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IDENTIFICACAO DO PRODUTO

B [S] Boas Praticas de Higiene e Seguranca dos Alimentos para o Setor de Alimentos e Bebidas - Turismo, Comércio e

Titulo: .
Servicos

APLICACAO DO PRODUTO

Quantidade de Informado pelo Cliente nas Perguntas de
s Observagao Quantidade de Encontros: Dimensionamento, conforme Nota 04 do campo de
Encontros Presenciais: Objetivo

Publico Alvo: ME - Microempresa

Porte: Produtor Rural, Microempreendedor Individual, Microempresa, Empresa de Pequeno Porte.
Setor: Comércio, Servigos, Turismo.

Complemento Publico Segmento: Alimentos e Bebidas; Alimentagdo fora do lar, Bares e Restaurantes; Hotelaria.

Alvo:
Publico-Alvo: Empresas que preparam seus alimentos, tais como: cantinas, buffets, confeitarias; delicatessens, bares, lanchonetes,
pastelarias, restaurantes e pizzarias. Distribuidores de alimentos, como mercados, supermercados, feiras, agougues, padarias,
mercearias, hortifritis, inclusive empresas que distribuem alimentos para animais como ragoes, alimentos prontos congelados e
alimentos com restrigao alimentar (dieta).
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OBJETIVO

Consultoria com o objetivo de orientar o estabelecimento do setor de turismo, comércio ou de servigos de alimentagdo (alimentos
e bebidas; alimentacgdo fora do lar, bares e restaurantes; hotelaria, dentre outros) para:

» Empresas que desejam estar aptas a requerer a licenga sanitaria inicial;

* Empresas que desejam renovar o alvara de satde da empresa;

» Empresas que desejam realizar a solicitagdo do alvara de licenciamento sanitario online (baixo risco).

O alvara de satude é obrigatorio para todas as empresas que produzem, fornecem ou distribuem alimentos.

As Etapas do processo incluem, no ambito da Seguranga Alimentar:

* A aplicagao de um checklist de diagndstico inicial;

* A elaboragao ou revisdao do Manual de Boas Praticas (MBP);

* A elaboracao ou revisao dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) ou dos Programas de Autocontrole (PAC);

* A adequacao de nao conformidades verificadas;

* Realizagdo de repasse técnico a colaboradores;

* Entrega de relatorio de implementagéo;

+ A entrada com a solicitacio do processo junto ao Orgdo competente no &mbito municipal, estadual ou federal, de acordo com a
realidade de cada Cliente.

Nota 01: Durante o ato de contratagao da Consultoria o Cliente deve informar se ja possui o Manual de Boas Praticas (MBP) e os
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) ou Programas de Autocontrole (PAC) implantados.

Nota 02: No momento de contratacao da Consultoria, o Cliente deve informar o segmento e 0 CNAE da empresa e os produtos
fabricados ou comercializados, com o objetivo de identificar o grau de risco da atividade.

Nota 03: Importante ressaltar que o servigo devera atender as normas de cada 6rgao ao qual a empresa pretende se regularizar e
que o pagamento de taxas referente a obtengdo de licengas é de responsabilidade do Cliente.

Sao exemplos de orgdos de referéncia a ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, ADAB - Agéncia Estadual de Defesa
Agropecudria da Bahia e a DIVISA - Diretoria de Vigilancia Sanitaria e Ambiental do Estado da Bahia.

Nota 04: O PADRAO da Consultoria é o de contemplar 05 (cinco) visitas PRESENCIAIS a serem validadas pelo Cliente em

Cronograma proposto pelo Prestador de Servigo, distribuidas dentro do prazo de execugdo da Consultoria, salvo as seguintes

