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Consultoria Tecnoldgicas em Alimentos

Observacdes Gerais

Este documento estd estruturado de forma a definir parametros de atendimentos, tais

como: escopo de trabalho, entregas minimas, quantidades de horas limites e macro atividades.

1. Especializacdo: ABPF - Avaliacdo de Boas Praticas de Fabricacdo

1.1. Pdblico Alvo
Industrias ou estabelecimentos que exercam atividades de fabricacdo ou manipulagdo de

alimentos que:

* tém interesse em BPF, porém ainda n3o sabe do que se trata, e/ou ndo teria condi¢des
para tal (exemplo: recursos financeiros para fazer adequacdes exigidas para BPF);

¢ solicitem orientagdo sob o ponto de vista de normas de BPF;

e precisem de avaliacdo em seu empreendimento, visando implantacao futura de BPF
mediante elaboracdo de um Plano Agao;

e jatém declaracdo de implantacdo de BPF, porém querem uma nova avaliacdo antes de

solicitar a auditoria de renovacao.

1.2. Proposta de Trabalho
O consultor ird aplicar lista de verificagdo de boas praticas, identificando principais lacunas.
O cliente recebe o resultado dessa avaliacdo junto com plano de a¢do e orientagbes para

tratamento das lacunas basicas.

Para avaliacdo, o consultor deve utilizar lista de verificacdo conforme legislacdo vigente e

pertinente a atividade desenvolvida pelo estabelecimento.

1.3. Resultados Esperados
A consultoria traz como beneficio a ampliacdo do conhecimento do cliente em relagdo as
Boas Praticas e suas lacunas e a orientagdo técnica de um consultor para tratar ndo

conformidades basicas.

A avaliagdo nao corresponde a uma auditoria, portanto nao fornece certificado, declaragao
ou classificacdo de atendimento as BPF. Visa apenas, identificar ndo conformidades e fornecer

orientagGes a empresa.
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1.4. Carga hordria

Micro e Pequena Empresa: Maximo de 8h.
MEI: Maximo 6h.

O numero de horas previstas na proposta variar, conforme tamanho do estabelecimento e

complexidade do plano de ac¢do.

1.5. Entregas Minimas
Sdo estabelecidas como entregas minimas ao cliente a relagdo de ndo conformidades e o

plano de acdo para que o cliente possa tratar as lacunas identificadas.

1.5.1. Entregas SGTec

Os arquivos devem ser anexados em formato PDF na aba entregas do SGTec.

¢ Modelo de Lista de Verificagao utilizada;

¢ Modelo do Plano de Acao.

2. Especializacdo: Consultoria em BPF - Boas Praticas de Fabricagao

2.1. Publico Alvo

Industrias ou estabelecimentos que exercam atividades de fabricacdo ou manipulagdo de

alimentos que:

e ndo possuam BPF implementadas e necessitam de todos os documentos exigidos pela
legislacdo (Manual de Boas Praticas, Procedimentos Operacionais Padronizados e
implantacdo de controles e registros de processo);

* busquem adequacgdo a norma visando obtencdo de alvard/licencas sanitarias;

e atendam algumas boas praticas, mas gostariam de receber consultoria para sanar
lacunas;

¢ busquem consultoria para layout BPF.

2.2. Proposta de Trabalho
A consultoria visa implantar e orientar a empresa quanto as boas praticas de fabricacgao,
contemplando também, a elaboracdo do Manual de BPF e seus anexos obrigatérios (POPs,

registros e controles e etc).

O cliente pode solicitar consultoria em layout junto com a implantacdo de BPF ou

separadamente. A consultoria em layout tem por objetivo:
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e organizar o processo produtivo de forma a minimizar as possibilidades de
contaminacdo cruzada;
e otimizagao de fluxo;

e atendimento dos requisitos sanitarios para estrutura fisica.

