
 
 

PARECER TÉCNICO  ASSUNTO:  

Parecer Técnico  

Pregão Nº 15/2022/PMNSS 

DE: LUZYNARA LOPES DE OLIVEIRA 

PARA: COORDENAÇÃO DE LICITAÇÃO 

 

 

Cumprimentando-a cordialmente, 

Em atenção às exigências apresentadas no edital referente ao Pregão Eletrônico 

15/2022/PMNSS, objetivando: A ANÁLISE TÉCNICA COM NUTRICIONISTA, 

no que cabe a Qualificação Técnica apresento a relação das preparações relacionados à 

análise das exigências contidas no Edital, segue:  

 

ANÁLISE QUENTINHAS (ALMOÇO) 

 

1) DESCRIÇÃO DO EDITAL 

 

ITEM IV-1 - REFEIÇÃO QUENTINHA TIPO 1 - tipo bandejas retangulares de 

papel alumínio (marmitas) com as seguintes especificações: comprimento: 220 

mm; largura: 225 mm; altura: 40 mm; volume total da embalagem: 1200 ml e no 

mínimo 03 divisórias. Contendo 01 opção de carne, 01 opção de acompanhamento, 

02 opções de salada, 01 opção de arroz e macarrão, 01 opção de feijão. 

Composição:- 200 gramas de carne/peixe/frango. - 220 gramas de arroz e 

macarrão, - 100 gramas de salada. - 130 gramas de feijão em 

caldo/tropeiro/fava/feijoada, - 150 gramas de acompanhamentos (purê, farofa). 

Acompanhamento copo de suco de 200 ml. Incluso kit talheres descartáveis 

individualizados (garfo, faca e colher). OBS: Conforme Cardápio em anexo. 

 

 



 
 

2) APRESENTAÇÃO PELA EMPRESA 

 

A empresa trouxe para degustação 4 unidades de quentinha com as seguintes 

composições: 

 

Quentinhas 1: Arroz branco, feijão de caldo, macarrão espaguete ao sugo, salada 

crua : alface, tomate e abobrinha picados, Purê de batata +  Farofa de manteiga. 

Acompanhada de 1 suco de 200ml de Goiaba + Talher (garfo e faca com 

guardanapo, embalados e saco plástico). De acordo 

com foto a seguir: 

Análise técnica:  

- Arroz soltinho com cocção adequada;  

- Feijão de caldo, encontra-se abaixo do macarrão; 

- Macarrão espaguete ao sugo; 

- 1 pedaço de bife bovino acebolado; 

- Salada de alface, tomate e abobrinha picados; 

- Purê de batata + Farofa de manteiga 

- 200 ml de Suco de Goiaba 

 

Preparações com cocção e quantidade de sal adequada, bem como textura, aroma e 

sabor adequados; acompanhado de talheres descartáveis (garfo e faca) e guardanapo 

acondicionados individualmente em embalagem plástica. Acompanhado de suco de 

200ml de goiaba. 

 

 

 

 



 
Quentinha 2: Arroz branco, feijão de caldo, macarrão parafuso ao sugo, 1 

sobrecoxa de frango assada, creme de milho, Salada crua de beterraba e cenoura 

raladas, repolho roxo picado e vagem cozida. Acompanhada de 200ml de Suco de 

Caju. 

 

Análise técnica: 

- Arroz soltinho com cocção adequada; 

- Macarrão parafuso ao sugo; 

- Feijão de caldo, bem temperado;  

- Sobrecoxa assada, bem coccionada, sem 

ressecamento, suculenta; 

- Salada crua de beterraba e cenoura raladas, repolho 

roxo picado e vagem cozida; 

- Creme de Milho. 

 

Preparações com cocção e quantidade de sal adequada, bem como textura, aroma e 

sabor adequados; acompanhado de talheres descartáveis (garfo e faca) e guardanapo 

acondicionados individualmente em embalagem plástica. Acompanhado de suco de 

200ml de suco de Caju. 

