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APRESENTAÇÃO 

 

O relatório em questão tem como objetivo descrever as atividades desenvolvidas no 

estágio curricular obrigatório realizado em uma empresa de assessoria e consultoria de 

controle de qualidade para estabelecimentos de alimentos, com início em 05 de abril de 

2022 e término em 29 de agosto de 2022, totalizando 400 horas. A empresa foi idealizada 

em 2018 com o objetivo de mudar a realidade de empresas com uma assistência efetiva, 

foi fundada em 2021 e nasceu com o princípio de expandir cada vez mais as pessoas, 

empresas, negócios e indústrias da região para o mundo, através da assessoria com 

ferramentas eficientes e práticas.  

A referida empresa tem como missão expandir pessoas, lugares e negócios da nossa 

região para o mundo, dando acesso e gerando oportunidades para os pequenos/médios 

empreendimentos. E tem como valores principais a excelência; qualidade; prestar 

serviços com integridade, honestidade, empatia e profissionalismo; moldar-se a realidade 

dos clientes; e visa fornecer o serviço mais eficaz. 

Além disso, a empresa tem todo o suporte e todas as ferramentas necessárias para 

ajudar/auxiliar vários negócios visando otimizar processos de gestão e a garantia da 

qualidade. E atua em diversos setores e organizações, como: Frutas e Verduras pós-

colheita; Cooperativas/Associações; Pequenas Fábricas/Indústrias; Fazendas, 

Embalagens e Processos; Registros, Certificações e Selos; Estocagem e Armazenamento; 

Treinamentos; Implementações de procedimentos; Desenvolvimento de novos 

Projetos/Produtos. Sempre moldando os serviços a realidade dos clientes. 

O estágio foi conduzido sob a orientação da professora Dra. Ana Júlia de Brito Araújo 

Carvalho (IFSertãoPE) e supervisionado na empresa pela Coordenadora Iasmim Pereira 

Oliveira e por Paula Camila Araújo Lima. 
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1. INTRODUÇÃO 

 

O Sistema de Gestão da Qualidade (SGQ) têm como finalidade demostrar o 

compromisso das organizações para com a qualidade e têm como propósito a aplicação 

de métodos e mecanismos de garantia da conformidade dos seus produtos e processos 

com padrões de qualidade pré-estabelecidos, que acabam por demonstrar o compromisso 

das organizações para com a satisfação dos seus clientes, reforçar a sua imagem e 

acompanhar a evolução dos mercados (SILVA, 2009, p.1).  

Nesse sentido, e de acordo com Campos (2004, p.14) a qualidade está diretamente 

ligada à satisfação do cliente, seja ele interna ou externa, portanto, a qualidade ela é 

medida por meio das características da qualidade dos produtos ou serviços finais ou 

intermediários da empresa.  E quanto ao conceito da qualidade ela tem evoluído ao longo 

do tempo, e torna-se mais compreensível se analisar a maneira como ela tem sido 

compreendida e aplicada ao longo dos tempos nas empresas consideradas líderes 

mundiais em seus segmentos de atuação (LOBO, 2019). 

Além disso, a gestão da qualidade na área de alimentos é subsidiada pela legislação 

sanitária vigente tendo sempre como foco a busca pela melhoria contínua dos produtos e 

processos, visando à produção de um alimento seguro e que não ofereça riscos à saúde 

do consumidor. E para Indústria de Alimentos e Serviços de Alimentação a implantação 

de normas tem sido exposta como uma forma de alcançar os padrões de identidade e 

qualidade que atendam ao consumidor, à empresa e à legislação específica. E uma das 

ferramentas disponíveis são as Boas Práticas de Fabricação (VERGARA, 2016). 

Segundo a ANVISA, as Boas Práticas de Fabricação (BPF) são procedimentos que 

devem ser adotados por serviços de alimentação a fim de garantir a qualidade higiênico-

sanitária e a conformidade dos alimentos com a legislação sanitária. Elas estabelecem 

requisitos, tais como de higiene operacional e pessoal, além de abranger um conjunto de 

medidas que devem ser adotadas pelas indústrias de alimentos. A legislação sanitária 

federal regulamenta essas medidas em caráter geral, aplicável a todo o tipo de indústria 

de alimentos (BRASIL, 2004). 

A consultoria em Alimentos é uma ferramenta utilizada para oferecer serviços 

personalizados para diversos tipos de clientes e empresas. Uma das grandes importâncias 

de uma consultoria em alimentos é a solução ou a melhoria para um determinado 

problema encontrado no estabelecimento/produto. Através da consultoria que é possível 
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identificar lacunas e definir estratégias futuras para o bem do estabelecimento. E ela tem 

como objetivo avaliar layout, propor aquisição de novos equipamentos, padronizar 

processos, capacitar colaboradores, auxiliar na implantação dos instrumentos para a 

gestão da qualidade, entre outros objetivos (GERMANO; GERMANO, 2011). 

