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1. APRESENTAGAO EXECUTIVA

O Selo de Exceléncia Gastrondmica de Sao Lourenco é uma proposta de reconhecimento voluntario para bares
e restaurantes que demonstrem compromisso comprovado com uma experiéncia gastrondmica qualificada,
segura, sustentavel e bem gerida. A iniciativa articula o conhecimento académico, a capacidade de mobilizacéo
empresarial e turistica e a avaliagao técnica independente para transformar boas praticas em valor percebido
pelo publico, pelos colaboradores e pelo destino turistico.

Elevar padrdes e tornar a exceléncia visivel

PROPOSITO O projeto estimula a melhoria continua do negécio, reconhece estabelecimentos que cumprem
o que prometem e cria um elemento de diferenciacdo confiavel para moradores, visitantes,
empresas e organizadores de eventos.

A proposta parte de cinco dimensées de avaliacdo - atendimento, sabor e consisténcia, higiene e segurancga
alimentar, sustentabilidade e gestéo - e organiza o percurso em trés fases: diagndstico assistido, relatdrio técnico
com plano de acao e auditoria de verificacdo. O selo sera concedido pela COL/ACE Sao Lourenco e pelo Sao
Lourencgo Convention & Visitors Bureau, apos parecer técnico independente emitido pela Associacao Mantiqueira
Valley Hub - MANTVALLEY.

A Faculdade Unis Sao Lourenco participara por meio de estudantes/estagiarios capacitados para a aplicacéao do
instrumento diagndstico. A MANTVALLEY sera responsavel pela analise dos dados, confecgdo dos relatorios e
auditoria de verificacdo, preservando isonomia, autonomia técnica e rastreabilidade dos resultados.

1.1 DADOS-CHAVE DA PROPOSTA

Elemento Definigao proposta

Bares e restaurantes de S&o Lourengo/MG que aderirem voluntariamente ao programa e

Publico-alvo P .
apresentarem documentagao basica de funcionamento.

Selo de Exceléncia Gastrontmica, emitido pela CDL/ACE e pelo Convention & Visitors Bureau,

RECRic e com validade sugerida de 12 meses e possibilidade de renovagao.

Questionario de 40 questdes, analise de evidéncias, relatério de melhorias, plano de acéo e

Método auditoria final de verificacéo.

O diagndéstico @ orientativo; a concessao do selo depende da corregdo das nac conformidades

Principio central o . . iy
P priaritarias e do atendimento aos critérios minimos.

Reconhecimento privado de qualidade e melhoria continua. Nao substitui alvaras, licengas,

Carater . - L B o
inspecdes ou exigéncias da Vigilancia Sanitaria e demais orgdos competentes.

1.2 ESTRUTURA DO DOCUMENTO

. Contexto e justificativa

. Objetivos

. Governanca e papéis institucionais

. Escopo e elegibilidade

. Metodologia em trés fases

. Matriz de avaliacdo e critérios

. Questionario diagndstico com 40 questbes
+ 9. Auditoria, concesséo e uso do selo

* 10. Cronograma de execugao

¢« 11. Indicadores, riscos e controles

* 12. Consideracgodes finais

* Anexos: instrumento, relatério-padrao e minuta de termo de adesao.

LJ
e~ ;B WM
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2. CONTEXTO E JUSTIFICATIVA

Sao Lourengo possui vocagao consolidada para hospitalidade, turismo, eventos e gastronomia. O Sao Lourengo
Convention & Visitors Bureau apresenta o municipio como destino do Circuito das Aguas, marcado por
hospitalidade, bem-estar, cultura e experiéncias gastronOmicas, e atua para conectar empresas, promover
turismo, eventos e negocios. Nesse cenario, bares e restaurantes n&o sdo apenas pontos de consumo: séo parte
direta da memoaria da viagem, da percepgao de acolhimento e da reputagao do destino.

A criagdo de um selo local contribui para organizar esforgos que muitas vezes ja existem nos estabelecimentos,
traduzindo-os em uma jornada objetiva de melhoria. Em vez de funcionar como uma premiagdo restrita a
aparéncia ou a popularidade, a proposta combina autoconhecimento, plano de adequagado, evidéncias e
verificacdo independente. O resultado esperado é uma rede gastrondmica mais preparada para atender
moradores e turistas com consisténcia, seguranga e identidade local.

Para os empresarios, o projeto gera um diagnéstico pratico do negécio, orienta decisdes de curto e médio prazo
e amplia a capacidade de comunicar diferenciais legitimos. Para o consumidor, oferece um sinal mais claro de
compromisso com a experiéncia e com a responsabilidade. Para Sdo Lourenco, ajuda a qualificar sua oferta
gastronémica, fortalecer a competitividade do destino e ampliar o potencial de fidelizagdo e recomendagéo.

Reconhecimento sustentado por evidéncias

DIFERENCIAL O selo néo sera concedido somente pela participagdo. A empresa recebera o reconhecimento
apos diagnostico, plano de melhoria e auditoria de verificagdo que confirme as condigdes
estabelecidas no relatério técnico.

