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Sistematica para abrir empresa de alimentos em Sao Paulo—SP

Fernanda Milanil, Janis Chen? e Welliton Donizeti Popolim?

O levantamento dos registros e dos documentos necessarios para que uma nova empresa possa funcionar de forma
a atender as legislacoes pertinentes ao setor se torna fundamental para que a mesma seja planejada e efetuada.
Como tais informag¢des nao sdo encontradas de forma agrupada e objetiva, o intuito do presente trabalho é propor
um guia, com toda a documentac¢do necessaria para a abertura de empresa na area de alimentagao no municipio de
Sdo Paulo-SP. Apds a coleta e analise das informagdes sobre empreendedorismo e seguranga dos alimentos, o guia
foi organizado por etapas com a descri¢io das atividades a serem desenvolvidas em cada uma delas. As legislacGes
de boas praticas para servicos de alimentagdo também foram consideradas, uma vez que muitos empresarios
desconhecem sua obrigatoriedade e, principalmente, seu papel norteador para a elaboracio de produtos
alimenticios seguros. Dessa forma, a empresa estara legalizada e adequada nio somente perante a lei, mas também
no que diz respeito aos pardmetros a serem seguidos para se atingir o padrio de qualidade e seguranca necessarios.

Palavras-chave: Organizagdes; Documentacio; Legislacio; Alimentacio.

Systematic to open a company on the food sector in Sdo Paulo—SP

The research of archives and documents required so that a new company could function in order to comply with
the relevant legislations to the segment becomes essential for it to be planned and effected. Since such information
is not found in a grouped and objective way, the purpose of this present article is to propose a guide, with all the
required documentation for opening a company in the food sector in the city of Sio Paulo — SP. After collecting
and analyzing the information about entreprencurship and food safety, the guide was organized in phases and with
the description of the activities to be developed in each of them. The good practices legislation for food services
were also considered, since many entrepreneurs are unaware of its obligation and, mainly, its guiding role in the
development safe food products. Thus, the company will be legalized and commensurate not only under the law,
but also with regard to the parameters to be followed in order to achieve the required quality and food safety
standards.
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INTRODUCAO

O ato de empreender se mostra significativo sob
varias perspectivas, tais como a geracdo de novas
oportunidades para investidores, de mais postos de
trabalho, de melhor distribuicio de renda, e da
criagdo de estimulo em prol da busca por diferenciais
competitivos, muitos deles voltados para o
comprometimento com o desenvolvimento social e
protecao do meio ambientelll,

Sobre o empreendedorismo no Brasil, foi
apos a criacdo de entidades como o Servigo Brasileiro
de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (Sebrae) e
a Sociedade Brasileira para Exportacio de Software
(Softex), na década de 90, que o movimento
comecou a tomar forma no paisi?l, sendo que um dos
principais veiculos da atividade empreendedora é a
pequena empresall. Quase trés décadas depois, o
Sebrae continua a desempenhar um papel relevante
como uma entidade que busca oferecer suporte ao
pequeno empresario brasileiro.

As mudancas globais no segmento
alimenticio impulsionaram também o crescimento
aqui no Brasil, tornando o setor um grande
representante da economia nacionall4l.

Dentre tais mudancas, destaca-se o
crescimento do ndmero de tefeicdes fora do
domicilio, realizadas principalmente em unidades de
alimentacio e nutricio (UAN) e em restaurantes
comerciais, que tiveram um aumento consideravel
nos grandes centros urbanos/l.

A tendéncia de realizar as refeicoes fora do
lar tornou-se comum por varios motivos, entre 0s
quais a maior inser¢do da mulher no mercado de
trabalho, a longa distdncia entre o local de trabalho e
o domicilio e a falta de tempo imposta por um
cotidiano mais agitadol6l.

Analisando o mercado real de refei¢oes no
Brasil, observa-se a grandiosidade do setor,
tornando-se uma preocupagio dos 6rgios publicos a
necessidade do controle sanititio dos alimentos,
além de garantir a qualidade dos alimentos servidos e
a saide dos consumidores!’l.

O controle sanitario dos alimentos constitui-
se em um conjunto de normas e técnicas utilizadas
para verificar se os produtos alimenticios estao sendo
produzidos, manipulados e distribuidos de acordo
com as boas praticas (BP) nas empresas de
alimentos!®l,

Considerando a importancia que o segmento
de refei¢Ses fora do lar tem para a economia do pals,
deve se dar atenc¢ao de forma criteriosa aos requisitos
de boas praticas de producio, pois se houver falhas
na cadeia de producio, podera interferir na saide e
no bem estar da populagiol?l.

Ao cogitar abrir uma empresa, é preciso que
exista primeiro um plano do empreendimento antes
de qualquer atividade de implantacaol!?l.

Ao planejar o futuro empreendimento, é
necessirio  coletar  informacdes  sobre  as
oportunidades de mercado, possiveis clientes, custos
e precos, tributos e taxas, custos de abertura e de
legalizagdo da nova empresa, concorrentes,
fornecedores, linhas de financiamento, entre
outrasl!1l,

O segredo para a execucio de um bom
planejamento de qualquer empreendimento é a coleta
de informacdes realizada com qualidade.

E a partir dela que se torna possivel planejar
com propriedade e objetividade, o levantamento dos
registros e dos documentos necessarios para que a
nova empresa possa funcionar de forma a atender as
legislagGes pertinentes ao setorl!0l.

