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RESPOSTA A RANZAO RECURSAL REFERENTE AO PARECER
TECNICO PREGAO N° 12/2020/PMNSS

DA: NUTRICAO

PARA: COORDENACAO DE LICITACAO

Cumprimentando-a cordialmente,

Em atencdo as exigéncias apresentadas no edital referente ao Pregdo Eletronico
12/2020/PMNSS, objetivando a resposta técnica referente as raz6es recursais no que
cabe a Qualificagdo Técnica, apresentamos 0s argumentos referentes aos

questionamentos da empresa.

No parecer técnico elaborado foram realizadas algumas observacdes referentes

aos alimentos apresentados no item 5 e item 6 (Lanche), a seguir:

“Mini-hamburguer

Analise técnhica — massa e carne ressecadas”

“Salada de frutas

Analise técnica — foi observado que na salada de frutas a melancia encontrava-

se amolecida desfavorecendo as caracteristicas organolépticas ideais”

Mantendo a andlise técnica dos alimentados supracitados, na qual aponta

inadequacOes das caracteristicas organolépticas, embora a alegacdo da empresa na
RAZAO RECURSAL aponte que a melancia “ndo se apresentava estragada”, nio foi
este 0 julgamento realizado pelas nutricionistas. E sim, a caracteristica sensorial dos
alimentos supracitados (consisténcia, umidade e textura).

De acordo com o Guia Alimentar para a populacdo Brasileira — Ministério da
Saude - 2014%:

“Alimentos in natura tendem a se deteriorar muito rapidamente e esta é a

principal razdo para que sejam minimamente processados antes de sua aquisi¢ao”.

! Brasil. Ministério da Salde. Secretaria de Atencdo a Salde. Departamento de Atencdo Basica. Guia alimentar
para a populagdo brasileira / Ministério da Salde, Secretaria de Atencdo a Salde, Departamento de Atengdo
Bésica. — 2. ed., 1. reimpr. — Brasilia : Ministério da Satde, 2014. 156 p. : il
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Segundo Durigan et al. (2002) apud Dantas (2007)? ocorrem limitacGes para o
prolongamento da vida Gtil da melancia séo: o estresse causado pelo corte, a perda de
textura e aparéncia e a degradacdo por micro-organismos que aparecem apds a retirada
da protecédo da casca e escoamento do suco dentro da embalagem. Ainda de acordo com
Durigan et al. (2002) apud Dantas (2007)2 e Melo et al.(2006)3, para minimizar as
perdas decorrentes do processamento, deve ser realizado lavagem com detergente
neutro, enxague com agua clorada, cadmara fria por 12 horas com a finalidade de reduzir
a temperatura de campo e atingir internamente a temperatura de 10°C, sendo esta ideal
ao processamento, minimizando, dessa forma, as alteracdes fisiologicas que ocorrem
durante o processamento, embalagem e armazenamento quer deve ser feito em ambiente

refrigerado com umidade relativa entre 85-90%.

De acordo com Marcellini et al. (2007)* a aceitabilidade do consumidor a frutas
minimamente processadas esta relacionada com as caracteristicas organolépticas, sendo
estas 0 aroma, a textura e a aparéncia. Diversos estudos utilizam a analise sensorial para
a escolha do produto pelo consumidor (SANTOS E VALLE, 2005)°. Assim, uma vez
escolhidos, o produto a ser consumido, deve ter sabor e textura agradaveis, que se

aproximem ao maximo ao produto fresco.

Ainda dentro desse contexto, a analise sensorial permite examinar as
caracteristicas organolépticas de um produto, através dos sentidos do ser humano. Desta
forma, possui grande relevancia, pois permite as empresas a obtencdo de informacoes
relevantes em relagcdo aos produtos com vista a aceitacdo do consumidor, cada vez mais

exigente. Além disso, atribui uma importancia significativa ao conceito de qualidade

2 DANTAS, A.M.T. Processamento minimo de frutas. Monografia. Curso de especializacdo em tecnologia de
alimentos. Brasilia — DF. Mar¢o de 2007. Disponivel em: << 2007_AnaMontserratTreitlerDantas.pdf (unb.br)>>.
Acesso em 28 de dezembro de 2020.

