ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL

MUNICIPIO DE COTIPORA

DECISAO ADMINISTRATIVA DE IMPUGNACAO AO EDITAL

CHAMADA PUBLICA N2: 002/2025

OBJETO: AQUISICAO DE GENEROS ALIMENTICIOS DA AGRICULTURA FAMILIAR PARA ATENDIMENTO AO
PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR (PNAE)

IMPUGNANTE: COOPERATIVA DOS SUINOCULTORES DO CAi SUPERIOR LTDA — OURO DO SUL (CNPJ:
91.360.420/0001-34)

IMPUGNADO: MUNICIPIO DE COTIPORA/RS.

No dia 15 de janeiro de 2026 foi recebida a Impugnagdo ao Edital supracitado impetrada pela
IMPUGNANTE, & empresa COOPERATIVA DOS SUINOCULTORES DO CAi SUPERIOR LTDA — OURO DO SUL
(CNPJ: 91.360.420/0001-34) que, de forma tempestiva, através de seu representante, atendeu aos
pressupostos atinentes ao recebimento e conhecimento da impugnacdo no que diz respeito a
representacdo da Empresa ante a Administragdo Publica.

De acordo com a NOTA TECNICA N2 001/2026 elaborada pela nutricionista responsavel do
Municipio, bem como parecer juridico solicitado e acostado no processo recebemos a impugnagédo em
razdo da sua tempestividade, mas pelos motivos citados nos mesmos, DECIDIMOS pelo INDEFERIMENTO
da solicitagdo formulada pela empresa COOPERATIVA DOS SUINOCULTORES DO CAI SUPERIOR LTDA -
OURO DO SUL (CNPJ: 91.360.420/0001-34), razdo pela qual, mantém-se todas as disposi¢des do referido
Edital, bem como seu cronograma de seguimento.

Comunique-se.

Cumpra-se.

Cotipord, em 19 de janeiro de 2026.

FERNANDA ANCESKI SIVIERO CASSIANA MARINELLO DALMAS
Comisséo de Contratagéo Comissdo de Contratagéo

Comissé Contratagcéo

RUA SILVEIRA MARTINS, 163 — FONE (54)3446 2800 — CNPJ: 90.898.487/0001-64
www.cotipora.rs.gov.br - CEP: 95.335-000 — COTIPORA/RS




NOTA TECNICA N2 001/2026
Assunto:

Manifestacio técnica da Nutricionista Responsavel Técnica acerca da impugnagdo ao Edital de
Chamada Publica 02/2025 para aquisi¢do de carnes bovinas da Agricultura Familiar, referente
3 exigéncia de carne bovina congelada pelo método IQF para a alimentagdo escolar.

Interessado:
Empresa impugnante: Cooperativa dos Suinocultores do Cai Superior Ltda — OURO DO SUL

CNPJ: 91.360.420/0001-34

Orgdo Demandante:
Secretaria Municipal de Educagdo e Desporto

Cotipora - RS

1. DO OBJETO DA IMPUGNACAO

A empresa impugnante questiona a exigéncia, constante no Edital de Chamada Publica n®
02/2025, de fornecimento de carne bovina congelada pelo método IQF (Individual Quick
Frozen), sob a alegagdo de n3o dispor dessa tecnologia, pleiteando a aceitagdo de carne
congelada em bloco como alternativa.

2. DA COMPETENCIA DA RESPONSAVEL TECNICA

Compete ao nutricionista responsavel técnico pela alimentagdo escolar, conforme a Lei n®
8.234/1991 e a Resolugdo CFN n2 465/2010, a definicdo dos padrdes de qualidade dos
alimentos, bem como a avaliagdo das condicdes higiénico-sanitdrias, da estrutura fisica das
unidades de alimentacéo e da seguranga dos processos envolvidos, visando a protegdo da
satde dos escolares.

3. DA FUNDAMENTACAO TECNICA E SANITARIA

3.1 Da seguranga no descongelamento de alimentos

A Resolugdo RDC n2 216/2004 — ANVISA, que dispde sobre Boas Préticas para Servigos de
Alimentacdo, estabelece que:

0 descongelamento deve ocorrer sob condigdes controladas de tempo e temperatura, de
forma a evitar a multiplicacdo de microrganismos patogénicos;



E vedado o descongelamento em temperatura ambiente ou de forma que comprometa a
seguranga do alimento.

As cozinhas das escolas da rede publica, conforme diagnostico técnico realizado pela
Responsavel Técnica, ndo dispdem de infraestrutura adequada (camaras frias exclusivas, areas
separadas e controle rigoroso de temperatura) para o descongelamento seguro de carnes
congeladas em bloco, o que eleva significativamente o risco sanitario.

