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fundamental para a padroniza¢do de processos, controle de
custos de producdo e de compras da empresa. Promove a ///
padronizag&o de informagdes do produto (tipo e quantitativo g

dos ingredientes), reduzindo desperdicios e otimizando o

planejamento da produgdo.

% Publico-alvo: empresas do segmento de Alimentos

e Bebidas e do Vestudrio.

PADRONIZACAO DE
PROCESSOS

A padronizagdo de processos é um fator critico para o sucesso da empresa, pois
garante a execuc¢do de uma determinada tarefa sempre da mesma maneira,
obtendo maior previsibilidades dos resultados. S&o procedimentos simples e
objetivos que descrevem de forma clara e pratica a execugdo por meio de
instrugdes de trabalho e com isso as tarefas sdo executadas de maneira
uniforme, independente do colaborador envolvido. Utilizado para padronizar
operagdes da empresa, reduzindo falhas e perdas, seja de ingredientes, insumos
e até de produtos, com isso possibilita o aumento da lucratividade.

% Publico-alvo: empresas dos diversos tipos de segmentos industriais
que tenham interesse em padronizar os processos de producdo.
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ADEQUACAO DE NAO
CONFORMIDADES

Essa consultoria visa realizar o levantamento de todas as n&o
conformidades, as falhas que ocorrem durante os processos
de fabricac&o de determinado produto e apontar as
corregBes necessdrias, garantindo aos consumidores a oferta

de alimentos seguros e o bom funcionamento da empresa.

Publico-alvo: empresas dos segmentos industriais
de Alimentos e Bebidas que tenham interesse em
levantar todas as ndo conformidades.

CAPACITACAO EM BOAS
PRATICAS (ALIMENTOS)

A capacitag&o em Boas Prdaticas na manipulagdo de alimentos ou Boas Praticas
de Fabricagdo de Alimentos tem o objetivo de capacitar os colaboradores
envolvidos na manipula¢do de alimentos em Boas Prdticas na Manipulagdo de
Alimentos, desde a etapa do recebimento da matéria prima, armazenamento
até a exposi¢do & venda do alimento pronto, bem como trabalhar no¢des de
microbiologia bdsica, tipos de contaminagdo, higiene ambiental, higiene pessoal
e controle integrado de pragas. A capacitagdo pode envolver tanto os
manipuladores diretos quanto os gerentes responsdveis pela produgdo; essa
capacitagdo contribui para a oferta de alimentos seguros aos clientes, com
maior qualidade, na reduc&o de desperdicios, padronizag&o de processos e,
consequentemente, redugdo de custos para a empresa.

% Publico-alvo: empresas dos segmentos industriais de Alimentos e Bebidas

que tenham interesse em capacitar seus colaboradores nas Boas Préticas.




ELABORACAO DE
MANUAL DE BOAS
PRATICAS

O Manual de Boas Praticas é um documento que descreve o funcionamento //
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da empresa e quais suas caracteristicas, desde a estrutura até suas
operagdes. E um material onde cada colaborador pode consultar para tirar
possiveis duvidas e realizar as opera¢des de maneira adequada, garantindo
a padronizag&o dos processos, redugdo das falhas durante a manipulagdo
dos alimentos, redug&o dos custos e a oferta de alimentos seguros.

% Publico-alvo: empresas dos segmentos industriais de Alimentos
e Bebidas que tenham interesse no Manual de Boas Prdéticas.

BOAS PRATICAS DE
FABRICACAO DE ALIMENTOS

As Boas Prdticas de Fabricagdo de Alimentos abordam um conjunto de medidas
higiénico-sanitarias a fim de garantir a qualidade e a conformidade dos produtos
alimenticios perante a legislagdo vigente. A implantagdo das Boas Préticas
garante aos consumidores a oferta de alimentos seguros e é um requisito essencial
para reduzir falhas durante a manipulag&o de alimentos e consequentemente a
garantia de qualidade para gerar resultados ao negécio, com reducdo de perdas
e prejuizos, além do retorno financeiro e a satisfa¢do do cliente.

% Publico-alvo: empresas dos segmentos industriais de Alimentos e Bebidas
que tenham interesse em implantar as Boas Praticas de Fabricacdo.






