAU DE PRECISÃO

15,32%

III

Valo r central est imado  no  mo delo  de regressão R $  30,09

Valores do intervalo de confiança
R$ 27,87

R$ 32,48

-7,38%

7,94%

PRECISÃO
(para um intervalo de confiança de 80% em torno do valor central da estimativa)

Desvios relativos do Intervalo de confiança

A mplitude do  intervalo  de co nfiança

Apresentação da análise do modelo no laudo de avaliação, com verificação da coerência do comportamento das variação das variáveis 
em relação ao mercado, bem como suas elasticidades em torno do ponto de estimação.

Identificação completa dos endereços dos dados de mercado usados no modelo, bem como das fontes de informação.

Adoção da estimativa central.

GRAU DE FUNDAMENTAÇÃO II

PONTUAÇÃO 17 pontos

Item 9.2.1.1 da NBR 14.653-2:2011 (assinalar com X)

Apresentação do laudo na modalidade completa.

II I

ESPECIFICAÇÃO DA AVALIAÇÃO 
Segundo ABNT NBR 14.653-2:2011

FUNDAMENTAÇÃO

Item Descrição
Pontos obtidos (assinalar com X)

III
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CESTA DE PRODUTOS 

ITEM DESCRIÇÃO 
UNIDADE DE 
REFERÊNCIA 

FREQUÊNCIA DE 
OFERTA 

VALOR ESTIMADO 

1 Água com gás 500ml Diariamente 4,27 

2 Água sem gás 500ml Diariamente 3,44 

3 
Refrigerante tradicional / zero 
adição de açúcar 

 
350ml 

 
Diariamente 

5,21 

4 Café expresso 180ml Diariamente 7,29 

5 Cappuccino/Mocaccino e 
outros 

180ml Diariamente 8,02 

6 Bebida láctea com mix de 
frutas 

300ml 2x semana 8,02 

7 

Suco natural 

produzido com polpa de fruta 
congelada ou polpa natural, 
preparados com água, sem 
adição de açúcar, diversos 
sabores: acerola, abacaxi com 
hortelã, laranja, limão, mamão, 
manga, maracujá, morango, etc. 

300ml 
4 sabores 

diariamente 
7,60 

8 

Iogurte integral / zero lactose 

Preparado com maçã, aveia e 
canela, ou morango, ou baunilha, 
ou frutas vermelhas com aveia e 
hibisco embalagem lacrada 

140g Diariamente 7,39 

9 

Barra de cereal diversos 
sabores e opções diet e light 

Banana, aveia e mel, frutas 
vermelhas e cobertura chocolate, 
avelã e aveia com chocolate, 
morango e cobertura sabor 
chocolate, brownie, castanha do 
Pará, brigadeiro 

20g Diariamente 2,60 

10 Chocolate em barra 90g Diariamente 6,14 

11 

Doces unitários 

brigadeiro, olho de sogra, 
branquinho, branquinho com leite 
ninho ou outros sabores 

80g 
3 tipos variados 

diariamente 
6,56 

12 
Salgados de Festa 

Tipo coquetel 
Kg 

4 opções 
diariamente 

55,40 

13 

Misto quente 

pão de forma, presunto, queijo 
mussarela, maionese 
industrializada ou manteiga 

110g Diariamente 8,02 



ITEM DESCRIÇÃO 
UNIDADE DE 
REFERÊNCIA 

FREQUÊNCIA DE 
OFERTA 

VALOR ESTIMADO 

14 

Pastel frito 

sabores diversos: frango, carne 
bovina, presunto e queijo, queijo, 
calabresa 

100g 3x semana 9,27 

15 
Pastel assado e integral 

sabores diversos: frango, carne 
bovina, presunto e queijo, queijo, 
calabresa, brócolis 

100g Diariamente 9,16 

16 

Empada assada e integral 

sabores diversos: frango, carne 
bovina, presunto e queijo, queijo, 
calabresa, brócolis 

100g Diariamente 11,04 

17 Pão de queijo Kg Diariamente 69,67 

18 
Quiche 

sabores diversos, livre de 
gordura hidrogenada 

100g 2x semana 12,29 

19 
Croissant 

sabores diversos, livre de 
gordura hidrogenada 

75g Diariamente 6,77 

20 
Pizza estilo broto 

diversos sabores: calabresa, quatro 
queijos, portuguesa, estrogonofe, 
frango 

 
350g 

 
Diariamente 7,81 

21 

Sanduíche natural 

Embalados em papel filme com 
identificação da data de produção e 
validade. Formato triangular, com 
03 camadas de pão tradicional, 2 
camadas de queijo muçarela, 2 
camadas de cozido de peito de 
frango ou presunto magro, entre as 
fatias de pão, tomate e alface. 
Cenoura ralada opcional.  