Nesse contexto, foram desenvolvidas atividades relacionadas a importância, 

necessidade, carência, finalidade, além de compreender todo o conceito e o que envolve 

a área da gestão da qualidade e consultoria para estabelecimentos de alimentos. 
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2.  OBJETIVOS 

 

2.1 Geral 

 

Acompanhar todos os requisitos básicos de gestão e controle de qualidade para 

estabelecimentos de alimentos. 

 

2.2 Específicos  

 

• Organizar e elaborar treinamentos de capacitação; 

• Acompanhar o processo de visitas aos clientes; 

• Analisar e elaborar documentos necessários relacionados ao controle e gestão 

da qualidade. 
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3. REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 

 

3.1 Sistema de Gestão da Qualidade 

 

O Sistema de Gestão da Qualidade (SQG) significa produzir, intencionalmente, uma 

cultura organizacional em que todas as transações são perfeitamente entendidas e 

corretamente realizadas e onde a relação entre funcionários, fornecedores e clientes seja 

próspera. E sob uma perspectiva mais ampla, o SGQ não é apenas uma coleção de 

atividades, procedimentos e eventos, é baseada em uma política inabalável que requer o 

cumprimento de acordos com requisitos claros para as transações, educação e treinamento 

contínuos, atenção aos relacionamentos e envolvimento da gerência nas operações, 

seguindo a filosofia da melhoria contínua (BASTOS; GIACOMINI, 2013).   

O controle e o sistema de gestão da qualidade possuem como objetivo garantir a 

qualidade do produto, atuando em cada etapa do processamento, deixando de ser apenas 

uma exigência de órgãos de regulamentação e inspeção, mas também um critério 

fundamental para vencer a concorrência. E a garantia da qualidade é uma função da 

empresa que tem como finalidade confirmar se todas as atividades estão sendo conduzidas 

da forma requerida (CAMPOS, 2004). 

A garantia da qualidade é um processo metódico de verificação para certificar-se de 

que a inspeção da qualidade e as operações de controle estejam sendo conduzidas de 

forma correta, além de verificar também se os setores de projeto, produção e vendas estão 

trabalhando no sentido de manter o nível de qualidade planejado (CAMPOS, 2004). 

O SGQ é uma abordagem abrangente que visa melhorar a competitividade, a eficácia 

e a flexibilidade de uma organização por meio de alguns fatores, que são: planejamento, 

organização e compreensão de cada atividade. Além disso, é um sistema útil em todos os 

tipos de organização e consiste numa estratégia de administração orientada a criar 

consciência da qualidade em todos os processos organizacionais (BASTOS; 

GIACOMINI, 2013).   

Ademais, alguns princípios básicos do Controle de Qualidade Total são: produzir e 

fornecer produtos e/ou serviços que atendam concretamente às necessidades; garantir a 

sobrevivência da empresa; identificar o problema mais crítico e solucioná-lo; gerenciar a 

empresa ao longo do processo e não por resultados; respeitar os empregados; procurar 

prevenir a origem do problema; falar, raciocinar e decidir com dados e com base em fatos; 
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além de nunca permitir que o mesmo problema se repita pela mesma causa (CAMPOS, 

2004). 

 

3.2 Boas Práticas de Fabricação (BPF) 

 

As Boas Práticas de Fabricação representam uma importante ferramenta da qualidade 

para o alcance de níveis adequados de segurança dos alimentos e são práticas que devem 

ser obedecidas pelos manipuladores de alimentos desde a escolha e compra dos produtos 

até a venda para o consumidor (ANVISA, 2004). 

A adoção das BPF’s é um requisito da legislação vigente e faz parte dos programas de 

garantia da qualidade do produto final. As boas práticas elas devem ser aplicadas desde a 

recepção da matéria-prima, processamento, até a expedição de produtos, contemplando 

os mais diversos aspectos da indústria, que vão desde a qualidade da matéria-prima e dos 

ingredientes, incluindo a especificação de produtos e a seleção de fornecedores, à 

qualidade da água (MACHADO; DUTRA; PINTO, 2015).  

Além das questões que envolvem a qualidade dos alimentos, as BPF possibilitam um 

ambiente de trabalho mais eficiente, contribuindo para a eficácia do processo de produção 

e são necessárias para controlar possíveis fontes de contaminação cruzada e para garantir 

que o produto atenda às especificações de identidade e de qualidade, já que seu objetivo 

é evitar a ocorrência de doenças vinculadas por alimentos (MACHADO; DUTRA; 

PINTO, 2015). 

