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RELATORIO N2 6.2026.ARPC.2140078.2025.014487

Pregao Eletronico n2 94.003/2026 - Registro de Precos (Servicos de Buffet)

1. IDENTIFICACAO DO PROCEDIMENTO

Processo SEI: 2025.014487

Licitacao: Pregao Eletronico n? 94.003/2026- CPL/MP/PGJ SR
Objeto: Registro de precos para contratacao de empresa
especializada na prestacao de servicos de buffet
Fundamentacao: Iltem 10.9 do Edital e Termo de Referéncia n®
10.2025.ARPC

2. DADOS DA DEGUSTACAO

e Data: 27 de abril de 2026

e Horario: 12h

e Local: Sala VIP do Auditério Carlos Bandeira de Araujo, Avenida
Coronel Teixeira 7995 - Nova Esperanca | CEP 69037-000 - Ponta
Negra | Manaus-AM | (92) 3655-5100 - Sede da PGJ-AM

e Forma de convocacao: Previamente informada no chat do
sistema Compras.gov, no dia 24/04/2026.

e Empresa: VALCICLEA SARKIS CELESTINO

3. COMISSAO AVALIADORA

Conforme previsto no item10.9.2 do Edital, a degustacao foi
realizada por equipe composta por cinco membros:

1. Dra. Cley Barbosa Martins - Promotora de Justica de Entrancia
Final

2. Julio César Albuquerque Lima - Assessor de Relacdes Publicas e
Cerimonial

3. Lucas Eduardo Oliveira de Souza - Assessor de Cerimonial

4. Marcos André Abensur - Diretor de Orcamento e Financas

5. Anne Jakeline Carvalho das Neves - Pregoeira

4. OBJETIVO DA DEGUSTACAO

A degustacao é procedimento que segue estrita vinculacao aos
subitens 10.9.1 e 10.9.2 do Edital, e tem por objetivo avaliar a conformidade
técnica e qualitativa do servico de buffet apresentado pelo licitante melhor



classificado, verificando se os itens ofertados:

e Reproduzem fielmente o cardapio proposto;

e Atendem aos padroes de qualidade, higiene e apresentacao
exigidos no Edital e no Termo de Referéncia;

e S3o compativeis com o padrao institucional do MPAM.

5. ITENS SUBMETIDOS A DEGUSTACAO

e Item 02 Servico de Almoco/Jantar

6. CRITERIOS DE AVALIACAO ADOTADOS

A avaliacdo técnica observou os critérios previstos nos subitens 10.9.1
e 10.9.2 do instrumento convocatdério, combinados com as exigéncias do Termo de
Referéncia N2 10.2025.ARPC.2010235.2025.014487.

6.1 Qualidade dos alimentos - (Edital, item 10.9.2)

Foram avaliados 0s seguintes aspectos objetivos, expressamente
previstos no edital:

e Sabor dos alimentos apresentados;

e Temperatura adequada no momento do servico;
e Textura compativel com o tipo de preparo;

e Qualidade e frescor dos ingredientes utilizados.

Fundamentacao:

Edital, item 10.9.2, que prevé a avaliacao de “sabor, temperatura,
textura e qualidade dos ingredientes”.

6.2 Apresentacao do servico - (Edital, item 10.9.2, ¢c/c Termo
de Referéncia, item 1.7)

Foi analisada a apresentacao geral dos alimentos e do servico
prestado, considerando:

e Disposicao visual dos pratos e bandejas;
e Organizacao do servico;
e Adequacao ao padrao institucional do Ministério PUblico do Estado
do Amazonas.
Fundamentacao:
Edital, item 10.9.2 (“apresentacao”);

Termo de Referéncia, item 1.7, que exige padrao compativel com a
classificacao do evento e imagem institucional.

6.3 Atendimento da equipe durante a degustacao - (Edital,
item 10.9.2, c/c Termo de Referéncia, item 5.1.2)

Foram observados os aspectos relacionados ao atendimento, tais



como:

e Postura profissional da equipe;
e Organizacao do atendimento;
¢ Quantidade e atuacao dos profissionais disponibilizados.

Fundamentacao:
Edital, item 10.9.2 (“atendimento”);

Termo de Referéncia, item 5.1.2, que estabelece quantitativo minimo
de garcons e copeiros.

6.4 Conformidade com o cardapio ofertado na proposta -
(Edital, item 10.9.1, alinea “b”, c/c Termo de Referéncia, item 1.6)

Foi verificada a fidelidade entre o carddpio apresentado na
degustacao e aquele ofertado na proposta do licitante, considerando:

e Correspondéncia entre os itens servidos e os itens propostos;

e Observancia das quantidades e composicao do cardapio;

e Atendimento as exigéncias especificas previstas no Termo de
Referéncia.

