
APPCC

O PAS é um programa desenvolvido por entidades do Sistema “S” que tem o objetivo de reduzir os riscos dos alimentos a população, atuando no desenvolvimento de tecnologia, metodologia, conteúdos, formação e capacitação de técnicos para disseminar, implantar e certificar ferramentas de controle em segurança de alimentos, como as Boas Práticas e o Sistema de Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC), nas empresas integrantes da cadeia dos alimentos, em todo o país.  Com isso, o PAS contribui para:
· Aumentar a segurança e a qualidade dos alimentos produzidos pelas empresas brasileiras, ampliando a sua competitividade nos mercados nacional e internacional; 

· Reduzir as doenças causadas aos consumidores, pela contaminação na ingestão e manipulação dos alimentos. 

        Como um Programa que atinge toda a cadeia dos alimentos, o PAS é mantido através de uma parceria abrangente, que procura reunir instituições com focos de atuação nas empresas de sua base de contribuição, desde o campo até o consumo final do alimento, tais como: SENAI, SEBRAE, SESI, SENAC, SESC, SENAR, SENAT E SEST.  Até o presente momento, as cinco primeiras vêm assumindo a manutenção do Programa.
PAS - Indústria 

 Objetivos 

•Aumentar a segurança (e a qualidade) dos alimentos produzidos pelas indústrias de alimentos (especialmente nos segmentos de carnes e derivados, leites e derivados, pescado e derivados e vegetais e derivados), em âmbito nacional.

•Aumentar a competitividade da Indústria de alimentos, através da redução de perdas e de custos.

•Desenvolver material de sensibilização e técnico sobre as Boas Práticas e do Sistema APPCC, bem como uma sistemática para as ações junto as indústrias de alimentos.

•Formar consultores e multiplicadores, para atender a demanda de todos os estados do Brasil.

•Difundir o Programa Alimentos Seguros, através de Seminários para empresários (especialmente dos segmentos contemplados) em todo Brasil.

•Apoiar as indústrias de alimentos, através de capacitação e consultoria, na implantação das Boas Práticas e do Sistema APPCC.

•Alavancar as exportações brasileiras através da adequação das empresas, para o mercado externo 
Justificativa 

•As indústrias de alimentos brasileiras estão percebendo que a adoção das ferramentas de Boas Práticas e do Sistema APPCC, é fundamental para o aumento de competitividade, da segurança e de qualidade de seus produtos, sendo a sua adoção, uma questão de sobrevivência no mercado cada vez mais exigente. Isto provoca uma demanda crescente das indústrias pelo Programa.

•Os distribuidores (especialmente para redes de supermercados) já começam a selecionar seus fornecedores, através também da adoção das ferramentas (B.P e APPCC) pelas indústrias.

•A legislação brasileira através de Portarias do MAPA e MS, já exigem da indústria de alimentos ações no sentido da adoção das B.P e do Sistema APPCC.

•A exigência do mercado externo é cada vez maior no que se refere a colocação das ferramentas (B.P. e do Sistema APPCC) pelas indústrias exportadoras. Isto já acontece em vários segmentos, como carne, frutas, pescado, por exemplo, e em muitos países (EUA, Canadá, Japão, países da Comunidade Européia).. 
Estratégia e Diretrizes 

•O projeto será acompanhado, avaliado e direcionado pelo Comitê Gestor de Nacional (CGN), o qual tem uma visão global das ações, desde o campo até a mesa.

•O projeto PAS - Indústria é gerenciado por um técnico do SENAI, instituição que possui 5 Centros Tecnologia de Alimentos no Brasil e representação em todos os estados, com uma grande competência em treinamento, credibilidade e penetração nas indústrias de alimentos. Isto associado a sua capilaridade, facilita bastante as ações a nível nacional. 

•A Gerência trabalhará com um Comitê Técnico, composto por técnicos do SENAI e das instituições parceiras. Este Comitê Técnico estabelecerá as diretrizes para elaboração de produtos e para ações que serão desenvolvidas em todo país.

•O projeto PAS - Indústria tem, como parcerias, instituições que atuam na difusão de conhecimentos e metodologia sobre alimentos, tais como SEBRAE, EMBRAPA-CTAA, MS e MAA o que facilita as ações a nível nacional.

