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SECRETARIA DE ESTADO DA CASA MILITAR

GERENCIA DE SUPORTE ADMINITRATIVO DO PALACIO DAS ESMERALDAS

Parecer Técnico de Anailise de Proposta

A Superintendéncia de Administragao do Palacio das Esmeraldas (SAPE) vem apresentar manifestagdo quanto a
Proposta Comercial e amostras apresentadas pela empresa LTBA COMERCIO E SERVICOS LTDA, portadora do
CNPJ: 04.694.478/0001-10.

A Segdo 6.4 do Termo de Referéncia Il prevé que apds a fase de lances e aceitabilidade do prego apresentado, a
empresa classificada provisoriamente em primeiro lugar, devera apresentar amostra dos itens ofertados, para que
seja verificado se ha o atendimento das especificacdes exigidas neste Termo de Referéncia. Para a realizagao da
avaliagdo das amostras apresentadas foi designada uma comissdo avaliadora por meio da Portaria evento n® 69092
a fim de verificar se a licitante classificada provisoriamente em primeiro lugar cumpriu os critérios estabelecidos no
subtdpico 6.13 do Termo de referéncia.

Salientamos que a finalidade da exigéncia de amostras € permitir que a Administra¢do, no julgamento da proposta,
possa certificar o bem proposto pelo licitante atende a todas as condigdes e especificagdes técnicas indicadas na sua
descrigdo, tal como constante no edital. Assim pretende-se reduzir riscos e garantir que o objeto proposto atendera
a necessidade da Administragio.

A comissdo técnica composta por:

a) Emiliana Azambuja melo, CPF: XXX.187.201-XX - Chefe de cozinha do Palacio das Esmeraldas

a) Tatianne Barros Moreira, CPF: XXX.243.551-XX - Auxiliar da Chefe de cozinha do Palacio das Esmeraldas

¢) Ivana Cabral Oliveira Barros, CPF: XXX.510.881-XX - Nutricionista e Chefe do Almoxarifado da Sape.

Il - SUPLENTES:

b) Lauany Borges de Morais, CPF: XXX.165.021-XX- Auxiliar da Gerente de Suporte Administrativo;

d) Juliana de Souza Ribeiro, CPF: 700.248.611-03- Auxiliar da Gerente de Suporte Administrativo.

No dia 22/08/2024, a comissdo técnica de avaliagdo recebeu as amostras de degustagao apresentados pela

empresa LTBA COMERCIO E SERVICOS LTDA, conforme cardapio estabelecido no subtépico 6.7.1 do
Termo de Referéncia.

1. CAFE DA MANHA

Sanduiches frios ou quentes de pdo integral —~

2. COQUETEL «gy
Por¢des individuais: ﬁrﬂ(&
Escondidinho de mandioca com carne bovina : k___’"_ R
Risoto de baido de trés. \ b i
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3. ALMOGCO/JANTAR:
Massa:
Massas recheadas (com opgdes de recheios)
Carnes:
Medalhdo de file com molho de trés cogumelos frescos
Sobremesas:
Tiramissu

4. LANCHE DA TARDE
Entrada salgada:
Rocambole embutidos e queijo
Quiche de queijo e bacon

Analisando os seguintes requisitos temperatura dos alimentos, aparéncia e aspecto, higiene, apresentacdo e

tempero.

Eis, em sintese segue o relatdrio.

Atendido

Cardapio Requisitos Atendido .
parcialmente

Nao
Atendi
do

Consideragdes

Temperatura
dos Alimentos

A temperatura ndao  estava
adequada, onde deveriam ser
apresentados frios ou quentes
foram servidos em temperatura
ambiente.

Aparéncia e
Aspecto

Na aparéncia e aspecto atenderam
parcialmente, pois foi verificado que
o pdo estava ressecado e com
pouco recheio.

1. CAFE DA
MANHA
Sanduiches
frios ou
quentes de pdo

integral
& Higiene

Desde a chegada das amostras,
durante a finalizacdo dos pratos e
ao servir os alimentos, nenhum dos
colaboradores utilizavam
equipamentos de higiene.
Chegaram a solicitar toucas pois ndo
haviam trazido e durante a
avaliagdo foi verificado que nado
estavam paramentados
adequadamente, com  cabelos
soltos, unhas longas e uniforme
sujo, improprio para qualquer local
a ser servido, sem preocupagao com
assepsia das mados que nao
higienizaram em nenhum
momento. Outro ponto relevante
foi a higienizacdo inadequada das
lougas, onde utilizaram alcool 54 GL
0 que ndo € indicado para
desinfectar.