2.1 ATORES INSTITUCIONAIS E CONTRIBUIGOES

REALIZAGAO CDL/ACE S3o Lourengo

AR A CDL/ACE declara como propodsito unir, capacitar e fortalecer o empresariado,

oferecendo solugdes, capacitagdo e apoio ao desenvolvimento econdmico empresarial e
social local. No projeto, atuara na mobilizagcdo do setor, relacionamento com os
participantes, comunicagao institucional e entrega oficial do reconhecimento.
https://cdlacesaolourenco.com.br/

REALIZACAO Sao Lourengo Convention & Visitors Bureau

R Entidade sem fins lucrativos voltada a promocdo do turismo, eventos e negdcios,

reunindo empresas comprometidas com a exceléncia em hospitalidade. No projeto,
contribuira para conectar o selo a estratégia de destino, a visibilidade turistica e a
valorizagao da experiéncia de quem visita Sdo Lourenco.

https://saolourencocvb.com.br/

(Il R VWl Associacdo Mantiqueira Valley Hub - MANTVALLEY

A Apresentada institucionalmente como Hub de Inovagdo, a MANTVALLEY exercera a

coordenagéo técnica do processo: analise dos dados, elaboragéo dos relatérios, definicdo
de evidéncias minimas, auditoria de verificagdo e emissdo do parecer técnico. Essa
separagao reforca isonomia e reduz interferéncias na decisédo avaliativa.
https.//mantvalley.com.br/
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4. GOVERNANCA, ISONOMIA E RESPONSABILIDADES

A credibilidade do selo depende de regras claras e de trés passos distintos: quem executa, quem
aprova e quem chancela. Quatro entidades conduzem o projeto. Na sesséo de aprovagao, sentam-se
com o Comité no minimo trés convidados externos. Depois, o Conselho Superior de Chancela da o OK
institucional — sem entrar na operacao e sem redesenhar a metodologia.

4.1 Trés camadas

Camada

Comité Gestor
execugao

Convidados externos
aprovagao

Conselho Superior de
Chancela
chancela

4.2 Comité Gestor — as quatro que executam

Instancia

Comité Gestor
CDL/ACE + CVB + Unis
+ MANTVALLEY

CDL/ACE e Convention
& Visitors Bureau

MANTVALLEY

Faculdade Unis Sao
Lourengo

Estabelecimento
participante

Quem

CDL/ACE, Convention &
Visitors Bureau, Faculdade
Unis e MANTVALLEY

No minimo 3 personalidades
de gastronomia, turismo,
hospitalidade ou
desenvolvimento local

Alianga da Mantiqueira,
Sebrae, Prefeitura e
empresariado local

Responsabilidades principais

O que faz

Conduz o ciclo e, com os
convidados externos,
homologa a emissao do
selo apos o parecer
técnico.

Votam apenas na sessao
de aprovagéo, junto com
as quatro cadeiras do
Comité.

Toma ciéncia do modelo
no inicio e, depois da
aprovagéao, chancela o
conjunto.

O que néo faz

N&o altera pontuagéo,
relatério, auditoria ou
parecer de um
participante.

N&o executam o ciclo,
nao reavaliam pontuagao
nem parecer.

Nao executa, ndo
redesenha metodologia,
ndo acompanha campo
nem reaprecia casos.

Limites

Validar regulamento, calendario, comunicagéo e capacidade do
piloto. Homologar a emissao do selo em sessdo com os
convidados externos, apos parecer aceito.

Divulgacao, adesodes, relacionamento institucional, langcamento
e entrega dos selos; valorizagao turistica e empresarial.

Nao altera pontuagéo,
relatério técnico ou resultado
de auditoria.

N&o conduzem analise
técnica individual nem

substituem a auditoria.

Capacitar aplicadores, analisar dados, produzir relatérios e
planos 5W2H, conduzir auditorias e emitir parecer.

Selecionar e supervisionar dois estagiarios; aplicar o
diagnostico em campo; registrar evidéncias autorizadas.

Prestar informagbes verdadeiras, permitir verificagcdo e executar
o plano de agao.

N&o comercializa aprovacéo;
mantém critérios uniformes.

Nao concede selo, ndo audita
e nao emite parecer.

N&o usa a marca antes da

homologacéo e da licenga de

uso.
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4.3 Convidados externos — aprovagao com o Comité

No minimo trés personalidades, convidadas pelo Comité Gestor, com atuagao reconhecida em
gastronomia, turismo, hospitalidade ou desenvolvimento local. Nao operam o ciclo. Sentam-se com as
quatro cadeiras executoras apenas na sessao que homologa a emissao do selo, sem reapreciar
pontuacao, relatdrio ou parecer. A sessao se instala com a maioria das cadeiras executoras e com, no
minimo, dois dos convidados externos.

4.4 Conselho Superior de Chancela — o passo seguinte

O Conselho existe para que instituicoes comprem a ideia e emprestem credibilidade publica, sem
reabrir o desenho técnico. A primeira reuniao € de ciéncia do modelo ja definido pelas quatro entidades
executoras — nao é oficina para refazer a proposta. A segunda sé acontece depois da sessao de
aprovacao do Comité com os convidados externos.