 

3.3 Padrões de Identidade e Qualidade 

 

A finalidade básica dos Padrões de Identidade e Qualidade (PIQ’s) é a proteção do 

consumidor e eles representam um conjunto de normas básicas de qualidade para 

alimentos no Brasil, contribuindo assim, para estabilizar uma ordem alimentar, no sentido 

de legitimar certos comportamentos, práticas e produtos (NIERDELE; WESZ JUNIOR, 

2018 apud DAVID; GUIVANT, 2020). 

As normas de qualidade dos Padrões de Identidade e Qualidade, foram criadas na 

década pelo Decreto-lei nº 986, de 21 de outubro de 1969, estipulando regras para 

rotulagem e medidas sanitárias, e definindo ingredientes necessários e variantes 

permitidas para a classificação de um alimento numa categoria (DAVID; GUIVANT, 

2020). 
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Segundo a ANVISA, o objetivo dos padrões de identidade e qualidade é garantir a 

segurança e a qualidade de alimentos, incluindo bebidas, águas envasadas, ingredientes, 

matérias-primas, aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia, materiais em contato 

com alimentos, contaminantes, resíduos de medicamentos veterinários, rotulagem e 

inovações tecnológicas em produtos da área de alimentos. 

 

3.4 Treinamento 

 

Os Treinamentos de Capacitação eles tornam os funcionários aptos a implementarem 

o programa ou auxiliarem nesse processo e geralmente, um dos objetivos do treinamento 

consiste em promover novos hábitos, educação na higiene pessoal, conhecer novas 

formas de manipular alimentos ou higienizar os equipamentos (SILVEIRA, A.; DUTRA, 

P., 2012). 

 

3.5 Procedimento Operacional Padronizado (POP) 

 

Os Procedimentos Operacionais Padrões (POP) foram estabelecidos, por meio da 

Resolução RDC 275/2006- ANVISA, no sentido de oferecer mecanismos racionais, 

práticos e eficientes para garantir a segurança dos produtos alimentícios. E conforme os 

requisitos gerais dessa Resolução os POP’s eles devem ser aprovados, datados e assinados 

pelo responsável pela operação, responsável legal e ou o proprietário do estabelecimento, 

firmando o compromisso de implementação, monitoramento, avaliação, registro e 

manutenção dos mesmos (BRASIL, 2002). 

A preocupação em garantir a produção de alimentos seguros, motivou a Agência 

Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) a divulgar a Resolução de Diretoria 

Colegiada (RDC) n° 216 em 2004, aprovando o Regulamento Técnico de boas práticas 

para serviços de alimentação. A ANVISA também obriga todos os estabelecimentos que 

preparam, fracionam, armazenam, distribuem, transportam, expõem à venda e entregam 

alimentos preparados para o consumo, a possuírem um manual de boas práticas e 

procedimentos operacionais padronizados. Estes documentos devem ser específicos para 

cada empresa, seja de serviço próprio ou terceirizado e deve sempre estar à disposição na 

unidade, tanto em casos de inspeção pelos órgãos competentes, ou simplesmente para 

consulta dos manipuladores (BRASIL, 2004). 
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3.6 Manual de Boas Práticas (MBP) 

 

O Manual de Boas Práticas é um documento que descreve todas as operações 

realizadas pelo estabelecimento seja ele de qualquer segmento de serviço de alimentação, 

incluindo no mínimo, os requisitos higiênico-sanitários dos edifícios, a manutenção e 

higienização das instalações, dos equipamentos e dos utensílios, o controle da água de 

abastecimento, controle integrado de vetores e pragas urbanas, a capacitação profissional, 

o controle da higiene e saúde os manipuladores, o manejo de resíduos e o controle e 

garantia do alimento preparado (BRASIL, 2004). 

 

3.7 Instrução de Trabalho (IT) 

 

Segundo o SEBRAE, as Instruções de Trabalho (IT) são uma ferramenta para 

documentar ou padronizar tarefas específicas e operacionais. Com ela você faz a 

descrição e também a ilustração de como fazer determinado processo. Com isso, você 

pode delegar e cobrar a realização do trabalho de seus funcionários. 
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4. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS 

 

Este relatório em questão tem por finalidade apresentar o desenvolvimento da discente 

no estágio obrigatório e descrever as atividades desempenhadas como Estagiária na área 

de Controle e Gestão da Qualidade. Nesse contexto, foram solicitados a elaboração e 

criação dos documentos utilizados para um controle e gestão da qualidade de alimentos 

eficiente. Também foram realizadas visitas onde foi aplicado a lista de verificação do 

estabelecimento e da sua estruturação física, presente na RDC nº 275, de 21 de outubro 

de 2002. E através dessa regulamentação e da RDC nº 216, de 15 de setembro de 2004, 

foi possível implementar adequações aos estabelecimentos no setor de registros de 

documentos e na área de processamento.  

 

4.1 Assessoria e Consultoria 

 

Figura 1. Fluxograma de etapas necessárias para uma Consultoria eficiente e para 

elaboração do Manual de Boas Práticas. 

