SENAC CONSULTORIAS
Portfolio de servicos




O portfdlio de servicos das consultorias do
Senac Ceara contempla acoes desenvolvidas
por consultores especializados e com sdlida
expertise nas suas areas de atuacédo. As
consuitorias corporativas atuam em  todo
O estado e contribuem para melhorias No
desempenho do comeércio de bens, Senvicos
e turismo. Geram solugdes eficazes com
O objetivo de transformar os resuttados
das empresas levando novas tecnologias,
processos e ferramentas inovadoras.
Contribuem para a empresa crescer de forma
sustentavel e melhorar sua competitividade
No mercado.







ELABORAGAO DE CARDAPIO PARA
SERVICOS DE ALIMENTACAO

Objetivo
Desenvolver o cardapio a ser executado com sugestoes
de preparacdes de acordo com o conceito da empresa.

Resultados

Cardapio elaborado com o conceito da empresa e o perfil
do consumidor, criando harmonizacgao e atendendo

a satisfagao dos clientes. Oferta de novas opcdes
alimenticias alinhadas com o modelo de negécio, agregando
valor e contribuindo na conquista e fidelizagao de clientes.
Mais competividade no segmento de alimentacao.

Entrega
Cardapio com descricdo de cada prato e suas preparagoes.

DIMENSIONAMENTO DE
EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

Objetivo

Realizar avaliagdo do espaco fisico de producéo

e posteriormente o dimensionamento dos utensilios

e equipamentos que possibilitam a otimizagdo no uso

do espaco, visando crescimento da produtividade e fluxo
seguro das atividades.

Resultados

Otimizacdo de tempo com o manuseio de materiais, menor
congestionamento nos postos de trabalhos, reducéo

do tempo entre processos, diminuicdo dos custos, fluxos
de atividades mais seguros e aumento da competitividade.

Entrega
Relatério de dimensionamento.




ELABORACAO DE FICHAS TECNICAS
PARA ALIMENTOS E BEBIDAS

Objetivo

Elaborar a ficha técnica como principal ferramenta para
a padronizagéo dos produtos. Possibilita maior agilidade
na preparacgdo e no controle do fluxo de mercadorias
utilizadas com definicao exata do lucro de cada produto
e controle de estoque.

Resultados

Identifica a variag@o dos pregos pagos por cada item.
Estima a quantidade de uso de cada ingrediente.
Potencializa melhorias no controle de estoque. Monitora
e evita o desperdicio. Adota novas estratégias para

0 bom relacionamento com fornecedores. Propicia mais
colaboracao e evolugao do trabalho em equipe.

Entregas
Fichas técnicas;
Registro fotografico dos produtos.

DESENVOLVIMENTO DE NOVOS
PRODUTOS ALIMENTICIOS

Objetivo

Desenvolver e ofertar novos produtos alimenticios, alinhados
com o modelo de negdcio, agregando valor e contribuindo
para conquista e fidelizagc&o de clientes.

Resultados

Diversifica as opgoes alimenticias. Comercializagao

de produtos balanceados e padronizados. Aumenta

a competitividade do negdcio. Reduz o tempo

de desenvolvimento e langcamento do novo produto.
Atendimento as normas técnicas. Capacita equipe para
producédo do novo produto e amplia o mix de produtos.

Entrega

Memorial descritivo do produto desenvolvido com
ingredientes, fluxograma, descricao das etapas,
equipamentos necessarios e padronizagdo do novo produto.




MELHORIA DOS PROCESSOS
DE PRODUCAO NO SEGMENTO
DE ALIMENTACAO

Objetivo

Orientar empresarios e colaboradores com as melhores
praticas de gestao produtiva, através de diagndstico, andlise
de informagdes e mapeamento de processos. Acdes que
objetivam o acompanhamento da implantacio de melhorias
das rotinas operacionais e de gestdo produtiva.

Resultados

Gestao produtiva estruturada através de processos,
mapeamento de custos, desenvolvimento de pessoas,
organizagao e estratégia para atingir melhores resultados.
Acompanhamento de desempenho por indicadores. Foco
na melhoria continua. Aumento da competitividade

no mercado. Menor congestionamento nos postos

de trabalhos e otimizag&o do tempo de producéo.