350g Diariamente 12,39 

22 

Salada de frutas 

Somente frutas e suco de frutas 
natural, servida em recipientes 
individuais, com tampa, com 
identificação da data de produção e 
validade com no mínimo 3 sabores 
de frutas diferentes. 

Frutas: mamão formosa e papaia, 
melancia, melão, abacaxi, manga, 
Kiwi, uva verde, uva roxa, goiaba, 
ameixa fresca, pera, maçã, laranja, 
entre outras. 

250g 
Setembro a março 

diariamente 8,75 

23 

Torta doce 

com no mínimo 3 camadas de 
recheio e sabores de torta variados 
com identificação de data de 
produção e de consumo. 

kg Diariamente 65,92 



ITEM DESCRIÇÃO 
UNIDADE DE 
REFERÊNCIA 

FREQUÊNCIA DE 
OFERTA 

VALOR ESTIMADO 

24 

Bolo tradicional com 
cobertura simples 

Oferecer para venda em fatias e/ou 
bolo inteiro, com indicação da data 
de produção e validade expressa na 
embalagem externa. Sabores limão, 
milho, aipim laranja, nega maluca, 
baunilha, pó de ló, cenoura etc. 

kg 
2 sabores 

diariamente 28,22 

25 
Picolé de frutas 

sabores uva, limão, laranja, 
morango, entre outros 

62g 
Setembro a março 

2 sabores 
diariamente 

3,54 

26 
Açaí 

Tradicional, com leite em pó, com 
guaraná, com banana, congelado 

190g 
Setembro a março 

diariamente 10,52 

27 

Sorvete 

Diversos sabores, fornecidos em 
potes individuais de Polietileno 
(PEAD) 

220g 
Setembro a março 

diariamente 7,08 

28 

Frutas frescas in natura* da 
estação 

Laranja, maçã fuji, maçã gala, 
banana prata, banana caturra, caqui 
de chocolate, coco verde, kiwi, 
pera, etc. Íntegras, sem 
machucados aparente e 
higienizadas. 

kg 
3 opções 

diariamente 
preço de mercado 

29 

Salada mix de folhas 

Mix de folhas ou alface ou rúcula, 
alternando o tipo de folhas nos dias 
da semana. As folhas deverão ser 
selecionadas, higienizadas, prontas 
para consumo, em pote plástico 
retangular descartável, com tampa 

75g 
2 opções 

diariamente 
preço de mercado 

30 

Salada de brotos 

Feijão, trevo, lentilha, alfafa, entre 
outros, alternando o tipo de broto 
nos dias da semana, pronta para 
consumo, ofertada em pote plástico 
retangular descartável, com tampa 

75g 
1 opção 

diariamente 
preço de mercado 

31 

Sanduíche com pão de 
fermentação natural 

Embalados em papel filme com 
identificação da data de produção e 
validade, com 02 camadas de pão 
tradicional, 01 camada de queijo 
muçarela, 01 camada de cozido de 
peito de frango ou presunto magro, 
entre as fatias de pão, tomate e 
alface. Cenoura ralada opcional. 