•O SEBRAE, instituição parceira, possui o Sistema PATME que possibilita ou viabiliza às micro e pequenas empresas, implantarem o Programa Alimentos Seguros. 
Produtos do Projeto 

Os materiais desenvolvidos para o setor Indústria são disponibilizados nos cursos oferecidos pelo PAS. 

Ações do Projeto 

•Seminário para Empresários 

Destinado aos empresários dos segmentos industriais (pescado e derivados, carnes e derivados, frutas, hortaliças e derivados, laticínios, gelados comestíveis (sorvetes) e outros).
◦Objetivo: 

Difundir no meio empresarial os conceitos e as vantagens do Sistema BPF e APPCC; Apresentar o Programa Alimentos Seguros (PAS) e seus benefícios para as empresas; Proporcionar às empresas a oportunidade da implantação das Boas Práticas e Sistema APPCC. 

•Clínica Tecnológica

É uma modalidade de ação de sensibilização de empresários e empreendedores, e que podem ser realizadas no âmbito de eventos tais como: congressos, feiras, seminários, etc., em Unidades dos mantenedores do PAS ou, ainda, em espaços rurais.
•Objetivo 

Elas consistem no atendimento de grupo de empresários, feito por consultores com amplo conhecimento técnico sobre os temas em questão, para responderem perguntas sobre assuntos técnicos, feitas pelos empresários. As Clínicas Tecnológicas, normalmente tem duração de dois a três dias, dependendo do evento e do público para a qual se destina.

•Curso de Formação de Consultores

Destinado a profissionais indicados pelas instituições mantenedoras do PAS (SENAI, SEBRAE, SESI, SESC e SENAC)
•Objetivo

Formação de consultores para apoiarem a  elaboração do Plano de Boas Práticas e APPCC e a implementação do Sistema de BPF e APPCC nas empresas.

•Curso de Formação de Multiplicador

Destinado a consultores do PAS.
•Objetivo

Capacitar os consultores treinados a multiplicarem os conhecimentos técnicos relativos às Boas Práticas e ao Sistema APPCC, contribuindo para o aprimoramento de suas mobilidades de comunicação e relacionamento interpessoal.

•Curso de Formação de Auditor 

Destinado a consultores do PAS.
•Objetivo

Capacitar os consultores do PAS, a realizar auditorias do Sistema APPCC, seguindo os parâmetros tecnológicos apropriados e padrões legais vigentes, estabelecidos pelos Ministérios da Saúde e da Agricultura.

•Curso para Técnico de empresa

Destinado a técnicos que tenham formação e/ou experiência na área de alimentos.
•Objetivo: 

Capacitar os técnicos de empresas na elaboração do Plano de BPF e APPCC em suas respectivas empresas.

•Curso de Implantação Orientada - BPF (CIO)

Curso com momentos teóricos e momentos práticos na implantação de BPF nas micro e pequenas empresas.
Objetivo 

Capacitar profissionais de indústrias de alimentos para auto implantação/ implementação das Boas Práticas de Fabricação em suas empresas, seguindo os parâmetros tecnológicos apropriados e padrões legais vigentes, estabelecidos pelos Ministérios da Saúde e da Agricultura.

•Curso de Implantação Orientada - APPCC (CIO) 

Curso com momentos teóricos e momentos práticos na implantação de APPCC nas micro e pequenas empresas.

•Objetivo 

Capacitar os profissionais de indústrias de alimentos, a elaborar e implementar Planos de APPCC (Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle), seguindo os parâmetros tecnológicos apropriados e padrões legais vigentes, estabelecidos pelos Ministérios da Saúde e da Agricultura
PAS - Campo (Segurança dos Produtos do Campo) 

Objetivos  

•Desenvolver uma metodologia de ação para melhorar a qualidade e, especialmente, a segurança dos produtos de origem animal e vegetal, a nível de produtor rural, visando dar "garantia de origem".

•Contribuir para racionalização da gestão de recursos e a articulação das estruturas e das entidades intervenientes no processo.

•Aumentar a segurança (e a qualidade) dos alimentos no âmbito da produção rural, em nível nacional.

•Desenvolver material de sensibilização e técnico sobre Boas Práticas Agropecuárias, PPHO e princípios de APPCC, bem como sistemática para as ações no campo.

•Treinar técnicos (SENAI, SEBRAE, EMBRAPA e outros eventuais parceiros) para atuarem na multiplicação e na implantação das Boas Práticas Agropecuárias com princípios PPHO / APPCC.