Cadeira convidada Papel no Conselho
Alianca da Mantiqueira Respaldo regional e articulacdo de destino.
Sebrae Respaldo de desenvolvimento empresarial.

Prefeitura Municipal de Sdo Lourengo Respaldo institucional local, sem transformar o selo em ato publico de fiscalizagao.

Representacao do empresariado Ciéncia e adesao do setor ao modelo ja definido.
local

Os convidados externos nao integram o Conselho: ja terdo votado na aprovagéao junto ao Comité.

Outras instituicdes podem ser convidadas sem ganhar execugéao, voto técnico ou poder de redesenhar
0 programa.

ORDEM DE FECHAMENTO DO CICLO

Parecer da MANTVALLEY — sessao de aprovagao (Comité + convidados externos) — chancela do
Conselho Superior, em julho de 2027. A instalagédo do Conselho, no inicio do piloto, é sé ciéncia do
modelo. Nao ha reunides intermediarias de redesign ou de julgamento de casos.

A chancela é coletiva e publica. Recusa somente se houver vicio de processo formalmente
demonstrado — nunca por discordancia de mérito técnico — e nao invalida o parecer da
MANTVALLEY.

4.5 Regras de isonomia e integridade

« O mesmo instrumento, pesos, escala e critérios minimos serao aplicados a todos os participantes.
» Cada relatério tera registro de data, responsaveis, fontes de evidéncia e justificativa técnica.

» A auditoria final sera conduzida por avaliador designado pela MANTVALLEY e podera combinar
revisdo documental, visita técnica e cliente oculto.

« Conflitos de interesse deverao ser declarados. Havendo vinculo direto do avaliador com o
estabelecimento, sera designado outro profissional.

» O participante tera direito a devolutiva técnica e a esclarecimentos metodoldgicos, sem interferir na
independéncia do parecer.

» Alteragbes de metodologia s6 podem ser propostas pela MANTVALLEY e aprovadas pelo Comité
Gestor. O Conselho Superior e os convidados externos nao deliberam sobre isso.
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5. ESCOPO, ADESAO E ELEGIBILIDADE

O projeto sera estruturado como programa voluntario de melhoria e reconhecimento, aberto
inicialmente a bares e restaurantes do municipio de Sao Lourencgo. A adesao ocorre por inscrigdo e
assinatura de Termo de Participacao, que esclarecera responsabilidades, uso de dados, autorizacao
para visitas e regras de uso da marca.

Item Exigéncia

Identificacdo do negdcio CNPJ ou identificagéo formal equivalente; responsavel designado e dados de contato
atualizados.

Regularidade basica Licengas, alvaras ou protocolos exigiveis a atividade, conforme regulamentagéo

municipal e sanitaria aplicavel.

Adeséo voluntaria Aceite do regulamento, do método de avaliagédo, da coleta de evidéncias e da
devolutiva técnica.

Compromisso de melhoria Disponibilidade para receber o relatério e implementar as agdes prioritarias no prazo
definido.

Uso responsavel da comunicagdo  Compromisso de nao afirmar certificacdo sanitaria, aprovagao governamental ou
garantia absoluta de segurancga alimentar por meio do selo.

LIMITE DO RECONHECIMENTO PRIVADO

O Selo de Exceléncia é complementar e ndo substitui fiscalizagao oficial. O cumprimento de
exigéncias legais permanece sob responsabilidade do estabelecimento.

6. METODOLOGIA EM TRES FASES

A metodologia gera desenvolvimento real, ndo apenas classificagdo. A empresa compreende sua
situacao, recebe recomendacdes e, somente apds demonstrar a evolugdo necessaria, passa pela
verificacdo. Os periodos abaixo acompanham o cronograma do item 10 (setembro de 2026 a julho de
2027).

Fase Etapa Periodo Como funciona Entrega
FASE Diagnostico Outubro de 2026 a Questionario de 40 questdes aplicado por Base de dados, ficha de
1 assistido fevereiro de 2027  estagiarios da Unis, treinados pela diagnostico e registro de
MANTVALLEY, com entrevista e evidéncias. evidéncias.
FASE Andlisee Dezembro de Tratamento dos dados pela MANTVALLEY e Relatdrio confidencial e
2 relatorio 2026 a fevereiro relatorio individual com prioridades e plano plano de melhoria.
técnico de 2027 5W2H.
FASE Auditoria de Fevereiro a julho Verificagdo da execugdo. Pode envolver Parecer: aprovado,
3 verificagao de 2027 visita, documentos e cliente oculto. pendente ou ndo
aprovado.