350g Diariamente preço de mercado 

 





CÁLCULO DOS PERCENTUAIS DE CONFORMIDADE E TABELA DE AVALIAÇÃO 

 
 
Percentuais parciais: 
 

!"#$#!% =
&ú'()*#+(#,-(&.#/01203456#7/8

&ú'()*#+(#,-(&.#/01203456#(#1Ã0#/01203456#+$#.(çã*#7/ 9 1/8
 

 
 
Percentual geral: 
 

!:;<>? =
&ú'()*#-*-$@#+(#,-(&.#/01203456#7/8

&ú'()*#-*-$@#+(#,-(&.#/01203456#(#1Ã0#/01203456#7/ 9 1/8
 

 
 
Tabela de avaliação: 
 

CATEGORIAS CONDIÇÃO NECESSÁRIA 
A Percentual de adequação entre 91 a 100% 
B Percentual de adequação entre 70 a 90% 
C Percentual de adequação entre 50 a 69% 
PENDENTE Percentual de adequação abaixo de 50% 

 









LISTA DE EQUIPAMENTOS, MÓVEIS E UTENSÍLIOS 

 

ÁREA DE MANIPULAÇÃO 

EQUIPAMENTO/MÓVEL/UTENSÍLIO QUANTIDADE MÍNIMA 

Balança de bancada com capacidade de 50Kg com precisão mínima de 10g. 1 

Bancadas com cuba com tampo em aço inoxidável 304  
Quantidade adequada 

para área de manipulação 
de alimentos 

Bancada de apoio em aço inoxidável 304 
Quantidade adequada 

para área de manipulação 
de alimentos 

Coletores de resíduos sendo: 1 para resíduos orgânicos, 1 para resíduos 
recicláveis e 1 para rejeitos, tamanho compatível para a demanda 

3 

Cuba ou pia isolada da área de preparo para higienização de mãos  1 
Dispenser para álcool 70% em spray 1 
Dispenser para papel toalha 2 
Dispenser para sabonete líquido  1 
Estante em aço inoxidável 304 com divisórias  1 
Forno elétrico 1 
Forno micro-ondas 1 

Freezer 
1 adequado para 

demanda 
Liquidificador doméstico e/ou industrial conforme demanda 2 
Panelas, pratos, talheres, louças, travessas, bacias e potes Suficiente para produção 
Prateleira em aço inoxidável 304  conforme demanda 
Refrigerador (geladeira) (área de produção)  1 
Sistema de exaustão com dutos e coifas confeccionados em chapa de aço 
inoxidável 304, espessura nº 16 ou superior. Deverá ser um sistema isento de 
vazamentos, ruídos e vibrações. Os dutos deverão ser totalmente estanques, 
para tanto, todas as juntas (longitudinais e transversais), assim como a junção 
com as coifas deverão ser calafetadas. A coifa deverá cobrir toda a área com 
geração de vapores (fogão, fritadeiras, chapas, etc.) e possuir sistema de 
filtragem gravitacional padrão para cozinhas industriais. O sistema deve possuir 
exaustor centrífugo ou axial com vazão mínima de 2.000 m³/h e descarga 
afastada de janelas ou área de circulação. Deverá atender às normas sanitárias 
vigentes 

1 

 
  



 

 

ÁREA DE DISTRIBUIÇÃO 

EQUIPAMENTO/MÓVEL/UTENSÍLIO QUANTIDADE MÍNIMA 

Balcão expositor quente com corrediça para apoio de pratos e bandejas (área 
de distribuição)  

1 

Balcão expositor refrigerado com corrediça para apoio de pratos e bandejas 
(área de distribuição)  

1 

Bancada de apoio para Caixa (pagamento) com tampo móvel para acesso a 
área de distribuição  

1 

Coletores de resíduos (confeccionados em aço inoxidável, ou plástico com 
tampa vai e vem em número suficiente, sendo: 1 para resíduos orgânicos, 1 
para resíduos recicláveis e 1 para rejeitos) 

3 

Condicionador de ar do tipo piso-teto, com capacidade mínima de 48.000 
BTU/h, trifásico, apresentar ciclo reverso. Deverá ser instalado em local 
indicado pela PROINFRA. A unidade externa deve ser de descarga vertical, 
instalada em local que não seja área de circulação de pessoas. As tubulações 
devem apresentar isolamento com fita PVC na cor branca e bom acabamento.  

1 

Dispenser para álcool 70% em spray 1 

Expositor de bebidas vertical (refrigerador)  
suficiente para atender a 

demanda 
Máquina de café expresso 1 

Mesas, bancadas e cadeiras para refeitório  
Conforme planta baixa 
(ANEXO I) ou conforme 

necessidade 

Pratos, talheres, louças, travessas, bacias e potes 
Suficiente para a 

distribuição 
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LISTA DE AVALIAÇÃO DOS SERVIÇOS DE ALIMENTAÇÃO 

 
 
Lista de avaliação baseada na RDC nº 216 de 15 de setembro de 2004 e Portaria nº 78 de 
30 de janeiro de 2009. 
 