Objetivo: excepcionalidades, as quais devem ser informadas pelo Cliente, no ato da contratagao, por meio das Perguntas de Dimensionamento:
a) O Cliente podera contratar a Consultoria para que ocorra SEMIPRESENCIALMENTE. Caso este seja o seu interesse, ele devera
informar o numero de visitas presenciais desejado em Pergunta de Dimensionamento especifica, no momento da contratagao da
Consultoria. As demais reuniées ocorrerao virtualmente, por meio de plataforma Skype ou similar. O total de visitas presenciais
NAO poderé ser superior ao total de visitas presenciais previsto para a solugio (ou seja, a somatéria de encontros ndo podera ser
superior a 05 encontros);

b) Para os casos enquadrados na modalidade SEMIPRESENCIAL em que apenas seja prevista a realizacdo de 01 (uma) visita
presencial, deve ser alinhado entre Cliente e Prestador de Servigo Tecnoldgico em qual Etapa da Consultoria ocorrera esta visita
presencial;

c) O Cliente podera contratar a Consultoria para que ocorra REMOTAMENTE. Caso esta seja a modalidade de contratacao
escolhida pelo Cliente, a realizagéo de visitas presenciais NAO poderd ser solicitada durante a execucio da Consultoria. As reunides
ocorrerao virtualmente, por meio de plataforma Skype ou similar. O Cliente respondera a um questionario com todas as perguntas
referentes ao checklist aplicado e enviara digitalmente os documentos solicitados (Exemplo: documentos que comprovem o controle
de qualidade da 4gua e controle de pragas). Nesta mesma etapa do Checklist, o Cliente devera enviar videos e fotos da estrutura
fisica da empresa. A etapa de treinamento da equipe ocorrera através de reunido virtual.

DESCRICAO DOS SERVICOS

Sao Etapas da Consultoria:

ETAPA 01 | ALINHAMENTO DA PROPOSTA

* Atendimento inicial para alinhamento da descrigdo da demanda, informando a motivagdo para a implantagao dos procedimentos de
Boas Praticas para o atendimento a legislagéo especifica - RDC 216/2004, da ANVISA ou Cédigo Sanitério Municipal e/ou obtengdo
de selos ou certificados disponiveis para o setor, e para avaliacao do perfil do cliente;

* A Empresa Prestadora de Servigo Tecnoldgico deve verificar a existéncia de legislagdo Estadual ou Municipal a ser atendida;

* Construgao da descrigao da demanda (Objeto de Contratacdo, Responsabilidades, Cronograma), e;

* Validagédo da descrigdo da demanda e da proposta contratada pelo Cliente;

* Reunido de alinhamento dos objetivos do cliente, servicos e entregas a serem realizadas pela Empresa Prestadora de Servico
Tecnoldgico.

(CONTINUA)
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DESCRICAO DOS SERVICOS (CONTINUACAO)

Sao Etapas da Consultoria:

ETAPA 02 | DIAGNOSTICO E DOCUMENTACAO

Diagnosticar a necessidade da empresa quanto aos processos de seguranga do alimento de acordo com as normas regulamentadoras
da legislagao vigente (VISA, ANVISA, MAPA, etc), tendo em vista os seguintes aspectos:

* Avaliacao da situacao da empresa: quanto ao uso das boas praticas, fazendo uso de uma lista de verificagdo ou outra
metodologia (avaliagdo inicial das boas praticas);

* Analise de requisitos: Esta etapa envolve a analise dos requisitos necessarios e obrigatorios, compativeis com as especificidades
das atividades e instalacdes do estabelecimento comercial ou de servigo, de acordo ao segmento da mesma;

* Analise da adequacao da estrutura fisica: Esta etapa envolve a estruturacdo e/ou adequagao da estrutura fisica de acordo com
o fluxo linear de producdo e dimensionamento de equipamentos ou do estabelecimento solicitado, com base nos requisitos
levantados e nos requisitos legais;

* Elaboracao de Relatorio Técnico de Diagnostico: Sera desenvolvido um Relatério Técnico de Diagndstico para definir o Plano
de Acao das etapas seguintes.