A Fase 1 nao comecga em agosto. A abertura institucional € em setembro de 2026; 0 campo comecga
em outubro, alinhado ao cronograma do item 10.
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6.3 Fase 3 - Auditoria de verificagao

A auditoria tem a fungado de confirmar que as melhorias prioritarias foram efetivamente implementadas e que o
padrao avaliado se sustenta na operagdo. O processo sera conduzido pela MANTVALLEY, sem participagao
decisodria dos estagiarios que aplicaram o diagnostico. Para preservar a experiéncia real do cliente, os aspectos
de atendimento, clareza de cardapio, tempo de resposta, organizacdo do saldo e percepcdo de
sabor/consisténcia poderdo ser verificados por cliente oculto, desde que esta modalidade esteja prevista no
Termo de Participagéao.

| Modalidade Aplicagao Exemplos de evidéncia

Confirma implantagéo de procedimentos, Manual, POPs, listas de presenga, registros de

Revisao documental treinamentos, registros e documentos temperatura, comprovantes de descarte/reciclagem, ficha
solicitados no relatorio. técnica.
Verifica condicoes acessiveis, Ambiente de atendimento, instalacdes visiveis,
Visita técnica organizagao, sinalizagéo e aderéncia das armazenamento quando autorizado, comunicagdo com
praticas aos critérios do programa. clientes.

Recepgao, acolhimento, informagdes sobre cardapio,
agilidade, apresentagdo, temperatura, consisténcia e
resolugéo de demanda.

Avalia a experiéncia real de consumo e

Cliente oculto atendimento sem identificagéo prévia.

Aplicada quando forem necessarias
Reauditoria pontual comprovagdes complementares antes da
deciséo final.

Nova foto, documento, visita breve ou retorno especifico a
um item pendente.

7. MATRIZ DE AVALIAGAO E CRITERIOS

A matriz atribui peso maior aos aspectos que afetam diretamente a confianga do consumidor e a seguranga da
operagao, sem perder de vista a qualidade percebida e a sustentabilidade. Em cada questao, o participante sera
classificado em uma escala de 0 a 3, conforme evidéncias apresentadas e verificagdes realizadas. O diagndstico
funciona como linha de base; o reconhecimento considera a pontuagao apos a etapa de corregdes e auditoria.

Dimensao Peso O que se observa

Acolhimento, padrédo de atendimento, reservas/filas, transparéncia de
22% informacdes, acessibilidade, conveniéncias, feedback e recuperagao
de falhas.

Atendimento e experiéncia do
cliente

Padronizagdo de preparo, qualidade dos insumos, apresentacao,
Sabor, identidade e consisténcia 18% temperatura, porcionamento, identidade gastrondmica e percepgao
estruturada do cliente.

Boas praticas, manipulagdo, infraestrutura, higienizagdo, agua,

Higiene e seguranca alimentar 25% . ~ L N
residuos, prevencéo de contaminagao, documentos e capacitagao.

Reducdo de desperdicios, gestdo de residuos, uso consciente de
Sustentabilidade e impacto local 15% recursos, fornecedores locais, trabalho e renda, comunicagdo de
praticas responsaveis.

Planejamento, indicadores, controle de fornecedores, treinamento,
Gestéo e melhoria continua 20% padronizacéo, finangas operacionais, gestdo de riscos e escuta do
cliente.

7.1 Escala de resposta

Pontuacéao Interpretacao Condicao de evidéncia

N&o ha procedimento, evidéncia ou pratica compativel; ou foi

0 Inexistente ou nao demonstrado ~ .
observada ndo conformidade.
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Pontuacéao Interpretacao Condicao de evidéncia
- Existe intencdo ou acdo isolada, sem padréo, registro ou
1 Inicial ou pontual oA .
consisténcia suficiente.
. . Ha processo em funcionamento, mas faltam abrangéncia,
2 Parcialmente implementado . o ; -
registro, atualizacdo ou controle sistematico.
. Pratica padronizada, aplicada no dia a dia e acompanhada
3 Implementado e consistente

por evidéncia, responsavel ou indicador.

7.2 Critérios para emissao do selo

e Pontuacao global minima de 80 pontos apds a auditoria.

e Minimo de 70% em cada dimens&o e minimo de 80% em Higiene e Seguranca Alimentar.

e Auséncia de ndo conformidade critica pendente, especialmente aquelas relacionadas a seguranga alimentar,
documentacao sanitaria exigivel, risco evidente ao consumidor ou uso indevido de informacoes.

e Execugao comprovada das agbes classificadas como prioritarias no relatério técnico.

e Assinatura do Termo de Licenca de Uso do Selo e compromisso de manutencdo das praticas durante a
vigéncia.

Seguranga alimentar como critério de integridade

A RDC Anvisa n® 216/2004 estabelece procedimentos de Boas Praticas para servicos de
alimentagéo com foco em condigdes higiénico-sanitarias. O programa usara esses referenciais
como base técnica, sempre observando normas municipais e exigéncias especificas dos 6rgéaos
competentes.

NOTA

TECNICA

8. INSTRUMENTO DIAGNOSTICO - 40 QUESTOES

O instrumento a seguir é proposto como roteiro-base. Cada questdo deve receber pontuagédo de 0 a 3, espago
para evidéncias, observagdes e indicagao de prioridade. A aplicacdo deve ser acompanhada de uma declaragao
do responsavel de que as informacgdes prestadas refletem a situagcédo do estabelecimento na data da visita.

A. GESTAO E MELHORIA CONTINUA

Plano, cardapio,
objetivos.

1 O estabelecimento possui proposta de valor, publico prioritario e posicionamento comunicagéo,

gastrondmico claramente definidos?