•Sensibilizar e conscientizar os produtores sobre a importância das BPA e do Sistema de Controle de Perigos na produção de alimentos seguros e com qualidade.

•Treinar e apoiar os produtores e os trabalhadores rurais deste segmentos na implantação das BPA/APPCC, visando mercado interno e externo.

•Promover a segurança ambiental e a saúde dos trabalhadores rurais na adoção de Boas Práticas Agropecuárias, bem como prevenção à fraudes.  

Justificativa 

•É inerente à produção e à atividade agropecuária, a presença de perigos, que podem ser controlados preventivamente, tais como: contaminação por microrganismos patogênicos, por agrotóxicos, por produtos veterinários, por toxinas microbianas, entre outros. Assim, são necessárias ferramentas preventivas como as BPA's e os princípios APPCC para que haja um controle efetivo na produção;

•As indústrias que processam alimentos, principalmente as que estão implantadas o Sistema APPCC, já começam a exigir de seus fornecedores, garantia na origem para o controle de perigos de certas matérias primas. O mesmo começa a acontecer nas redes de distribuição (especialmente grandes supermercados), que já começam a exigir controle na produção de seus fornecedores, inclusive rurais; 

•Já há exigência do mercado externo especialmente de frutas, para implantação de sistemas (BPA/APPCC) para garantirem a segurança e qualidade na origem;

•A implantação das BPA/APPCC na produção rural possibilita agregar valor ao produto, por dar garantia de rastreabilidade e de certificação de origem;

•Já há uma grande demanda na produção primária, como por exemplo no segmento de frutas para exportação, por sistemas que garantam a sanidade do produto;

•A sistematização da intervenção do estado e o apoio à organização dos setores produtivos asseguram a boa condição do processo para a obtenção de alimentos seguros advindos do campo.

Estratégia e Diretrizes
•O Projeto será acompanhado, avaliado e direcionado pelo Comitê Gestor Nacional (CGN), o qual possui uma visão global das ações, desde o campo até a mesa. 

•O Projeto PAS - Campo tem como gerente um técnico da EMBRAPA, Empresa com competência reconhecida na área técnica agropecuária. 

•A gerência trabalhará com um Comitê Técnico, composto de técnicos dos Centros da EMBRAPA que atuam nos segmentos envolvidos, bem como técnicos das instituições parceiras. Este Comitê Técnico estabelecerá as diretrizes para a elaboração dos produtos (manuais, CD, vídeo e etc.) e para as ações que serão desenvolvidas em todo país. 

•As instituições parceiras (EMBRAPA, SENAI, SEBRAE) e outras a contatar, que possuem capacitação técnica nos assuntos e/ou atuação marcante na área rural, atuarão na criação de material técnico com linguagem a nível adequado para os produtores rurais, na disseminação e implantação das BPA/APPCC em todo país, em decorrência da capilaridade destas instituições. 

•As ações serão feitas segundo a seguinte sistemática: desenvolvimento dos produtos (materiais técnicos de sensibilização, cursos etc); formação de multiplicadores e instrutores; treinamento e implantação orientada das BPA/APPCC nas empresas rurais. 

Benefícios 
•Aumento da segurança e qualidade dos produtos oferecidos pela produção primária à população brasileira; 

•Aumento da competitividade das empresas, pela adoção de ferramenta que agrega segurança e qualidade aos produtos; 

•Possibilidade das empresas atingirem o mercado externo, aumentando as exportações do país; 

•Melhoria da matéria-prima destinada ao segmento industrial; 

•Maior segurança e satisfação dos consumidores (população brasileira). 

•Melhoria das condições do meio ambiente e da saúde dos trabalhadores rurais; 

•Prevenção à fraudes em produtos agropecuários. 

Público Alvos

•O Projeto se destina a produtores e trabalhadores rurais de todos os níveis, de produtos de origem animal e vegetal, especialmente de micro e pequenas empresas rurais

Produtos do Projeto

Os materiais desenvolvidos para o setor Campo são disponibilizados nos cursos oferecidos pelo PAS.

Ações do Projeto
Aguardando assinatura do convênio PAS - Transporte para dar prosseguimento as ações do setor de Transporte. 

	PAS - Transporte 
	


	Objetivos

	

	· Levar ao setor de transporte, as Boas Práticas e os princípios de APPCC, visando o controle dos perigos relativos a saúde do consumidor e a qualidade do produto. 