3.2 Das vantagens sanitarias do congelamento IQF

O método IQF (Individual Quick Frozen) promove o congelamento rapido e individualizado das
porgdes, o que:

Permite o fracionamento do alimento ainda congelado, sem necessidade de descongelamento
total;

Minimiza a exsudacéo (liberagdo de liquidos e sangue) durante o preparo;
Reduz o tempo de exposi¢do do alimento a zona de risco microbiologico (entre 5°Ce 60 °C);

Facilita o controle de porcionamento, reduzindo desperdicios e riscos de contaminagdo
cruzada.

Tais caracteristicas atendem diretamente as exigéncias da RDC n2 216/2004, da RDC n?
275/2002 (Procedimentos Operacionais Padronizados — POPs) e as diretrizes de seguranga dos
alimentos preconizadas pelo PNAE.

3.3 Do impacto sensorial e da aceitabilidade pelos escolares

A carne congelada em bloco, ao ser descongelada, apresenta maior liberacdo de liquidos e
residuos sanguinolentos, alterando caracteristicas sensoriais como sabor, odor e aparéncia.

Estudos técnicos e a prética profissional na alimentagéo escolar demonstram que:
A presenca de sabor residual de sangue reduz a aceitabilidade do alimento pelas criangas;

A baixa aceitabilidade compromete o consumo efetivo da proteina, impactando
negativamente o atendimento as necessidades nutricionais dos escolares, em desacordo com
os objetivos do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE).

A Resolucdo FNDE n2 06/2020 determina que os cardapios devem respeitar aspectos
nutricionais, culturais e sensoriais, assegurando a adequada ingestdo alimentar.

4. DA ANALISE DA IMPUGNAGAO

A exigéncia de carne bovina com congelamento |IQF:

N3o configura restricdo indevida a competitividade, mas sim requisito técnico-sanitario
essencial;



Esta fundamentada em critérios de seguranca dos alimentos, estrutura fisica existente e
protecdo da salide dos escolares;

Enquadra-se no principio da supremacia do interesse publico, priorizando a seguranca
alimentar em detrimento de limitacdes tecnoldgicas do fornecedor.

A impossibilidade técnica da empresa impugnante em atender ao requisito ndo descaracteriza
a legalidade da exigéncia, tampouco obriga a Administracdo a flexibilizar padrdes que
impactem a seguranga sanitaria.

5. DA CONCLUSAO TECNICA

Diante do exposto, esta Responsavel Técnica manifesta-se pelo indeferimento da impugnacao,
mantendo-se a exigéncia de carne bovina congelada pelo método IQF, por se tratar de:

Medida necesséria a segurancga dos alimentos;
Condicdo compativel com a infraestrutura das cozinhas escolares;

Requisito técnico essencial para garantir qualidade sensorial, aceitabilidade e consumo
adequado pelos escolares, conforme as normas sanitarias e diretrizes do PNAE.

E a Nota Técnica.

Cotipord, 19 de Janeiro de 2026. MARITANA DO

Assinado de forma digital por
MARITANA DO CARMO GIORDANI
CARMO GIORDAN' TITTON:64376680087
T|T]'ON64376680087 Dados: 2026.01.19 10:49:11 -03'00'
Gabriela Costenaro da Silva

Nutricionista — RT
CRN2 12292 D
Secretaria Municipal de Educagdo e Desporto

Cotipora-RS
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PARECER JURIDICO - ASSESSORIA JURIDICA

Interessado: Municipio de Cotipora/RS. Prefeito Municipal, Setor de Licitagoes,

Agente de Contratagdes e Secretaria de Educagao.

Assunto: Impugnacéo ao Edital de Chamada Publica n® 002/2025 — PNAE.

EMENTA: DIREITO ADMINISTRATIVO. LICITAGAO. CHAMADA PUBLICA
PARA AQUISICAO DE GENEROS ALIMENTICIOS DA AGRICULTURA
FAMILIAR (PNAE). IMPUGNACAO DE EDITAL. EXIGENCIA DE CARNE
BOVINA COM CONGELAMENTO IQF. ALEGAGAO DE RESTRICAO A
COMPETITIVIDADE. ANALISE DA NOTA TECNICA N° 001/2026 DA
NUTRICIONISTA RESPONSAVEL TECNICA. LEGITIMIDADE E PERTINENCIA
DA ESPECIFICACAO TECNICA PARA GARANTIA DA SEGURANGCA
ALIMENTAR, QUALIDADE E ACEITABILIDADE. INTERESSE PUBLICO
PREVALENTE. NAO ACOLHIMENTO DA IMPUGNACAO.