O desenvolvimento deste trabalho buscou
apresentar da forma concisa possivel as etapas do
plano de empreendimento, apontando caminhos e
orientagGes para auxiliar os empreendedores que
possuem o objetivo de abrir uma empresa no setor
da alimentacdo no municipio de Sdo Paulo-SP.

METODOLOGIA

Ao planejar a criacdo do Guia, foi realizada
inicialmente uma revisdo bibliografica e analise de
informag¢des por meio de levantamento de artigos
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cientificos na area de empreendedorismo e seguranca
dos alimentos em Sao Paulo-SP.

As fontes de busca utilizadas foram: Scielo,
Lilacs, Medline. Foi feito o levantamento de dados
atualizados junto ao Sebrae, a Prefeitura de Sao Paulo
e a Vigilancia Sanitaria do municipio em relacdo a
documenta¢io requerida para a abertura de uma
empresa no segmento alimenticio de forma
regularizada.

Com as informacbes obtidas, foi realizada a
estruturacdo e a separacdo das etapas do Guia em:
Planejamento, Etapa 1, Etapa 2 e Etapa 3.

O Planejamento tem o propésito de nortear as
atividades voltadas para a realizacio do plano de
negbcios da empresa a ser montada no ramo de
alimentos. A Etapa 1 refere-se a escolha do tipo de
empresa, determinado a sociedade, as opg¢des
tributarias e como a mesma devera ser formalizada.
A Etapa 2 refere-se aos registros municipais para que
a empresa esteja autorizada e apta para funcionar
legalmente e cita documentos norteadores das Boas
Praticas de Fabricagio. A FEtapa 3 trata
especificamente da legislacdo no ambito municipal de
Sao Paulo e suas exigéncias.

Organizado dessa forma, o Guia pode ser
utilizado tanto pelo empresario que esta planejando
abrir a empresa no ramo, sendo auxiliado pela etapa
de planejamento do plano de negdcios, quanto pelos
empreendedores que ja possuem uma empresa aberta
no ramo de alimentos, mas podem ter duvidas
relacionadas a licencas, documentos e/ou adequa¢io
a legislacdo vigente.

GUIA PARA ABERTURA DE EMPRESA

Finalizada a coleta de dados, estruturou-se o
guia, separado pelo planejamento e por etapas de
implantagdo para a abertura de empresa no ramo de
alimentacao, com a descricio das atividades a serem
desenvolvidas em cada uma delas.

Planejamento
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Figura 1 — Plano de negécios

PLANO DE NEGOCIOS

| ATIVIDADES ]
[ . . N\ \
Determinagéo do negécio e o segmento Descrever com detalhes o tipo de negdcio a ser criado bem como
L de atuagdo ) em qual segmento ele ird atuar
. 7
s B =
. Determinar qual(is) produto(s) serdo produzidos e/ou transportados
Escolha do Produto/ Servico qual(is) p (.) ; P / P
e/ou comercializados pela empresa
\ 7 \
4 N\ \
A — . Definir qual o propdsito da empresa, sua filosofia norteadora e suas
Defini¢do de Missao e Visdo a prop P
metas a serem alcancadas
\ 7 .
f N { N
Defini¢do do Nome, Porte e Localizacdo da Definir qual o nome fantasia, o porte da empresa e onde ficard a sua
empresa localizacdo
L o . 7
g ) ~\
o . Analise de diversos fatores, como tendéncias econdmicas politicas,
Andlise do Macro ambiente . ) _ .
tecnologicas, ambientais, culturais, entre outras.
\ J J
g N\ ™\
- Identificar demografia, distribuicdo de renda, publico alvo,
Anélise de Mercado araemogratia, gaoce P ’
motivagdo para compra, tendéncias de moda, etc.
\ 7 \ 7
g N\ — )
Identificar empresas que atuam nesse mercado e sua participagdo
Anélise de Concorrentes no mesmo, vantagens competitivas, esforco promocional, tipo de
L )L mao de obra empregada, pontos fortes e fracos, localizagdo
(" A ( Determinaros objetivos de volume de vendas, o posicionamento A
o .. frente a concorréncia, vantagens competitivas, indicadores e
Analise dos Objetivos . ' & L P e
mecanismos de controle, estratégias a serem utilizadas,
\ J diferenciagéo no produto/servigoa ser oferecido y,
4 ™\ / Descrever o produto (ingredientes, embalagem, formato, cor, peso)\
e/ou servigo (personalizacéo, padrdo de atendimento, acesso),
. definir precos e politicas, forma de distribuicdo e vendas, estratégia
Estruturacdo do Marketing e Vendas preg ) P o ¢ . g
de vendas (direta, indireta, representantes), o esforgo promocional
(propaganda, veiculos utilizados), feiras, patrocinios, promogdes no
\_ J L ponto de venda, oferta de brindes Y,
(" N\ ( Listaras especificagdes do produto/servigo, planejar o controle das h
. . ~ operagOes, elaborar o sistema de gestdo da qualidade, projetaro
Defini¢do das Operacdes perac ) g ) 4 o p J
processo produtivo bem como as instalagdes, selecionar
\_ J fornecedores, etc )
e N\ - P — )
Descrever cargos, salarios, competéncias exigidas para cada cargo,
Defini¢do da Estrutura Organizacional politica salarial, beneficios, sistema motivacional, processos de
L J L recrutamento, selecao e treinamento, etc. )
s N ™\
. Definir a infra estrutura, pacotes de SW, equipamentos, home page,
Tecnologia da Informagédo P quip pag
Newsletter
\ 7 " 7
s ™\
Identificar os principais riscos do negocio, a probabilidade de
Analise de Riscos P N p . g P .
ocorréncia e o impacto sobre o negécio
7 " 7
's ) - . -~ ™)
Levantar o orgamento de implantacdo, custos com a operagdo,
Financas indicadores de desempenho, como lucratividade, rentabilidade,
ponto de equilibrio e retorno do investimento.
\. J \ J