IDENTIFICAÇÃO 

1 - Razão social:  .........................................................................................................................  

2 - Local - Prédio:  ........................................................................................................................  

3 - Responsável Legal – Proprietário:  .........................................................................................  

4 - Fone:  ....................................................  5 - E-Mail:  ..........................................................  

6 - Dias de funcionamento:  

(   ) Segunda a sexta-feira                (   ) Sábado                      (   ) Domingo  

8 - Horário de funcionamento:  .....................................................................................................  

 
(   ) O horário está conforme contrato              (   ) O horário não está conforme contrato 

9 - Número de colaboradores:  .....................................................................................................  

10 - Motivo da visita técnica: 

(   ) Ação programada (rotina)        (    ) Apuração de denúncia  

(   ) Outros:  ..................................................................................................................................  

 

  



 

1. EDIFICAÇÃO, INSTALAÇÕES, 
EQUIPAMENTOS, MÓVEIS E 
UTENSÍLIOS 

C NC NA NO OBSERVAÇÔES 

1.1. Área de manipulação e comercialização dos 
alimentos/bebidas estão com ausência de 
sujidades (condições higiênico-sanitárias 
adequadas) 

     

1.2. Área de manipulação de alimentos está livre de 
objetos em desuso e animais domésticos 

     

1.3. Os equipamentos e mobiliário estão em bom 
estado de conservação com ausência de 
sujidades (condições higiênico-sanitárias 
adequadas) 

 
 

    

1.4. Equipamentos, móveis e utensílios que entram 
em contato com alimentos são de materiais 
que não transmitam substâncias tóxicas, 
odores e sabores aos alimentos 

     

1.5. Os utensílios da área de manipulação e 
comercialização estão em quantidade 
suficiente, em bom estado de conservação, 
organizados, com ausência de sujidades e 
armazenados em local protegido 

     

1.6. Os produtos de limpeza estão armazenados de 
forma isolada da área de preparação de 
alimentos 

     

1.7. Lavatório para higienização de mãos de uso 
exclusivo com sabonete líquido inodoro e 
asséptico, toalha de papel não reciclado, 
coletor de papel acionado sem contato manual 

     

1.8. Os sanitários-vestiários dos manipuladores 
estão em condições higiênico-sanitárias 
adequadas e possuem lavatório para 
higienização de mãos com sabonete líquido 
inodoro e asséptico, toalha de papel não 
reciclado, coletor de papel acionado sem 
contato manual 

     

1.9. Existência de cartazes de orientação aos 
manipuladores sobre a correta higienização 
das mãos e demais hábitos de higiene, 
afixados em locais apropriados 

     

P1. Percentual de adequação da categoria  

C - Conforme; NC - Não Conforme; NA - Não se Aplica; NO - Não Observado. 
 
  



 

 
 

2. MANIPULADORES DE ALIMENTOS C NC NA NO OBSERVAÇÔES 

2.1. Uniforme dos manipuladores de cor clara, 
limpo, em adequado estado de conservação, 
completo (proteção para cabelos cobrindo 
completamente os fios, uniforme avental, 
calças compridas, calçados fechados), 
exclusivo à área de manipulação de alimentos 
e trocados, no mínimo, diariamente 

     

2.2. Manipuladores dotados de boa apresentação, 
asseio corporal, mãos higienizadas, unhas 
curtas, sem esmalte, sem adornos, sem barba 
ou bigode e cabelos protegidos 

     

2.3. Os manipuladores são afastados da 
preparação de alimentos quando apresentam 
lesões e ou sintomas de enfermidades 

     

2.4. Manipuladores higienizam cuidadosamente as 
mãos antes da manipulação de alimentos, 
principalmente após qualquer interrupção, 
troca de atividade e depois do uso de 
sanitários 

     

2.5. Colaboradores responsáveis pela atividade de 
recebimento de dinheiro, cartões, não 
manipulam alimentos 

     

P2. Percentual de adequação da categoria  

C - Conforme; NC - Não Conforme; NA - Não se Aplica; NO - Não Observado. 
 