Planilhas, sistema, relatérios ou
rotina de acompanhamento.

2 Ha controle minimo de indicadores do negdcio, como faturamento, ticket médio, custos,
desperdicio, avaliagdes e/ou satisfagdo do cliente?

3 Existem processos documentados ou rotinas padronizadas para abertura, atendimento, Checklists, manuais, fluxos, POPs

producao, fechamento e solu¢do de problemas?

O estabelecimento possui critérios para selecao, homologagdo e acompanhamento de
fornecedores?

A equipe recebe integracao e treinamentos periddicos ligados a fungao, atendimento,
higiene e seguranga?

Ha rotina de gestao de reclamacdes, sugestdes, avaliagdes on-line e retorno ao cliente?

internos.

Cadastro, notas, critérios de
compra, registros de qualidade.

Calendario, listas de presenca,
certificados, materiais.

Registros, respostas, indicadores,
plano de recuperacao.
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7 Ha planejamento de compras, estoque e produgéo para reduzir faltas, excessos, perdas Inventario, ficha de estoque, curva
e improvisos? de consumo.
8 O responsavel revisa resultados e define acdes de melhoria em ciclos regulares? Reunides, metas, planos de acéao,

B. ATENDIMENTO E EXPERIENCIA DO CLIENTE

registros.

|

9 A equipe pratica acolhimento cordial, escuta ativa e comunicagao respeitosa desde a Padréao de atendimento,
chegada até a despedida? observac&o, feedback.

10 O estabelecimento possui padréo para tempo de resposta, apresentacdo do cardapio, Roteiros, treinamento,
tomada de pedido e acompanhamento da mesa? observacgao, cliente oculto.

1 Ha mecanismos para reserva, gestao de filas ou previsao de espera nos horarios de Sistema, lista, mensagens,
maior movimento? sinalizac&o.

12 O ambiente e o atendimento consideram acessibilidade, mobilidade, inclusdo e conforto Acessos, banheiros, linguagem,
dos diferentes publicos? treinamento, sinalizagao.

13 Sao oferecidas facilidades adequadas ao perfil do negdcio, como Wi-Fi, meios de Informagbes ao cliente e
pagamento, reservas, guarda-volumes, estacionamento/manobrista ou orientagdo de disponibilidade real.
acesso?

14 O cardapio apresenta informagdes claras sobre pratos, pregos, porgdes, restricdes e Cardapio fisico/digital, orientagdes
opgdes quando aplicavel? da equipe.

15 A empresa mede satisfagéo e usa o retorno de clientes para ajustar o servigo? Pesquisas, QR code, comentarios,

indicadores.
16 Quando ocorre uma falha de servigo, a equipe possui autonomia e procedimento para Protocolo de recuperagao,

resolver de forma agil e respeitosa?

C. SABOR, IDENTIDADE E CONSISTENCIA

registros, relatos.

17 Os itens principais do cardapio possuem ficha técnica, padrao de preparo e Fichas técnicas, receitas,
especificagdo de ingredientes/porcionamento? medidas, fotos-padrao.

18 A qualidade, o sabor, a temperatura e a apresentagéo dos pratos sdo acompanhados Checklists, degustacdo interna,
de forma consistente? cliente oculto.

19 Ha critérios definidos para recebimento, armazenamento e qualidade dos insumos Rotina de recebimento, inspegao
utilizados nas preparacdes? e registros.

20 O porcionamento e a montagem preservam consisténcia, percepgao de valor e redugdo Fichas, balancas, padrao visual,
de retrabalho? controles.

21 O cardapio expressa uma proposta gastrondmica coerente e, quando pertinente, Menu, narrativas, fornecedores,
valoriza ingredientes, referéncias ou produtores locais? ages especiais.

22 Ha reviséo periddica de receitas e itens para garantir padrao, aceitagéo e viabilidade Testes, revisdo de vendas, custo

operacional?

e satisfagéo.

Projeto Selo de Exceléncia Gastronémica - S&o Lourengo/MG | Proposta 2026-2027

Pag. 9



Faculdade Unis
Sdo Lourenco

23

24

' CONVENTION & VISITORS BUREAU *ANOS—

A equipe esta preparada para orientar o cliente sobre ingredientes, modo de preparo e
restricdes alimentares declaradas?

As avaliagdes relacionadas a sabor, qualidade e apresentagdo sdo monitoradas e
transformadas em ag¢des de melhoria?

D. HIGIENE E SEGURANCA ALIMENTAR

ULMS MANTVALLEY P

oL O

Sao Lourenco oo

" sk vouseneo

Treinamento, fichas, orientagdo no
cardapio.

Avaliagdes, indicadores, reunides,
ajustes de menu.

25

26

27

28

29

30

31

32

O estabelecimento apresenta documentacdo e licengas exigiveis, bem como

responsavel definido para acompanhar obrigacdes sanitarias?

Ha Manual de Boas Praticas e Procedimentos Operacionais Padronizados compativeis
com a operacéo, atualizados e acessiveis a equipe?

A agua utilizada, as caixas d’agua e os pontos de higienizagdo sdo controlados
conforme as exigéncias aplicaveis?