O Relatorio Técnico identifica e descreve o objeto de analise contendo uma avaliagdo dos documentos apresentados pela empresa e
recomendacgoes de adequacao quanto a requisitos como:

* Procedimento de limpeza e higienizagdo dos utensilios e equipamentos de trabalho;

* Procedimentos de organizagao do ambiente;

* Processo de recebimento dos insumos;

» Utilizacdo de EPI’s e demais equipamentos de trabalho;

» Documentacdes obrigatorias como analises de agua e certificado de dedetizagao;

* Utilizagdo de planilhas para registro dos procedimentos;

* Procedimentos no preparo dos alimentos;

+ Condigoes da area fisica para realizagao do servigo, posicionamento de moveis e equipamentos;

* Nomenclatura e dimensionamento dos compartimentos (ambientes) adequados;

*» Conformidade da especificacdo do material de acabamento pertinente a cada ambiente;

+ Layout/fluxograma de produgdo ou servigo com finalidade de evitar contaminagoes cruzadas;

* Descricdo do processo de produgao ou servigo;

» Manual de Boas Préticas (MBP) indicando as ndo conformidades a serem corrigidas pela empresa.

» Adequacao da Documentacao: O Cliente devera ajustar a documentagao conforme indicagdes apresentadas no Relatorio Técnico
de Diagnéstico elaborado e entregue pela Consultoria. E fundamental que todos os ajustes solicitados sejam realizados nesta etapa.
As documentagdes que precisam ser atualizadas ou providenciadas, quando disponiveis, sdo:

» Termo de Viabilidade de Localizagao;

* Alvara de Funcionamento;

* Projeto de Sistema de Controle e Combate a Incéndio (se for o caso, a depender do porte da empresa);

* Plano de Gerenciamento de Residuos Sodlidos;

¢ Plano de Controle Médico de Saude Operacional - PCMSO (NR7);

* Atestado de Satide Ocupacional (ASO) dos funcionarios;

* Programa de Prevencdo de Risco Ambiental - PPRA (NR9);

* Alvara de Saude;

* Certificado de Controle de Pragas;

* Certificado de Higienizagao do Reservatorio;

* Laudo de Anélise Microbioldgica e Fisico-quimica da agua;

* Licenga Ambiental;

* Manual de Boas Praticas (MBP);

* Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) ou Programas de Autocontrole (PAC);

* Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

Descrigao dos
Servicos:

De posse de todas as informagdes a Empresa Contratada:

a) Levantara requisitos estabelecidos pelos Orgéos* relacionados ao segmento especifico da empresa atendida (Exemplo: ANVISA,
MAPA, ADAB, nas esferas Federal, Estadual e Municipal);

b) Apresentara o Relatorio Técnico de Diagnostico para a Empresa Contratante, explicando detalhadamente sobre as nédo
conformidades apresentadas e as propostas sugeridas para adequagao;

¢) Orientara quanto aos procedimentos gerais de higiene, armazenamento e conservacao dos alimentos/bebidas, necessarios a
pratica da Seguranga dos Alimentos e legislagao vigente;

d) Orientara quanto as melhorias estruturais e de processos, conforme legislagao vigente;

e) Orientara quanto a outras informagoes relevantes pertinentes ao tema, conforme demanda do cliente;

f) Elaborara um Plano de Agao, conforme orientagoes realizadas, para implantagao de melhorias pela empresa.

Nota*: Importante ressaltar que o servico devera atender as normas de cada 6rgédo ao qual a empresa pretende se regularizar. A
Empresa Prestadora de Servigo Tecnoldgico devera obedecer especificamente a legislagdo vigente. O campo Informagoes
Complementares apresenta as respectivas responsabilidades do Cliente e do Prestador de Servigo Tecnoldgico.

ENTREGAS DAS ETAPAS 01 E 02:

* Cronograma das atividades e outros aspectos acordados entre as partes, assinado pela Empresa Demandante;

* Relatorio Técnico de Diagnostico contendo: a) Checklist aplicado na empresa para avaliacao dos requisitos de Boas Praticas
(de acordo com o segmento a ser trabalhado, utilizar a NBR 15.635, a Portaria 368/97 do MAPA, ou regramento aplicavel); b) O
detalhamento das nao conformidades identificadas; c) Registros Fotograficos; d) Plano de Agao definido para corregao das
nao conformidades, caso existam, com as Recomendacées de ajuste para cada item considerando as diretrizes estabelecidas pelas
entidades reguladoras.