RELATORIO

Trata-se de analise da impugnacéo apresentada pela COOPERATIVA
DOS SUINOCULTORES DO CAi SUPERIOR LTDA — OURO DO SUL (CNPJ
91.360.420/0001-34), datada de 13 de janeiro de 2026, dirigida ao Departamento
de Compras e Licitagdes do Municipio de Cotipora/RS, referente ao Edital de
Chamada Publica n® 002/2025, que tem por objeto a aquisicdo de géneros
alimenticios da Agricultura Familiar para atendimento ao Programa Nacional de

Alimentacao Escolar (PNAE).

A impugnante questiona a exigéncia de tecnologia de congelamento IQF

(Individual Quick Freezing) para os itens 06 (carne bovina de 1° em cubos) e 07
(carne moida de 12 — coxdo mole, patinho ou fraldinha) do edital. Em sua tese,

argumenta que tal requisito seria restritivo e incompativel com a realidade da

contato@zmtassessoria.adv.br
www.zmtassessaria.adv.br
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agricultura familiar, encareceria a produgéo e poderia direcionar o certame,

frustrando a competitividade.

Em resposta a impugnacéo, foi colacionada a Nota Técnica n° 001/2026,
de 16 de janeiro de 2026, elaborada pela Nutricionista Responsavel Técnica
(Gabriela Costenaro da Silva, CRN2 12292 D), vinculada a Secretaria Municipal
de Educacdo e Desporto. A referida Nota Técnica manifesta-se pelo
indeferimento da impugnacéo, defendendo a exigéncia do congelamento IQF
com base em razées sanitarias, operacionais e de aceitabilidade alimentar. Para
tanto, cita a RDC ANVISA n° 216/2004, RDC n°® 275/2002, Resolugédo FNDE n°
06/2020, e a competéncia técnica do nutricionista, conforme Lei n® 8.234/1991 e
Resolugéo CFN n° 465/2010.

Diante do exposto, o presente parecer juridico visa analisar a legalidade
e a pertinéncia da exigéncia questionada, bem como a procedéncia dos
argumentos da impugnante, a luz da legislagdo aplicavel e da Nota Técnica

apresentada.

FUNDAMENTAGAO
|. Do Enquadramento Juridico

A Administragdo Publica, ao realizar licitagbes, deve observar os
principios insculpidos no artigo 37, inciso XXI, da Constituicdo Federal, que
preveem a igualdade de condigdes entre os concorrentes e a observancia das

normas gerais de licitagao.

A Lein® 14.133/2021, em seu artigo 9°, inciso |, alineas "a", "b" e "c", veda
a inclusdo de clausulas ou condigbes que comprometam, restrinjam ou frustrem
o carater competitivo do processo licitatério, que estabelegam preferéncias ou
distingdes em razao da naturalidade, da sede ou domicilio dos licitantes ou de
qualquer outra circunstancia impertinente ou irrelevante para o objeto especifico

do contrato, ou que exijam bens e servigos sem similaridade ou de marcas ou

caracteristicas exclusivas, salvo nos casos devidamente justificados.

Contudo, é fundamental destacar que o principio da nao restricdo a

competitividade n&o é absoluto. A jurisprudéncia e as orientagbes dos érgaos de

OAB 7437/RS
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controle, como o Tribunal de Contas da Unido (TCU), consolidam o entendimento

de que a Administragdo Publica pode e deve fixar exigéncias técnicas que sejam

necessarias e proporcionais ao objeto a ser contratado, desde que devidamente

motivadas e justificadas. A busca pela melhor contratagéo, que atenda ao

interesse publico, muitas vezes demanda especificagbes que, embora possam

limitar o nimero de potenciais fornecedores, sdo essenciais para a qualidade,

seguranca e adequacgao do produto ou servigo.

Il. Da Legitimidade da Exigéncia Técnica (Congelamento IQF)

A exigéncia de congelamento pelo método IQF para os itens 06 e 07 (carne
bovina em cubos e carne moida) no Edital de Chamada Publica n° 002/2025, no
contexto da alimentacdo escolar do PNAE, configura-se como uma
especificacéo técnica legitima e devidamente motivada, voltada a protegao do
interesse publico. A Nota Técnica n°® 001/2026, elaborada pela Nutricionista
Responsavel Técnica, oferece subsidios técnicos robustos que corroboram a

pertinéncia e a necessidade dessa exigéncia.