Fonte: Adaptado de Salim, Salim & Ferreira [1°), Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas!'ll e Cecconelo

& Ajzentalll?l

O ato de planejar de forma detalhada é um
fator significativo para minimizar os riscos na busca
do sucesso tdo almejado. Seguindo o planejamento e
cumprindo as etapas, o empreendedor terd uma visdo

ampliada, nio sé da empresa que quer abrir, mas
também do setor ao qual ela pertence, do seu
consumidor e de todas as obriga¢bes legais para que
a mesma possa funcionar atendendo os parametros
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obrigatérios. Quando uma empresa nio se preocupa
com o planejamento, ou negligencia etapas, esta se
colocando em uma situagdo de vulnerabilidade, que
pode levar a gastos ndo previstos, desperdicio de
recursos, multa por inadequacao ou pior, fechamento
do local e impossibilidade de exercer as atividades,
acio essa que pode vir a ser permanentel!3l.

A elaboracio de um plano de negdcios
consistente levarda a tomada de decisbes mais
assertivas e fundamentadas em informacdes de
qualidade e atualizadas!!2. E a partir dessa construgio
que o empreendedor tem uma visdo objetiva e
realista do seu publico-alvo, do potencial de
consumo, de oportunidades e ameagas presentes no
modelo de negécio escolhido, dos concorrentes e do
mercado em que a mesma ¢é/serd inseridalt3l.

E importante definir a missdo, visio e o
nome da empresa de forma curta e concisa, evitando
clichés e demonstrando identidade, pois os mesmos
estio intimamente ligados a identidade/cultura
empresarial da nova empresa.

A missio representa o caminho a ser
trilhado, é a descricdo do proposito da empresa de
sua filosofia norteadora, enquanto a visdo
corresponde 4 meta mais proxima do que setia o seu
ideal, € sua intencao estratégica, como uma “bussola”
que aponta para onde a mesma ird no futuro, o que
ela se tornarall214],

Etapas1,2e3
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Figura 2 — Etapa 1: definicao do aspecto legal da empresa

ETAPA 1 - DEFINICAO DO ASPECTO LEGAL DA EMPRESA

( ATIVIDADES )
( N\ ( 1- Empresario Individual (El); h
Tino Societario 2- Empresa Individual de Responsabilidade Limitada (EIRELI);
E 3- Sociedade Limitada (LTDA);
\_ J L 4- Sociedade Andnima (S.A). y,
( 1 ( 1- Microempresa Individual (MEI); h
Enquadramentode Porte 2- Microempreendedor (ME);
L J L 3- Empresa de Pequeno Porte (EPP). )
4 "\ ( Para atividades comerciais voltadasa alimentagdo o CONCLA define: )

Defini¢do da classificagdo CNAE conforme

o CONCLA

J

Grupos: 561 e 562
Classe: 5611/ Sub classes: 2/01,2/02 e 2/03
Classe: 5612/ Sub classes: 1/00
\_ Classe: 5620/ Sub classes: 1/00, 1/01, 1/02, 1/03 e 1/04. y,

|\
(

Processo de Abertura e Licenciamento de
Empresas no Municipio de Sdo Paulo

\

Auxilia o empreendedor do municipio de S&o Paulo no \
preenchimento das etapas para abertura da empresa, através de
um Guia Rapidodisponibilizado pelo site da Prefeitura de Sao
Paulo. O intuito do manual é a desburocratizagéo do processo,
reduzindo o tempo de abertura de empresa. O empreendedor
passa por cinco etapas em plataformas que ligam os sistemas
federais, estaduais e municipais, e que se conectam atravésde
numeros de protocolos.

(&
P

Andlise de Viahilidade

J
N\

/~ Consulta para analisar se o local pretendido & permitido exercer a N\
atividade desejada. E preciso preencher as informacdes sobre
dados da empresa e sobre o estabelecimento. O sistema processa
rapidamente a analise de viabilidade, indicando se o resultado foi
passivel, ndo passivel ou ndo executado. Caso tenha sido passivel, é
_ esperado o recebimento do protocolo REDESIM. J

N

Inscricdo na Receita Federal

AN

("Visa ao detalhamento das informac8es do objeto social da empresa\

e quadro societario no Ambito nacional. Apds o preenchimento sera

analisado pela Receita Federal e caso seja deferido, é esperado que
sejam gerados os NUmeros de Recibo e de Identificacdo para dar

\_ continuidade a Junta Comercial nacional. y,

Registro na Junta Comercial

(" Visa ao detalhamento das informacgdes do objeto social da empresa\

e quadro societédrio na esfera estadual. O objetivo desta etapa é
emissdo da Certiddo de Inteiro Teor, os nimeros de Cadastro

