SEBRAE

FICHA TECNICA DA SOLUCAO EDUCACIONAL

Programa Sebraetec
Area — Qualidade
Subarea- Normalizacdo Regulamentacao Técnica

Solucéo — Aperfeicoamento Tecnoldégico — ABNT NBR 15635: 2015 —
Requisitos de Boas Praticas higiénicas e sanitéarias e controles
operacionais essenciais — Alimentacao Fora do Lar

OBJETIVO

O QUE E APERFEICOAMENTO TECNOLOGICO:

Servico que visa adequar processo(s), produto(s) ou servigco(s) como medida de
melhoria de algum fator produtivo ou condi¢éo de producéo identificada.

O QUE FAZEMOS NO APERFEICOAMENTO TECNOLOGICO ABNT NBR 15635:
2015 - Requisitos de Boas Praticas higiénicas e sanitarias e controles
operacionais essenciais

A solucéo via 0 aumento de seguranca e qualidade dos alimentos, reduzindo os custos
de producdo e aumentando a competitividade das empresas de alimentos,
possibilitando a sua adequacdo a legislacdo nacional ABNT NBR15635:2015 e as
exigéncias do mercado interno.

Contempla o da detalhando estrutura fisica, instalacdes, equipamentos, mdveis e
utensilios e, os critérios operacionais de aquisicdo, estocagem e armazenamento,
etapas do processo de pré-preparo, preparo e distribuicdo dos alimentos, com
monitoramento, controles da seguranca e da qualidade em cada etapa do processo e
registros

Com foco em bares, restaurantes, lanchonetes, padarias, confeitarias, agougue,
supermercados, dentre outros visando promover e implantar as Boas Praticas de

Higiene e de Manipulac&o de alimentos.

Atuacédo de consultoria:

Disseminacgéo e implantacdo de ferramentas de controle em seguranca de alimentos,
considerando:
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e Aperfeicoamento do Manual e Procedimentos j& existentes
¢ Implantacdo dos Controles Operacionais Essenciais
o Higienizacdo de Hortifruti (frutas, legumes e verduras)
o Tratamento térmico
o Resfriamento
o Manutencéo
o Distribuicéo
e Monitoramento e Registros;

e Treinamento presencial;

ESTRUTURA / CARGA-HORARIA

40 a 60 horas (inclusas 8 horas de treinamento)

Obs: Consulte a programacédo dessa solu¢cdo com a instituicdo ofertante
ENTREGA DOS SERVICOS CONTRATOS

Relatdrio Técnico da consultoria contendo:

e Diagnéstico Final/ Check List
e Manual de boas praticas de fabricacao revisados
e Procedimento Operacional Padronizado revisados
e Implantac&o dos Controles Operacionais Essenciais
o Higienizacéo de Hortifruti (frutas, legumes e verduras)
o Tratamento térmico
o Resfriamento
o Manutencdo
Distribuicdo

¢ Registros (descritos no manual, nos POP’s e nos COE’s)

Relatorio Final/Termo de conclusdo padrao SEBRAETEC
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PUBLICO ALVO

v" Micro Empresa (ME)
v' Empresa de Pequeno Porte (EPP)

PRE-REQUISITOS NECESSARIOS PARA O PARTICIPANTE

Ter Boas Praticas de Fabricacdo implementadas com documentacdo pertinente
conforme a leqgislacdo RDC 216/2004.

Solucéo aplicada apenas para Pessoa Juridica

CERTIFICACAO

N&o se aplica
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