 

Checklist

Procedimento 
Operacional 
Padronizado

Fichas Técnicas

Instrução de 
Trabalho

Formulários de 
Controle

Treinamento

Certificado

Manual de Boas 
Práticas
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4.1.1 Checklist de Verificação 

 

A partir do checklist de verificação é iniciado toda a padronização de processos, pois 

além de facilitar a coleta de informações e consequentemente minimizar falhas, são ideais 

para avaliar um serviço, um produto, uma atividade e são um dos materiais necessários 

durante uma visita para inspeção de indústrias e estabelecimentos de alimentação. 

Posteriormente foi elaborado e aplicado um checklist de verificação durante a visita 

em uma cafeteria e em uma confeitaria, onde pode-se avaliar toda a sua estruturação e 

dentro dela avaliar a linha de processo, o armazenamento da matéria-prima, do produto 

acabado e da embalagem, os produtos de higienização, a área externa, as instalações e 

edificações como mostra na Figura 2. 

 

Figura 2. Checklist de verificação de estruturação física do estabelecimento. 

 

Fonte: Autoria própria. 

 

Conforme a lista apresentada na Figura 2, a partir dela foi feita toda a análise e 

avaliação da estruturação do estabelecimento checando se cada ponto descrito estava 
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conforme ou não conforme e fazendo as observações necessárias de cada ambiente em 

questão, como mostra a Figura 3. 

Figura 3. Avaliação do armazenamento de matéria-prima de uma confeitaria. 

 

Fonte: Supervisora. 

 

Ademais, vê-se que a lista de verificação contribui como levantamento das condições 

gerais do estabelecimento e que, posteriormente, contribuirá como indicador de medidas 

corretivas, antes da aplicação das boas práticas de fabricação. 

 

4.1.2 Procedimento Operacional Padronizado (POP) 

 

Foi solicitado que houvesse a elaboração desses procedimentos como forma de aplicá-

los de forma tanto individual como anexados no manual de boas práticas de fabricação. 

Para a sua elaboração foi utilizado planilha eletrônica, seguindo o modelo padrão da 

empresa e posteriormente colocado em formato de texto para uma melhor análise e 

correção. 

Os POP’s elaborados foram:  

• Higiene e saúde dos manipuladores (Figura 4); 

• Higienização de instalações, equipamentos, móveis e utensílios (Figura 5); 

• Controle de potabilidade de água;  

• Manejo de resíduos (Figura 6);  
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• Manutenção preventiva e calibração de equipamentos;  

• Controle integrado de pragas e vetores urbanos;  

• Recebimento de matérias-primas, ingredientes e embalagens; e 

•  Programa de recolhimento de alimentos (RECALL). 

 

De acordo com as demandas de cada estabelecimento de alimentação era necessário 

elaborar outros procedimentos operacionais padronizados para as atividades específicas 

de cada empresa, a exemplo disso tem-se os POP’s para higienização das mãos; controle 

de estoque e controle de temperatura dos alimentos.  

 

Figura 4. POP de Higiene e Saúde dos Manipuladores. 
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Fonte: Autoria própria. 

Figura 5. POP de Higiene de Instalações, Equipamentos e Móveis. 
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Fonte: Autoria própria. 

 

Figura 6. POP de Manejo de Resíduos. 
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Fonte: Autoria própria. 

 

 

4.1.3 Fichas Técnicas 

 

Foram elaboradas fichas técnicas para uma empresa de “dindins” e para cada sabor foi 

elaborado uma ficha técnica, descrevendo as características do produto e com conteúdos 

relevantes para o consumidor. E como as fichas técnicas são um conjunto de 

características e informações que definem um produto, em cada uma delas apresentava: a 

categoria, formulação, tempo de preparo, o rendimento, a porcentagem de perda aceitável, 

os ingredientes, a unidade e quantidade utilizada, o fornecedor, estoque, modo de preparo 

e proporção para cada formulação, como mostra a Figura 7.  

 

Figura 7. Ficha técnica de produto. 
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Fonte: Autoria própria.

4.1.4 Instruções de Trabalho 

 

Foi solicitado a elaboração das instruções de trabalho para:  

• Higienização das mãos,  

• Equipamentos (Figura 8),  

• Pias, portas e vidraças,  

• Bebedouros, 

• Pisos, paredes, tetos e rodapés (Figura 9),  

• Ralos e calhas, e 

• Balcão refrigerado.  

Para que assim, houvesse uma padronização nos processos de controle, limpeza e 

higienização, além de manter o trabalho sempre realizado da mesma forma, uma maior 
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qualidade durante a execução das tarefas e uma definição clara de cada etapa das 

atividades e das responsabilidades para a sua realização. 

 

Figura 8. Instrução de Trabalho: Equipamentos. 