Nacional da Pessoa Juridica (CNPJ) e Numero de Identificacdodo

\_ Registro de Empresas (NIRE). y,

\ '

Registro de Municipio

AN

/ Objetiva desbloquear o Cadastro de Contribuintes Mobiliarios \
(CCM), possibilitando oregistro da empresa na esfera municipal.
Deve ser avaliada a necessidade da empresa efetuar o pagamento
de TRSS (Taxa para Residuos Sélidos de Servicos de Saude) e TFA
(Taxa de Fiscalizagdo de Andncios), confirmagdo também o quadro
societdrio e quem serd o responsavel pela declaracdo. Em seguida
é emitido o protocolo de atendimento e agendamento na Praca de

Atendimento para a concluséo do processo.

2\ a

.

Licenciamento

J
<

J\

(" Garante o detalhamento dasinformagdes preenchidas para
obtengdo de licencas especificas do municipio. Ao final dessa etapa,
€ esperado que seja emitido e impresso o Auto de Licenga de
Funcionamento (ALF). Ele foi concebido com o proposito de

J/

\_ integrar a Administra¢do Pdblica da Unido, Estados e Municipios.

Fonte: Adaptado de Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistical'?], Brasill'l e Prefeitura de Sdo Paulol!7]

A etapa 1 refere-se a escolha do tipo de

empresa, que determinard o numero de sécios,
opgdes tributirias e onde ela deverd ser formalizada Econémicas (CNAE) ¢é o instrumento

(via internet ou junta comercial).

padronizac¢ao nacional dos cédigos de atividade
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economica e dos critérios de enquadramento
utilizados pelos diversos 6rgios da administracdo
tributaria do pafs. Dessa forma, é importante que o
empreendedor acesse o size do Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica (IBGE) - Comissao Nacional
de Classificacio (CONCLA)I],  disponivel em
<https://concla.ibge.gov.br/> para que se faca a
pesquisa da CNAE para descobrir a classe e subclasse
pertinentes as atividades realizadas pela empresa.

Ainda nesta etapa ¢ importante mencionar
que em virtude do crescente aumento de
empreendedores e as ferramentas tecnolégicas
disponiveis, governo federal, estados e prefeituras
dos municipios tém atuado de forma conjunta no
desenvolvimento de sistemas e aplicativos que
facilitem as atividades contidas nas etapas 1 e 2.

Desta forma, o Governo Federalllsl,
apresenta varias inciativas de programas federais
visando otimizar o recebimento e envio de
informacdes, como o eSocial, MEI, Meu INSS. Tais
programas envolvem cadastro e transmissdo de
informagdes por meio eletrénico, reduzindo,
portanto, o tempo e a burocracia, o que facilita e

otimiza tais atividades do empregador nas suas
obrigacOes legais junto a federacio.

O Portal Empreenda Facil da Prefeitura de
Sdo Paulol'” disponibiliza o acesso eletronico a
plataforma RLE  (Sistema de Registro ¢
Licenciamento de Empresas) simplificando alguns
processos como: abertura, agilizacdo de documentos,
sistemas de registros e licenciamentos, informacdes
sobre as etapas de licenciamentos municipais,
estaduais e federais, e também a baixa
(encerramento).

Na Série Ideia e Negocios do Sebrae
Nacionall'8l, s3o disponibilizados por meio de
arquivos PDF com acesso livte para o download,
conteudos otientativos em mais de dezoito
segmentos da economia, como por exemplo:
alimentos e bebidas, artesanato, mercado digital,
economia ctiativa, moda, agricultura entre outros.

Os demais registros sdo feitos juntamente aos 6rgaos
responsaveis.
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Figura 3 — Etapa 2: documentos e registros

ETAPA 2 - DOCUMENTOS E REGISTROS

ATIVIDADES ]

Alvara de Funcionamento

N S/

4 O Alvara de Funcionamento é concedida pela Prefeitura, N
permitindo a localizagdo e o funcionamento de estabelecimentos
comerciais, industriais, agricolas, prestadores de servigos, bem
como de sociedades, instituigdes, e associagdes de qualquer

~

™~
Registro ou Licenca da Vigilancia Sanitaria

\. J

\_ natureza, vinculadasa pessoas fisicas ou juridicas. J
~

("~ O Alvarada Vigilancia Sanitaria tem como objetivos principais:

eliminar, reduzir ou prevenir riscos & satide nos estabelecimentos
que comercializam ou prestam servigos vinculados as areas de

\_ alimentacdo esaude y,

4 '
Certificado de Conformidade do Corpo de

Bombeiros
. 7

{ '
Este Certificado é concedido pelo Corpo de Bombeiros Estadual, que

faz vistorias para avaliar o cumprimento as normas de seguranca.

4 )

Instrucdo e Documentacdopara o
municipio de Sdo Paulo: Regulamento de

Boas Praticas de Fabricagdo (BPF)

O Ministério da Salde orienta por meio de portarias especificas om
servigos de alimentacdo para a adogdo de Boas Praticas de
Fabricacéo (BPF). As boas praticas envolvem o desenvolvimento de
programas relacionados @ manuten¢do de instalacdes
higienizadas, controle de matérias-primas, monitoramento dos
recursos humanos e das técnicas de produgdo e distribui¢do dos
alimentos prontos, evitando a ocorréncia de doencas provocadas
pelo consumo de alimentos contaminadose garantindoa

qualidade do produto final.

o /.
4 )

Portarian2 2619/11

.