3 MELO et al. Processamento minimo de frutas e hortalicas. Universidade Federal de Uberlandia. Disponivel em:
<< PROCESSAMENTO MINIMO DE HORTALICAS E FRUTAS (ufu.br))>>. Acesso em 28 de dezembro de 2020.
4 MARCELLINI et al. Avaliagdo sensorial de mamao minimamente processado produzido na regido do platé de
Nedpolis —SE e submetidos & conservacado através do sorbato de potassio e CaCl2. Departamento de alimentos e
nutri¢do. Universidade Tiradentes.

5 SANTOS, H. P. dos e VALLE, R. HP. Influéncia da sanificagdo sobre a qualidade do meldo “amarelo”
minimamente processado: Parte Il. Revista Ciéncia Agrotecnolégica. Lavras —-MG. 2005.
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alimentar para obtencdo de produtos alimentares agradaveis ao seu consumidor, ou seja,
que satisfacam as suas necessidades (CARMO, 2018)°.

Em suma, reforcamos que os alimentos mini-hamburguer e salada de frutas ndo
apresentaram caracteristicas que fossem adequadas a andlise sensorial conforme
evidenciado em parecer técnico. E certo que tais regras devem ser por todos observados
pelas empresas participantes do certame, ndo podendo desatender as normas e condic¢des

presentes no instrumento convocatorio.

A amostra é utilizada para aferir a compatibilidade material entre o objeto
ofertado pelo licitante e a exigéncia do edital. Tendo em vista a necessidade da real
aplicabilidade do que fora apresentado durante a analise técnica das amostras, adverte-
se para que isso ndo seja replicado no decorrer do contrato. Como visto, ndo houve

seguranca desses dois alimentos apresentados quanto a adequacao das condicdes e

especificacfes indicadas em sua descricdo. Dessa forma, a amostra devera ser

apresentada com 100% de qualidade a fim de reduzir riscos e da a certeza de que o

objeto proposto atendera a necessidade do instrumento convocatorio.

Somado a esses parametros apresentados, ndo foi observado adequagdo quanto a
exigéncia da embalagem no dia da apresentacdo da amostra. De acordo com o edital
PREGAO ELETRONICO N° 12/2020/PMNSS no item 10 referente s amostras, 0

subitem 10.2 apresenta:

“10.2. - As empresas preliminarmente classificadas no pregdo presencial
deverdo apresentar em até 03 (trés) dias Gteis, contados de sua classificacdo,
no horario das 07:00 as 13:00h, impreterivelmente, 01 (uma) amostra do(s)
produto(s), conforme especificado no Termo de Referéncia, Anexo | deste

Edital, devidamente embalado e etiquetado, para analise técnica.”

De acordo com o Termo de referéncia do edital, o lanche apresenta as seguintes

instrucdes de apresentacao:

“Item 5 - LANCHE - tipo Embalagens descartaveis funcionais e resistentes
Medida interna: 217x147x100mm Kit C/ 06 unidades, Doce: Bolos de vérios
tipos, Arroz doce, salada de frutas; 2) Salgados: Salgadinhos variados,

6 CARMO, J. L. do. Manual de Boas Préaticas em Analise Sensorial. Dissertacio (tese). Mestrado em qualidade e
tecnologia alimentar. Escola Superior Agraria de Viseu. Nov. 2018. Disponivel em :<< CARMO, Jéssica Lopes
do_Manual de Boas Praticas em Anélise Sensorial.pdf (ipv.pt)>>. Acesso em: 28 de dezembro de 2020.
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hamburguer, pizza, sanduiche e cachorro-quente; 3) Sucos de Frutas 200 ml.
OBS: O Lanche devera ser composto por um doce, um salgado e um suco dos
itens elencados acima. OBS: Conforme cardapio em anexo. AMPLA
PARTICIPACAO.

Item 6 - LANCHE - tipo Embalagens descartaveis funcionais e resistentes
Medida interna: 217x147x100mm Kit C/ 06 unidades, Doce: Bolos de vérios
tipos, Arroz doce, salada de frutas; 2) Salgados: Salgadinhos variados,
hamburguer, pizza, sanduiche e cachorro-quente; 3) Sucos de Frutas 200 ml.
OBS: O Lanche devera ser composto por um doce, um salgado e um suco dos
itens elencados acima. OBS: Conforme cardapio em anexo. EXCLUSIVO
ME/EPP”.