 

Fonte: Autoria própria. 

Figura 9. Instrução de Trabalho: Pisos, paredes, tetos e rodapés. 

 

Fonte: Autoria própria. 
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4.1.5 Formulários de Controle 

 

Os Formulários de Controle são uma forma de recursos com campos preenchíveis 

utilizados para coletas de dados. Visto isso, foram elaborados formulários de controle 

para uma indústria produtora de óleo, sendo necessário conhecer todos os processos de 

cada atividade e assim possibilitar a elaboração dos formulários, sendo eles descritos a 

seguir: 

• Seleção e higienização da matéria-prima (Figura 10);  

• Centrifugação; 

• Decantação; 

• Envase; 

• Filtração;  

• Peneiramento;  

• Prensagem (Figura 11); e 

• Quebrador (Figura 11). 

 

Figura 10. Formulário de Controle: Seleção e Higienização da Matéria-Prima. 

 

Fonte: Autoria própria. 
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Figura 11. Formulário de Controle Fábrica de Óleo. 

 

Fonte: Autoria própria. 

 

Durante o período de estágio, ainda foi elaborado um formulário de controle para uma 

cafeteria, de controle de estoque (Figura 12), mas que também poderá ser utilizada em 

outros estabelecimentos, por não conter especificação de produto. 

 

Figura 12. Formulário de Controle de Estoque. 
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Fonte: Autoria própria. 

 

4.1.6 Treinamento 

 

Os treinamentos eram construídos de acordo com a importância de sua realização, 

estratégia de utilização, tipo de colaborador, linguagem adequada (mais formal, ou 

informal), a importância de utilização de imagens, exposição dos textos durante a 

apresentação, elaboração e apresentação dinâmicas nos treinamentos como forma de 

interagir e perceber a compreensão dos participantes. 

Nesse contexto, foi solicitado a elaboração de um tabuleiro onde fosse possível ter uma 

interação maior com os colaboradores e houvesse troca de conhecimentos, além de uma 

participação conjunta. O conceito do tabuleiro criado consistiu em fazer com que os 

participantes tivessem a oportunidade de responder as perguntas e interagir com os outros, 

criando uma dinâmica saudável e desafiadora, conforme mostra na Figura 13 e Figura 14. 

 

Figura 13. Tabuleiro. 
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Fonte: Autoria própria. 

 

Figura 14. Tabuleiro. 

 

Fonte: Autoria própria. 

Além da dinâmica criada e elaborada, foram elaborados treinamentos relacionados a 

organização de estoque e armazenamento (Figura 15, 16 e 17), segurança dos alimentos, 
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produção de bebidas com frutas, elaboração de doces e geleias, beneficiamento da 

macaxeira, técnicas pós-colheita, padronização de processos e higiene e sanitização dos 

alimentos.  

 

Figura 15. Treinamento de organização de estoque e armazenamento. 

 

Fonte: Autoria própria. 

Figura 16. Continuação do Treinamento de organização de estoque e armazenamento. 

 

Fonte: Autoria própria. 

Figura 17. Continuação do Treinamento de organização de estoque e armazenamento. 
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Fonte: Autoria própria. 

 

É importante ressaltar que os objetivos gerais da capacitação são promover uma 

educação voltada para higiene de forma geral, conscientizar os colaboradores do seu papel 

no processo de elaborar produtos seguros e sua responsabilidade social, além de colaborar 

na implantação do programa de BPF e de Controle de Qualidade na empresa. 

Foi possível acompanhar a aplicação de um treinamento de boas práticas de fabricação 

para os colaboradores de uma cafeteria, para que assim houvesse um entendimento mais 

amplo sobre como deve ser realizado, como abordar e sanar as dúvidas. Além desse 

acompanhamento, realizado a elaboração de um treinamento sobre técnicas pós-colheita. 

 

4.1.7 Certificados 

 

Os certificados foram elaborados com o intuito de comprovar a participação dos 

funcionários e colaboradores nos treinamentos de capacitação abordados pela empresa. 

Ao término dos treinamentos seja ele inicial, periódico ou eventual, previstos nas NR’s 

foram emitidos os certificados contendo o nome e assinatura dos participantes, conteúdo 

programático, carga horária, data, local de realização do treinamento, nome e qualificação 

dos instrutores e assinatura do responsável técnico do treinamento, conforme a Figura 18.  

 

Figura 18. Certificado de conclusão de treinamento de capacitação. 
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Fonte: Autoria própria. 

 

4.1.8 Manual de Boas Práticas (MBP) 

 

A princípio, para a elaboração do MBP são necessários alguns materiais, como no caso 

dos procedimentos operacionais padronizados, as instruções de trabalho e os formulários 

de controle. Para que assim, o manual estivesse completo e fosse aplicado no 

estabelecimento. 

