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PRESERVACAO DE PRODUTOS POR TECNICAS DE
CONGELAMENTO E/OU ULTRACONGELAMENTO

1. Tema

Producéo e Qualidade

2. Subtema

Gestao da Qualidade

3. Categoria de servico

Acesso a Servicos de Terceiros

4. Tipo de servigo / instrumento

Consultoria tecnolégica / Acesso a servi¢cos tecnoldgicos

5. Modalidade

Presencial

6. Publico alvo

MEI, ME e EPP

7. Setor indicado

Comércio, Industria e Servicos

8. Macrossegmento

Alimentacao e Bebidas, Bares e Restaurantes, Panificacdo e Confeitaria

9. Descricao

O congelamento é uma técnica de preservacao de produtos pereciveis. Assemelha-
se a desidratacao, pois a agua transforma-se em material sélido e tem como objetivo
inibir as reagBes quimicas e enziméaticas. Ele vem sendo amplamente utilizado na
alimentacéo, panificacdo e confeitaria, consolidando-se como ferramenta importante
na ampliacdo da competitividade das empresas.
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Caso seja mais vantajoso, a solucdo também pode visar o estabelecimento de
padrdes e procedimentos de ultracongelamento (produto cru e/ou pré-assados) de
salgados e/ou massa de pdo doce ou semi doce ou salgada em industrias de
alimentos visando o planejamento estratégico da producdo. Quanto ao
ultracongelamento, também conhecido como flash freezing, € um processo de
congelamento e resfriamento rapido. Enquanto o congelamento natural, feito em
freezer comum, demora até 24 horas para diminuir a temperatura, o0
ultracongelamento ocorre em 1 hora. Além disso, a técnica preserva a qualidade dos
alimentos e impossibilita a perda de liquidos.

ETAPA 01 | ALINHAMENTO DA PROPOSTA

Realizar reunido de abertura junto a empresa demandante, para nivelamento do
escopo do trabalho e validagé@o do planejamento de execugéo dos servi¢cos, composto
de cronograma resumido com 0s principais eventos, agendas de reunides e definicdo
dos responsaveis pelo acompanhamento dos servicos por parte da empresa
demandante.

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
Realizar visita técnica para Diagnéstico:

a) Conhecer o estabelecimento e entender a necessidade do cliente quanto as
suas demandas especificas;

b) Acompanhar as atividades realizadas nos setores;

c) Avaliagdo do mix de produtos e servigos.

d) lIdentificacdo de qual técnica de preservagcdo de alimentos sera adotada
(congelamento ou ultracongelamento).

ENTREGA DA ETAPA 02: Relatério de Visita Técnica Presencial a Empresa. O
Relatério deve conter o seguinte conteldo minimo: Capa; Situacdo verificada na
Empresa; Objetivo(s) da Consultoria; Metodologia; Resultado(s) Esperado(s) pela
Consultoria; Plano de Agéo e Cronograma Proposto; Registros Fotograficos.

ETAPA 03 | IMPLEMENTACAO E PADRONIZACAO DA TECNICA DE
PRESERVACAO DE ALIMENTOS

De acordo com a técnica definida, sera implementada e padronizada a preservacao
de alimentos. Devendo ser realizado, quando aplicaveis:
Congelamento:
a) Definicdo das linhas de produtos para congelamento;
b) Verificacdo do tipo de equipamento a ser utilizado conforme estrutura e
demanda;
¢) Organizacdo do processo produtivo, com a insercdo do congelamento;
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f)

Insercdo de controles de qualidade e processos relacionados ao
congelamento;

Estruturacdo do ponto quente para recepcdo dos produtos congelados
(quando necessério);

Reunido de sensibilizacdo e orientacao a equipe.

Ultracongelamento:

Aplicar as técnicas de ultracongelamento (teoria e pratica) em Planta-Piloto da
Prestadora de Servigco Tecnoldgico (custos de deslocamento e diaria de
responsabilidade do Cliente).

Analisar, ajustar e padronizar as formulagcBes, produtos e etapas do
ultracongelamento de pées e/ou salgados.

Realizar repasse técnico para até 02 (dois) funcionarios nas instalagcdes do
Cliente;

Elaborar memorial descritivo dos processos e produtos padronizados, com o
detalhamento de processos de ultracongelamento e produtos padronizados,
contemplando ingredientes; balanco de massa; fluxograma e descricdo das
etapas.

ENTREGA DA ETAPA 03: Relat6rio de Visitas Técnicas Presenciais a Empresa. O
Relatorio deve conter o seguinte conteddo minimo: Capa; Situagdo verificada na
Empresa; Objetivo(s) da Consultoria; Metodologia; Resultado(s) alcancado(s) pela
Consultoria; Plano de Agdo e Cronograma Proposto; Registros Fotograficos. Deve
contemplar os processos de congelamento ou ultracongelamento aplicaveis,
fluxograma, descricéo das etapas, prazo de validade, instrucdo de descongelamento,
dentre outras informacdes pertinentes a realizacdo da Consultoria.

