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Sua Empresa esta Produtos para
preparada para as Servigos de
exigéncias dos Alimentacdo

consumidores?
E para as do mercado?
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ALIMENTO E COISA SERIA!

A Dzetta - Projetos, Consultorias e
Treinamentos é uma empresa cujo Corpo Técnico
possui ampla experiéncia em Seguranca de
Alimentos. Por mais de 10 anos, sua equipe vem
assessorando a elaboracdo e a execucdo de
projetos para o Sistema S (SENAI, SEBRAE, SENAC,
SESI E SESC) e atuando em convénios entre essas
instituicdes e 6rgaos do governo, compreendendo
a coordenagdo e a participacdo na criacdo de
conteudos e metodologias, capacitacio de
multiplicadores, consultores, auditores e técnicos
de empresas, criacdo de sistemas de gestdo e
implantacdo das Boas Praticas e do Sistema
APPCC. Dentro deste contexto, atuou por todo
Brasil e América Latina e em todos os elos da
cadeia produtiva. Atua, também, em programas
orientados para o ensino fundamental e para o
consumidor, com o objetivo de aumentar o nivel de
conscientizagdo em relacdo as praticas corretas de
preparo, manuteng¢do e armazenamento dos
alimentos.

Toda essa experiéncia motivou a Dzetta a
estruturar um segmento para Servicos de
Alimentacdo e assim, ampliar sua participacdo
nessa importante tarefa de difundir os
conhecimentos e as praticas relacionadas com a
Seguranca dos Alimentos, estando sempre
atualizada com as normas mais recentes.

O presente portifélio, direcionado aos
colaboradores e proprietarios das unidades de
producdo/manipulagdo de alimentos,
compreende os diversos produtos com foco em
Seguranca e Qualidade de Alimentos, exclusivos
paraServicos de Alimentacgao.

1.Diagnostico das Condigdes
Higiénico-sanitarias e Controles

Compreende check-list mensuravel
(percentual) e relatério descritivo e fotografico
(opcional). Abrange procedimentos operacionais,
como por exemplo: higiene e satde dos
manipuladores; caracteristicas fisicas e
higienizacdo das instalagdes, equipamentos e
utensilios; recebimento, transporte e
armazenamento de matérias-primas; avaliagdo de
fornecedores; critérios utilizados no pré-preparo
de alimentos (descongelamento, dessalgue,
manipulacdo, higienizagcdo de
hortifrutigranjeiros); preparo de alimentos
(tratamento térmico, resfriamento,
porcionamento, armazenamento de produtos
prontos, exposicdo fria/quente, reaquecimento);
transporte / distribuicdo e coleta de amostras.
Além dos Controles (qualidade da agua, controle
de pragas, recebimento de mercadorias,
temperatura e procedimentos de higienizacao).

Objetivo: Fazer uma avaliagdo preliminar das
condigdes higiénico-sanitdrias e controles,
demonstrando o status atual do estabelecimento e
indicando as ndo-conformidades e o grau de
criticidade das mesmas.

Resultados: Essa avaliagdo diagndstica possibilita
o conhecimento das condigdes atuais do
estabelecimento, a visdo dos pontos a serem
melhorados e o desenvolvimento de um plano de
agbes corretivas, para adequagdo dos requisitos
ndo-conformes, buscando melhorar a qualidade
higiénico-sanitdria da empresa.

A Dzetta trabalha para que vocé atenda
seus clientes com Seguranca e Qualidade!
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2.Elaboracdo e Implantacdo do
Manual de Boas Préticas

0 Manual de Boas Praticas é um documento
exigido pela Legislacdo Sanitaria (RDC ANVISA n?
216/2004) que descreve as operacgoes realizadas
pelo estabelecimento incluindo, no minimo, os
requisitos higiénico-sanitarios dos edificios, a
manutencdo e higienizacdo das instalagdes, dos
equipamentos e dos utensilios, o controle da agua,
o controle integrado de vetores e pragas, o
controle da higiene e satilde dos manipuladores, o
manejo de residuos e o controle e garantia de
qualidade do alimento preparado. Além disto, o
Manual serve de orientagdo nas auditorias
internas ou externas.