Entrega
Relatério completo.

PADRONIZACAO E CONTROLE
DE PERDAS NO PORCIONAMENTO
DE ALIMENTOS

Objetivo

Padronizar quantidade, uso e porcionamento de insumos,
aplicando técnicas que possibilitam menor desperdicio
do produto.

Resultados

Melhoria no controle de estoque, redugao de desperdicios,
dinamizacao do trabalho das equipes e melhoria

na avaliagdo dos fornecedores.

Entregas

Relatorio dos utensilios e equipamentos necessarios para
a implantagéo do porcionamento com detalhamento dos
tipos de corte e gramatura para cada insumo;

Planilha de controle e tabela de produtividade

e rendimentos.




PBESERVAQAO DE PRODUTOS POR
TECNICAS DE CONGELAMENTO

Objetivo

Aplicar técnicas de preservacao e congelamento

de produtos pereciveis para inibir as reagdes quimicas
e enzimaticas, visando conservagao dos alimentos

e aumento da diversificacdo de produtos.

Resultados

Aumento na produtividade da empresa, diversificacao de
produtos e servigos, melhor controle de rupturas, reducéo
de desperdicios, melhoria no abastecimento de produtos,
comercializagcdo continua de produtos frescos e bem-
acabados.

Entregas

Relatério com os processos de congelamento aplicaveis,
fluxograma, descric&o das etapas, prazo de validade,
instrucoes para descongelamento e outras informacoes
importantes.

CLIENTE OCULTO EM SERVICOS
DE ALIMENTACAO

Objetivo

Avaliar a qualidade e segurancga dos servigos prestados
pela empresa na area de A&B, verificando o padrao de
atendimento, nivel de higiene do servico e a experiéncia
proporcionada aos clientes, contribuindo para a melhoria
do relacionamento com a clientela, aumento dos niveis de
satisfacao e fidelizagao.

Resultados

Identifica de forma detalhada os pontos de fragilidade

do servigo e as oportunidades de melhorias. A partir desse
diagndstico, a empresa pode promover um incremento

na qualidade e segurancga dos servigos

e, consequentemente, garantir a credibilidade da marca
pelos consumidores.

Entrega
Relatdrio completo.




SEGURANCA

DOS
ALIMENTOS

ADEQUACAO DA AREA DE PRODUCAO
DE ALIMENTOS A LEGISLAGCAO
SANITARIA

Objetivo

Avaliar os espagos fisicos onde ocorrem a produgao

e armazenamento dos alimentos, sugerindo adequagdes
que favorecem o fluxo de producéo linear, sem
cruzamentos, em conformidade com a legislacéo sanitdria
vigente aplicada aos servi¢os de alimentacéao.

Resultados

Racionalizacdo dos métodos de producao: espaco,
equipamentos e mao de obra. Redugdo dos custos
operacionais, aprimoramento do controle de qualidade
dos alimentos produzidos, diminuigdo do tempo

de processamento e riscos de contaminagao cruzada.

Entregas
Relatorio técnico com tarefas executadas, agdes
de melhorias implementadas e resultados obtidos;

Plano de Acéo contendo oportunidades de melhorias
e recomendagdes.




BOAS PRATICAS NA MANIPULACAO
DE ALIMENTOS

Objetivo

Adequar empresas dos servigos de alimentacio para
obtencéo de licenga sanitaria ou selos e certificados
disponiveis no mercado por meio da gestéo da qualidade
de processos, gerando reconhecimento pelo mercado
consumidor.

Resultados

Melhorias dos produtos/servicos oferecidos e qualidade
dos processos internos. Capacitagao profissional,
desenvolvimento sustentavel, incentivo a qualidade

e a melhoria continua. Maior facilidade para expansao
de mercados e preparagao para o processo de auditoria
de certificagdo.