(CONTINUA)
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DESCRICAO DOS SERVICOS (CONTINUACAO)

Sao Etapas da Consultoria:

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

* Repasse técnico com carga-horéria de 02 (duas) horas, em momento unico, conforme data e horario pré-estabelecido, para
equipe de funcionarios indicados pelo Cliente, com emisséo de Certificado.

O repasse tratara acerca de nogoes basicas sobre:

- Boas praticas: estrutura fisica; controle da dgua; controle de pragas; controle da saude e higiene do manipulador; higienizacao de
superficies;

- Controle de perigos que atacam os alimentos: definigdo e classificagdao; microbiologia bésica; contaminagao alimentar, doengas
transmitidas por alimentos;

- Controle na producao: selecao e recebimento das matérias-primas, armazenamento, pré-preparo; coc¢do, manutencao,
distribuigao controles de temperatura.

* Consultoria nas boas préaticas, com base no resultado da avaliagao inicial, para fornecimento de informagdes técnicas e legais, bem
como orientagdes sobre os seguintes topicos:

- Perigos e Higiene Pessoal;

- CondigOes ambientais, instalagdes e equipamentos;

- Higiene de ambientes, equipamentos e utensilios;

- Produgao e documentagao.

« Elaboragdo/ Atualizacdo e Implantacdo dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) ou dos Programas de Autocontrole de:
- Saude e higiene dos manipuladores;

- Higienizacgao do reservatdrio de dgua;

- Higienizacao de ambientes, moéveis, equipamentos e utensilios;

- Controle integrado de pragas e vetores urbanos.

Outros POP podem ser necessérios de acordo com a existéncia de legislages Estaduais ou Municipais vigentes.

Conteudo

programatico: « Elaboragdo/ Atualizacdo e Implantacdao do Manual de Boas Praticas, incluindo identificacao da empresa, condigoes ambientais,

etapas de producao e controle da qualidade, e documentos complementares;

* Reavaliagdo da situagdo da empresa para caracterizar o progresso obtido no uso das boas praticas (avaliagéo final das boas
praticas);

 Entrega dos documentos elaborados/revisados durante a Consultoria. Se combinado previamente, as evidéncias podem ser
entregues exclusivamente em meio eletronico.

ENTREGAS DA ETAPA 03:

* Manual de Boas Praticas (MBP). Observagao: Importante ressaltar que o Manual devera atender as normas de cada 6rgéo ao qual
a empresa pretende se regularizar;

* Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) ou Programas de Autocontrole (PAC). Observagao: Importante ressaltar que os
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) ou Programas de Autocontrole (PAC) deveréo atender as normas de cada 6rgao ao
qual a empresa pretende se regularizar;

* Relatorio Final da Consultoria descrevendo as Melhorias Implementadas. O Relatério deve conter o seguinte contetido minimo:
Capa; Acoes desenvolvidas em cada uma das visitas realizadas nas instalagoes do cliente; Resultado(s) alcancado(s) pela Consultoria;
Registros Fotograficos;

« Lista de Presenca evidenciando a realizagédo de Repasse técnico com carga-horaria de 02 (duas) horas, em momento unico,
conforme data e horario pré-estabelecido, para equipe de funcionarios indicados pelo Cliente. O repasse tratara acerca de nogoes
basicas sobre: a) Controle de perigos que atacam os alimentos: definigédo e classificagdo; microbiologia basica; contaminagédo
alimentar, doengas transmitidas por alimentos; b) Boas Praticas: estrutura fisica; controle da agua; controle de pragas; controle da
saude e higiene do manipulador; higienizagdo de superficies; ¢) Controle na producao: selecdo e recebimento das matérias-primas,
armazenamento, pré-preparo; cocgdo, manutencao, distribuigao controles de temperatura;

« Certificados emitidos aos colaboradores da empresa referentes ao Repasse Técnico.

ENTREGA FINAL: Declaragao de Conclusao de Servico, conforme modelo Sebrae, ou documento similar aplicavel aprovado
previamente pelo SEBRAE/BA.