Kt‘\prova o Regulamento de Boas Praticas e de controle de condigéeh
sanitdrias e técnicas das atividadesrelacionadas a importagéo,
exportacdo, extragdo, producdo, manipulacéo, beneficiamento,

acondicionamento, transporte, armazenamento, distribuicdo,
embalagem e reembalagem, fracionamento, comercializagdo e uso
de alimentos - incluindo dguas minerais, dguas de fontes e bebidas,
aditivos e embalagens para alimentos. /

AY 4
J

CVS n2 5/2013

| VAN

" A Secretaria do Estado de Sdo Paulo aprovouem abril de 2013 a )
Portaria CVS n2 5/2013. Neste regulamento foram acrescidas
medidas que assegurem a diminuig¢do do risco de contaminagdo do
alimento, além de medidas de seguranca do trabalhoparao

manipuladorde alimentos. J

Fontes: Adaptado de [17-24

A etapa 2 se refere aos registros municipais.
O alvarda de funcionamento é um documento
expedido pela prefeitura, 6rgdo responsavel pela
fiscalizacio e por instruir todas as alteragdes e
normas de funcionamento, o qual garante a
autorizacdo para que a empresa esteja apta para
funcionar legalmentel!7l.

O alvara da Vigilancia Sanitiria tem como
principais objetivos: prevenir, reduzir ou até mesmo
eliminar riscos a saude dos consumidores dos
estabelecimentos que comercializam ou prestam

servicos para as areas de alimentagdo e saude, sendo
assim as empresas que tenham atividades que possam
oferecer riscos a saude da populacio, precisam obter
a licenca da Vigilancia Sanitaria, pois por meio deste
documento, a prépria Vigilancia Sanitaria atesta que
o estabelecimento estd funcionando de acordo com
as normas de saide e higiene exigidas na lei em
vigorl!7l,

Na falta deste documento, o
estabelecimento podera estar cometendo infracao
sanitaria, sujeita a pena como multa e interdi¢ao do
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local, em eventuais fiscalizacOes realizadas pela
prefeitura ou pelos Orgios de defesa do
consumidor!'7l.

Em relacio ao Certificado de Conformidade
do Corpo de Bombeiros é concedido pelo Corpo de
Bombeiros Estadual, que faz vistorias para avaliar o
cumprimento as normas de seguranca. Na auséncia
deste documento ou se estiverem vencidos, o
proprietario sofrera san¢des como multa e interdi¢do
do locall"l.

Este certificado ¢ exigido pela maioria dos
estabelecimentos, variando de acordo com a
legislacio de cada Estado. O processo de entrada,
custos, prazos, renovacao variam de acordo com a
cidade e/ou estadol.

Para ter um estabelecimento devidamente
qualificado, atendendo as legislagbes sanitarias, é
importante garantir que os produtos e servigos
estejam de acordo com os padroes de qualidade
exigidos. Dentro desse contexto, as legislacoes
vigentes orientam os pardmetros a serem seguidos
para atingir o padriao de qualidade necessatiol2l.

No Brasil, o 6rgio regulador das boas
praticas de manipulacio para servicos de alimentagio
¢ a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria

(ANVISA), que possui legislacio bastante clara
quanto aos critérios que devem ser seguidos/?!l.

As  legislagoes sanitarias em alimentos
podem ser divididas nas esferas federais, estaduais e
municipais. Cada estabelecimento deve sempre
obedecer aos regramentos de seus municipios, estado
e pafs2.

No estado de Sio Paulo, a portaria CVS-
5/2013 é aplicada aos servicos de alimentagio e
determina pardmetros numéricos mais especificos
em relacdo a validade de alimentos, temperaturas de
exposi¢do e armazenamento de alimentos, além de
apresentar um roteiro de verificagdo anexo ao
regulamento, que possibilita maior padronizacao nas
fiscalizacdes realizadas nas cidades do estado de Sio
Paulol?3l.

No municipio de Sio Paulo, a portaria n®
2619/2011 é utilizada pela Vigilancia Sanitaria local
para fiscalizacio, sendo uma legislacio muito mais
detalhada em diversos assuntos e com outras
exigéncias em relacdo aos padrOes estadual e federal.
Com base nos documentos pesquisados, otientamos
usar esta portaria para o planejamento e a execugdo
das atividades[24.
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Figura 4 — Etapa 3: documentos e registros exigidos pela Portaria 2619/11

[

ETAPA 3 - DOCUMENTOS E REGISTROS EXIGIDOS PELA PORTARIA 2619/11

[

ATIVIDADES

-
Registros das Reclamacgdes Efetuadas por

Consumidores

r 1
Os documentos referidos neste regulamento ou copia destes devem

permanecer no estabelecimento.