Sdo esperadas as atividades de avaliacdo das condicdes estruturais, identificacdo do
fluxograma de processo, levantamento de dados para elaboracdo do layout atual com
dimensdes e postos de trabalho, elaborac¢do de proposta de novo layout, fluxograma e a entrega
de um plano de agdo, caso as mudancgas necessdrias para adaptacdo do layout ndo possam

ocorrer imediatamente.

2.3. Resultados Esperados

Boas Praticas implementadas, visando adequacdo e atendimento da legislacao,
procedimentos e processos padronizados, equipe orientada e fabricagdo/manipulacio de

alimentos com mais qualidade e seguranca.

2.4. Carga horaria

Servigo de alimentacdo carga horaria maxima de 55h.
Industria de alimentos carga horaria maxima de 66h.
Layout BPF carga horaria maxima de 33h.

MEI: maximo de 30h.

A carga horaria pode variar conforme complexidade do processo, tamanho da empresa,
numero de funciondrios e entregas. Considerar a carga horaria maxima para propostas de alta

complexidade.

2.5. Entregas Minimas

Na consultoria de BPF, sdo estabelecidas como entregas minimas ao cliente:

e Manual de Boas Praticas e seus anexos obrigatérios, conforme legislagao aplicavel

a cada tipo de atividade (POPs/PPHOs, registros, controles e etc).
Para consultoria de Layout BPF, sdo previstas como entregas minimas:

¢ Fluxograma, planta baixa atual e proposta de novo layout com dimensdes dos
postos de trabalho. Deve ser utilizado programa de desenho técnico para

elaboracdo do layout.
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2.5.1. Entregas SGTec

Os arquivos devem ser anexados em formato PDF na aba entregas do SGTec.

¢ Implantacdo de BPF;
0 Modelo do Manual de BPF
0 Modelo dos Procedimentos Operacionais
0 Planilhas de Registros e Controles implementadas
e Layout BPF
0 Desenho de layout atual com dimens&es dos postos de trabalho;
0 Desenho de layout proposto com as dimensdes dos postos de trabalho;

0 Modelo do fluxograma entregue.

3. Especializacdo: Anadlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

3.1. Publico Alvo
Industrias ou estabelecimentos que exercam atividades de fabricacdo ou manipulagdo de

alimentos que tenham Boas Praticas implementadas adequadamente.

3.2. Proposta de Trabalho
O Sistema APPCC tem como objetivo avaliar o processo produtivo quanto aos perigos
relacionados a saude do consumidor de forma preventiva. O sistema deve abranger todo o

processo, desde a obtencdo da matéria prima até o consumo do alimento.

E importante salientar que a ferramenta deve ser utilizada para andlise de um
produto/processo. O método deve ser revisto sempre que novos perigos forem identificados ou
quando ocorrer qualquer modificacdo no modo de preparo ou incorporagdo de novos

ingredientes.
As principais atividades para a implantacao do sistema APPCC sdo listadas abaixo:

¢ Definicdo dos objetivos;

¢ |dentificacdo e organograma da empresa;

e Avaliacdo de pré-requisitos;

e Programa de capacita¢do técnica;

* Descri¢do do produto e/ou grupo de produtos;
e Elaboracdo do fluxograma de processo;

e Validagao do fluxograma de processo;

e Andlise dos perigos e caracterizacdo das medidas preventivas;
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¢ ldentificacdo dos pontos criticos de controle (PCC);

e Estabelecimento dos limites criticos para cada PCC;

e Estabelecimento dos procedimentos de monitorizagdo;

e Estabelecimento das a¢des corretivas;

e Estabelecimento dos procedimentos de registro e documentacgao;

e Estabelecimento dos procedimentos de verificagao.

3.3. Resultados Esperados
O Sistema APPCC é uma efetiva ferramenta de gestao, garantindo uma dinamica de controle
dos perigos, permitindo agir de forma preventiva, o que aumenta o nivel de seguranca dos

alimentos produzidos, reduz desperdicios, evita retrabalhos, entre outros beneficios.

