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PADRAO DE RESPOSTA DEFINITIVO

A resposta do candidato deve ser compativel com as informagées do texto abaixo.

O nutricionista do municipio deve, auxiliando na elaboracado do texto do processo licitatorio, descrever
corretamente as caracteristicas do arroz agulhinha polido tipo 1, pois marcas ndo podem ser mencionadas no
processo. Apos a divulgacao do vencedor da licitagao, o nutricionista e sua equipe devem fazer uma avaliagédo das
amostras solicitadas apenas da empresa vencedora. Se as amostras do vencedor forem reprovadas, amostras da
empresa que ficou em segundo lugar no processo de licitagdo deverao ser submetidas a mesma avaliagédo sensorial.

Para avaliar a qualidade sensorial desse arroz agulhinha polido, o nutricionista devera, a partir de uma ficha
técnica de preparacgéo, solicitar uma cozinheira de uma das escolas do municipio para que ela faga a cocg¢ao do
arroz fornecido pela empresa. O nutricionista, juntamente com o grupo de avaliadores treinados por ele, deve definir
os atributos de avaliagdo do produto. Devem-se utilizar sempre atributos que sejam de grande relevancia para a
avaliagado da qualidade do produto. As pessoas responsaveis por provar o alimento ndo devem receber qualquer
informagao sobre a marca ou a procedéncia do produto, pois isso pode influenciar no julgamento. Para o produto
arroz, é fundamental avaliar o indice de absorgao (IA) e comparar com os valores na literatura cientifica. Além do
IA, a equipe deve avaliar rendimento, aparéncia, textura, cor e sabor. Recomenda-se o uso do teste dentro e fora
para cada atributo avaliado. Para arroz agulhinha polido, os estudos mostram que é necessario |A de pelo menos
2, ou seja, espera-se que o arroz dobre de peso e que os grdos ndo grudem uns aos outros, o que demonstra a
integridade dos graos, uma vez que se trata de arroz tipo 1. E importante que a cocg&o siga uma ficha técnica de
preparagao caso o vencedor da licitagao questione como o produto foi cozido. Ademais, a recomendagao € que o
arroz seja produzido também com os equipamentos e utensilios disponiveis nas escolas para que, terminado o
processo licitatério, o produto vencedor atenda da mesma forma que no teste sensorial os alunos do municipio.