As Boas Praticas (BP) sao obrigatérias pela
Legislacdo Brasileira para todos os
estabelecimentos de alimentos e estdo pautadas
nas Portarias MS n2. 1428/93, MS n®. 326/97,
MAPA n®. 368/97 e RDC ANVISA n? 275/2002 e
ANVISAn?2216/2004.

Objetivos: A implantagdo das BP consiste em
adequar a realidade da empresa, um conjunto de
principios e regras para o correto manuseio de
alimentos, que abrange desde a recepcdo das
matérias-primas até o produto final. O seu principal
objetivo é garantir a integridade e a qualidade
higiénico-sanitdria do alimento para a satde do
consumidor.

Resultados: Possibilita o mapeamento das
operagdes e procedimentos de produgdo da
empresa, a adequagdo a Legislagdo Sanitdria, a
comprovagdo da qualidade dos servigos e,
consequentemente, a garantia de alimentos
seguros e a credibilidade junto ao mercado.

Procure a Dzetta
e adicione aos seus pratos
um tempero especial:

Seguranca
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3.Revisdo de Manual
de Boas Praticas

Consiste em realizar uma auditoria interna
para revisdo e atualizagdo do Manual de Boas
Praticas. Sdo feitas indicagdes em carater
orientativo ou ainda com a corre¢do escrita para
adequacio dosrequisitos ndo-conformes.

Objetivos: Consiste em realizar uma auditoria
interna para revisdo e atualizacdo do Manual de
Boas Prdticas. Sdo feitas indicagbes em cardter
orientativo ou ainda com a corregdo escrita para
adequagdo dos requisitos ndo-conformes.

Resultados: Conhecimento do status atual do

estabelecimento e adequagdo da documentagdo a
Legislagdo Sanitdria.

4.Elaboracéo e Implantacéo de

Procedimento Operacional Padronizado (POP)

e Instrucbes de Trabalho (IT)

O POP é uma parte complementar ao Manual
de Boas Praticas, estabelecida com a legislagdo,
que descreve instrucdes sequenciais quanto a
higienizacdo de instalagdes, equipamentos e
moveis (POP 1); controle integrado de vetores e
pragas urbanas (POP 2); higienizacdo do
reservatorio de dgua (POP 3) e higiene e saide dos
manipuladores (POP 4), contemplando a
descricdo dos procedimentos, monitoramento e
verificacdo, além das agdes corretivas em caso de
ndo-conformidades. As IT fornecem passo a passo
de uma determinada operagao relacionada ao POP
easoperacgdes.

E um produto aplicavel ao cliente que nio
possui o POP como parte complementar ao
Manual.

Objetivos: A implantagdo do POP consiste em
adequar a realidade da empresa, um conjunto de
procedimentos, que constituem a base das Boas
Prdticas, com o objetivo de alcancar a meta de
manté-las na producdo e manipulacdo de
alimentos.

Resultados: Atendimento a Legislagcdo Sanitdria,
padronizagdo das operagdes, padronizacdo de
tarefas pelas Instrucées de Trabalho, otimizagdo
dos procedimentos de higiene e a seguranca do
controle dos mesmos.



5. Elaboracdo e Padronizacédo de Listas de
Verificacdo e Fichas de Controle

As Listas de Verificacdo e Fichas de Controle
sdo relatérios simples, elaborados de acordo com
a estrutura fisica (instala¢des, equipamentos e
utensilios) e/ou operacional do servico de
alimentagdo. Sdo instrumentos utilizados para
orientacdo de normas e rotinas operacionais, bem
como para verificagdo do cumprimento das
mesmas. Dentre as rotinas aplicaveis destaca-se:
higienizacdo de instalacdes, equipamentos e
utensilios, recebimento de produtos, rotinas de
trocade turno, dentre outras.

Objetivos: Definir e setorizar normas e rotinas
operacionais, bem como orientar a execugdo e
facilitar averificagdo das mesmas.

Resultados: Padronizagdo de normas e rotinas
operacionais, registros das atividades didrias e de
rotina identificacdo dos responsdveis em casos de
ndo-conformidades, adogdo de medidas corretivas,
prevengdo de novas falhas e otimizagdo do controle
interno.