Para a sua elaboração foi seguida, inicialmente, a RDC nº 216, de 15 de setembro de 

2004, e consequentemente, a RDC nº 275, de 21 de outubro de 2002, entre outras 

relacionadas a legislação de serviços de alimentação.  

O manual ele foi composto pelos seguintes tópicos:  

• Introdução;  

• Definições; 

•  Manipuladores;  

• Higiene Pessoal;  

• Higiene dos Alimentos;  

• Higiene das Instalações, Equipamentos, Móveis e Utensílios;  

• Recebimento de Alimentos;  
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• Controle Integrado de Pragas e Vetores;  

• Potabilidade de Água;  

• Manejo de Resíduos;  

• Matérias-Primas, Ingredientes e Embalagens;  

• Preparação dos Alimentos;  

• Armazenamento e Transporte do Alimento Preparado; 

• Exposição ao consumo do Alimento Preparado;  

• Documentação e Registro;  

• Responsabilidades; e  

• Anexos dos Procedimentos Operacionais Padronizados e dos Formulários de 

Registro. 

 

4.2 Placas Orientativas 

 

As placas orientativas elas estão presentes em todos os ambientes, são elas que 

orientam e identificam cada lugar/setor, e elas não poderiam ficar de fora quando se fala 

de controle e gestão da qualidade. Foram elaboradas placas orientativas para uma 

cafeteria, descritas na Figura 19. 

 

Figura 19. Placas orientativas para cafeteria. 

 

Fonte: Autoria própria. 
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Também foram solicitadas a elaboração das placas orientativas para o estabelecimento 

de “dindins”, descritas na Figura 20. 

 

Figura 20. Placas orientativas para um estabelecimento de “dindins”. 

 

Fonte: Autoria própria. 

 

A partir disso, vê-se a importância da avaliação de cada estabelecimento, pois por mais 

que haja uma padronização de setores sempre haverá uma diferença entre um 

estabelecimento para o outro e isso torna a assessoria e a consultoria cruciais para o 

controle de qualidade da empresa. 

 

4.3 Planos de Ação 

 

Tendo em vista o plano de ação como uma ferramenta de gestão utilizado como uma 

forma de planejar e controlar sejam ela ações, atividades, prazos e etapas. Foram dois 

planos de ação dois planos, uma para a Implementação da ISO 9001 e outro para 

Ocorrência de Erros. Para a sua elaboração foi utilizado planilha eletrônica e 

posteriormente colocado em formato de texto, tudo alinhado à estrutura da empresa.  

Os Planos de Ação apresentados nas Figuras abaixo, apresentam-se de maneiras 

diferentes, onde na Figura 21 expõe a atividade, recursos necessários, responsável pela 

atividade, início, término e observações. Na Figura 22 expõe o objetivo, responsável 
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geral, assunto, e para cada tipo de processo destacar etapa, responsável, produto, defeito 

e o que fazer. A Figura 23 expõe o que fazer, por que fazer, onde fazer, quem vai fazer, 

quanto vai custar e a situação, sendo assim, um tipo de plano de ação mais conhecido e 

mais utilizado na gestão de qualidade.  

 

Figura 21. Plano de Ação de Ocorrência de Erros. 

 

Fonte: Autoria própria. 

Figura 22. Plano de Ação de Ocorrência de Erros. 

 

Fonte: Autoria própria. 
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Figura 23. Plano de Ação. 

 

Fonte: Autoria própria. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



32 
 

5. CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

A experiência e os conhecimentos adquiridos durante o período de estágio foram 

fundamentais para aprofundar os conhecimentos na área de assessoria e consultoria no 

controle e gestão da qualidade em estabelecimentos de alimentos, tendo em vista que 

tornou possível o acompanhamento dos processos e requisitos necessários para uma 

consultoria eficaz, além de acompanhar clientes/colaboradores de diferentes segmentos 

dentro do serviços de alimentação, proporcionando assim, a verificação da importância 

da atuação no ramo em questão.  

Foi possível adquirir a experiência prática sobre como um profissional da 

qualidade atuando no operacional tem que agir em determinadas situações e solucionar 

problemas comuns e recorrentes de clientes durante a prestação de consultoria. Ademais, 

foi possível aplicar os conhecimentos teóricos referentes ao controle e gestão da qualidade 

aprendidos em sala de aula ao decorrer de todo o curso de Tecnologia em Alimentos. 
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ANEXOS 

 

Lista de Verificação de Estabelecimento 

 

FORMULÁRIO DE CONTROLE  
CÓDIGO

: 

FC – LDV - 

006 

Lista de Verificação de Estruturação Física do 

Estabelecimento 

EMISSÃ

O: 
07/04/2022 

REVISÃ

O: 
00 

ANO: 2022  

 

AJUSTES NECESSÁRIOS RDC C NC NA* OBSERVAÇÕES 

1.0 LINHA DE PROCESSO         

1.1 Separação de áreas entre caixa e processo         

1.2 Os acessos diretos da linha de produção estão isolados.         

1.3 Área específica para armazenamento de utensílios.         