Entregas
Manual de Boas Praticas na Manipulagcdo de Alimentos;
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP).
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IMPLANTACAO OU ADEQUACAO
DAS OPERACOES DE DELIVERY

Objetivo

Orientar para implantacao de delivery em servigos

de alimentacao. Planejar as melhores praticas de gestdo
e operacgdes de pedidos, preparacdes e entregas,
atendendo com mais seguranca, eficiéncia e comodidade.
Proporcionar uma reviséo do processo de fabricagao/
preparacdo dos produtos, criacdo de novos canais

de comunicagao com os clientes, aumentando

a competitividade e adequacao as necessidades

do mercado consumidor.

Resultados

Analise dos processos inerentes a entrada de pedidos,
preparacao/producao e logistica de entrega. Otimizacao
e agilidade na execucéo de rotinas operacionais, suporte
na identificacdo de custos e viabilidade financeira.

Entregas
Relatério com todas as orientagdes técnicas;
Planos de melhorias e agcbes implementadas.




BOAS PRATICAS HIGIENICO-
SANITARIAS E CUIDADOS CONTRA
A COVID-19

ROTULAGEM DE ALIMENTOS
E INFORMACOES NUTRICIONAIS

— Objetivo
' “'N Elaborar a rotulagem e informagdes nutricionais do produto
: com confiabilidade e seguranga contendo memoriais
descritivos e as especificacdes necessarias para
b a regularizacao dos produtos com as legislagdes vigentes.

—— | MODELODE
- || ROTULO

Meat produced by in vitro cell
culture of animal cells.

Objetivo

Orientar para adogao de cuidados e protocolos higiénico-
sanitarios sobre prevengao contra a COVID-19 nos diversos
setores na empresa. Instrucdes com foco na remodelagem
dos processos de produgéo, prestacdes de servicos

e atendimento em conformidade com a Organizagao
Mundial de Saude (OMS).

Resultados

Confecgao da rotulagem nutricional obrigatéria a todos

os alimentos e bebidas em conformidade com a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), resolugdo RDC
n° 360/03. Criagao dos rotulos de produtos contendo todas
as informagdes nutricionais solicitadas pela legislagao.

CRUELITY FREE | SAFE | HEALTHY |
| ENVIRONMENTALLY FRIENDLY |

Eat meat with a clear conscience.

Resultados

Adequacao dos processos de prevengao contra

a COVID-19. Equipes e clientes orientados quanto as
boas praticas que evitam o contagio pelo virus. Aumento
da credibilidade da empresa junto ao cliente em relagcédo
as medidas preventivas adotadas gerando diferencial
competitivo.
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Entrega

Relatdério com a descricao das acgdes realizadas, memoriais
descritivos e dados dos rotulos, incluindo as informagoes
nutricionais por produto contratado.

Entregas
Documento contendo todas as orientagdes;
Plano de Agao para implementacdo das medidas propostas.




PROGRAMA ESCOLA
ALIMENTACAO SEGURA

Objetivo

Realizar consultorias em escolas publicas e privadas nos
eixos de segurancga dos alimentos e gastronomia com

o objetivo de orientar para produgao de refeigbes seguras

e saudaveis que cubram as necessidades nutricionais dos
alunos. Promover o desenvolvimento de habitos alimentares
adequados em diferentes faixas etarias e otimizar a gestao
produtiva de alimentacao nas escolas.

Resultados

Proporciona diferencial competitivo para a escola. Oferece
alimentacgao segura, saudavel e adequada aos alunos.
Otimiza a produtividade e reduz custos e desperdicios.

Entregas

Manual de Boas Praticas;

Relatério com adequagao da area de producéo;

Atestado de Conformidade do Programa Alimentos Seguros
(PAS);

Desenvolvimento de cardapios;

Elaboragéo de fichas técnicas;

Calculos de informagdes nutricionais;

Programa de redugéo de desperdicio.

AUDITORIA PROGRAMA ALIMENTOS
SEGUROS (PAS)

Objetivo

Avaliar o programa de boas praticas na manipulagao
de alimentos implantado pela empresa, atestando-o
de acordo com a legislagéo sanitaria vigente e com os
critérios do Programa Alimentos Seguros (PAS).

Resultados

Controle dos processos de produgao segura de alimentos
sem riscos aos clientes. Atendimento a legislagao sanitaria
vigente, reducéo de perdas e garantia da credibilidade no
mercado.