6. Elaboracdo e Padronizag&o de Fichas
Técnicas de Producéo e Valores Nutricionais

A Ficha Técnica é um instrumento de
qualidade, fundamental e facilitador, de apoio
operacional, que ordena o preparo de alimentos
para que uma receita fique minimamente
padronizada, incluindo cuidados de qualidade
higiénico-sanitarios, nutricionais e sensoriais,
tempo de preparo, bem como destaques para
informacdo nutricional e custos daquela
preparacao.

Objetivos: Orientar para a forma de preparagdo da
receita, calcular todos os custos de alimentos de
uma receita; a quantidade liquida e bruta de
ingredientes e o nivel de aproveitamento; o
rendimento da receita; padronizar as receitas
através de medidas exatas e, quando aplicdvel,
visualizar os pratos através de fotos. Além de definir
ovalornutricional da receita.

Resultados: Automatiza a elaboracdo de pratos e
receitas, subsidia o planejamento de carddpio,
promove o aperfeicoamento dos manipuladores,
diminui os desperdicios e prejuizos, e gera
importantes informagées para o controle
financeiro do servigco de alimentagdo. Na medida
em que permite controlar o valor energético total e
os nutrientes fornecidos, promove a melhoria da
satide dos consumidores.

7. Avaliacao e Qualificacdo de Fornecedores

Trata-se de um diagndstico das capacidades
técnica e comercial dos fornecedores, além de
contemplar requisitos exigidos para Qualidade e
Seguranga Alimentar. Inclui a avaliacdo de
fornecedores atuais do estabelecimento e a
selecdo de novos fornecedores, de acordo com a
necessidade do cliente, através de visitas técnicas
acadafornecedor e aplicacdo de check-listnolocal
visitado, o qual abrange as condi¢des higiénico-
sanitarias e avaliacdo das condi¢des comerciais do
fornecedor.

Objetivo: Criar um cadastro de fornecedores que
atenda as necessidades técnicas e comerciais do
estabelecimento e os requisitos de qualidade
preconizados pela Legislagdo Sanitdria e outras
legislacdes aplicdveis, visando o fornecimento
sustentdvel para o estabelecimento de alimentos.

Resultados: Identificacdo de fornecedores
qualificados; aquisicdo de matérias-primas,
insumos e ingredientes com melhor padrdo de
qualidade; redugdo de ndo-conformidades para o
cliente; garantia dos programas de entrega;
parcerias de longo prazo e redugdo de custos e
desperdicios.

8. Curso Bem Viver na Empresa

E um curso de capacitagio vivencial com
técnicas de arte-terapia, gestalt terapia, etc.
Engloba dindmicas de grupo que envolvem toda a
equipe técnica, gerencial e de manipuladores da
empresa. A carga horariamédia é de 4 horas.

Objetivos: Despertar o trabalho em equipe,
identificar a importdncia de cada individuo dentro
da equipe, harmonizagdo dasrelagdes interpessoais
eoestudo da hierarquia.

Resultados: Motivag¢do para o trabalho,
otimizacdo do trabalho em equipe, aumento da
produtividade e melhor relacionamento com os
superiores da empresa.
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9.Treinamentos para Manipuladores
de Alimentos

A capacitacdo periddica e continua dos
manipuladores é de importdncia fundamental
para a producdo de alimentos seguros. Os
treinamentos abordam temas como: nog¢des
basicas de microbiologia, perigos nos alimentos, a
importancia da higiene pessoal e a saude do
manipulador de alimentos, dentre outros temas
de relevancia no segmento de alimentos. Tais
treinamentos também podem ser elaborados de
acordo com a necessidade do cliente e/ou com
base no diagnéstico das condi¢des higiénico-
sanitarias e controles. O contetdo é ministrado
numa linguagem de facil entendimento, com
auxilio de recursos audiovisuais e dindmicas de
grupo para otimizar a sensibilizacdo. A carga
horaria varia de acordo com o conteido, em média
2 horas / grupo. Também pode ser aplicada uma
avaliacdo de aprendizado (opcional) com
questdes abrangendo os topicos de maior
importancia dentro do conteido ministrado no
treinamento. Ao final do treinamento é conferido
um certificado de participagdo ao manipulador.

Objetivos: Garantir que todos os manipuladores
estejam treinados em Boas Prdticas e em outras
necessidades do cliente, cumprindo os
procedimentos legais de higiene, de forma a
preservar os alimentos de contaminantes por falhas
de higiene operacional. Além de permitir o acesso a
informacgdo técnica de temas relativos ao segmento
de alimentos.