Fundamentacao:

Edital, item 10.9.1, alinea “b”: “a degustacdo devera reproduzir
fielmente os itens e cardapio propostos”;

Termo de Referéncia, item 1.6, que define os cardapios a serem
oferecidos.

6.5 Aspectos de logistica, pontualidade e organizacao do
servico (Edital, item 10.9.1, alinea “d”)

Também foram avaliados os aspectos operacionais do servico,
incluindo:

e Pontualidade na execucao da degustacao;

e Organizacao logistica;

e Disponibilizacao de utensilios, materiais e equipe, sem 6nus para a
Administracao.

Fundamentacao:

Edital, item 10.9.1, alinea “d”, que autoriza a avaliacao de logistica,
pontualidade e organizacao do servico.

7. DA AVALIACAO

Foi realizada, no dia 27/04/2026, as 12:00, na sala VIP Sala do
Auditério Carlos Bandeira de Araujo a Degustacao de itens referentes ao servico de
almoco/jantar apresentados pela licitante VALCICLEA SARKIS CELESTINO, CNPJ
N.2 22.426.898/0001-05.

O procedimento foi conduzido por equipe composta por membros e
servidores desta Procuradoria-Geral de Justica, com a finalidade de aferir a
aderéncia do servico ofertado as especificacdes técnicas e ao padrao de qualidade



exigido, especialmente quanto aos critérios de sabor, apresentacao, temperatura,
textura, qualidade dos ingredientes, atendimento e demais aspectos técnicos
pertinentes, nos termos do item 10.9.2 do instrumento convocatério. Nesse
contexto, avaliou-se, ainda, a organizacao, logistica e capacidade operacional da
empresa, com fundamento no item 10.9.1 do edital.

Ressalta-se que as avaliacbes ora consignadas baseiam-se
exclusivamente na percepcao direta e colegiada dos avaliadores, enquanto usuarios
potenciais do servico, nos critérios expressamente previstos no Edital e no Termo de
Referéncia, nao pressupondo juizo técnico especializado de natureza académica ou
profissional.

Na ocasiao, foi apresentado carddpio correspondente ao servico de
almoco/jantar, composto por:

Entradas: caldo verde;

Pratos principais: medalhao de bacon, pirarucu na manteiga de
garrafa, estrogonofe de grao de bico;

Massas: Pene ao pesto, pene integral, molho pomodoro fresco.

Guarnicoes: arroz branco, farofa, salada tropical, batatas coradas
com alecrim, beringela a parmegiana.

Sobremesas: salada de frutas e creme de limao;

Bebidas: sucos de polpa naturais (tapereba, cupuacu e goiaba) e
agua mineral.

7.1 Analise da Degustacao
a) Qualidade dos alimentos - (Edital, item 10.9.2)

Com base na percepcao direta e colegiada dos membros da
Comissao, verificou-se que a qualidade dos alimentos apresentados nao atendeu
plenamente aos critérios previstos no Edital, especialmente quanto a sabor,
textura e qualidade percebida dos itens servidos.

No entendimento majoritario, alguns pratos apresentaram
desempenho sensorial aguém do esperado, considerando o tipo de preparacao e o
padrao institucional do evento, destacando-se:

e Prato de peixe (pirarucu): o sabor foi percebido como pouco
pronunciado por parte majoritaria da Comissao, o que impactou
negativamente a avaliacao quanto a qualidade global do item,
sobretudo em razao da relevancia do ingrediente regional;

e Pratos de massa com molho vermelho: o molho apresentou
consisténcia excessivamente liquida e baixa aderéncia a massa, o
gue comprometeu a experiéncia de consumo;

e Preparacoes com alho ou ervas: observou-se predominancia
acentuada desses ingredientes, gerando percepcao de
desequilibrio de sabores;

e Strogonoff vegano de grao-de-bico: proposta conceitualmente
adequada como alternativa ao consumo de proteinas animais,
entretanto apresentou textura e conjunto de sabores avaliados
como pouco atrativos pela maioria dos avaliadores nao refletindo
adequadamente como esperado o prato original;

e Preparacoes frias: Salada com uso de manga em estagio
avancado de maturacao. Houve perda de textura, frescor e



equilibrio dcido. Em preparacoes frias, a selecao do ponto da fruta
é determinante para qualidade final;

e Sobremesa: Apresenta baixa complexidade e nao atende a
critérios de inovacao ou sofisticacdo esperados em servicos com
proposta gastrondmica mais elaborada, como é o caso dos
eventos institucionais, o creme de limao estava em desequilibrio
na relacdao acuUcar/acidez. O dulcor excessivo comprometeu o perfil
sensorial esperado, reduzindo a identidade citrica da preparacao.
Adequacao a restricdes alimentares: Nao foi identificada
sobremesa especifica para publicos com restricao glicémica. A
salada de frutas nao atende plenamente essa demanda,
considerando o indice glicémico de determinadas frutas.

