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CARACTERIZACAO FiSICA E SENSORIAL DO CAFE

1. Tema

Producéo e Qualidade

2. Subtema

Certificacdo / Inspecao

3. Categoria de servico

Acesso a Servicos de Terceiros

4. Tipo de servico / instrumento

Avaliacdo da Conformidade / Acesso a Servico Tecnolégico

5. Modalidade

Presencial e/ou a distancia

6. Publico alvo

ME, EPP, Produtor Rural

7. Setor indicado

Agronegocios

8. Macrossegmento

9. Descricao

ETAPA 01 | ALINHAMENTO DA PROPOSTA

Realizar reunido de abertura junto ao cliente para definicdo das diretrizes de servigo,
agendamento da auditoria ou inspecdo e definicdo dos responsaveis pelo
acompanhamento dos servigos por parte do cliente e da prestadora de servico

tecnoldgico.
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ENTREGA ETAPA 01: Documento contendo os responsaveis pela prestacdo do
servico, 0 escopo do servico, o cronograma das atividades e outros aspectos
acordados entre as partes, assinado pela Empresa Demandante.

ETAPA 02 | AUDITORIA OU INSPEGCAO E EMISSAO DE LAUDO

Realizacdo de auditoria e/ou inspecdo, para avaliacdo da qualidade fisica e/ou
sensorial do produto café conforme requisitos preestabelecidos, quando aplicaveis,

em:

Método de Classificacdo Padréo — Café Verde Arabica, de acordo com a SCA
(Associacao de Cafés Especiais). Este método avalia a qualidade fisica dos
gréos crus e é realizada em uma amostra de 350 gramas de gréos crus,
representativa do lote de café. Os graos sdo avaliados e para ser considerado
café especial ndo é admitida a presenca de defeitos primarios e tolera-se até
cinco defeitos equivalentes secundarios na amostra.

Protocolo para Andlise Sensorial do Café — Metodologia SCA. Nesta
metodologia, sao atribuidas notas de 6 a 10 pontos para fragrancia/aroma,
acidez, corpo, sabor, sabor residual, balangco e impressédo global. Ja os
atributos dogura, uniformidade, xicara limpa, sdo pontuados por xicara com
notas de 0 a 10 pontos. As notas determinadas em cada atributo sdo somadas
e o lote de café seré considerado especial se apresentar pontuagdo minima
de 80 pontos.

ENTREGAS ETAPA 02:

Relatorio de inspecdo ou auditoria final contendo a(s) avaliagdo (6es) do
produto café utilizando os parametros previstos no Protocolo para Analise
Sensorial do Café — Metodologia SCA, assinado pelo prestador de servico
tecnoldgico;

Declaracédo, assinada pela empresa demandante, atestando o recebimento
da(s) entrega(s) realizadas pelo prestador de servigo tecnolégico e que o
prestador de servigco tecnolégico explicou ao cliente o conteudo da(s)
entrega(s) efetivadas.

10.Beneficios e resultados esperados

1.

2.

Reconhecimento por especialista: Reconhecimento da qualidade do café por
entidade especializada neste tipo de servico.

Comparabilidade (quando cabivel): Com o resultado do processo de
auditoria ou inspecao, é possivel comparar o desempenho da empresa
demandante com outras empresas em relacdo ao seu mercado.
Posicionamento de mercado: Consolidar o produto café frente ao mercado e
seus diversos publicos de interesse, incluindo potenciais clientes,
fornecedores, investidores, entre outros.

11.Estrutura e materiais necessarios

Equipamentos necessarios para as analises do produto café.

Ficha Técnica — Sebraetec 4.0



|
Cédigo da ficha técnica: 12017-2 SEBRAETEC

INOVACAD « TECNOLOGIA V"

12.Responsabilidade da empresa demandante

1.
2.

3.

No

Aprovar a proposta do Sebrae, valores e condi¢cbes de pagamento;
Conhecer e validar a proposta de trabalho, o escopo das etapas e as
entregas do prestador de servico;

Disponibilizar agenda prévia para visitas, reunides e atividades propostas
pelo prestador de servico.

Fornecer informagdes técnicas sobre 0s processos, produtos ou servigos ao
prestador de servigo para o desenvolvimento do trabalho;

Acompanhar o prestador de servico em visita(s) técnica(s) aos espacos
fisicos, se previsto no escopo do trabalho;

Avaliar o servi¢o prestado;

Adequacéo de produtos, servicos, processos, documentos, estrutura social
(e outros requisitos) as condi¢des avaliadas para obtengéo da certificagéo,
sendo a obtenc¢do da certificagdo pretendida ndo é garantida pelo Sebrae
nem pela prestadora de servigo tecnoldgico.

8. Declaracgéo de informagfes verdadeiras, de maneira responsavel e
transparente.

13.Responsabilidade da prestadora de servico

1.

2.
3.

No o

Realizar reunido para alinhamento e apresentagéo das atividades previstas
(presencial ou a distancia);

Analisar a demanda e as informacdes fornecidas pela empresa;

Elaborar proposta, escopo de trabalho, cronograma das etapas do projeto,
agenda de reunides e atividades, sendo necessério validar com a Empresa
Demandante;

Fornecer as entregas previstas, validadas pela empresa demandante, ao
Sebrae.

Cumprir com as obrigagdes previstas no Regulamento do Sebraetec.
Utilizar os equipamentos adequados para avaliacdo do produto.

7. Proporcionar o(s) devido(s) esclarecimento do(s) processo(s) de
auditoria ou inspecao junto a empresa demandante.

14.Perfil desejado da prestadora de servico

Corpo técnico formado por profissional Q-grader, degustador de café com licenca
reconhecida pelo Instituto de Qualidade - Coffee Quality Institute (CQI), sendo que a
prestadora de servigo tenha experiéncia prévia e reconhecimento de mercado nas
andlises e avaliacBes/auditorias pertinentes.

15.Pré-diagnéstico
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16.0Observacdes

1.

Na impossibilidade desta ficha técnica ser aplicada presencialmente, ela
poderd ser aplicada de forma remota (ferramentas de videoconferéncia,
ligacoes telefbnicas, aplicativos de mensagens e/ou e-mails). No momento da
contratacdo a empresa demandante devera ser comunicada que parte do
servigco ou a integralidade dele, quando aplicavel, acontecera de forma remota.
Além disso, o alinhamento do formato do atendimento deve ser feito na Etapa
01 entre a empresa demandante e a prestadora de servico tecnologico;

Na impossibilidade de as entregas serem assinadas fisicamente pela empresa
demandante, elas poderdo ser validadas via assinatura digital, aceite
eletrénico ou e-mail, em que a empresa demandante deverd manifestar o
aceite e encaminhar para a prestadora de servico tecnolégico, e esta devera
incluir o comprovante de validacdo da empresa demandante nas entregas
para o registro do atendimento;

Os valores dos honorarios apresentados devem incluir todas as despesas com
impostos e encargos sociais, conforme legislagéo tributaria em vigor, que
possa incidir sobre o objeto da proposta;

Despesas adicionais com terceiros ficam a cargo exclusivo do cliente e devem
ser previamente autorizadas por ele durante a validagdo da proposta de
trabalho;

5. E de responsabilidade do prestador de servico todo o projeto, da concepcéo a
aprovacdao do cliente;
6. O prestador de servico ndo pode ser responsabilizado por erros de terceiros
contratados pelo cliente.
HISTORICO DE ALTERACOES
Verséo Data Link Responsével
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