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BOAS PRATICAS DE HIGIENE E SEGURANCA DOS
ALIMENTOS PARA O SETOR DE ALIMENTOS E

BEBIDAS

1. Tema

Producao e Qualidade

2. Subtema

Gestéo da Qualidade

3. Categoria de servico

Acesso a Servicos de Terceiros

4. Tipo de servico / instrumento

Consultoria tecnolégica / Acesso a Servico Tecnoldgico

5. Modalidade

Presencial

6. Publico alvo

MEI, ME, EPP e Produtor Rural

7. Setor indicado

Agronegécios, Comércio, Industria e Servigcos
8. Macrossegmento
Alimentos e Bebidas

9. Descricao

ETAPA 01 | ALINHAMENTO DA PROPOSTA

» Atendimento inicial para alinhamento da descricdo da demanda informando a
motivagdo para a implantagdo dos procedimentos de Boas Préaticas para o
atendimento a legislacdo especifica (empresas produtoras de alimentos de
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origem vegetal e alimentacdo pronta para o consumo e distribuidores de
alimentos [mercados, supermercados, acougues, peixarias]; empresas
produtoras de bebidas,, empresas prestadoras de servigos de alimentagéo.)
*As empresas do setor de alimentos e bebidas devem observar a existéncia
de legislagbes locais (estaduais ou municipais) a serem atendidas com
critérios especificos por localidade.

**Qbservacdo importante: A elaboracdo dos planos APPCC nado é
contemplada na presente ficha técnica. Em caso de necessidade, deve-se
abrir outra demanda especifica para o Sistema APPCC.

Construcdo da descricio da demanda (objeto de contratacéo,
responsabilidades, cronograma) e;

Validacdo da descricdo da demanda e da proposta final pelo cliente e
contratagéo do servigo.

ENTREGA ETAPA 01: Documento contendo os responsaveis pela prestacdo do
servico, 0 escopo do servico, o plano de agdo com o cronograma das atividades e
outros aspectos acordados entre as partes, assinado pela Empresa Demandante.

ETAPA 02 | DIAGNOSTICO E DOCUMENTACAO

Diagnosticar a necessidade da empresa quanto aos processos de seguranca
do alimento de acordo com as normas regulamentadoras da legislagédo vigente
(VISA, ANVISA, MAPA, etc);

Visita técnica para diagnostico in loco da realizacdo das atividades pela
equipe, onde serdo observadas as ndo conformidades e os pontos de melhoria
na execucdo dos processos da producdo dos alimentos, que interferem
diretamente na qualidade sanitaria dos produtos, com base nas legislagbes
vigentes, sendo verificados itens como:

o Procedimento de Ilimpeza e higienizacdo dos utensilios e
equipamentos de trabalho;

Procedimentos de organizagdo do ambiente;

Processo de recebimento dos insumos;

Utilizacdo de EPI’s e demais equipamentos de trabalho;
Documentacdes obrigatérias como analises de agua e certificado de
dedetizacéo;

o Utilizacdo de planilhas para registro dos procedimentos;

o Procedimentos no preparo dos alimentos;

o Condicdes da area fisica para realizacao do servico, entre outros.
Realizar ajustes nos documentos conforme necessidades do cliente ajustando
de acordo com indicagdes apresentadas no Relatorio Técnico elaborado no
Diagnostico. E fundamental que todos os ajustes solicitados sejam realizados
nesta etapa;

Nesta etapa, os documentos que precisam ser atualizados ou providenciados,
guando necessario, sdo:

o Termo de Viabilidade de Localizac¢&o;

o Alvara de Funcionamento;
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o Projeto de Sistema de Controle e Combate a incéndio (se for o caso —
depende do porte da empresa);

o Atestado de Saude Ocupacional (ASO) dos funcionarios;

o Alvara de Saude;

o Certificado de Controle de Pragas, Laudo de Analise Microbiolégica e
Fisico-quimica da agua;

o MBPFA e POP.

De posse de todas as informacgdes a Empresa Contratada levantara requisitos
estabelecidos pelos 6rgaos relacionados ao segmento especifico da empresa
atendida (Exemplo: ANVISA, MAPA, ADAB, nas esferas Federal, Estadual e
Municipal);

Elaborar um PLANO DE ACAO, conforme orientacdes realizadas, para
implantacdo de melhorias pela empresa:

o Apresentar relatorio para empresa, explicando detalhadamente sobre
as ndo conformidades apresentadas e as propostas sugeridas para
adequacéo;

o Orientar nos procedimentos gerais de higiene, armazenamento e
conservagdo dos alimentos/bebidas, necessarios a pratica da
Segurancga dos Alimentos e legislacéo vigente;

o Orientar nas melhorias estruturais e de processos, conforme legislacao
vigente;

o Orientar outras informacdes relevantes pertinentes ao tema, conforme
demanda do cliente.