PRAZ0 MAXIMO PARA EXECUCAO DO SERVICO: 45 DIAS CORRIDOS.
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BENEFICIOS
Preparar empresas de micro e pequeno porte do segmento de turismo, comércio ou de servigos de alimentagédo (alimentos e
bebidas; alimentagao fora do lar, bares e restaurantes; hotelaria, dentre outros) visando a obtengéo de licenca ou alvara sanitaria ou
selos e certificados disponiveis no mercado para os setores envolvidos por meio da gestao da qualidade de processos, gerando
notoriedade e reconhecimento pelo mercado.
Séao potenciais beneficios da Consultoria:
. Melhoria dos produtos/servigcos oferecidos;
. Melhoria da qualidade dos servigos e processos internos;
Beneficios: . Evolugao técnica da empresa;

. Condigao para obter Certificagoes ISO;

. Desenvolvimento sustentavel;

. Incentivo a qualidade e a melhoria continua;

. Maior facilidade para expansdo de mercados;

. Empresa apta para o processo de auditoria de terceira parte referente aos requisitos das Boas Praticas;

. Criagao e/ou revisdo do Manual de Boas Préticas (MBP) e dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) ou dos Programas
de Autocontrole (PAC);

10. Regularidade sanitaria da empresa (atendimento a legislagao);

11. Melhor imagem no mercado;

12. Reducédo dos riscos de multas e penalidades.

OO U WN —
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RESPONSABILIDADE DA EMPRESA DEMANDANTE

. Aprovar a proposta;

. Participar da reuniao de alinhamento do trabalho e das demais reunides previamente marcadas, conforme cronograma aprovado;
. Disponibilizar um responsavel para acompanhamento de todo o servigo;

Fornecer as informagoes necessarias as executoras para o desenvolvimento do trabalho;

Obedecer as orientagoes dadas para a implantagao das Boas Préticas na empresa;

. Participar da reunido de entrega dos resultados;

. E obrigatério que a empresa demandante responda as perguntas de dimensionamento.

No Uk W

RESPONSABILIDADE DA PRESTADORA DE SERVICO

1. Realizar reunido para colher informagoes e apresentar os detalhes da execugao do trabalho previsto;

2. Executar as agoes de diagnostico, registrando em relatérios a situagao observada;

3. Apresentar ao empresario a situagdo encontrada, incluindo as evidéncias recomendagées para melhoria, junto com um Plano de
Acgoes;

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

5. Cumprir todos os prazos e agendas estabelecidas;

6. E obrigatério que a empresa prestadora de servigo considere no minimo os aspectos e informagdes constantes nesta ficha técnica.

PERFIL DESEJADO DA PRESTADORA DE SERVICO

Corpo técnico formado por profissionais com competéncia técnica comprovada na prestacao de servigos de consultoria para
implantagdo das boas praticas em servicos de alimentagao tendo como base a legislagao vigente relacionada ao Ministérios da
Saude. O quadro técnico da empresa devera comprovar a existéncia de profissionais na érea de engenharia de alimentos, produgéo,
quimica ou agrondmica; nutricao; biologia; medicina veterindria ou tecnologia de alimentos.

OBSERVACOES

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

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

3. E de responsabilidade do prestador de servigo todo o projeto, da concepcio a aprovagéo do Cliente;

4. O prestador de servigo ndo pode ser responsabilizado por erros de terceiros contratados pelo Cliente;

5. Na impossibilidade de as entregas serem assinadas fisicamente pela empresa demandante, elas poderao ser validadas via
assinatura digital, aceite eletronico ou e-mail, em que a empresa demandante devera manifestar o aceite e encaminhar para a
prestadora de servigo tecnoldgico, e esta devera incluir o comprovante de validagdo da empresa demandante nas entregas para o
registro do atendimento;

6. Na impossibilidade desta ficha técnica ser aplicada presencialmente, ela podera ser aplicada de forma remota (ferramentas de
videoconferéncia, ligagoes telefonicas, aplicativos de mensagens e/ou e-mails). No momento da contratagdo a empresa demandante
devera ser comunicada que parte do servigo 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 servigo
tecnoldgico;