  



 

3. MATÉRIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E 
EMBALAGENS 

C NC NA NO OBSERVAÇÔES 

3.1. Matérias-primas e ingredientes utilizados para 
a preparação de alimentos estão em bom 
estado de conservação e organizadas em local 
adequado 

     

3.2. Temperatura das matérias-primas, ingredientes 
e produtos industrializados armazenados 
conforme indicações do fabricante ou de 
acordo com os seguintes critérios: 

i. Alimentos congelados: - 18° C ou inferior; 
ii. Alimentos refrigerados: inferior a 5° C; 
iii. Existência de registros comprovando o 

controle de temperaturas no 
armazenamento, verificados, datados e 
rubricados 

     

3.3. As matérias-primas e ingredientes usados para 
a preparação dos alimentos encontram-se 
íntegras, dentro do prazo de validade e 
possuem rótulo de identificação do produto 

     

3.4. Matérias-primas e ingredientes com prazos de 
validade vencidos estão identificados e 
armazenados separadamente até o destino 
final 

     

P3. Percentual de adequação da categoria  

C - Conforme; NC - Não Conforme; NA - Não se Aplica; NO - Não Observado. 
 
  



 

4. PREPARAÇÃO DOS ALIMENTOS C NC NA NO OBSERVAÇÔES 

4.1. Matérias-primas não utilizadas na totalidade 
acondicionadas e identificadas de acordo com 
a rotulagem (data de fracionamento e prazo de 
validade após abertura) 

     

4.2. Quando houver necessidade de armazenar 
diferentes gêneros alimentícios em um mesmo 
equipamento (refrigeração/freezer): 

i. Alimentos prontos colocados nas 
prateleiras superiores; 

ii. Alimentos semiprontos e/ou pré-
preparados nas prateleiras centrais; 

iii. Produtos crus nas prateleiras inferiores, 
separados entre si e dos demais produtos; 

iv. Todos os alimentos armazenados 
embalados ou protegidos em recipientes 
fechados 

     

4.3. Produtos perecíveis expostos à temperatura 
ambiente pelo tempo mínimo necessário para 
a preparação do alimento 

     

4.4. Óleos e gorduras são substituídos sempre que 
apresentam alteração das características 
físico-químicas ou sensoriais (fumaça, 
espuma, aroma, sabor e cor) 

     

4.5. Produtos preparados conservados em 
temperaturas entre 4º-5º C, conservados por 
no máximo 3 dias 

     

4.6. Produtos preparados congelados em 
temperaturas iguais ou inferiores a -18°C 

     

4.7. Alimentos preparados embalados e 
identificados (nome da preparação, data de 
preparo e validade) quando armazenados sob 
refrigeração ou congelamento 

     

4.8. Os procedimentos de higienização dos 
alimentos hortifrutigranjeiros seguem os 
seguintes critérios: 

i. Seleção dos alimentos, retirando partes ou 
produtos deteriorados e sem condições 
adequadas; 

ii. Lavagem criteriosa dos alimentos um a um, 
com água potável; 

iii. Desinfecção: imersão em solução clorada 
com 100 a 250ppm de cloro livre, por 15 
minutos, ou demais produtos adequados, 
registrados no Ministério da Saúde, 
liberados para esse fim e de acordo com as 
indicações do fabricante; 

iv. Enxágue com água potável 

     

P4. Percentual de adequação da categoria  

C - Conforme; NC - Não Conforme; NA - Não se Aplica; NO - Não Observado. 



 

 

5. EXPOSIÇÃO DO ALIMENTO 
PREPARADO (COMERCIALIZAÇÃO) 

C NC NA NO OBSERVAÇÔES 

5.1. Na exposição, o manipulador adota 
procedimentos que minimizem o risco de 
contaminação de alimentos preparados, por 
meio de assepsia das mãos e pelo uso de 
utensílios ou luvas descartáveis (quando 
aplicável) 

     

5.2. Os alimentos expostos ao consumo imediato 
encontram-se protegidos e sob critérios de 
tempo e temperatura de exposição 

     

5.3. Alimentos quentes preparados estão 
identificados (etiquetas) com as seguintes 
informações: nome da preparação, data de 
preparo e prazo de validade 

     

5.4. Os alimentos expostos ao consumo imediato 
encontram-se protegidos e sob adequados 
critérios de tempo e temperatura de exposição 

     

5.5. São fornecidos aos clientes os condimentos 
(maionese e catchup) em sachês individuais 

     

P5. Percentual de adequação da categoria  

C - Conforme; NC - Não Conforme; NA - Não se Aplica; NO - Não Observado. 
 