Ha rotina de controle integrado de pragas, limpeza de instalacdes e manutencao de
equipamentos/utensilios?

Manipuladores utilizam praticas adequadas de higiene pessoal, uniforme e conduta,
incluindo lavagem correta das méos?

O fluxo de recebimento, armazenamento, pré-preparo, preparo e distribuicdo reduz
risco de contaminagado cruzada e respeita controles necessarios?

Residuos, o6leos, materiais de limpeza e itens nao alimentares sao separados e
manejados de forma a evitar contaminagao e riscos?

A equipe é capacitada em Boas Praticas na Manipulagdo de Alimentos e ha supervisédo
das rotinas criticas?

. SUSTENTABILIDADE E IMPACTO LOCAL

33

34

35

36

37

O estabelecimento possui praticas ou politica de sustentabilidade e comunica, de modo
verdadeiro, as agoes relevantes aos clientes?

Existem medidas para reduzir desperdicio de alimentos e materiais desde a compra até
0 pos-consumo?

Ha segregacdo e destinagéo responsavel de residuos, incluindo reciclaveis, 6leo de
cozinha e organicos quando viavel?

Sao adotadas medidas para uso racional de agua, energia e insumos operacionais?

O negdcio incentiva fornecedores, produtores, servigos ou solugdes locais sempre que
isso for viavel e compativel com qualidade/custo?

Alvaras/licengas/protocolos e
responsavel.

Manual, POPs, registros de
revisao.
Comprovantes, limpeza, analises

quando aplicaveis.

Contratos, certificados, checklists,
ordens de servigo.

Treinamentos, observacao,
materiais de apoio.
Separagéo, identificagao,
temperatura, fluxo.
Lixeiras, armazenamento,

descarte, registros.

Certificados, listas de presenca,
responsavel  técnico  quando
aplicavel.

Comunicagao, informativos, site,

cardapio, redes.

Metas, controles de perda,
reaproveitamento permitido,
porcionamento.

Parcerias, comprovantes,
coletores, orientagdes.
Equipamentos, manutencao,

metas, campanhas internas.

Notas, contratos, cardapio, acbes
com produtores locais.
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38 Hainiciativas de geragéo de trabalho, renda, qualificagéo, diversidade ou Contratagdes, treinamentos, parcerias,

valorizagdo da equipe e da comunidade local? projetos.

39 O estabelecimento avalia embalagens, descartaveis e materiais de consumo  Critérios de compra, substituicdes,

buscando alternativas com menor impacto? comunicagao.
40 Os resultados ambientais e sociais mais relevantes sdo acompanhados e Indicadores, relatoérios, reunioes,
usados para definir novas metas ou parcerias? registros.

APLICAGAO — REGISTRO OBRIGATORIO POR QUESTAO

Para cada item, o aplicador deve registrar pontuacgao, evidéncia apresentada, observagao objetiva
e prioridade sugerida. Caso nao haja evidéncia, a resposta nao podera ser classificada como
plenamente implementada.

9. AUDITORIA, CONCESSAO E USO DO SELO

9.1 Fluxo de decisao

Etapa Responsavel Resultado

1. Estabelecimento Evidéncias de execugao enviadas/organizadas para auditoria.
Recebimento

do plano de

acao

2. Auditoria MANTVALLEY Analise de documentos, visita e/ou cliente oculto de acordo com os
de critérios aplicaveis.

verificagdo

3. Parecer MANTVALLEY Aprovado; pendente de adequagéo; ou nao aprovado no ciclo
técnico atual.

4. Sessdo de Comité Gestor + convidados externos Homologagao da emissao do certificado/licenga, sem reavaliar o

aprovagao meérito técnico.

5. Chancela  Conselho Superior de Chancela Ciéncia da lista ja aprovada e chancela institucional e publica do
conjunto.

6. Entregae CDL/ACE + CVB Entrega do selo e inclusdo dos reconhecidos nos canais de

comunicagao divulgacao definidos.

9.2 Caracteristicas recomendadas do selo

Identidade visual Unica: Selo de Exceléncia Gastronémica - Sado Lourengo/MG, com indicagao do
ciclo e da vigéncia.

Versoes fisica e digital, com QR code direcionando a pagina oficial do programa e a lista atualizada
de reconhecidos.

Certificado nominativo do estabelecimento, assinado pelas entidades realizadoras apds a sessao de
aprovacao e a chancela, acompanhado de parecer técnico arquivado.

Licenca de uso para cardapios, redes sociais, fachada, materiais promocionais e plataformas
digitais, respeitando manual de uso da marca.

Regras de suspensdo ou revogag¢ao em caso de uso indevido, informagéo enganosa, perda de
requisitos criticos ou impedimento de verificacao.