3.4. Carga horaria

A carga horaria maxima prevista é de 80h.

3.5. Entregas Minimas
Plano APPCC completo com os itens obrigatdrios descritos (identificacdo e organograma da
empresa, identificacdo da equipe APPCC, fluxograma do produto, analise completa de perigos,

determinacdo dos PCCs, etc.).

3.5.1. Entregas SGTec

Os arquivos devem ser anexados em formato PDF na aba entregas do SGTec.

¢ Modelo do Fluxograma;
¢ Modelo da Anadlise dos perigos e medidas preventivas;
¢ Identificacdo dos pontos criticos de controle (PCC);

¢ Modelo Planilhas de registro.

4. Especializagao: Tabela Nutricional sem Analise Laboratorial

4.1. Publico Alvo

Todo o cliente que necessite de tabela nutricional.

4.2. Proposta de Trabalho
Serdo elaboradas tabelas nutricionais conforme legislacao vigente para os produtos que o

cliente solicitar. A proposta deve apresentar o numero total de tabelas que serdo elaboradas.
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4.3. Carga horaria

A consultoria em Tabela Nutricional podem apresentar carga horaria proporcional ao
numero de tabelas que serdo elaboradas, desde que ndo ultrapasse a carga horaria maxima de
1h por tabela. Portanto, para uma proposta com 20 produtos, a consultoria podera ter no

maximo 20h.
MEI: maximo de 20h.

4.4. Entregas Minimas

O consultor deve entregar a tabela nutricional formatada conforme legislacao vigente.

4.4.1. Entregas SGTec

Os arquivos devem ser anexados em formato PDF na aba entregas do SGTec.
* Modelo de Tabela Nutricional.

5. Especializacao: Desenvolvimento de Produtos

5.1. Publico Alvo

Clientes na area de alimentos que tenham interesse em:

e aprimorar ou desenvolver novos produtos;

e padronizar formulagGes e obter fichas técnicas;

e aprimorar ou desenvolver novos cardapios;

e avaliacdo e melhoria de prazo de validade;

e consultoria em analise sensorial;

* consultoria para substituicdo de ingredientes e/ou aplicacdo de novas tecnologias em

alimentos.

5.2. Proposta de Trabalho
Visa o desenvolvimento de um novo produto. E o desenvolvimento e acompanhamento de
todo o desenvolvimento ou aperfeicoamento do produto, desde a conceituagao até a producao

do lote piloto.

Estdo entre as principais atividades que poderado estar contempladas na consultoria sao

listadas abaixo:

e Definir especificagdes técnicas;
e Projecdo de Custos e Investimentos;

e Acompanhar producdo do lote piloto;
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e Ajustar projeto e produto;

e Validar desempenho do produto;

5.3. Resultados Esperados

Produtos e cardapios desenvolvidos e aperfeicoados com acompanhamento técnico.

5.4. Carga horaria
A carga horaria maxima é de 100h para desenvolvimento de produto, considerando uma

proposta com desenvolvimentos completo e produto de maior complexidade.
MEI: maximo de 30h.

Para propostas de elaboracdo de ficha técnica, considerar limite maximo de 2h por ficha
completa com acompanhamento. E importante salientar que 2h é o valor maximo e n3o valor
padrdo por ficha. Portanto, em propostas de elabora¢do de vdrias fichas técnicas, de baixa
complexidade ou com pouca variacdo de ingredientes, ndo deve ser utilizada a carga horaria

maxima.

5.5. Entregas Minimas

Sdo entregas minimas a ficha técnica do produto (formulacdo e procedimento), fluxograma,
tabela nutricional, relatério de aceite do produto pelo cliente, parametros técnicos de processo
definidos (sejam sensoriais ou fisico-quimicos, conforme relevancia para o produto e viabilidade
para o cliente) e apresentar para o cliente uma Projecao de Custos e Investimentos, para que o

empresario possa avaliar a viabilidade de produgdo em escala do produto desenvolvido.