ENTREGA ETAPA 02: Relatério com detalhamento das ndo conformidades
identificadas (com registro fotogréafico) e Plano de Acao com as recomendacdes de
ajuste para cada item considerando as diretrizes estabelecidas pelas entidades
reguladoras.

ETAPA 03 | CONSULTORIA PARA IMPLANTACAO DAS BOAS PRATICAS EM
EMPRESAS DE ALIMENTOS

Consultoria nas boas préaticas, com base no resultado do diagnéstico, para
fornecimento de informac6es técnicas e legais, bem como orientacdes sobre
0s seguintes tépicos:

o Perigos e Higiene pessoal,

o Condicdes ambientais, instalacfes e equipamentos;

o Higiene de ambientes, equipamentos e utensilios;

o Producéo e documentagéo.
Nas empresas de produtos de origem vegetal e distribuidores de alimentos
fiscalizadas pela ANVISA: elaboracdo e implantacdo dos Procedimentos
Operacionais Padronizados de acordo com a legislagéo especifica da area de
atuacdo e/ou setor da empresa. Elaboracdo do Manual de Boas Préticas,
incluindo identificacdo da empresa, condicbes ambientais, etapas de
producdo e controle da qualidade, e documentos complementares, por
exemplo.
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e Nas empresas de produtos de origem animal: elaboracdo e implantacéo
dos Programas de Autocontroles* de acordo com a legislacao especifica da
area de atuacao e/ou setor da empresa.

*QOs titulos dos Programas de Autocontroles podem variar em funcdo de
legislacdes de 6rgaos fiscalizadores locais, no caso de SISBI/SUASA.

e COrientar 0s empregados e responsaveis pelos processos (com lista de
assinatura) sobre os assuntos pertinentes de boas praticas na empresa, tais
como: controle de perigos que atacam os alimentos: definicdo e classificacéo;
microbiologia basica; contaminacdo alimentar, doencas transmitidas por
alimentos; boas praticas: estrutura fisica; controle da dgua; controle de pragas;
controle da saude e higiene do manipulador; higienizacdo de superficies;
Controle na producdo: selecdo e recebimento das matérias-primas,
armazenamento, pré-preparo; coccdo, manutencao, distribuicdo controles de
temperatura.

e Reavaliacdo da situacéo da empresa, para caracterizar o progresso obtido no
uso das boas praticas. | Avaliagdo final das boas préticas.

Nota: Se combinado previamente, podem ser entregues exclusivamente em meio
eletrénico.

ENTREGAS ETAPA 03: Avaliacao final das boas praticas, Manual de Autocontroles
ou Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) e Manual de Boas Préticas,
demais documentos da qualidade elaborados/revisados durante a consultoria. Lista
de assinaturas referente a orientacdo de boas praticas, validados pela empresa
demandante.

10.Beneficios e resultados esperados

Preparar empresas de micro e pequeno porte, micro empreendedores individuais e
produtores rurais do segmento de alimentos e bebidas visando a obtencéo de licenca
ou alvard sanitario junto ao 6rgao local de Vigilancia Sanitaria, Servicos de Inspec¢éo
Municipal, Estadual ou Federal (alimentos de origem animal), Registro (bebidas e
alguns alimentos fiscalizados pela ANVISA), ou para implantacéo de boas praticas de
seguranca do alimento de acordo com protocolos especificos de certificacbes
voluntarias de mercado.

1. Melhoria da qualidade e processos internos de producéo de alimentos;

2. Incentivo a qualidade e & melhoria continua;

3. Maior facilidade para expansédo de mercados;

4. Empresa apta para auditoria referente aos requisitos das Boas Praticas de
seguranca do alimento.

5. Atendimento as exigéncias das entidades regulamentadoras para

comercializagéo de produtos do setor de alimentos e bebidas no Brasil.

11.Estrutura e materiais necessarios
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12.Responsabilidade da empresa demandante

1. Aprovar a proposta.

2. Participar da reunido de alinhamento do trabalho e das demais reunibes
previamente marcadas, conforme cronograma aprovado.