9.3 Validade, renovacao e manutencgao

Avigéncia é de 12 meses contados da adesao. A renovacao devera considerar uma atualizagcéo
simplificada do diagndstico, evidéncias de manutencgao e auditoria proporcional ao risco e ao histérico
do estabelecimento. Caso surja fato relevante relacionado a condigbes criticas do programa, a
MANTVALLEY podera recomendar revisao extraordinaria do reconhecimento ao Comité Gestor.
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10. CRONOGRAMA DE EXECUGAO

O cronograma do ciclo piloto tem inicio operacional em setembro de 2026, com atividades até julho de
2027. A jornada até o selo oficial ocorre dentro do mesmo ciclo de 12 meses, contados a partir da
adeséao do estabelecimento, e ndo da emissao do selo.

Frente set/26 out/26 nov/26 dez/26 jan/27 fev/27 mar/27 abr/27 mai/27 jun/27 jul/27
Conteudo e documentagéo [ ]

Langamento (]

Infraestrutura [}

Diagnéstico [ J ([ J ([ ] [ [ [ ] [ ] ([ ] [ [ ]
Plataforma (] ( (] (]

Divulgacao o (] [ ] [ ]

Selo fisico e marca () (] [ ) (]

JORNADA ATE O SELO OFICIAL

A vigéncia de 12 meses comega na adesdo. Diagndstico, plano de agao e auditoria acontecem
dentro desse mesmo ciclo. A emissao do selo ocorre apos o parecer da MANTVALLEY, a
aprovacao do Comité com os convidados externos e a chancela do Conselho Superior, com
entrega em cerimodnia oficial.

10.1 Eventos do piloto, més a més

Setembro de 2026 — Abertura do piloto

» Formacgao do Comité Gestor com as quatro entidades executoras (CDL/ACE, CVB, Unis e
MANTVALLEY).

» Reuniao de instalagdo do Conselho Superior de Chancela: ciéncia do modelo ja desenhado, sem
reabrir a metodologia.

o Producao documental: edital, termo de participagao, licenca de uso e manual da marca
(MANTVALLEY).

« Evento de langamento e infraestrutura (servidor, backup e dominio).

Outubro de 2026 — Campo e plataforma

» Lista dos 20 estabelecimentos e convite a adesdo (CDL/ACE + CVB).

« Inicio do levantamento em campo pelos bolsistas da Unis, treinados pela MANTVALLEY.
» Desenvolvimento e configuragcéo da plataforma digital.

Novembro de 2026 — Diagnéstico em andamento

« Continuidade do levantamento em campo.

» Configuracao da plataforma e treinamento das entidades.

Dezembro de 2026 — Relatérios e planos

» Confeccao dos diagnésticos e dos planos de acado 5W2H (MANTVALLEY).
Janeiro de 2027 — Planos, site e divulgagao

» Continuidade da confecgao dos diagnésticos e planos.

» Site do programa no ar, com paginas dos participantes.

« Inicio da divulgagéo (influenciadores locais e impulsionamento).
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Fevereiro de 2027 — Planos e primeiras auditorias

« Fechamento dos diagnésticos e planos 5W2H.

« Inicio da auditoria de verificagdo (MANTVALLEY).

» Divulgacao continua.

Margo de 2027 — Auditoria e selo fisico

» Auditoria nos estabelecimentos que concluiram o plano.

« Producgao das placas de fachada e registro da marca.

Abril a junho de 2027 — Fechamento da verificagao

» Continuidade da auditoria e conclusao das placas de fachada.

» Impulsionamento em redes até abril.

Julho de 2027 — Parecer e emissao do selo

« Ultimas visitas de auditoria e parecer final da MANTVALLEY (aprovado, pendente ou ndo aprovado).
O Comité Gestor aceita o resultado e nao interfere na conclusao técnica.

» Sessao de aprovacao: o Comité Gestor e os convidados externos (minimo de 3) homologam a
emissao do selo, sem reapreciar o mérito técnico.

« Depois, o Conselho Superior de Chancela toma ciéncia da lista ja aprovada e concede a chancela
institucional e publica.

» Ceriménia oficial de entrega do reconhecimento.

11. INDICADORES, RISCOS E CONTROLES

11.1 Indicadores de acompanhamento do piloto

Perspectiva Indicadores sugeridos

Ades3o Numero de inscritos; taxa de concluséo do diagnéstico; perfil/segmento dos
participantes; participacao por regiao da cidade.

. Percentual de agbes prioritarias concluidas; redugédo de nao conformidades por

Evolucéo . ~ . o -
dimensao; numero de reauditorias necessarias.

Qualidad Pontuagédo média inicial e final; taxa de aprovagéo; itens criticos mais recorrentes;

ualidade

satisfagdo do participante com o relatorio.

Avaliagao do cliente oculto; tempo de atendimento; percepgéo de acolhimento, clareza

Experiéncia do cliente . = Coa
do cardapio, apresentacéo e consisténcia.

Acdes de reducgéo de residuos; iniciativas de fornecedores locais; praticas de economia

Sustentabilidade e impacto de recursos e destinagao de materiais.

Numero de estabelecimentos reconhecidos; utilizagdo do selo em comunicacgao; alcance

Destino de divulgacgéo e percepcao de valor do programa.
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11.2 Riscos principais e respostas preventivas

Risco Impacto possivel Controle proposto

Percep(.;ao de Perda de credibilidade do selo. Separar papéis, c’iec!ara.r conflitos, aplicar metodologia Unica e
favorecimento manter parecer técnico independente.