\ J \ J
g ~\
Programa de Controle Médico de Satde Controle biologicamente dos colaboradores das atividadesde
Ocupacional— PCMSO manuseio de alimentos.
\ J \ J
's N N\
. Tais documentos devem indicar a realizacdo dos exames de
Atestados de Satide A
coprocultura e coproparasitdlogico.
\ J \ J
4 N\ (7 Visa preservacdo da saude e da integridade dos trabalhadores, A
. . através da antecipagédo, reconhecimento, avaliagdo e consequente
Programa de Prevencdo de Riscos - A . T
N . controle da ocorréncia de riscos ambientais existentes ou que
Ambientais— PPRA o Rk . ~
venham a existir no ambiente de trabalho, tendo em consideragdo
\_ J a protecdo do meio ambiente e dos recursos naturais Y,
r N\ \

Comprovantes de Higienizagdo do
Reservatériode Agua

Tais comprovantes devem ser fornecidos por empresas certificadas.

\. J

Comprovante de Capacitagao de
Funcionarios

{ A
Os registros devem contemplar o conteldo programatico, a carga

horéria e registro nominal de participa¢io de funcionarios.

N

Manual de Boas Praticas— MBP

o %
a \

\_ )

Procedimentos Operacionais
Padronizados - POPs

Deve ser individual e especifico para a empresa, obedecendo
a0s critérios e pardmetros da legislac&o.
O MBP deve descrever:
1. A estruturafisica de todas as areas (edificacdoe
instalagao)
2. Os procedimentos de manutenc&o e higienizacdo das
instalacBes, equipamentos, maveis e utensilios
3. Como deve ser o recebimento, armazenamento, pré-
preparo, preparo e acondicionamento, embalageme
rotulagem, distribuicdo, exposi¢do para venda e consumo,
transporte dos alimentos
4. Os procedimentosde controle integrado de vetores e
pragas urbanas
5. Os procedimentosde controle de qualidade da dgua
utilizada
6. Os procedimentosde manejo dos residuos
7. Os procedimentos de capacitac8o profissional
8. Os procedimentosde controle da higiene e da salde dos

manipuladores
9. Os procedimentos de controle e garantia da qualidade dos
alimentos preparados

/ Devem descrever minuciosamente os seguintes processos : \
1. Higienizagdo das instalagdes, equipamentos, moveis e

utensilios;

Controle da potabilidade da agua e higienizagdo do
reservatdrio de agua:;

Capacitacdo, Higiene e Salide dos manipuladores;
Manejodos residuos;

Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

Selegdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens;
Controle de qualidade e rastreabilidade do produtoacabado;

Fonte: Adaptado de Sio Paulol?4l

A etapa 3 trata especificamente da portaria
2619/1114, no ambito municipal de Sao Paulo, e

Programa de recolhimento de alimentos;
Higienizagdo de frutas, verduras e legumes /

@_ﬂmw.&w ¥

determina que cada local de produgio de alimentos
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O MBP ¢é um documento que descreve
detalhadamente toda a sua estrutura e também como
se dd o processo de trabalho realizado em seu
interior. Essa descricdo deve envolver os aspectos
detalhados no quadro 1:

Quadro 1 — Aspectos a serem descritos no MBP

A estrutura fisica de todas as areas (edificacio e
instalacio)

instalagoes, equipamentos, moveis e utensilios

preparo, preparo e acondicionamento, embalagem e
rotulagem, distribui¢do, exposicio para venda e
consumo, transporte dos alimentos
Os procedimentos de controle integrado de vetores
e pragas urbanas
Os procedimentos de controle de qualidade da agua
utilizada
Os procedimentos de manejo dos residuos

Os procedimentos de capacitagio profissional
dos manipuladores

Os procedimentos de controle e garantia da
qualidade dos alimentos preparados

Os procedimentos de manutencao e higienizagao das

Como deve ser o recebimento, armazenamento, pré-

Os procedimentos de controle da higiene e da satde

Fonte: Adaptado de Silva ef a/l?%.

A adequagio do MPB nio implica em
elevados investimentos e ¢ essencial para mudancas

de procedimentos, uso correto dos materiais
disponiveis e diminui¢do de ndo conformidades!?3.

Mas a elaboragdo do MBP por si s6 nao é
suficiente para que riscos na manipulacio de
alimentos sejam evitados, sendo necessario elaborar
os procedimentos operacionais padronizados (POP)
para que haja um gerenciamento efetivo com relagdo
a seguranca de alimentos, sendo que a adogio dessas
praticas  possibilitam uma maior garantia da
inocuidade dos alimentos!26l.

Os POP siao documentos que tem o objetivo
de executar uma atividade onde permita alcangar uma
uniformidade, padronizando e minimizando a
ocorréncia de desvios na execucio de tarefas
fundamentais, e assim fazendo com que o processo
ocorra corretamente, independentemente de quem o
faca. Com isso, busca-se garantir a seguranca dos
alimentos, de forma a prevenir, reduzir a niveis
aceitaveis ou eliminar riscos de contaminacio dos
alimentos[27l.
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Quadro 2 - POP exigidos pela Portaria 2619/11

equipamentos, moveis
e utensilios

Controle da
potabilidade da agua e
higienizagdo do
reservatorio de agua

Capacitagio, Higiene
e Saude dos
manipuladores

Manejo dos residuos

Controle integrado de
vetores e pragas
urbanas

Selegao das matérias-
primas, ingredientes e
embalagens

Controle de qualidade
e rastreabilidade do
produto acabado
Programa de
recolhimento de
alimentos
Higienizagao de
frutas, verduras e
legumes

POP Informagdes a serem descritas
Higienizagao das A natureza da superficie a ser higienizado, método de higienizacao, principio ativo,
instalagoes, produto utilizado e sua concentracio, tempo de contato dos agentes quimicos ou

fisicos utilizados na operacao de higienizagdo, temperatura, responsavel pela tarefa
e outras informacoes que se fizerem necessarias.