1.4 Equipamentos de inox.         

1.5 Os fluxos de processos são organizados por categoria.         

1.6 
Não são utilizados utensílios de madeira ou de material 

não sanitário.         

1.7 

Os equipamentos e utensílios estão em quantidade 

suficiente, em bom estado de conservação, organizados, 

com ausência de sujidades e armazenados corretamente.         

2.0 ARMAZENAMENTO DE MATÉRIA-PRIMA         

2.1 
Os ingredientes utilizados estão em quantidade 

suficiente a demanda.         

2.2 Os ingredientes estão dentro do prazo de validade.         

2.3 A matéria-prima está separada por categoria.         

2.4 As matérias-primas estão identificadas e etiquetadas.         

2.5 As prateleiras estão isoladas.         

2.6 A área de acesso está isolada.         

2.7 Tem distanciamento da matéria-prima com o piso.         

3.0 ARMAZENAMENTO DE PRODUTO ACABADO         

3.1 São utilizadas embalagens específicas.         

3.2 A refrigeração é feita por categoria.         

3.3 Há a identificação dos produtos.         

4.0 ARMAZENAMENTO DE EMBALAGEM         

4.1 
As embalagens estão armazenadas em área específica e 

apropriada.         

4.2 As embalagens estão separadas por categoria.         

4.3 As áreas de acesso direto estão isoladas.         

4.4 Tem distanciamento do piso para as embalagens.         

5.0 PRODUTOS DE LIMPEZA         

5.1 
Os produtos estão armazenados em área específica e 

apropriada.         
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5.2 
Há um espaço destinado apenas para os produtos de 

limpeza.         

6.0 ÁREA EXTERNA         

6.1 Organização da área externa.         

6.2 Vedação da área externa com a área de fabricação.         

6.3 Possui área de higienização.         

6.4 Possui ambiente para troca de uniforme.         

7.0 INSTALAÇÕES E EDIFICAÇÕES         

7.1 

As paredes, tetos e forros são revestido com material 

impermeável, lavável na cor clara, em bom estado de 

conservação e higiene.         

7.2 
As portas e janelas estão bem conservadas e são de fácil 

limpeza.         

7.3 

O piso é de material liso, impermeável, antiderrapante 

com caimento em direção aos ralos em bom estado de 

conservação e limpeza.         

7.4 Os ralos possuem um sistema de abre/fecha.         

7.5 Possui layout funcional e adequado.         

C – Conforme | NC – Não conforme | NA* - Não se aplica 

Esse documento foi elaborado por ________– ASSESSORIA EM CERTIFICAÇÃO E EXPORTAÇÃO. Seu uso e/ou 

cópia fora da unidade é permanentemente proibida. 
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Procedimentos Operacionais Padronizados 

 
PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO CÓDIGO: POP-SGQ-007 

Higiene e Saúde dos Manipuladores 
EMISSÃO: 04/05/2022 

REVISÃO: 00 

ANO: 2022  

 

Objetivo: 
Descrever os procedimentos necessários para assegurar a higiene, a saúde e comportamento dos 

manipuladores, visando a produção de alimentos seguros. 

Etapa: Controle de Higiene e Saúde dos Manipuladores 

Frequência: Diariamente ou sempre que houver necessidade 

Responsável:  
 

Material necessário 

 
Antisséptico; 

 

  
Papel toalha (não reciclável); 

 

 

 
Sabonete líquido neutro; 

 

 

Uniformes; 

 

  
Etapa de Procedimentos 
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Higienização das mãos 

1.0 Umedecer mãos e antebraços;  

2.0 
Lavar com sabonete líquido neutro, palmas das mãos, dorsos e antebraço, espaços entre os dedos, 

polegares, unhas, pontas dos dedos e punho; 

3.0 Enxaguar as mãos e antebraço com água corrente; 

4.0 Secar as mãos com papel toalha (não reciclável); 

5.0 Usar antisséptico; 
 

 

Utilização dos Uniformes 

1.0 Trocar e lavar diariamente ou sempre que houver necessidade; 

2.0 Apresentar uniforme completo, limpo, íntegro; 

3.0 Não carregar nos bolsos equipamentos, objetos que causem perigos aos alimentos e acidentes de trabalho; 

4.0 A reposição de novos uniformes é feita no prazo de 6 meses ou antes, caso haja necessidade; 
 

Monitoramento 1 

                          

O que: Manipuladores 

Como: Inspeção visual 

Quando: Diariamente 

Quem: Auxiliar de Produção 

Resultado: Higienização eficaz e segura 

                           