A seguir, integram-se os fundamentos técnicos apresentados na Nota
Técnica n° 001/2026:

a) Seguranga no Descongelamento de Alimentos e a “Zona de Risco”

A seguranca alimentar € um pilar fundamental na alimentacéao escolar. A
RDC ANVISA n° 216/2004, que dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servicos de Alimentagéo, estabelece diretrizes claras para o
manuseio de alimentos, incluindo o descongelamento. A Nota Técnica ressalta
a existéncia da "zona de risco" de temperatura (entre 5°C e 60°C), na qual a
proliferacdo de microrganismos € mais intensa. O descongelamento inadequado
de grandes blocos de carne pode manter o alimento nessa zona por tempo
prolongado, aumentando significativamente o risco de Doencgas Transmitidas por
Alimentos (DTA). O congelamento IQF, ao permitir que as porgdes de carne
sejam congeladas individualmente, facilita um descongelamento mais rapido e
uniforme, minimizando a exposi¢cdo a zona de risco e, consequentemente,

reduzindo o risco microbiolégico.

b) Vantagens Sanitarias do IQF

contato@zmtassessoria.adv.br
www.zmtassessoria.adv.br
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O método IQF oferece vantagens sanitarias inegaveis. O porcionamento
individual da carne antes do congelamento reduz a necessidade de manipulagao
do alimento no momento do preparo nas cozinhas escolares. Menos
manipulacédo significa menor risco de contaminagéo cruzada e maior higiene.
Além disso, o porcionamento facilita o controle das quantidades a serem
utilizadas, evitando o descongelamento de volumes maiores do que o necessario
e o subsequente recongelamento, pratica que compromete a seguranca e a

qualidade do alimento.
c) Impacto Sensorial/Aceitabilidade pelos Escolares e Diretrizes do PNAE

A qualidade sensorial dos alimentos é crucial para a aceitabilidade pelos
escolares, um dos objetivos do PNAE, conforme a Resolugdo FNDE n° 06/2020.
Carnes congeladas em blocos tendem a perder mais liquidos durante o
descongelamento e cozimento, resultando em produtos com textura alterada e
menor suculéncia, o que pode impactar negativamente a aceitagéo pelos alunos.
O congelamento IQF, por sua vez, preserva melhor as caracteristicas
organolépticas da carne, como sabor, textura e suculéncia, contribuindo para
uma maior aceitabilidade e, consequentemente, para o aproveitamento

nutricional da refeicéo.

IIl. Do Enfrentamento a Alegagio de “Direcionamento” e “Exclusividade”

A alegacado da impugnante de que a exigéncia de IQF configuraria
"direcionamento” ou "exclusividade" ndo se sustenta diante da robusta
motivacao técnica apresentada. A Administracéo Publica tem a prerrogativa de
exigir padrées técnicos de qualidade e seguranga que julgar necessarios para o
atendimento do interesse publico, desde que tal exigéncia néo se vincule a uma

marca especifica e seja devidamente justificada.

A eventual redugdo do numero de fornecedores aptos a atender a
exigéncia de IQF, por si s6, ndo invalida a clausula editalicia se houver motivagao
idénea e pertinéncia com o objeto e os objetivos da contratacao. No caso em
tela, a motivacédo esta claramente demonstrada pela Nota Técnica n® 001/2026,
que aponta para a seguranga alimentar, a qualidade nutricional e a aceitabilidade

dos alimentos como razdes preponderantes. Trata-se de uma exigéncia de

contato@zmtassessoria.adv.br
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qualidade e seguranga que visa proteger a salide dos alunos da rede municipal,

0 que se sobrepde a uma mera conveniéncia comercial.

A nota técnica apresentada pela nutricionista responsavel, em
consonancia com as disposi¢cdes legais aplicaveis as contratacdes publicas,
demonstram que a Administracdo possui discricionariedade técnica para
estabelecer requisitos que visem a protegdo do interesse publico, desde que
devidamente motivados, como € o caso da exigéncia do congelamento IQF para

a carne bovina destinada a alimentagao escolar.

CONCLUSAO

Diante de todo o exposto, restrito aos aspectos juridicos e formais e
considerando a robusta fundamentacgao técnica apresentada na Nota Técnica n°
001/2026, que demonstra a pertinéncia e a necessidade da exigéncia de
congelamento IQF para os itens 06 e 07 do Edital de Chamada Publica n°
002/2025, em prol da seguranga alimentar, qualidade nutricional e aceitabilidade
pelos escolares, OPINA-SE pelo NAO ACOLHIMENTO/INDEFERIMENTO da
impugnagéo apresentada pela COOPERATIVA DOS SUINOCULTORES DO
CAl SUPERIOR LTDA — OURO DO SUL.

A exigéncia em questdo ndo se configura como restricio indevida a
competitividade, mas sim como uma medida legitima e motivada para garantir a

exceléncia e a seguranga dos alimentos fornecidos no ambito do PNAE.

E o parecer. A consideracio dos consulentes.

Cotipora/RS, 19 de janeiro de 2026.

DIONI PERE'I_” Assinado de forma digital

por DIONI PERETTI
COMIN:02414 comiN:02414256036

Dados: 2026.01.19
256036 09:57:34 -03'00'

Dioni Peretti Comin
— Advogado -
OAB/RS n° 131.023
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