7. Na adequagéo dos produtos a proposta do estabelecimento podem surgir novas demandas do portfolio do Sebraetec, as quais
devem ser contratadas a parte;

8. Legislacao correlata: Legislagdo/ Resolugao n? 216 de 15/09/2004: Dispée sobre regulamento técnico de boas praticas para
servigos de alimentagao;

9. A elaboracio da Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) NAO é contemplada pela presente ficha técnica.

Informacoées
Complementares:

TITULOS ANTERIORES

 Segurancga Alimentar para os Pequenos Negdcios; Boas Praticas para Servigos de Alimentagao; Programa Alimentos Seguros
(PAS).

ULTIMA ATUALIZACAO

* 19/02/2021.

"Melhoria dos produtos/servigos oferecidos; Melhoria da qualidade dos servicos e processos internos; Capacitacdo profissional;
Descri¢ao Comercial: Desenvolvimento sustentavel; Incentivo a qualidade e a melhoria continua; Maior facilidade para expansao de mercados; Empresa
apta para o processo de auditoria de terceira parte referente aos requisitos das Boas Préticas."

ENTREGAS DO PRODUTO

ENTREGAS DOCUMENTO(S) - EVIDENCIA(S) Percentual
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1.1. Cronograma das atividades e outros aspectos acordados entre as partes, assinado pela Empresa
Demandante.

1.2. Relatorio Técnico de Diagnostico contendo: a) Checklist aplicado na empresa para avaliacdo dos
requisitos de Boas Praticas (de acordo com o segmento a ser trabalhado, utilizar a NBR 15.635, a
Portaria 368/97 do MAPA, ou regramento aplicavel); b) O detalhamento das ndo conformidades
identificadas; c) Registros Fotograficos; d) Plano de Agao definido para correcédo das ndo
conformidades, caso existam, com as Recomendagdes de ajuste para cada item considerando as
diretrizes estabelecidas pelas entidades reguladoras.

ENTREGA 1 25,00

2.1. Manual de Boas Praticas. Observagao: Importante ressaltar que o Manual devera atender as
normas de cada 6rgdo ao qual a empresa pretende se regularizar.

2.2. Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) ou Programas de Autocontrole (PAC).
Observacdo: Importante ressaltar que os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) ou
Programas de Autocontrole (PAC) deverao atender as normas de cada 6rgao ao qual a empresa
pretende se regularizar

ENTREGA 2 25,00

3.1. Relatério Final da Consultoria descrevendo as Melhorias Implementadas. O Relatorio deve conter

o0 seguinte conteudo minimo: Capa; Agoes desenvolvidas em cada uma das visitas realizadas nas

instalagoes do cliente; Resultado(s) alcangado(s) pela Consultoria; Registros Fotograficos.

3.2. Lista de Presenca evidenciando a realizacdo de Repasse técnico com carga-horéria de 02 (duas)

horas, em momento tnico, conforme data e horério pré-estabelecido, para equipe de funcionarios

indicados pelo Cliente. O repasse tratara acerca de nogoes basicas sobre: a) Controle de perigos que
ENTREGA 3  atacam os alimentos: definigdo e classificagdo; microbiologia basica; contaminacao alimentar, 50,00

doencas transmitidas por alimentos; b) Boas Préticas: estrutura fisica; controle da dgua; controle de

pragas; controle da saude e higiene do manipulador; higienizagdo de superficies; c) Controle na

produgao: selegao e recebimento das matérias-primas, armazenamento, pré-preparo; cocgao,

manutencao, distribuicao controles de temperatura.

3.3. Certificados emitidos aos colaboradores da empresa referentes ao Repasse Técnico.

Print de tela do sistema SAS que evidencia o registro do atendimento.

DIMENSIONAMENTO DA DEMANDA

Codigo Dimensionamento (Respondido pelo Cliente) Unidade

01. O Cliente tem conhecimento absoluto do contetido da Ficha Técnica do Produto e esta
01. UGEP-00210-2019  de acordo com as Condigdes descritas no Documento? Se a resposta for NAO, o produto Sim ou Nao
NAO poderé ser contratado.

