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PARECER TECNICO

I. Do Resumo dos Fatos

Em atendimento a solicitagdo de esclarecimentos, realizada pelo senhor
Marcel Augusto Marques, pregoeiro deste Municipio, elaboramos o presente Parecer

Técnico.

A duvida do senhor pregoeiro foi suscitada em razdo de impugnagdo realizada
pela empresa Humberto Castro da Silva — ME (CNPJ n° 07.499.573/0001-50) ao Edital
do Pregdo Presencial n° 051/2019, cujo objeto ¢ a aquisi¢do de polpas de frutas pelo

Municipio, para serem utilizadas na Merenda Escolar.

A empresa impugnou o edital sob o fundamento, em suma, de que a
pasteurizagdo ndo € obrigatoria pela legislagdo vigente e que tal exigéncia ndo poderia ser
feita, em razdo de que, supostamente, ndo haveriam diferengas técnicas entre as poupas

pasteurizadas e as ndo-pasteurizadas.

O Pregoeiro questionou o Corpo Técnico da Secretaria Municipal de
Educagdo a respeito da veracidade das alegagdes e da real necessidade da manutencgéo da

exigéncia da pasteurizagdo.

Findo o resumo dos fatos, passaremos para o Parecer Técnico.
II. Do Parecer Técnico.

O questionamento reside justamente na necessidade ou ndo da exigéncia da
pasteurizacdo das polpas que serdo adquiridas para a Merenda Escolar do Municipio de

Catalio.

A respeito do processo de Pasteurizagdo, deve-se tecer algumas observagdes:
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a. Considerando que a pasteurizagdo ¢ um tratamento térmico que elimina os
microrganismos termossensiveis (todos os patogénicos e outros ndo esporulados)
existentes no alimento, no qual a temperatura ndo passa dos 100°C, podendo este
aquecimento ser produzido por vapor, agua quente, radia¢des ionizantes, calor seco,
micro-ondas, etc. Utiliza-se a pasteurizagdo quando os tratamentos térmicos mais
elevados trazem perdas de qualidade significativas, quando os agentes microbianos
responsaveis pelas alteragdes no alimento ndo sdo muito termorresistentes ou quando

deseja-se destruir agentes competitivos (ex: antes de uma fermentagdo) (BRASIL, 2008);

b. Considerando o processamento de frutas, em especial das frutas 4acidas, a
recomendag¢do dos pesquisadores e técnicos da area é de que seja feita a pasteurizacio,
esta feita em tratamento térmico brando (pasteurizagdo a temperaturas menores que
100°C). A combinagdo ideal de tempo e temperatura durante o processamento térmico
tem por objetivo reduzir a carga microbiana e preservar as caracteristicas fisicas,

quimicas, nutricionais e sensoriais da fruta original (Rosenthal et al., 2003);

c. Considerando o padrio de identidade e qualidade para polpa de fruta estabelecido pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) na instrugdo normativa n°
01, de 7 de janeiro de 2000: a soma de bolores e leveduras maxima permitida é de 2x10°
para polpa conservada quimicamente e/ou que sofreu tratamento térmico, ou seja
comprovando a eficacia da acdo da pasteurizagdo sobre o reducgéo da carga microbiana

nas polpas de frutas que sofreram este tratamento térmico (BRASIL, 2000);

d. Considerando a Resolugdo (RDC) da Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) n°® 12, de 02 de janeiro de 2001, defini¢do de critérios € padrdes
microbiologicos para alimentos, indispensaveis para a avaliagdo das Boas Praticas de
Produgdo de Alimentos e Prestagdo de Servigos, da aplicagdo do Sistema de Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC/HACCP) e da qualidade microbiologica
dos produtos alimenticios, incluindo a elucidagdo de Doeng¢a Transmitida por Alimentos
(DTA);
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e. Considerando que a alimentago inadequada resulta em variados problemas de satde,
bem como o fato de que a alimentagio foi, a partir de 2010, algada & categoria de Direito
Social disposto na Constitui¢do Federal por meio da Emenda Constitucional n® 64, faz-se
relevante assegurar esse direito em relag@o a populagéo estudantil que recebe alimentagdo
escolar preconizada pelo Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE) e das

disposi¢des da legislacdo vigente (BRASIL, 2015).

Nesse sentido, diante de todas as consideragdes e apontamentos acima
realizados, visando a plena efetivagdo do Direito Social a alimentagdo adequada que
ocorre quando a garantia das condigdes de acesso a alimentos basicos de qualidade, de
modo permanente e sem comprometer o acesso a outras necessidades basicas, com base
em praticas alimentares que possibilitem a saudavel reproducdo do organismo humano,
contribuindo, assim, para uma existéncia digna sejam atendidas, vale ressaltar que o
processo de pasteurizagdo tem como objetivo principal a destrui¢do de micro-organismos
patogénicos associados ao alimento em questdo, possibilitando, assim, melhor qualidade

do alimento consumido.

Por fim, o parecer final deste corpo técnico € que tal condicdo, a
pasteurizagdo, seja observada na elaboracdo dos Instrumentos Normativos (Editais de
Licitagdo e Editais de Chamada Publica) que regem a aquisi¢do dos alimentos destinados

a alimentac@o escolar no Municipio.

Nesse sentido, o Corpo Técnico orienta a Comissédo de Licitagdes para que a

exigéncia seja mantida no Edital que rege o Pregdo Presencial n® 051/2019.
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