Apresentacgao

A apresentagdo foi realizada d
forma totalmente desorganizad%

_| pois ndo trouxeram todos os itens
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necessarios para servir os pratos,
apenas alguns estavam etiquetados
e grande maioria das lougas
estavam com ranhuras e diversas
avarias.

Tempero

Em relacdo ao tempero, o recheio
dos sanduiches estava sem sal,
tornando pouco atrativo.

Cardapio

Requisitos Atendido

Atendido
parcialmente

Nao Atendido

Consideracgoes

2. COQUETEL
Porcoes
individuais:
Escondidinho
de mandioca
com carne
bovina
Risoto de baido
de trés.

Temperatura
dos Alimentos

As porgoes servidas de
escondidinho de mandioca com
carne bovina e risoto de baido de
trés, ambos estavam frios, sendo
servidos em temperatura
inadequada.

Aparéncia e
Aspecto

Sobre a aparéncia e aspecto, as
por¢bes apresentadas atenderam
parcialmente este critério. O
escondidinho de mandioca com
carne bovina estava aparentemente
cremoso, porém o queijo que
deveria estar assado estava cru. Ja o
risoto de baido de trés ndo estava
muito atrativo em sua aparéncia.

Higiene

Desde a chegada das amostras,
durante a finalizagdo dos pratos e
ao servir os alimentos, nenhum dos
colaboradores utilizavam
equipamentos de higiene.
Chegaram a solicitar toucas pois ndo
haviam trazido e durante a
avaliagdo foi verificado que ndo
estavam paramentados
adequadamente, com  cabelos
soltos, unhas longas e uniforme sujo
improprio para qualquer local a ser
servido, sem preocupagdo com
assepsia das mdos que ndo
higienizaram em nenhum
momento. Outro ponto relevante
foi a higienizagdo inadequada das
loucas, onde utilizaram alcool 54 GL
o que ndo € indicado para
desinfectar.

Apresentacdo

A apresentacdo foi realizada de
forma totalmente desorganizada,
pois ndao trouxeram todos os itens
necessarios para servir os pratos,
apenas alguns estavam etiquetados
e grande maioria das louca$
estavam com ranhuras e diversas’
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Em relagdo ao tempero, o
escondidinho de mandioca com
carne bovina ndo foi possivel avaliar
se era mandioca ou batata, ja no
recheio ndo foi possivel reconhecer
a carne utilizada. Em relagdo ao
tempero do risoto ele estava
insosso, desprovido de alguns
temperos  essenciais para a
degustacgao satisfatoria do prato.

Cardapio

Requisitos

Atendido

Atendido
parcialmente

N3o Atendido

Consideracgdes

3.
ALMOCO/JANT
AR:
Massa:
Massas
recheadas (com
opgdes de
recheios)
Carnes:
Medalhdo de
file com molho
de trés
cogumelos
frescos
Sobremesas:
Tiramissu

Temperatura
dos Alimentos

A massa recheada estava
totalmente fria, e a sobremesa
apresentou  consisténcia  mole
devido a refrigeragdo incorreta.

Aparéncia e
Aspecto

O filé e a massa estavam no ponto
correto, sendo satisfatoria a
aparéncia e aspecto.

Higiene

Desde a chegada das amostras,
durante a finalizacdo dos pratos e
ao servir os alimentos, nenhum dos
colaboradores utilizavam
equipamentos de higiene.
Chegaram a solicitar toucas pois nao
haviam trazido e durante a
avaliagdo foi verificado que ndo
estavam paramentados
adequadamente, com  cabelos
soltos, unhas longas e uniforme sujo
improprio para qualquer local a ser
servido, sem preocupagdo com
assepsia das mdos que nao
higienizaram em nenhum
momento. Outro ponto relevante
foi a higienizagdo inadequada das
lougas, onde utilizaram 4lcool 54 GL
0 que ndo ¢ indicado para
desinfectar.

Apresentacgdo

Notou-se da apresentagdao que o0s
molhos ndo estavam encorpados.
Sobre a sobremesa ndo houve
cuidado no corte na hora de servir
perdendo a textura de camadas.