O tipo de abastecimento da agua, volume utilizado, local de armazenamento,
localizagdo do reservatorio, capacidade e periodicidade de higienizagiao de cada
reservatorio, descricio do método de higienizagao, incluindo as caracteristicas da
superficie a ser higienizada, identificacdo do principio ativo e do produto utilizado,
concentracdo e tempo de contato dos agentes quimicos. Nos casos em que as
determinagoes analiticas ou a higienizacao do reservatério for realizada por
empresa terceirizada, o estabelecimento deve apresentar, para o primeiro caso,
laudos de analises e, para o segundo, o certificado de execucido do servico
devidamente datado, assinado e contendo todas as informacdes.

As etapas, a frequéncia e os principios ativos usados para a lavagem e antissepsia
das maos dos manipuladores, assim como as medidas adotadas nos casos em que
os manipuladores apresentem lesdo nas maos, sintomas de enfermidade ou
suspeita de problema de satde que possa comprometer a seguranca do alimento.
Forma de coleta, a empresa responsavel pela coleta de residuos organicos e
reciclaveis, periodicidade das coletas e locais de armazenamento, e os
procedimentos de higienizacdo dos coletores de residuos e da area de
armazenamento.

As medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir a atracio, o abrigo, o
acesso e a proliferacdo de vetores e pragas urbanas.

Os critérios utilizados para a selecio e recebimento da matéria-prima, embalagens
e ingredientes, e, quando aplicavel, o tempo de quarentena necessario. Esses
procedimentos devem prever o destino dado as matérias-primas, embalagens e
ingredientes reprovados no controle efetuado.

Todos os procedimentos relativos a identificagdo do lote e a determinagdo do
prazo de validade.

As situagoes de adogio do programa, os procedimentos a serem seguidos para o
rapido e efetivo recolhimento do produto, a forma de segregacio dos produtos
recolhidos e seu destino final, além dos responsaveis pela atividade
O grupo do alimento a ser higienizado, método de higienizagio, produto utilizado,
principio ativo e concentracio, tempo de contato dos agentes quimicos,
responsavel pela tarefa e outras informacdoes que se fizerem necessarias.

Fonte: Adaptado de Sio PauloP4.

A gestio na qualidade de alimentos ¢ As

principais nao conformidades

subsidiada por varias legislagdes com a finalidade de
oferecer alimentos seguros, além de favorecer a
manutencio  das  empresas no  mercado
consumidor(28].

encontradas nos locais de servigos de alimenta¢io em
relacdo as BP sdo requisitos estruturais, por isso é tao
essencial garantir o adequado planejamento fisico-
funcional do empreendimento de alimenta¢do, bem
como a localizacdo, aspectos relacionados 2
iluminagdo, ventilagdo, temperatura e umidade, os
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quais podem afetar diretamente o preparo,
armazenamento e a distribuicio de alimentos. Em
seguida, sdo encontrados problemas no preparo de
alimento e com os manipuladores de alimentos/?”l.

Um estudo realizado no municipio de Sao
Paulo sobre as condi¢Ges higiénico-sanitarias de 30
pontos de venda de pastéis localizados em feiras
livres apontou que apenas quase um ter¢o dos
mesmos protegia os cabelos com touca. Em relacio
ao asseio pessoal, a maioria dos manipuladores
apresentava unhas compridas e aproximadamente
um ter¢o possufa barba exposta e unhas com esmalte,
denotando praticas inadequadas de higiene e de
manipulacio de alimentos, demonstrando a
necessidade de investimento em relacdo a educacio
em saide dos manipuladores de alimentos/30l.

Em outro estudo, foram avaliadas e
comparadas as boas praticas entre 32 restaurantes do
tipo self service da regido central e regido sul da cidade
de Sao Paulo (SP). Observou-se que a maior parte
dos restaurantes avaliados, de um modo geral, teve
um bom desempenho em relacdo as conformidades
com as Boas Praticas. Embora, na regido central,
tenha sido observado que os manipuladores, durante
a producdo das refeicOes, realizavam algumas
atitudes que poderiam  contribuir para a
contaminag¢do das preparacdes, enquanto, em ambas
regides, o grupo relacionado a documentagio e
registro (MBP/POP) apresentou, o maior nimero de
itens de nio conformidade com as Boas Praticas/?!l.

Ao se comparar ambos os estudos, é possivel
supor que os testaurantes que trabalham com a
modalidade se/f service tem uma maior preocupacio
com a adequacio a legislacio, maior cobranga do
publico-alvo e maior fiscalizagdo da vigilancia do que
os ambulantes das feiras livres. Ainda assim, existem
diversos pontos de melhoria para melhor adequacio
dos mesmos.

Observa-se que tanto o MBP quanto os
POP sio documentos obrigatérios para o cotrreto
funcionamento de um empreendimento de
alimentagio, sendo que a principal diferenca entre os
dois reside no fato de que alguns procedimentos
devem estar descritos de forma mais detalhada
devido a sua grande importancia para o
gerenciamento do estabelecimento como um todo,

para melhor monitoramento e verificacdo do
procedimentol32l.