Conforme apresentado em parecer técnico, ndo foram encontradas inadequacoes

referentes as demais 17 preparacdes’, no entanto, ndo foi observado cumprimento das

embalagens referente ao kit de lanche, este que por sua vez, veio em bandejas de

MDF, ou embalagem de plastico, contrariando as exigéncias do edital que solicita a
entrega dos kits compostos por 06 unidades em embalagens descartaveis funcionais e
resistentes Medida interna: 217x147x100 mm, sendo este o fator agravante para a
reprovacao, na forma contida dos itens 5.e 6., V- das especificacfes e condi¢es do

fornecimento, vide fls. 25/26, do instrumento do certame.

Conforme evidenciado em parecer técnico anterior, foi observada a presenca de

CABELO em amostra de porc¢éo de lasanha.

De acordo com a RESOLUCAO - RDC N° 216, DE 15 DE SETEMBRO DE 2004 que

Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentacéo:

“as Boas Praticas sdo caracterizadas por procedimentos que devem ser
adotados por servicos de alimentagéo a fim de garantir a qualidade higiénico-
sanitdria e a conformidade dos alimentos com a legislacdo sanitéria e,

contaminantes sdo substancias ou agentes de origem bioldgica, quimica ou

7 Folheado de frango; pdo de queijo com recheio; bolo de ovos, formigueiro e fubd; quiche de frango, tomate
seco, ricota, camardo e peito de peru; coxinha de frango; enroladinho de salsicha; bolinha de queijo; croquete
de peito de peru; pdo delicia com paté de frango e cenoura; sanduiche natural recheio de paté de frango; mini
pizza; pastel de forno; empada de frango; doces (brigadeiro, cajuzinho e beijinho); arroz doce; munguza; suco
de umbu.
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fisica, estranhos ao alimento, que sejam considerados nocivos a salde

humana ou que comprometam a sua integridade”.

Dentre os perigos existentes em alimentos, tem-se o perigo fisico, sendo este
evidenciado pela presenca de objetos estranhos que podem estar presentes nos
alimentos, tais como: insetos, fios de cabelo, rosquinha de brinco, vidro, pedras, lascas
de madeira, brincos, pivd dentario, etc. que podem injuriar o consumidor através de
danos (cortes, perfuracdes), além de serem antiestéticos e desagradaveis (RIBEIRO et
al., 2019)®.

Vale ressaltar que, para a comercializacdo de alimentos devem ser adotadas
medidas de controle higiénico-sanitarias a fim de prevenir e/ou reduzir a um nivel
aceitavel ou eliminar agentes fisicos, quimicos ou biolégicos que comprometam a satde
da populacdo (RESOLUCAO N° 216, DE 15 DE SETEMBRO DE 2004).

Dessa forma, ressaltamos que ndo houve o cumprimento no quesito qualidade
higiénico-sanitaria na elaboracdo da preparacdo apresentada lasanha. Além disso, mais

uma vez, ndo foi observado o cumprimento das especificacoes referentes ao jantar

descritos no edital (item 7 e 8) que exige que as preparagdes sejam dispostas em

bandejas retangulares de papel aluminio (marmitas) com comprimento: 220 mm;
largura: 225 mm; altura: 40 mm; volume total da embalagem: 1200 ml e no minimo 03
divisorias, sendo as amostras apresentadas em embalagens de plastico com tampa,

contrariando as normas exigidas. Por todos esses motivos apresentados, ratificamos a

desaprovacao na forma contida dos itens 7 e 8., 1V- das especificacdes e condicbes do

fornecimento, vide fls. 26/27 referente ao jantar.

Nossa Senhora do Socorro/SE, 29 de dezembro de 2020.

MJJ@O wole ‘\/4/\&441-3 ﬂQ‘f",’)“Qj"r{,L‘a loppes AR Quiveina
Andreza Melo de Araujo (CRN 5 5014) Luzynara Lopes de Oliveira (CRN 5 6351)
Nutricionista da Sec. de Assisténcia Social Nutricionista da Sec. de Saude

8 RIBEIRO, D. A.R.. Avaliagdo e adequacao sanitaria de microempresas produtoras de alimentos prontos para
consumo da cidade de Ariquemes - RO . 2019. Disponivel em: << RIBEIRO, Daniely Aparecida Roas.pdf
(unir.br)>>. Acesso em: 28 de dezembro de 2020.