Entregas

Relatdrios iniciais e finais da auditoria;

Atestado de Conformidade do Programa Alimentos Seguros
(PAS), mediante critérios atingidos.




Objetivo

Orientar empresarios e colaboradores para cumprimento

da legislacéo vigente sobre a reducdo do impacto ambiental
das atividades da empresa e os residuos solidos.

Resultados

Regularizagé&o da empresa com a legislacéo. Melhor
imagem no mercado. Reducao dos riscos de sangdes
penais e interdicdes por ndo conformidade ambiental.
Diminuicdo dos custos apds implementagéo do plano

de gerenciamento de residuos sélidos com oportunidades
para comercializacao dos residuos gerados (novos
negocios). Verificagdo dos indices de sustentabilidade

e certificagdes. Responsabilidade socioambiental

e capacitacao acerca de descarte correto de residuos.

Entrega
Plano de Gerenciamento de Residuos Sdlidos (PGRS).



Objetivo

Desenvolver estratégias para implantacdo de praticas
de sustentabilidade, segmentadas nas areas sociais,
ambientais e econdmicas.

Resultados

Modernizacao e diferenciagcdo de mercado. Economia

de energia e consumo de agua. Monetizagao dos residuos
so6lidos. Queda do custo operacional, redugao do custo

de capital e valorizacdo do empreendimento. Adequacao
aos padrdes socioambientais. Sistemas menos sensiveis

as multas e oscilagdes. Acesso ao IPTU Verde nas
prefeituras que concedem essa certificagdo. Atenuagao nas
emissoes de gases de efeito estufa. Certificagao. Motivagao,
bem-estar e compromisso de funcionarios e melhores
relagdes de confianga no trabalho.

Entrega
Manual de Boas Praticas de Sustentabilidade.

Objetivo
Desenvolver estratégias para insercao de praticas
de sustentabilidade no ambiente educacional.

Resultados

Modernizacao e diferenciagdo no mercado educacional.
Economia de energia e redugédo no consumo de agua.
Monetizag&o dos residuos sélidos. Queda do custo
operacional e reducao do custo de capital. Valorizacdo da
instituicdo. Melhor adequacéo aos padrdes socioambientais.
Sistemas menos sensiveis as multas e oscilagdes. Acesso
ao IPTU Verde nas prefeituras que concedem. Reducgéo nas
emissdes de gases de efeito estufa. Motivacdo, bem-estar

€ maior compromisso de funcionarios e alunos.

Entrega
Manual de Boas Praticas de Sustentabilidade.



GESTAO

PLANEJAMENTO ESTRATEGICO
EMPRESARIAL

Objetivo

Orientar a empresa para busca de melhores resultados,
levando em consideragao analises de cenarios
mercadolégicos e projecoes futuras, estabelecendo metas
e objetivos estratégicos para o negdcio.

Resultados

Assertividade nas agdes, maior produtividade,
acompanhamento constante dos resultados, conhecimento
da identidade organizacional, aumento na longevidade do
negdcio, equipe de gestores desenvolvida e gestao por
indicadores e resultados.

Entrega
Planejamento Estratégico completo.
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GESTAO EM SALOES DE BELEZA E BARBEARIAS

Objetivo

Organizar os processos de gestéo reduzindo custos por analise e estruturagao
financeira, trazendo uma proposta de sustentabilidade ao negdcio, padronizagao
de processos de trabalho, monitoramento de estoque e precificagao de servigos.
Atribuicdo de comissdes variaveis de colaboradores, minimizagao de rotatividade
de profissionais por meio de campanhas motivacionais, melhoria no relacionamento
e fidelizacdo com clientes.

Resultados

Aumento da qualidade dos servigcos oferecidos, possibilitando a satisfacédo do cliente
e sua fidelizacdo. Aumento da competitividade no mercado. Padronizagao dos
processos. Otimizagao na execugao dos servigos e reducao de custos.

Entregas
Relatério diagndstico com plano de melhorias;
Relatdrio final com agdes realizadas.




BIOSSEGURANCA EM ACADEMIAS

Objetivo

Avaliar as areas, procedimentos de riscos e pessoas
envolvidas nas atividades da empresa, definindo medidas
de biosseguranca que garantem a seguranca e saude dos
clientes e colaboradores.