10.Beneficios e resultados esperados

S&o potenciais beneficios da Consultoria:

Aumento na produtividade da empresa;

Diversificag@o de produtos e servigos;

Possibilita melhor controle de rupturas;

Reducao de desperdicios;

Melhoria no abastecimento de produtos;

Comercializacao continua de produtos frescos e bem-acabados.

11.Estrutura e materiais necessarios

A Prestadora de Servico Tecnoldgico devera dispor, quando aplicavel, de Planta-
Piloto para aplicacdo de técnicas de ultracongelamento (teoria e pratica).

12.Responsabilidade da empresa demandante

1.
2.

Aprovar a proposta do Sebrae, valores e condi¢bes de pagamento;
Conhecer e validar a proposta de trabalho, o escopo das etapas e as entregas
do prestador de servico;
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Disponibilizar agenda prévia para visitas, reuniées e atividades propostas pelo
prestador de servigo.

Fornecer informacdes técnicas sobre 0s processos, produtos ou servicos ao
prestador de servigo para o desenvolvimento do trabalho;

Acompanhar o prestador de servico em visita(s) técnica(s) aos espacos
fisicos, se previsto no escopo do trabalho;

Avaliar o servico prestado.

13.Responsabilidade da prestadora de servico

1.
2.
3.

Realizar reunido para alinhamento e apresentacao das atividades previstas;
Analisar a demanda e as informacdes fornecidas pela empresa;

Elaborar proposta, escopo de trabalho, cronograma das etapas do projeto,
agenda de reunides e atividades, sendo necessario validar com a Empresa
Demandante;

Fornecer as entregas previstas, validadas pela empresa demandante, ao
Sebrae;

Cumprir com as obriga¢des previstas no Regulamento do Sebraetec.

14.Perfil desejado da prestadora de servigo

Corpo técnico formado por profissional(is) com experiéncia em Técnicas de
Congelamento e Ultracongelamento para alimentacdo e bebidas, bares e
restaurantes, panificacéo e confeitaria.

15.Pré-diagndstico

ogrwWNE

Qual (is) o(s) alimento(s) objeto(s) da Consultoria?

O cliente deseja aplicar a metodologia de congelamento dos paes?
O produto a ser padronizado é massa pao ou salgados?

Qual o tipo de massa de pao (doce, semi doce ou salgada)?
Algum produto de panificagdo com massa especial?

A empresa dispde de cozinha industrial?

16.0Observacdes

1.

Na impossibilidade desta ficha técnica ser aplicada presencialmente, ela
poderd ser aplicada de forma remota (ferramentas de videoconferéncia,
ligacoes telefbnicas, aplicativos de mensagens e/ou e-mails). No momento da
contratacdo a empresa demandante devera ser comunicada que parte do
servico 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
eletrénico ou e-mail, em que a empresa demandante devera manifestar o
aceite e encaminhar para a prestadora de servi¢co tecnoldgico, e esta devera
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incluir o comprovante de validacdo da empresa demandante nas entregas
para o registro do atendimento.

3. Osvalores 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;

4. Despesas adicionais com terceiros (direitos autorais, fotografias,
hospedagem, imagens, registro de dominio, revisdes, textos, conteudo
dindmico, entre outros) ficam a cargo exclusivo do cliente e devem ser
previamente autorizadas por ele durante a validagéo da proposta de trabalho;

5. E de responsabilidade do prestador de servico todo o projeto, da concepcéo a
aprovacdao do cliente;

6. O prestador de servigo ndo pode ser responsabilizado por erros de terceiros
contratados pelo cliente.

HISTORICO DE ALTERACOES

Versao ‘ Data Link Responsavel

Eduardo Cardoso

https://datasebrae.com.br/wp- .
Garrido

content/uploads/2019/09/Preservacio-
de-Produtos-por-Técnicas-de-
Congelamento-GQ13058-1.pdf

1 13/09/2019

Mayra Monteiro

Viana
https://datasebrae.com.br/wp-
content/uploads/2020/12/Preservacéo- Coordenacio
2 15/04/2020 de-Produtos-por-Técnicas-de-
Sebraetec

Congelamento-e-ou-
Ultracongelamento-GQ13058-2.pdf

Aline Aparecida
Santos Pereira

https://datasebrae.com.br/wp- Arthur Guimaraes
content/uploads/2020/12/Preservacdo- Carneiro
3 01/01/2021 de-Produtos-por-Técnicas-de-
Congelamento-e-ou- Hulda Oliveira

Ultracongelamento-GQ13058-3.pdf Giesbrecht

Vanessa dos
Santos Oliveira
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