Tais aspectos evidenciam inconsisténcia técnica e falhas
reiteradas, incompativeis com o padrao de qualidade exigido para contratacao
publica de servicos de buffet

Ressalta-se que tais apontamentos decorrem da avaliacao pratica
do produto final apresentado, nos termos dos critérios objetivos previstos no
instrumento convocatorio.

b) Apresentacao do servico - (Edital, item 10.9.2, c/c Termo de
Referéncia, item 1.7)

A apresentacao do servico foi considerada funcional, porém avaliada
como insuficiente sob o aspecto de adequacao operacional e padronizacao
institucional, conforme entendimento majoritario da Comissao.

Observou-se que determinados elementos utilizados no servico
impactaram negativamente sua funcionalidade, notadamente:

e Toalhas de mesa em renda, que se mostraram pouco estaveis
durante o uso, dificultando a acomodacao segura de utensilios e
loucas;

e Guardanapos de tecido sintético, cuja capacidade funcional
(absorcao e conforto no uso) foi avaliada como limitada para o tipo
de servico prestado.

Registra-se que essas observacoes se relacionam a adequacao minima
esperada quanto a funcionalidade, higiene e apresentacao compativel com o padrao
institucional exigido no Termo de Referéncia.

Acrescenta-se que, embora tenham sido disponibilizadas placas de
identificacao dos alimentos e bandejas apropriadas para acondicionamento de
talheres, a apresentacao visual do conjunto mostrou-se simples e pouco
estruturada, com disposicao predominantemente linear dos itens e
predominancia quase absoluta da cor branca, sem contraste visual ou
composicao que auxiliasse na organizacao do servico ou na leitura das diferentes
etapas do cardapio.

Observou-se, ainda, que o0s elementos decorativos utilizados
apresentaram carater pontual e isolado, sem integracao com a disposicao dos
pratos ou com a ambientacao do servico, nao contribuindo para a construcao
de uma mesa compativel com o padrao institucional usualmente adotado por este
orgao em simpadsios, coquetéis e eventos oficiais.



Dessa forma, a apresentacao observada atendeu aos aspectos
funcionais minimos, porém nao refletiu o cuidado visual e a padronizacao
esperados para eventos institucionais, comprometendo a adequacao do servico
a imagem institucional, conforme previsto no item 1.7 do Termo de Referéncia.

c) Atendimento da equipe durante a degustacao - (Edital, item
10.9.2, c/c Termo de Referéncia, item 5.1.2)

O atendimento foi avaliado como satisfatério quanto a
cordialidade e ao quantitativo minimo de profissionais disponibilizados,
permitindo a realizacao da degustacdo sem intercorréncias relevantes.

Todavia, no entendimento majoritario da Comissao, o desempenho da
equipe de atendimento nao foi suficiente para mitigar as insuficiéncias
verificadas na qualidade e na apresentacao do servico como um todo,
permanecendo higidas as demais conclusdes técnicas registradas.

d) Conformidade com o cardapio ofertado na proposta

Do ponto de vista formal e quantitativo, constatou-se que os itens
apresentados na degustacao correspondem, em linhas gerais, as categorias e
guantidades minimas previstas no cardapio ofertado pela licitante. Contudo, a
maioria da Comissao consignou que a verificacao de conformidade exigida pelo
Edital nao se esgota na simples correspondéncia nominal dos pratos,
devendo abranger a fidelidade qualitativa, técnica e funcional em relacao ao
servico proposto.

Nesse sentido, a avaliacdao majoritaria indicou que, apesar da
apresentacao formal dos itens, a forma como foram executados impactou
negativamente o atendimento aos critérios de qualidade e padrao
institucional, observando-se, entre outros pontos:

e percepcao limitada de sabor em determinados pratos principais;

e consisténcia e apresentacao de massas e molhos aguém do
esperado;

e sobremesas com baixo impacto sensorial e sem alternativa
adequada para restricdes alimentares;

e forma de servico de bebidas previamente adocadas, considerada
inadequada sob a 6tica de adequacao funcional e atendimento a
diferentes perfis de consumo.

Assim, concluiu-se que, embora o cardapio tenha sido
reproduzido em termos formais, a execucao apresentada nao assegurou a
conformidade qualitativa exigida, afetando o atendimento aos critérios previstos
nos itens 10.9.1 e 10.9.2 do Edital.

e) Aspectos de logistica, pontualidade e organizacao do
servico

A degustacao foi realizada no local, data e horario previamente
informados, nao havendo registro de atrasos ou falhas relevantes quanto a logistica.
A empresa disponibilizou os alimentos, utensilios e equipe necessarios a execucao
do procedimento, atendendo as exigéncias editalicias quanto a organizacdo minima
do servico.