Resultados

Aumento da qualidade e seguranga nos servicos oferecidos,
possibilitando a satisfacdo dos clientes e sua fidelizagcao.
Crescimento da competitividade no mercado. Padronizagao
dos processos, possibilitando otimizagcédo na execucao dos
servigos, reducao de desperdicios e perdas nos processos.

Entregas
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP).




BIOSSEGURANCA NO SEGMENTO DE BELEZA

Objetivo

Analisar as areas, procedimentos de riscos e pessoas envolvidas nas atividades

da empresa, definindo medidas de biosseguranga que garantem a seguranga e salde
dos clientes e colaboradores.

Resultados

Conformidade com a legislacdo sanitaria vigente, evitando a aplicacdo de penalidades
ao estabelecimento. Colaboradores orientados quanto aos procedimentos

de biossegurancga. Maior credibilidade da empresa junto aos clientes, garantindo
satisfagado, confianca e fidelidade. Padronizacdo dos processos com otimizagao

na execucao.

Entrega
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP).




PROCESSOS DE GOVERNANCA
EM MEIOS DE HOSPEDAGEM

Objetivo

Elaborar e implantar os procedimentos operacionais
padronizados (pop) referentes aos servigos de governancga,
acompanhando a equipe na correta realizagéo.

Resultados

Aumento da qualidade nos servigos de hospedagem.
Melhoria da satisfagcao do cliente e sua fidelizagao.
Aumento da competitividade no mercado e produtividade.
Padronizagédo dos processos, possibilitando otimizagéo
na execucdo. Maior controle de insumos e do enxoval,
reduzindo desperdicios e perdas.

Entregas
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)
de Governanga.




ZELADORIA

PADRONIZACAO DE
PROCEDIMENTOS DE LIMPEZA
E HIGIENE PARA AMBIENTES

Objetivo

Elaborar e implantar os procedimentos operacionais
padronizados (pop) referentes aos servigos de limpeza,
higienizagdo e organizagdo dos diversos ambientes

da empresa, acompanhando a equipe na correta realizagao.

Resultados

Melhoria da qualidade do servico, aumentando a satisfagao
do cliente e fidelizagdo. Padronizacéo dos processos

com otimizagdo na execugado. Maior controle de insumos,
reduzindo desperdicios e perdas. Aumento da produtividade
no setor.

Entregas
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) de
Limpeza e Higiene para ambientes.




SUSTENTABILIDADE
NA MODA

Objetivo

Analisar os processos relativos as praticas

de sustentabilidade em empresas da area de moda

com uma visao sistémica, identificando oportunidades

de melhoria. Gerar resultados positivos de sustentabilidade
conectados aos processos de desenvolvimento

de produtos, insumos, marketing, redugéo de desperdicio
e incremento nas vendas.

Resultados

Implantacao de novas praticas de sustentabilidade
agregando valor aos produtos, reduzindo desperdicios,
fidelizando o publico-alvo e desenvolvendo diferenciais
competitivos no mercado.

Entregas
Relatérios;
Planos de Acao.




M PERSPECTIVE VIEW

HoME AR DESIGN E LAYOUT
S S —— DE ESPAGOS
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Objetivo

Otimizar o layout de espacos, visando melhorar

a funcionalidade, produtividade e ganho estético. Aplicacao
de projetos que obedecem aos conceitos de ergonomia,
garantindo um fluxo de trabalho assertivo e uma distribuicéo
eficaz de recursos, equipamentos e pessoas.

: <= = ‘ _4 Resultados
D ESI G N S : 3 | Construcao de espacos adaptados e bem distribuidos.

Melhoria nos fluxos de trabalho. Visual mais atrativo
e alinhado ao conceito da empresa. Mais produtividade
€ economia.
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Entregas
Briefing;
Anteprojeto;
Projeto Executivo.
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Fecomércio CE SenacC

Sesc Senac IPDC

FACA AGORA SEU ORCAMENTO:

Fortaleza e Regiao Norte
(85) 3270 5472/5475

Regiao Centro-Sul Cariri
(88) 3566 8996

X senacconsultoria@ce.senac.br

www.ce.senac.br