Tempero

O molho do filé estava com gosto
acido e os cogumelos estavam crus
o que no conjunto ficou com gosto
ruim, quanto a massa recheada
molho estava totalmente sem
gosto. O_sabor da sobremesa estava

o
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Atendido

Atendido A
parcialmente

Cardapio Requisitos

Nao Atendido

Consideragdes

Temperatura
dos Alimentos

As temperaturas ndo estavam
adequadas, visto que as entradas
estavam geladas.

Aparéncia e
Aspecto

Na aparéncia e aspecto o rocambole
e a quiche apresentavam boa
aparéncia, mas quanto ao aspecto
notou-se por baixo da massa do
rocambole estava totalmente cru e
mau assado e a quiche estava com a
massa grossa e esfarelando no ato
do corte.

4, LANCHE DA
TARDE
Entrada
salgada:

Rocambole

embutidos e

queijo
Quiche de
queijo e bacon

Higiene

Desde a chegada das amostras,
durante a finalizagdo dos pratos e
ao servir os alimentos, nenhum dos
colaboradores utilizavam
equipamentos de higiene.
Chegaram a solicitar toucas pois ndo
haviam trazido e durante a
avaliagdo foi verificado que ndo
estavam paramentados
adequadamente, com  cabelos
soltos, unhas longas e uniforme sujo
improprio para qualquer local a ser
servido, sem preocupagdo com
assepsia das mdos que ndo
higienizaram em nenhum
momento. Outro ponto relevante
foi a higienizagdo inadequada das
lougas, onde utilizaram alcool 54 GL
o que ndo € indicado para
desinfectar.

Apresentacdo

Além da apresentacdo que foi
realizada de forma desorganizada, e
dos itens necessarios para servir os
pratos apresentarem ranhuras e
diversas avarias, observou-se que a
quiche estava com quantidade
excessiva de bacon.

Tempero

Em relacdo ao tempero, a quiche
estava sem sabor com pouco
recheio e pouco creme e em
razdo do excesso de bacon
estava salgada.
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Conforme se extrai do subitem 6.13 do Termo de Referéncia sobre os pardmetros que foram levados em
considera¢do para o julgamento das amostras, segue as fotos de que corroboram com analise das amostras
feita na planilha presente constante do presente parecer.

A Finaliza¢@o dos pratos foi realizada sem os materiais e cuidados apropriados de higienizagio, colocando em
risco de contaminag¢@o dos alimentos.
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Observa-se a colaboradora n3o estava paramentada corretamente, manuseando os alimentos com unha
grande e sem luvas (higienizagdo das mdos ndo foi feita na chegada e nem com alcool 70). A touca higiénica
foi solicitada, mas o cabelo ndo foi preso corretamente correndo risco de contaminagdo dos alimentos com
corpos estranhos.
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Durante a apresentacdo das amostras, notou-se que o transporte dos insumos e lougas foram feitos de forma
totalmente inadequada. As lougas estavam sujas, com ranhuras e diversas avarias e durante a limpeza
utensilios utilizou-se alcool 54 GL o que n3o é indicado para desinfectar, conforme se extraia das fotos em
anexo.
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No quesito da apresentagdo, ao servirem as amostras nao realizaram a etiquetagem dos pratos o que
dificultou a identifica¢cio de cada cardépio, posteriormente a propria comissdo de avaliagdo fez a identificagao
de cada prato conforme aparéncia e aspecto que apresentavam.

Por tudo que foi exposto, a comissdo de avaliagdo técnica deliberou, que a licitante provisoriamente
classificada em primeiro lugar, ndo cumpriu os critérios de aceitabilidade, ndo atendendo a solicitagdo dos
itens para degustacdo e os requisitos de qualidade elencados em Edital ndo estando apta a realizar a
prestacdo de servigos de Buffet.

E‘;J/‘-’" ~! Arnnam, ﬁ*w«ﬂMT_ﬂ.\ )\_}MLQ _ (Nj:{/
Emiliana Azambuja melo A
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Chefe de cozinha do Paldcio das Esmeraldas
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Tatianne Barros Moreira

Auxiliar da Chefe de cozinha do Palacio das Esmeraldas
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Nutricionista e Chefe do Almoxarifado da Sape

SUPLENTES:
Lauany Borges de Morais
Auxiliar da Gerente de Suporte Administrativo
dulion du S000s Kibting
Juliana de Souza Ribeiro

Auxiliar da Gerente de Suporte Administrativo