Mobilizag&o conjunta, comunicacao de beneficios, cronograma

Baixa adeséo Piloto com alcance limitado. .
claro e convite segmentado.
. L L. L e Treinamento de aplicadores, roteiro estruturado, evidéncias
Diagndstico superficial Relatérios pouco uteis. . L
minimas e supervisao técnica.
. . Comunicagao enganosa ou Manual de marca, licenga de uso, vigéncia, QR code e previsdo
Uso indevido do selo ] - -
dano reputacional. de suspensédo/revogagao.
Confusao com Expectativa incorreta do . o 5 o . .
) o o - - Aviso explicito: o selo ndo substitui 6rgéos publicos ou licengas.
fiscalizagdo sanitaria participante ou publico.
N&o implementagéo das . . Plano 5W2H realista, priorizagdo, acompanhamento e
~ Baixa taxa de aprovagéo. o L
acgoes reauditoria pontual quando justificada.

12. CONSIDERAGOES FINAIS

O Selo de Exceléncia Gastronémica propde uma agenda coletiva de valorizagao da gastronomia de
Sao Lourenco. Mais do que distinguir empresas, o programa cria uma jornada de desenvolvimento
capaz de gerar ganhos praticos: processos mais organizados, redugao de perdas, melhoria da
experiéncia do cliente, comunicagéo de diferenciais legitimos, estimulo a responsabilidade ambiental e
fortalecimento da confianga no destino.

Para a CDL/ACE, o projeto amplia a entrega de valor aos associados e reforga sua missao de
capacitar e fortalecer o empresariado. Para o Convention & Visitors Bureau, constitui uma ferramenta
concreta de qualificacdo da hospitalidade e de promogao do destino. Para a MANTVALLEY, representa
a oportunidade de liderar tecnicamente uma iniciativa de inovagéo aplicada ao desenvolvimento local.
Para a Faculdade Unis Sao Lourengo, materializa a integracao entre formagdo académica, estagio
supervisionado e impacto regional. Para os empresarios, transforma o reconhecimento em resultado
de um processo justo, mensuravel e orientado a melhoria.

A proposta esta pronta para validacao institucional e pode avangar imediatamente para a formalizagao
do regulamento, criacao da identidade do selo, definigdo da capacidade da primeira turma de
participantes e treinamento dos aplicadores. Com governancga clara e execugao coerente, o projeto
podera tornar-se referéncia anual de qualidade gastronémica em S&o Lourenco.

PROXIMO PASSO
Validar o regulamento do piloto, indicar os representantes do Comité Gestor e iniciar a preparacao
técnica em setembro de 2026.
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A. ANEXO | — MODELO DE RELATORIO TECNICO INDIVIDUAL

Estrutura sugerida para padronizar a devolutiva da MANTVALLEY aos estabelecimentos participantes.

Segao Conteudo esperado
e Nome do estabelecimento, responsavel, data do diagnéstico, data da devolutiva e equipe
Identificagédo ..
técnica.
Sintese do diagnéstico Pontuagéo geral e por dimenséao; pontos fortes e oportunidades prioritarias.

Descrigao objetiva da situagéo observada/declarada, documentos e registros
apresentados.

Evidéncias e achados

Critica, alta, média ou recomendada; justificativa do impacto para cliente, operacao,

Classificagdo de prioridade seguranga ou sustentabilidade.

. Acéo, objetivo, responsavel, prazo, recursos, como fazer, evidéncia de conclusédo e
Plano de agéo 5W2H

status.
Preparacgéo para auditoria Itens que serao verificados, prazo de implementagdo e modalidade de auditoria prevista.
Parecer final Resultado da auditoria e recomendacgao: aprovado, pendente ou nao aprovado no ciclo.

B. ANEXO Il — MINUTA DE TERMO DE PARTICIPAGAO

Texto-base a ser adaptado e validado juridicamente pelas entidades realizadoras antes da abertura
das inscri¢oes.

1. O estabelecimento adere voluntariamente ao Programa Selo de Exceléncia Gastrondmica de Sao
Lourencgo e declara que as informacgdes prestadas no diagndstico serao verdadeiras e atualizadas.

2. O estabelecimento autoriza a coleta e o tratamento das informagdes necessarias a execucao do
programa, incluindo registros documentais e fotograficos expressamente autorizados, para fins de
diagndstico, relatério e auditoria.

3. O estabelecimento reconhece que o programa possui carater privado de melhoria e reconhecimento
e nao substitui licencas, alvaras, inspecdes sanitarias ou obrigacdes legais.

4. O estabelecimento compromete-se a executar as agdes prioritarias constantes do relatério técnico e
a permitir as verificagdes previstas no regulamento, inclusive cliente oculto quando aplicavel.

5. O uso do selo somente sera permitido apds aprovagao formal, assinatura da licenca de uso e
durante a vigéncia indicada no certificado.

6. Em caso de informacéo falsa, uso indevido da marca, recusa injustificada de auditoria ou perda de
requisito critico, o reconhecimento podera ser suspenso ou revogado conforme regulamento.
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