A implementacio de boas praticas
compreende as seguintes etapas: aplicacio de
diagndstico, capacitacdes periddicas e supervisao dos
manipuladores durante a execuc¢io das tarefas, assim
como a elaboracio dos documentos (MBP e
POP)B3L.

Em relagdo a implantacdo de sistemas de
gestao da qualidade em alimentos, foram destacados
também a auséncia de responsavel técnico
qualificado; falta ou deficiéncia de capacitagio dos
gestores dos estabelecimentos em relacio as
ferramentas de qualidade, destacando-se as BPM e
desconhecimento da legislagdo; necessidade de
capacitagdo especifica para os manipuladores de
alimentos visando, entre outros aspectos, fornecer
subsidios para que eles tenham real percep¢io dos
perigos associados a manipulagdo incorreta dos
alimentos e os riscos gerados para o consumidor/28].

Estudos apontam que um dos requisitos
importantes para o sucesso da implementacio de
MBP nos estabelecimentos, é receber o apoio dos
empreendedores responsaveis do local e dos
profissionais da area de seguranca dos alimentos,
interessados em treinar, controlar e motivar a equipe
para alcancar melhorias para a empresa, pois caso os
colaboradores nio recebam este tipo de suporte e
incentivo, ocotre o insucesso da implantacio de
programas de qualidadel34.

A capacitagio periddica e continua dos
manipuladores e todos os envolvidos na produgio de
alimentos ¢ importante, a fim de minimizar o risco
de contaminacdo dos alimentos e oferecer alimentos
de melhor qualidadel3l.

De acordo com a portatia 2619/1124 (item
15.37), os estabelecimentos devem elaborar e
implementar o programa de capacita¢io para todos
os funcionirios envolvidos diretamente e
indiretamente, na manipula¢io de alimentos, tendo
como base o MBP e os POP praticados na empresa.

Ambos os documentos, devem estar
organizados, aprovados, datados e assinados pelo
responsavel técnico (RT). Além de elabora-los, este
profissional deve elaborar andlises constantes para
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avaliar a aplicabilidade dos procedimentos e se estes
estdo sendo acatados. Se necessario, o responsavel
deve realizar medidas corretivas quando ha desvios
no modo como estes procedimentos estio sendo
realizados!3l.

O RT ¢ o profissional habilitado que assume
o planejamento, coordenacio, dire¢do, supervisio e
avaliacdo na area de alimentacido e nutricaol37.

A responsabilidade técnica é o compromisso
profissional e legal na execugdo das atividades da
empresa, visando a qualidade dos servigos prestados
a sociedade. Evidencia-se, portanto, a importancia de
profissionais com conhecimento na 4rea de
seguranca dos alimentos para auxiliar no
desenvolvimento de todo o processo e elaboragio
dos documentos necessarios/?sl.

A contratacio de um RT deve ser levada em
consideracio desde a etapa do plano de negécios. Por
isso a importancia de realizar sua elaboragio antes
mesmo de dar inicio as atividades da empresa de fato.
Uma vez que o planejamento é feito de forma
organizada, as demais etapas ficam mais claras e o
empreendedor consegue realiza-las de forma mais
objetiva e ordenada.

E aconselhavel que o empreendedor procure
entrar em contato com as entidades desenvolvedoras
do  empreendedorismo  no  Brasil  citadas
antetiormente e/ou com empresas que prestem
servico de consultoria técnica na area de nutricao, por
exemplo.

CONSIDERACOES FINAIS

O ato de se planejar uma empresa nos
minimos detalhes é uma etapa complexa, que
demanda tempo, dedicagio e que ndo deve ser
negligenciada.

A partir da utilizagdo deste guia, o futuro
empreendedor terd em mdos um instrumento
sequencial que facilitard a construcio do seu plano de
negécios, que possibilitard conhecer a fundo a
atividade pretendida junto a area de alimentacio.

Respeitando as etapas de execucdo, a
empresa estara legalizada e adequada com toda

a burocracia exigida perante a lei, além de, uma série
de detalhes como: documentos, registros, taxas,
licencas e legislagGes.

Para o alcance do sucesso, sabe-se da
importancia de se ter um estabelecimento
devidamente qualificado, garantindo que os produtos
e servicos estejam de acordo com os padroes de
qualidade exigidos pelas legislacoes vigentes, e
atendendo aos parimetros a serem seguidos para
proporcionar a produc¢io de alimentos seguros.

Ressalta-se, independente do segmento
alimenticio escolhido, a necessidade do uso do
programa de BP, uma vez que o mesmo apresenta
baixo custo, padroniza a producdo, melhora a
eficiéncia, e ¢ fundamental para a garantia da
qualidade dos produtos e servicos oferecidos.

O  desenvolvimento das etapas de
construcao do novo negocio apresentado neste guia,
além, de todos os processos legais e burocraticos,
propde a contratacio do RT da area de alimentos,
que é o profissional habilitado para assumir o
planejamento, coordenac¢io, direcdo, supervisio e
avaliacdo das atividades a serem realizadas na area de
alimentacio.

Além de todas as etapas sugeridas neste guia,
a prosperidade da nova empresa exige do
empreendedora verdadeira afinidade pela area de
atuacdo, sendo esta, sua principal motiva¢do para se
obter o sucesso aliado a qualidade e seguranca dos
produtos e servigos ofertados.
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