5.5.1. Entregas SGTec

Os arquivos devem ser anexados em formato PDF na aba entregas do SGTec.

e Proposta de Desenvolvimento de Produto:

0 Modelo da Ficha Técnica entregue;

0 Modelo de Fluxograma;

0 Relatdrio de aceite do produto pelo cliente;
e Proposta de Desenvolvimento de Cardapio

0 Modelo da Ficha Técnica entregue;

0 Relatdrio de aceite do produto pelo cliente.
e Proposta de Ficha Técnica

0 Modelo da Ficha Técnica Entregue.
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6. Especializacdao: NBR 15.635 - Requisitos de boas praticas higiénico-sanitarias e
controles operacionais essenciais

6.1. Publico Alvo

Servicos de alimentacdo que busquem a implantagdo dos requisitos de boas praticas
higiénico-sanitarias e controles operacionais essenciais conforme a NBR 15.635. Aplica-se a
todos os estabelecimentos prestadores de servicos que realizam manipulag¢do, preparacao,
fracionamento, armazenamento, distribuicdo, transporte, exposicdo a venda e entrega de

alimentos preparados para o consumo.

Recomenda-se que o cliente tenha realizado a implantagdo de boas praticas para servico de
alimentagdo anteriormente e que este, seja um atendimento complementar com intencdo de

ajustar e adequar as boas praticas visando a certificacao.

6.2. Proposta de Trabalho

e Avaliacdo inicial diagndstico;

¢ Plano de ac¢ao corretiva;

¢ Implementacdo e adequagdo aos requisitos da ABNT NBR 15.635:2008 com
acompanhamento e orientagdo técnica do consultor;

* Elaboracdo/orientacdo sobre documentacdo necessaria;

e Avaliacdo interna para avaliar o nivel de implementacdo da norma ABNT NBR 15.635;

e Plano de agdo corretiva, caso sejam necessarios ajustes para a certificacdo;

E de responsabilidade do cliente os custos para obtenc3o da norma e a certificagio.

6.3. Resultados Esperados
Estabelecimento com Boas Praticas para Servigo de Alimentacdo implementadas conforme

NBR 15635, apto a receber uma auditoria de certificagdo da norma.

6.4. Carga horaria

Limite maximo de 36h de atendimento.

A carga hordria pode variar conforme complexidade do processo, tamanho da empresa,
numero de funciondrios e entregas. Considerar a carga horaria maxima para propostas de alta

complexidade.

6.5. Entregas Minimas
E esperado que o consultor realize diagndstico com base na norma e construa um plano de

acdo para adequacdo do estabelecimento a NBR15.635 junto ao cliente. Espera-se que o
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consultor auxilia na orienta¢do e na elaboracdo dos documentos necessarios, bem como no

acompanhamento da implementacao.

6.5.1. Entregas SGTec
Modelo de diagnéstico utilizado;
Modelo de Plano de Acdo utilizado;

Lista de documentos elaborados durante a consultoria.

7. Especializacao: NBR 22.000 - Sistema de gestdao da seguranca de alimentos -

Requisitos para qualquer organizag¢ao da cadeia produtiva de alimentos

7.1. PUblico Alvo

Aplicaveis a todas organizaces na cadeia produtiva de alimentos independente de tamanho

e complexidade. Isto inclui as que estdo direta ou indiretamente envolvidas em uma ou mais

etapas da cadeia produtiva de alimentos para consumo animal ou humano.

E uma ferramenta para certificacdo do Sistema APPCC e seus pré-requisitos, adotando os

requisitos de gestdo baseados nos principios de melhoria continua.

E requisito que o cliente tenha realizado a implanta¢io de boas préaticas anteriormente e

preferencialmente tenha um plano APPCC, e que este seja um atendimento complementar com

intencdo de ajustar e adequar a empresa a certificacdo.