 

Quentinha 3: Arroz branco, Macarrão espaguete, Feijão tropeiro, Carré suíno ao 

Molho Barbecue, Suflê de legumes, Salada Crua 

Tomate, abobrinha e alface, Couve refogada. 

Acompanhada de 200ml de Suco de Acerola. 

Analise técnica: 

- Arroz soltinho com cocção adequada; 

- Macarrão espaguete ao sugo; 

- Feijão tropeiro bem temperado, grão com cocção 

adequada, umidade e gordura adequada;  

- Bisteca suína com Molho barbecue com cocção 

adequada, suculenta e sem excesso de gordura; 



 
- Salada de alface, tomate e abobrinha picados e Couve refogado + Suflê de Legumes. 

Preparações com cocção e quantidade de sal adequada, bem como textura, aroma e 

sabor adequados; acompanhado de talheres descartáveis (garfo e faca) e guardanapo 

acondicionados individualmente em embalagem plástica. Acompanhado de suco de 

200ml de suco de Acerola. 

 

Quentinha 4: Arroz branco, Macarrão parafuso, Feijão tropeiro, Peixe empanado, 

Legumes gratinados, Salada Crua Tomate, alface e manga, Salada de Batata com 

maionese. Acompanhada de 200ml de Suco de Manga. 

- Arroz soltinho com cocção adequada; 

- Macarrão parafuso ao sugo; 

- Feijão tropeiro bem temperado, grão com cocção 

adequada, umidade e gordura adequada;  

- Filé de Merluza empanado; 

- Salada crua de Tomate, alface e manga; 

- Salada de Batata com maionese; 

-  Legumes gratinados (Cenoura e Batata). 

 

Preparações com cocção e quantidade de sal adequada, bem como textura, aroma e 

sabor adequados; acompanhado de talheres descartáveis (garfo e faca) e guardanapo 

acondicionados individualmente em embalagem plástica. Acompanhado de suco de 

200ml de suco de Manga. 

 

ANÁLISE LANCHE 

 

1) DESCRIÇÃO DO EDITAL 

 

Item IV-5 LANCHE - tipo Embalagens descartáveis funcionais e resistentes 

Medida interna: 217x147x100mm Kit C/ 06 unidades, Doce: Bolos de vários tipos, 



 
Arroz doce, salada de frutas; 2) Salgados: Salgadinhos variados, hambúrguer, 

pizza, sanduiche e cachorro-quente; 3) Sucos de Frutas 200 ml. OBS: O Lanche 

deverá ser composto por um doce, um salgado e um suco dos itens elencados acima. 

OBS: Conforme cardápio em anexo.  

 

2) APRESENTAÇÃO PELA EMPRESA 

A empresa trouxe para degustação as seguintes opções: 

a) Pão de queijo com recheio 

Análise técnica – sem inadequações 

b) Coxinha de frango  

Análise técnica – sem inadequações 

c) Sanduiche natural recheio de patê de frango 

Análise técnica – sem inadequações 

d) Mini pizza  

Análise técnica – sem inadequações 

e) Pastel de forno de Frango 

Análise técnica – sem inadequações. 

f) Doces (brigadeiro, mescladinho e beijinho) 

Análise técnica – sem inadequações 

g) Hot dog de forno (recheio de salsicha) 

Análise técnica – apresentava muita massa e pouco recheio. 

h) Pizza brotinho 

Análise técnica – sem inadequações 

i) Enroladinho de presunto e queijo 

Análise técnica – apresentava muita massa e pouco recheio. 

j) Bolinha de queijo  

Análise técnica – sem inadequações 

k) Empada de frango 

Análise técnica – apresentava muita massa, pouco recheio, e massa seca. 

l) Suco de manga 



 
Análise técnica – sem 

inadequações 

OPÇÃO G   OPÇÃO I    OPÇÃO K 

 

 

APRESENTAÇÃO DOS KITS 

 

 



 

 

 

 

Análise técnica geral dos salgados – os salgados supracitados foram dispostos em 

pratos de isopor individuais e embalados com papel filme, e outros em embalagens de 

acrílico, conforme o edital solicita que o lanche venha acondicionado em embalagem 

descartável, funcional e resistente confirme descrito no item IV-5. O suco foi 

acondicionado em garrafa plástica descartável de 200ml. 

