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Descricao de Servico: Implementac¢ao de Sistema de Gestao da
Qualidade e Seguranca de Alimentos

Objetivo do Servigo

Estruturar, aplicar e validar os programas de garantia da qualidade sanitdria e seguranca dos
alimentos. O projeto visa atender as legislacdes vigentes (Anvisa e MAPA), mitigar riscos de
contaminacdo e preparar a empresa para auditorias e fiscaliza¢oes.

Escopo das Atividades

Fase 1: Diagndstico Inicial e Levantamento de Dados (Auditoria de Gaps)

« Avaliagdo local: Visita técnica para avaliar a estrutura fisica, o fluxo de processo e o
comportamento dos manipuladores.

« Anadlise documental: Verificacao de registros e planilhas ja existentes.

« Relatério de Nao-Conformidades: Entrega de um diagndstico detalhado com plano
de acdo (5W2H) apontando as adequacoes fisicas e operacionais necessarias.

Fase 2: Desenvolvimento e Implementac¢ao das Boas Praticas de Fabricagao (BPF)

« Elaborag¢ao do Manual de BPF: Redacdo do documento personalizado descrevendo a
identidade e a operacao higiénico-sanitaria da empresa.

« Redagao dos POPs (Procedimentos Operacionais Padronizados): Criacdo de
procedimentos obrigatérios contendo focos em:

o

o

Higienizacdo de instalagdes, equipamentos, mdveis e utensilios.
Controle integrado de vetores e pragas urbanas.

Higienizacdo do reservatdrio de agua.

Higiene e saude dos manipuladores.

Manejo de residuos.

Manutenc¢ao preventiva e calibracao de equipamentos.

Selecao e qualificacao de fornecedores.
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o Programa de recolhimento de produtos (Recall).
o Competéncia, Conscientizacdo e Treinamento.

o Programa de Controle de Alergénicos — PCAL.

o Controle de Contaminacdo Cruzada.

Criacao de Planilhas de Registro: Desenvolvimento de check-lists e formularios para
monitoramento diario.

Fase 3: Treinamento e Capacitacao da Equipe

Treinamento em Higiene para Manipuladores: Curso tedrico e pratico abordando
microbiologia bdsica, contaminacao cruzada, habitos de higiene e armazenamento
adequado.

Treinamento dos POPs: Instrucdo direta aos responsaveis pela execucao e
preenchimento dos registros.

Entrega de certificados: Emissdao de comprovantes de participacao validos para a
fiscalizacao sanitaria.

Fase 4: Desenvolvimento do Plano APPCC (HACCP)

Formacgao da Equipe APPCC: Defini¢ao dos profissionais internos que liderarao o
sistema.

Descrigao dos Produtos e Intengao de Uso: Detalhamento das caracteristicas dos
alimentos e do publico-alvo.

Construgao e Validagao do Fluxograma de Processo: Mapeamento de todas as
etapas, do recebimento da matéria-prima a expedicao do produto final.

Aplicagao dos 7 Principios do APPCC:
1. Conducdo da analise de perigos (bioldgicos, quimicos e fisicos).
. Identificacdo dos Pontos Criticos de Controle (PCC).
. Estabelecimento de limites criticos para cada PCC.

2
3
4. Criacao de procedimentos de monitoramento.
5. Definicao de agdes corretivas para desvios.

6

. Estabelecimento de procedimentos de verificacao do sistema.
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7. Organizagao do sistema de registro e documentacao.

Fase 5: Auditoria de Encerramento e Entrega

Validagao: Auditoria final para checar a eficacia do que foi implementado.

Entrega de Documentacgao Técnica: Repasse de toda a documentacao digitalizada
(Manual de BPF, POPs, Plano APPCC e Registros).

Entregdveis do Projeto

Manual de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) customizado.

Conjunto de Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs).
Planilhas e ferramentas de monitoramento estruturadas.
Documento do Plano APPCC com matriz de perigos e limites criticos.
Relatérios de auditoria interna (inicial e final).

Lista de presenca e certificados dos treinamentos realizados.

Cronograma Estimado de Execucgao

O projeto completo tem duracao estimada de 6 a 12 meses (variando conforme o porte da
planta e complexidade dos processos), dividido nas seguintes etapas:

Meses 1 e 2: Diagndstico inicial, Relatério de Gaps e inicio da redacao dos POPs.

Meses 3 e 4: Finalizacdao dos POPs, elaboracdao do Manual de BPF e inicio das
adequacOes estruturais pelo cliente.

Meses 5 e 6: Treinamento da equipe e implementacdo pratica das planilhas de BPF.

Meses 7 e 8: Mapeamento de processos, analise de perigos e desenho do Plano
APPCC.

Meses 9 e 10: Finalizacdao das adequacgdes estruturais pelo cliente.

Meses 11 e 12: Periodo de validacao, ajustes em campo, auditoria final e entrega do
projeto.