Resultados: Manipuladores aptos a produgdo de
alimentos seguros e sauddveis, com operagées
padronizadas, motivados e conscientes do seu papel
no sucesso do empreendimento.

-

Sugestao de Treinamentos para
Servigos de Alimentagao:

A Importancia da Higiene Pessoal e a Saude
do Manipulador de Alimentos;

AImportancia do Controle da Agua em Servi-
¢os de Alimentacao;

As Boas Praticas de Fabricacdo Funda-
mentais (POP);

Boas Praticas de Higiene e Manipulagdo em
Servigcos de Alimentacao;

Boas Praticas de Higiene e Manipulacdo de
Aves e Ovos;

Boas Praticas de Higiene e Manipulacdo de
Carnes;

Boas Praticas de Higiene e Manipulacdo de
Pescados;

Boas Praticas de Higiene e Manipulacdo de
Vegetais;

Boas Praticas na Distribuicdo e Transporte
de Alimentos;

Boas Praticas no Recebimento e
Armazenamento de Matérias-primas e
Outros;

Controle Integrado de Pragas e Biologia de
Vetores;

Doencas Transmitidas por Alimentos;

Fatores de Contaminacdo dos Alimentos e
Contaminagdo Cruzada;

Higiene Ambiental, de Equipamentos e
Utensilios;

Métodos de Conservagao de Alimentos;

Microbiologia de Produtos de Origem Animal
(POA);

Nocbes Basicas de Microbiologia de
Alimentos;

Perigos em Alimentos e Controles;

Principais Microorganismos Patogénicos em
Alimentos;

Principais Parasitas Patogénicos em
Alimentos;

Rotulagem de Alimentos e Bebidas.

Outros treinamentos podem
ser formatados de acordo com

necessidades especificas do cliente.
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10. Cursos de Capacitacdo para Supervisores
de Qualidade em Alimentos

Nesse contexto, o treinamento ganha (i:]lg?lt/fg:
significado mais abrangente, focando na ABIP
capacitacdo dos supervisores de Controle de o

Chinezinho

Qualidade, abordando todos os requisitos de Boas
Praticas estabelecidos na legislacdo, em
linguagem clara e objetiva, visando preparar os
profissionais para o processo de adequacdo do
estabelecimento a legislacdo vigente, desde o
planejamento, implantacdo e implementacdo do

Funda¢do COPPETEC
Instituto SENAI de Educacgdo Superior (ISES)
GR Alimentos
Laticinios M. B.
Polo de Exceléncia do Leite e Derivados

programa de qualidade. A carga hordaria varia de Revani
acordo com o conteido, em média 16 horas / SEBRAE NA
turma. Também pode ser aplicada uma avaliacdo SENAI - PE
de aprendizado (opcional) com questdes SENAI-RS
abrangendo os tépicos de maior importancia SESC-DN
dentro do contetido ministrado no curso. Ao final . SESI
do curso é conferido um certificado de SlsstslrlnzaaFCIﬂZAN
participagao. Teid
Objetivo: Aprimorar a qualificagdo técnica e Tempemar
cientifica dos supervisores, visando assegurar que o
servico de alimentagdo tenha os recursos humanos Parceiros:
necessdrios, para alcangar a produgdo de alimentos ABNT - Associacdo Brasileira de Normas Técnicas
seguros. CV Design
Embrapa - Gado de Leite
Resultados: Atualizagdo dos profissionais, MICRAL - Laboratério de Anélise de Alimentos
conhecimento dos requisitos legais vigentes e visdo PAS - Programa Alimentos Seguros
de execugdo e implantagdo dos requisitos. SENAR

Sete Graus - Desenvolvimento WEB
Microbiotécnica “Dr. Bactéria”

Sugestido de Cursos para
Servicos de Alimentacao:

1. Curso de Gerenciamento de Servigos de
Alimentagdo;

2. Curso de Elaboragdo de Manual de Boas
Prdticas;

3. Curso de Interpretagdo da RDC 216 - ANVISA;

4. Curso de Interpretagdo da Norma ABNT NBR

15635;

Curso de Auditoria de BPF e POP;

Curso de Microbiologia para Servigos de

Alimentagdo.
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