Ação Corretiva 

Imediata 
Planejar treinamentos; 

Agendar exames médicos e laboratoriais; 

Posterior 
  

  
Esse documento foi elaborado por ________ – ASSESSORIA EM CERTIFICAÇÃO E 

EXPORTAÇÃO para a ______. Seu uso e/ou cópia fora da unidade é permanentemente proibida. 
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Instruções de Trabalho 

 
INSTRUÇÕES DE TRABALHO CÓDIGO: IT-SGQ-007 

Local para Aplicação: Pisos, Paredes, Tetos e Rodapés 
EMISSÃO: 05/05/2022 

REVISÃO: 00 

ANO: 2022  

 

Objetivo: 

Remover as sujidades com eficácia a fim de evitar partículas de poeiras e dispersão de 

microrganismos  

Etapa: Limpeza e Higienização 

Frequência: 
No caso dos pisos e rodapés: diariamente;  

No caso das paredes e tetos: semanalmente; 

Responsável:   

 

Material necessário 

• Vassoura; 

• Rodo; 

• Pá; 

• Balde; 

• Espátula; 

• Escova; 

• Detergente; 

• Desinfetante; 

• Placa Sinalizadora; 

• Pano de chão; 

• Sabão líquido; 
 

EPI necessário 

• Luvas de PVC; 

• Botas de PVC; 

• Fardamento; 

• Avental; 

• Óculos; 

• Máscara; 
 

PROCEDIMENTO PADRONIZADO 

                          

Etapas  Descrição do Procedimento de Higienização das Paredes e Tetos 

1.0 Reunir o material necessário para o procedimento e verificar as condições de uso; 

2.0 Sinalizar a área e isolar; 

3.0 Afastar os utensílios e equipamentos removíveis da área a ser higienizada; 

4.0 Remover as sujidades grosseiras com auxílio de espátula e/ou vassoura e/ou pá; 

5.0 
Encher o balde até a metade com água e detergente neutro, utilizar esponja e/ou vassoura embebecida e 

esfregar por toda a área a ser limpa de cima para baixo; 

6.0 Enxaguar com água corrente para remover os resíduos de detergente; 

7.0 
Preparar o desinfetante diluindo 120 ml de desinfetante e 20 L de água, umedecer o pano na solução de 

desinfetante e aplicar em toda a área sempre de cima para baixo; 
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8.0 Deixar secar naturalmente. 
    

Etapas  Descrição do Procedimento de Higienização dos Pisos e Rodapés 

1.0 Reunir o material necessário para o procedimento e verificar as condições de uso; 

2.0 Sinalizar a área e isolar; 

3.0 Encher o balde até a metade com água e detergente neutro; 

4.0 
Mergulhar o pano no balde e sem tirar o excesso, enrole no rodo e esfregue toda área primeiro de um 

lado permitindo a passagem pelo outro; 

5.0 Remova a água suja com o rodo até o ralo de escoamento; 

6.0 

Enxágue todo o piso e rodapés até retirar todo o sabão utilizando o pano embebecido em água limpa e 

enrolado no rodo; 

7.0 Deixar secar naturalmente; 

8.0 Lave o material de trabalho e guarde-o no local apropriado. 
 

Monitoramento 1 

                          

O que: Pisos, paredes, tetos e rodapés; 

Como: Inspeção visual; 

Quando: 
No caso dos pisos e rodapés: diariamente;  

No caso das paredes e tetos: semanalmente;  

Quem: Auxiliar de Produção; 

Resultado:   
 

Ação Corretiva 

                          

Imediata: 
  

  

Posterior: 
  

  
Esse documento foi elaborado por ________ – ASSESSORIA EM CERTIFICAÇÃO E EXPORTAÇÃO 

para a _____. Seu uso e/ou cópia fora da unidade é permanentemente proibida. 
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Formulário de Controle 

 
FORMULÁRIO DE CONTROLE CÓDIGO: FC-PRO-004 

Controle de Estoque 
EMISSÃO: 05/05/2022 

REVISÃO: 00 

ANO: 2022  

 

Data:   

Nº do Documento:   

Responsável:   

 

Código de Identificação Denominação Descrição Preço Unitário Quantidade em Estoque 

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          
Esse documento foi elaborado por _______ – ASSESSORIA EM CERTIFICAÇÃO E 

EXPORTAÇÃO para a _______. Seu uso e/ou cópia fora da unidade é permanentemente proibida. 



42 
 

Valor de 

Estoque 
Estoque Mínimo Estoque Máximo 

Data de nova 

Encomenda 

Quantidade a 

Encomendar 

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          
Esse documento foi elaborado por _______ – ASSESSORIA EM CERTIFICAÇÃO E 

EXPORTAÇÃO para a ______. Seu uso e/ou cópia fora da unidade é permanentemente proibida. 
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