6. ABASTECIMENTO DE ÁGUA C NC NA NO OBSERVAÇÔES 

6.1. O reservatório de água é higienizado em 
intervalo máximo de seis meses, por empresa 
especializada e pessoal capacitado 
(responsabilidade da UFSM). Apresentar laudo 
de higienização do prédio/local 

     

6.2. Utiliza exclusivamente água potável para 
manipulação de alimentos 

     

6.3. Gelo para utilização em alimentos/bebidas 
fabricado a partir de água potável e mantido 
em condição higiênico-sanitária que evite sua 
contaminação em embalagem fechada/lacrada 
de forma isolada de outros alimentos 
congelados 

     

P6. Percentual de adequação da categoria  

C - Conforme; NC - Não Conforme; NA - Não se Aplica; NO - Não Observado. 
 
  



 

7. RESÍDUOS C NC NA NO OBSERVAÇÔES 

7.1. Os coletores de resíduos do estabelecimento 
são higienizados e dotados de tampas 
acionadas sem contato manual, devidamente 
identificados (resíduos orgânicos, rejeitos e 
recicláveis), íntegros, sacos plásticos e em 
número suficiente 

     

7.2. Os resíduos são separados (resíduos 
orgânicos, rejeitos e recicláveis) de forma 
adequada no estabelecimento 

     

7.3. Os resíduos coletados na área de produção e 
armazenamento de alimentos retirados 
frequentemente e estocados em local fechado 
e isolado 

     

7.4. Os óleos e gorduras (frituras) são 
acondicionados e descartados em local 
apropriado 

     

P7. Percentual de adequação da categoria  

C - Conforme; NC - Não Conforme; NA - Não se Aplica; NO - Não Observado. 
 

8. CONTROLE DE PRAGAS C NC NA NO OBSERVAÇÔES 

8.1. Edificação, as instalações, os equipamentos, 
os móveis e os utensílios livres de vetores e 
pragas urbanas 

     

8.2. Portas e janelas (externas) apresentam telas 
milimetradas removíveis e as portas com 
barreira de proteção na parte inferior para 
impedir a entrada de pragas e vetores 

     

8.3. Controle de vetores e pragas urbanas 
executados por empresa especializada 
devidamente regularizada 

     

P8. Percentual de adequação da categoria  

C - Conforme; NC - Não Conforme; NA - Não se Aplica; NO - Não Observado. 
 
  



 

9. ITENS GERAIS C NC NA NO OBSERVAÇÔES 

9.1. O responsável pelas atividades de 
manipulação dos alimentos comprovadamente 
(certificado) submetido a Curso de 
Capacitação em Boas Práticas para Serviços 
de Alimentação (16 horas), abordando no 
mínimo: contaminação de alimentos, doenças 
transmitidas por alimentos, manipulação 
higiênica dos alimentos e Boas Práticas 

Responsável: .........................................................  

Função:  .................................................................  

     

9.2. O estabelecimento dispõe das preparações 
que compõem a cesta de produtos de acordo 
com a variedade diária estabelecida 

     

P9. Percentual de adequação da categoria  

C - Conforme; NC - Não Conforme; NA - Não se Aplica; NO - Não Observado. 
 
 

RESULTADO DA AVALIAÇÃO 

PGERAL. Percentual de adequação geral  

Classificação do estabelecimento  

 





MODELO DE PLANO DE AÇÃO PARA ADEQUAÇÃO DA LANCHERIA 

 
 
Título do plano:  __________________________________________________________ 
Objetivo:   _______________________________________________________________ 
 
 
 
 

O quê? Quem? Quando? Onde? Por quê? Como? Quanto? 
       
       
       

 