3. Disponibilizar um responsavel para acompanhamento de todo o servico.

4. Fornecer as informacdes necessarias a empresa prestadora de servico para
o desenvolvimento do trabalho.

5. Obedecer as orientagcdes dadas para a implantacdo das Boas Praticas na
empresa.

6. Participar da reunido de entrega dos resultados.

Nota: E obrigatério a empresa demandante responder as pesquisas do SEBRAE.

13.Responsabilidade da prestadora de servico

1. Realizar reunido para colher informagfes e apresentar os detalhes da
execugdo do trabalho previsto.

2. Executar as agbes de diagnostico, registrando em relatorios a situagao
observada.

3. Apresentar a0 empresario a situacdo encontrada, incluindo as evidéncias
recomendacdes para melhoria, junto com um Plano de Acoes.

4. Entregar os documentos nas versdes impressa e digital a empresa cliente e
digital ao SEBRAE.

5. Cumprir todos os prazos e agendas estabelecidas.

NOTA: obrigatoriedade da entidade executora
Considerar no minimo os aspectos e informacdes constantes nesta ficha técnica.

14.Perfil desejado da prestadora de servigco

Corpo técnico formado por profissionais com competéncia técnica comprovada na
prestacdo de servicos de consultoria para implantacdo das boas praticas na
fabricagcdo de alimentos e bebidas e nos servigos de alimentag&o, tendo como base
a legislacao vigente do Ministérios da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (Mapa),
Anvisa e 6rgdos locais de Vigilancia Sanitaria. O quadro técnico da empresa devera
comprovar a existéncia de profissionais nas areas de engenharia de alimentos,
producdo, quimica ou agrondmica; nutricdo; biologia; medicina veterinaria ou
tecnologia de alimentos.

15.Pré-diagnéstico

Qual é a atividade ou area de atuacédo da empresa?

Quais séo os produtos fabricados / manipulados / comercializados?
Qual é o porte da empresa (micro, pequena etc.)?

Quantas pessoas estdo envolvidas no manuseio dos alimentos?

A empresa foi autuada por algum 6rgéo fiscalizador?

A empresa ja teve suas atividades produtivas suspensas?

oglrwnNE
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11.
12.

13.
14.
15.
16.

17.

Tem disponibilidade para se dedicar as melhorias e qualificacdo de sua
equipe?

A empresa tem documentos da qualidade (procedimentos, instrucoes,
registros, manual de boas préticas)?

A empresa ja fez agdes visando a implantagéo das Boas Praticas? Quais?

. A empresa tem um técnico que possa replicar o treinamento para outros

membros da equipe?

Conhece os beneficios da implementacdo das Boas Praticas de Fabricacdo?
Qual é o principal motivo para a implantacdo das Boas Praticas de
Fabricacao?

Interesse em aperfeicoar a gestdo da empresa e inovar seus produtos,
processos e servicos, inclusive certificagdo de processos e produtos?
Interesse em expandir seus negocios?

Alguma capacidade de investimento?

Regularizagdo empresarial de acordo com seu enquadramento (ex. certidoes
e alvara em dia)?

Designar um responséavel para atender a executora e fornecer as informacoes
necessarias ao trabalho.

16.0Observacdes

1.

Na impossibilidade desta ficha técnica ser aplicada presencialmente, ela
poderd ser aplicada de forma remota (ferramentas de videoconferéncia,
ligagOes telefonicas, aplicativos de mensagens e/ou e-mails). No momento da
contratagcdo a empresa demandante devera ser comunicada que parte do
servigco ou a integralidade dele, quando aplicavel, acontecera de forma remota.
Além disso, o alinhamento do formato do atendimento deve ser feito na Etapa
01 entre a empresa demandante e a prestadora de servico tecnoldgico.

Na impossibilidade de as entregas serem assinadas fisicamente pela empresa
demandante, elas poderdo ser validadas via assinatura digital, aceite
eletrbnico ou e-mail, em que a empresa demandante deverd manifestar o
aceite e encaminhar para a prestadora de servi¢co tecnoldgico, e esta devera
incluir o comprovante de validacdo da empresa demandante nas entregas
para o registro do atendimento.