Observa-se, entretanto, que a dinamica operacional e a estrutura
apresentada na degustacao refletiram um modelo mais enxuto, recomendando-se
atencao, em futura execucao contratual, quanto a reproducao integral do padrao
operacional prometido para eventos institucionais de maior porte.

7.2 Consideracoes Finais

Conforme o edital, a degustacao deve reproduzir fielmente as
condicOes reais de execucao do servico, constituindo instrumento de verificacao da
capacidade logistica e operacional da licitante. Nesse contexto, as falhas observadas
evidenciam risco concreto de execucao em desacordo com o Termo de Referéncia.

A partir da consolidacao das manifestacdes individuais dos membros
da Comissao Avaliadora, constatou-se que, embora o carddpio tenha sido
formalmente apresentado e o atendimento tenha ocorrido sem intercorréncias
relevantes, a execucao do servico revelou falhas relevantes e recorrentes, capazes
de impactar negativamente o atendimento aos critérios minimos exigidos.

Em servicos de bufé para érgaos publicos, a avaliacdo nao se limita a
escolha dos pratos, mas abrange a experiéncia completa do servico (mise en place,
apresentacao, sabor, temperatura, utensilios e protocolo). Nessa perspectiva, as
insuficiéncias observadas nao se limitaram a aspectos pontuais ou subjetivos, mas
refletiram fragilidade na entrega qualitativa do servico, evidenciada em diferentes
componentes da avaliacao, tais como qualidade percebida dos alimentos,
funcionalidade da apresentacao e adequacao do servico ao publico institucional.

Dessa forma, a degustacao realizada nao demonstrou a aptidao
necessaria para a execucao do objeto nos padrdoes exigidos pela Administracao,
caracterizando o descumprimento das especificagcdes técnicas assumidas e atraindo
a hipotese de nao aceitacao da proposta, nos termos dos itens 10.3 e 10.9 do Edital
do Pregao Eletrénico n? 94.003/2026.

8. CONCLUSAO

Com fundamento na avaliacdo técnica realizada, nos termos dos itens
10.9.1 e 10.9.2 do Edital, e considerando oentendimento majoritario da
Comissao Avaliadora, conclui-se que:

0 A degustacao ATENDEU as especificacdes técnicas do Edital e do
Termo de Referéncia

A degustacdao NAO ATENDEU s especificacdes técnicas do Edital
e do Termo de Referéncia

Com base na avaliacao realizada, esta Comissao manifesta-se
desfavoravelmente a aceitacdao da proposta técnica, para fins de prosseguimento do
certame, nos termos do item 10.9 do Edital do Pregao Eletrénico n? 94.003/2026, em
observancia aos principios da vinculagao ao instrumento convocatério, da isonomia,
da motivacao dos atos administrativos e da selecao da proposta mais vantajosa para
a Administracao.
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10. ASSINATURAS

Membros da Comissao Avaliadora

Manaus, 06 de maiol de 2026.

CLEY BARBOSA MARTINS
Promotora de Justica

MARCOS ANDRE ABENSUR



Diretor de Orcamento e Financas

JULIO CESAR ALBUQUERQUE LIMA
Assessor de Relacdes Publicas e Cerimonial

ANNE JAKELINE CARVALHO DAS NEVES
Pregoeiro - PORTARIA201/2026/SUBADM

LUCAS EDUARDO OLIVEIRA DE SOUzZA
Assessor de Cerimonial

Documento assinado eletronicamente por Cley Barbosa Martins, Promotor(a)
de Justica de Entrancia Final, em 07/05/2026, as 12:39, conforme art. 19, llI,
"b", da Lei 11.419/2006.
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gletrénica

Documento assinado eletronicamente por Julio César Albuquerque Lima,
Assessor(a) de Relacoes Publicas e Cerimonial, em 07/05/2026, as 13:56,
conforme art. 19, lll, "b", da Lei 11.419/2006.
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gletrénica

Documento assinado eletronicamente por Lucas Eduardo Oliveira de Souza,
Assessor(a) de Relacoes Publicas e Cerimonial, em 07/05/2026, as 13:57,
conforme art. 19, lll, "b", da Lei 11.419/2006.
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Documento assinado eletronicamente por Anne Jakeline Carvalho das Neves,
Membro da Comissao Permanente de Licitacao - CPL, em 08/05/2026, as
09:38, conforme art. 19, Ill, "b", da Lei 11.419/2006.
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eletronica

Documento assinado eletronicamente por Marcos André Abensur, Diretor(a)
de Orcamento e Financas - DOF, em 08/05/2026, as 09:58, conforme art. 19, lll,
"b", da Lei 11.419/2006.
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eletrénica
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