7.2. Proposta de Trabalho

Avaliacdo e/ou implantagdo de Sistema de Gestdo da Seguranga Alimentar;
Definicdo das Responsabilidades da Gestdao formacao e qualificacdo da equipe;
Definicdo de todos os itens pertinentes a Gestdo de Recursos;

Planejamento e Realiza¢do de Produtos Seguros, com implantagdo de todos os
requisitos da norma;

Validacao, Verificacdo e Melhoria do Sistema de Gestdao da Seguranca Alimentar.

E de responsabilidade do cliente os custos para obtenc3o da norma e a certificacdo.

7.3. Resultados Esperados

Empresa apta a receber uma auditoria de certificacdao da norma.

7.4. Carga horaria

Limite maximo de 100h de atendimento.
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A carga horaria pode variar conforme complexidade do processo, tamanho da empresa,
numero de funciondrios e entregas. Considerar a carga horaria maxima para propostas de alta

complexidade.

7.5. Entregas Minimas

E esperado que o consultor realize diagndstico com base na norma e construa um plano de
acdo para adequacdo do estabelecimento a norma junto ao cliente. Espera-se que o consultor
auxilie na orientacdo e na elaboracio dos documentos necessdrios, bem como no

acompanhamento da implementacao.

7.5.1. Entregas SGTec

¢ Modelo de controle de documentos e registros;

¢ Modelo de plano de comunicagdo interna e externa;

¢ Modelo de plano de contingéncia (procedimentos para gerir potenciais situacbes de
emergéncia e acidentes que podem ter impacto na seguranca alimentar)

¢ Plano de auditoria interna.

8. Especializacdo: Implantacdao de Norma de Rastreabilidade

8.1. Publico Alvo

Aplicaveis a todas organiza¢Ges na cadeia produtiva de alimentos.

8.2. Proposta de Trabalho

Avaliagdo inicial diagnéstico;

¢ Plano de ac¢ao corretiva;

¢ Implementagdo e adequagdo aos requisitos da norma com acompanhamento e
orientacdo técnica do consultor;

* Elaboragdo/orientacdo sobre documentacio necessaria;

e Avaliacdo interna para avaliar o nivel de implementacdo da norma;

e Plano de agdo corretiva, caso sejam necessarios ajustes para a certificacdo;
E de responsabilidade do cliente os custos para obtenc3o da norma e a certificagio.

8.3. Resultados Esperados

Empresa apta a receber uma auditoria de certificagdao da norma.

8.4. Carga horaria

Limite maximo de 100h de atendimento.
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A carga hordria pode variar conforme complexidade do processo, da norma, do tamanho da
empresa, niumero de funciondrios e entregas. Considerar a carga hordria maxima para propostas

de alta complexidade.

8.5. Entregas Minimas

E esperado que o consultor realize diagndstico com base na norma e construa um plano de
acdo para adequacdo do estabelecimento a norma junto ao cliente. Espera-se que o consultor
auxilie na orientacdo e na elaboracio dos documentos necessdrios, bem como no

acompanhamento da implementacao.

8.5.1. Entregas SGTec
¢ Modelo de diagndstico utilizado;
¢ Modelo de Plano de Agao utilizado;

e Lista de documentos elaborados durante a consultoria.

Caderno Orientativo de Consultorias Tecnolégicas em Alimentos — SEBRAETec — V.01 - 2015 13



ANEXO | — TABELA RESUMO ESPECIALIZAGAO X CARGA HORARIA MAXIMA

Carga Horaria

Consultoria Tecnoldgicas em Alimentos

Maxima

ABPF - Avalia¢do de Boas Praticas de Fabricacdo 8

BPSA 55
Consultoria em BPF - Boas Praticas de Fabricacao BPF 66

Layout BPF 35
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) 80
Tabela Nutricional sem Analise Laboratorial 1

Desenvolvimento 90
Desenvolvimento de Produtos

Ficha Técnica 2
Implanta¢do NBR 15.635 55
Implantacdo NBR 22.000 100
Implanta¢do de Norma de Rastreabilidade 100
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