02. UAIT-00092-2017 02. Quantos funcionarios aproximadamente estao envolvidos nos processo(s)? Funcionario

03. A empresa ja dispoe de alguma das entregas previamente a realizacdo da consultoria?
03. UAIT-01109-2017 Se Sim, esta entrega deve ser digitalizada e entregue ao Gestor do SEBRAE no momento Sim ou Nao
da contratagao para ser anexada na demanda.

04. A empresa possui Manual de Boas Praticas na Manipulacao de Alimentos, exigido pela

U BEMEOIE2NT ey 216, revisado e atualizado? Sl N
05. UAIT-01116-2017 gi}mi\e ﬁtq;lsige de atendimento ja foi capacitada em Boas Préticas na Manipulacédo de Sim ou Nio
06. UAIT-01117-2017 06. Todos os colaboradores sao certificados em boas praticas? Sim ou Nao
07. UAIT-01118-2017 07. A empresa possui manual com processos das rotinas de cozinha (processos definidos e Sim ou Nio

registrados)?

08. UAIT-01119-2017 08. Ha definigao prévia das atividades desenvolvidas pelos funcionérios desse setor? Sim ou Nao



SEBRA

09.

10.

11.

12.

13.

14.

15.
16.

17.
18.
19.

20.

21.

22.

23.

24.

UAIT-01120-2017

UAIT-01121-2017

UAIT-01122-2017

UAIT-01123-2017

UAIT-01124-2017

UAIT-01125-2017

UAIT-01126-2017

UAIT-01127-2017

UAIT-01128-2017

UAIT-01129-2017

UAIT-01138-2017

UAIT-01139-2017

UGEP-00005-2019

UGEP-00006-2019

UGEP-00028-2019

UGEP-00007-2021

Sarvipa Brasiteio de Apoie b

Ricre @ Paguameg
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Emprasss

09. O cliente é capaz de informar qual o tipo de estabelecimento e quais produtos sdo
produzidos e/ou comercializados pela empresa? Se Sim, deve informar estes dados nos
campos Objetivos/ Resultados Esperados.

10. A empresa ja deu entrada na licenca inicial e na renovagao de alvara junto a
Vigilancia Sanitaria?

11. O cliente conhece o grau de risco de sua empresa, conforme RDC n? 153 de
26/04/2017?

12. Qual é a area total construida do seu empreendimento em metros quadrados?
13. A empresa possui o Plano de Gerenciamento de Residuos Sélidos (PGRS)?

14. A empresa dispoe dos Atestados de Saude Ocupacional (ASO) para todos os
funcionarios?

15. A empresa dispoe de certificados de realizacdo de servicos de controle de pragas
urbanas?

16. A empresa dispée de certificados de higienizacdo dos reservatorios de dgua potavel?

17. Caso disponha do dado, informe a capacidade de produgdo didria da unidade ou
estabelecimento, em quilos.

18. Caso disponha do dado, informe a capacidade de producdo didria da unidade ou
estabelecimento, em litros.

19. A empresa dispoe de Procedimentos Operacionais Padronizados (POP ‘s) revisados e
atualizados?

20. A empresa dispoe da Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)
revisada e atualizada?

21. Em que setor(es) a empresa melhor se enquadra?
22. Em que segmento(s) a empresa melhor se enquadra?

23. O cliente esta ciente de que a consultoria contempla a realizagao de 05 (cinco) etapas
presenciais a serem validadas por ele em Cronograma proposto pelo Prestador de
Servigo?

24. Qual a modalidade de atendimento desejada pelo Cliente (presencial, semipresencial
ou a distancia)?
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Sim ou Nao

Sim ou Nao

Grau de Risco

m2

Sim ou Nao

Sim ou Nao

Sim ou Nao

Sim ou Nao

KG

Sim ou Nao

Sim ou Nao

Setor

Segmento

Sim ou Nao

Modalidade