A composição dos lanches obedecia a descrição do edital que solicita na composição 1 

doce, 1 salgado e 1 suco. 

Alguns itens apresentavam muita massa, pouco recheio e massa ressecada, conforme 

descrito acima, o que neste momento não invalida sua participação e até mesmo 

aprovação neste pregão, desde que se comprometa a melhorar e manter a qualidade dos 

produtos ofertados. 

 

ANÁLISE JANTAR 

1) DESCRIÇÃO DO EDITAL 

 



 
ITEM IV-7 - JANTAR - tipo bandejas retangulares de papel alumínio (marmitas) 

com as seguintes especificações: comprimento: 220 mm; largura: 225 mm; altura: 

40 mm; volume total da embalagem: 1200 ml e no mínimo 03 divisórias. Contendo 

Tubérculos cozidos com acompanhamento: batata-doce, aipim (macaxeira), 

inhame; - Acompanhamentos dos tubérculos: calabresa, carne-seca, carne do sol, 

ovo frito; carnes variadas como a das sugestões do almoço; - Preparados com fubá 

de milho do tipo: cuscuz tradicional ou variado; - Bolos de vários tipos; cachorro-

quente; - Lasanhas, macarronadas, escondidinhos de carne e frango; - Sopas de 

legumes, feijão, carne, frango ou outra a critério da contratante ou da contratada 

desde  que previamente ajustado entre as partes; acompanhadas de pão de sal ou 

torradas, embalados separadamente; - Refeições com opções semelhantes às do 

almoço; As carnes, sempre de primeira qualidade, deverão ser servidas totalmente 

isentas de nervuras, gorduras e aparos; Os peixes, tanto de água doce como 

salgada, devem ser servidos sem cabeça. Acompanhamento copo de suco de 200 ml. 

OBS Conforme cardápio em anexo. Incluso kit talheres descartáveis 

individualizados (garfo, faca e colher). 

 

2) APRESENTAÇÃO PELA EMPRESA 

A empresa trouxe para degustação as seguintes opções: 

a) Cuscuz com Calabresa  

Análise técnica – sem inadequações 

b) Macaxeira com charque e queijo 

Análise técnica – sem inadequações 

c) Cuscuz com calabresa e ovos 

Análise técnica – sem inadequações 

d) Suco de Manga 

Análise técnica – sem inadequações 

 

 

 



 
 

 

OPÇÃO A    OPÇÃO B    OPÇÃO C 

 

 

 

Análise técnica geral do jantar – as opções fornecidas para o jantar foram 

acondicionadas em bandejas retangulares de papel alumínio (marmitas), conforme 

descrito no item IV- 7. O suco foi acondicionado em garrafa plástica descartável e 

individualizada de 200ml. 

A opção A e C, foram compostas por cuscuz, que estava fofo, adequado em sal e 

umidade; 

a calabresa estava adequada em quantidade de óleo; já os ovos, apresentavam 

quantidade excessiva de gordura. 

Percebe-se ainda monotonia quanto as preparações, podendo no momento da 

degustação para aprovação, a empresa demonstrar maior variedade no cardápio, levando 

em consideração que trouxe 3 modelos de JANTAR, e apenas 2 opções de Carboidratos 

(cuscuz e macaxeira), bem como repete a calabresa em 2 opções, o que neste momento 

não invalida sua participação e até mesmo aprovação neste pregão, desde que se 



 
comprometa a melhorar, aumentar a variedade e manter a qualidade dos produtos 

ofertados. 

 

Dessa forma, considerando as especificações do edital referentes às quentinhas, lanches 

e jantar foi observado que, de modo geral foram cumpridas as exigências, e as empresas 

presentes estão aprovadas para fornecimento dos produtos deste pregão eletrônico. 

 

Nossa Senhora do Socorro/SE, 17 de Maio de 2022. 

 

 

 

 

 

Luzynara Lopes de Oliveira 

Nutricionista da Secretaria de Saúde – CRN 5 6351 