Os valores dos honorarios apresentados devem incluir todas as despesas com
impostos e encargos sociais, conforme legislacdo tributaria em vigor, que
possa incidir sobre o objeto da proposta;

Despesas adicionais com terceiros (direitos autorais, fotografias,
hospedagem, imagens, registro de dominio, revisdes, textos, contetdo
dindmico, entre outros) ficam a cargo exclusivo do cliente e devem ser
previamente autorizadas por ele durante a validacao da proposta de trabalho;
E de responsabilidade do prestador de servico todo o projeto, da concepcéo a
aprovacao do cliente;

O prestador de servico ndo pode ser responsabilizado por erros de terceiros
contratados pelo cliente.
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HISTORICO DE ALTERACOES

Versao ‘ Data Link Responsavel

https://datasebrae.com.br/wp-
content/uploads/2020/03/Boas-
Praticas-para-Servicos-de-
Alimentacdo-GQ13019-1.pdf
https://datasebrae.com.br/wp-
content/uploads/2020/12/Boas-
2 03/04/2020 | Praticas-de-higiene-e-seguranca-dos-
alimentos-para-o-setor-de-alimentos-
e-bebidas-GQ13019-2.pdf

1 23/05/2019

Coordenacao
Sebraetec

Aline Aparecida
Santos Pereira
https://datasebrae.com.br/wp-
content/uploads/2020/12/Boas-

Arthur Guimaraes

Carneiro
3 01/01/2021 Praticas-de-higiene-e-seguranca-dos-
alimentos-para-o-setor-de-alimentos- Hulda Oliveira
e-bebidas-GQ13019-3.pdf Giesbrecht
Vanessa dos Santos
Oliveira
7

Ficha Técnica — Sebraetec 4.0


https://datasebrae.com.br/wp-content/uploads/2020/03/Boas-Práticas-para-Serviços-de-Alimentação-GQ13019-1.pdf
https://datasebrae.com.br/wp-content/uploads/2020/03/Boas-Práticas-para-Serviços-de-Alimentação-GQ13019-1.pdf
https://datasebrae.com.br/wp-content/uploads/2020/03/Boas-Práticas-para-Serviços-de-Alimentação-GQ13019-1.pdf
https://datasebrae.com.br/wp-content/uploads/2020/03/Boas-Práticas-para-Serviços-de-Alimentação-GQ13019-1.pdf
https://datasebrae.com.br/wp-content/uploads/2020/12/Boas-Práticas-de-higiene-e-segurança-dos-alimentos-para-o-setor-de-alimentos-e-bebidas-GQ13019-2.pdf
https://datasebrae.com.br/wp-content/uploads/2020/12/Boas-Práticas-de-higiene-e-segurança-dos-alimentos-para-o-setor-de-alimentos-e-bebidas-GQ13019-2.pdf
https://datasebrae.com.br/wp-content/uploads/2020/12/Boas-Práticas-de-higiene-e-segurança-dos-alimentos-para-o-setor-de-alimentos-e-bebidas-GQ13019-2.pdf
https://datasebrae.com.br/wp-content/uploads/2020/12/Boas-Práticas-de-higiene-e-segurança-dos-alimentos-para-o-setor-de-alimentos-e-bebidas-GQ13019-2.pdf
https://datasebrae.com.br/wp-content/uploads/2020/12/Boas-Práticas-de-higiene-e-segurança-dos-alimentos-para-o-setor-de-alimentos-e-bebidas-GQ13019-2.pdf
https://datasebrae.com.br/wp-content/uploads/2020/12/Boas-Práticas-de-higiene-e-segurança-dos-alimentos-para-o-setor-de-alimentos-e-bebidas-GQ13019-3.pdf
https://datasebrae.com.br/wp-content/uploads/2020/12/Boas-Práticas-de-higiene-e-segurança-dos-alimentos-para-o-setor-de-alimentos-e-bebidas-GQ13019-3.pdf
https://datasebrae.com.br/wp-content/uploads/2020/12/Boas-Práticas-de-higiene-e-segurança-dos-alimentos-para-o-setor-de-alimentos-e-bebidas-GQ13019-3.pdf
https://datasebrae.com.br/wp-content/uploads/2020/12/Boas-Práticas-de-higiene-e-segurança-dos-alimentos-para-o-setor-de-alimentos-e-bebidas-GQ13019-3.pdf
https://datasebrae.com.br/wp-content/uploads/2020/12/Boas-Práticas-de-higiene-e-segurança-dos-alimentos-para-o-setor-de-alimentos-e-bebidas-GQ13019-3.pdf