· Desenvolver material de sensibilização e técnico para os segmentos de transporte de alimentos. 

· Formar consultores/multiplicadores para disseminar a sistemática e apoiar a implantação. 

· Atuar no transporte terrestre, aéreo, ferroviário e marítimo. 

· Difundir o sistema através de seminários para os setores em todo país. 

· Apoiar as empresas, através de treinamento e consultoria na implantação do sistema, em todo país. 


	Justificativa

	

	· Transporte é uma etapa crítica da cadeia de produção de alimentos, podendo provocar a introdução de perigos à saúde do consumidor e perdas de qualidade ao produto. 

· Não há material disponível para o setor, visando a conscientização e a orientação para a implantação das ferramentas (BP/APPCC). 


	Estratégia e Diretrizes

	

	· O projeto será acompanhado, avaliado, e direcionado pelo Comitê Gestor Nacional (CGN), o qual possui uma visão global das ações, desde o campo até a mesa. 

· O projeto PAS - Transpote será gerenciado (inicialmente) por um técnico do SENAI, até a formalização de convênios com o SENAT / SEST e outros eventuais parceiros. 

· As ações serão feitas através da seguinte sistemática: desenvolvimento de produtos (materiais técnicos e de sensibilização, cursos, etc); formação de multiplicadores/consultores, capacitação de técnicos de empresas e apoio através de consultoria, na implantação do Sistema nas empresas. 

· As ações deverão ser desenvolvidas para todos os tipos de transporte (terrestre, aéreo, ferroviário e marítimo) e em todo Brasil. 

· As ações deverão contemplar o transporte em todos os elos da cadeia de produção de alimentos. 


	Benefícios 

	

	· Manutenção da segurança e da qualidade dos produtos que estão sendo transportados, beneficiando aos produtores/ à indústria/ distribuidores/ consumidor final. 

· Diminuição de perdas, especialmente em decorrência de processos de deterioração, durante o transporte. 

· Diminuição das toxinfecções alimentares. 

	Público Alvos 


	

	Produtos do Projeto 

	Os materiais desenvolvidos para o setor Transporte são disponibilizados nos cursos oferecidos pelo PAS.
 

	Ações do Projeto 

	Aguardando assinatura do convênio PAS - Transporte para dar prosseguimento as ações do setor de Transporte. 

	


PAS - Mesa 

Objetivos

•Aumentar a segurança no preparo de alimentos prontos para consumo, visando redução de surtos de toxinfecção alimentares. 

•Desenvolver material técnico e de sensibilização para os segmentos de cozinhas industriais / hospitalares / escolares / comercial, bares e lanchonetes, lactários, nutrição enteral, banco de Leite, alimentação transportada, quiosque, ambulantes, catering, padarias e panificadoras. 

•Formar consultores / multiplicadores para disseminar a sistemática e apoiar a implantação. Difundir o Sistema através de seminários para os setores, em todo país. 

•Apoiar as empresas, através de treinamento e consultoria na implantação do Sistema, em todo país.  

Justificativa

•Os setores que atuam no preparo e na distribuição de alimentos prontos para o consumo, tais como cozinhas industriais, restaurantes, bares e similares e panificadores, estão frequentemente envolvidos em surtos de toxinfecções alimentares, sendo segundo as estatísticas, o setor mais implicado na ocorrência de surtos. 

•Atendimento aos requisitos legais do país. 

•Não há material específico disponível para o setor visando a conscientização e a orientação para implantação da ferramenta (B.P./APPCC). 

•A demanda feita pelo Ministério da Saúde - MS para atuar neste segmento, visando melhorar o quadro atual.  

Estratégia e Diretrizes

•O projeto será acompanhado, avaliado e direcionado pelo Comitê Gestor Nacional (CGN) o qual possui uma visão global das ações, desde o campo até a mesa. 

•O projeto PAS - Mesa será gerenciado por um técnico do SENAC, instituição com larga experiência e credibilidade em produzir materiais e desenvolver ações de treinamento nos setores cozinhas, restaurantes, bares e panificadoras. 

•Serão aproveitados os consultores / multiplicadores do projeto PAS-Indústria, bem como serão formados outros das novas instituições parceiras (SENAC, SESC, SESI) para, após repassar material e sistemática, atuarem na disseminação, capacitação e apoio a implantação do Sistema no setor. 

•As ações serão feitas através da seguinte sistemática: desenvolvimento dos produtos (material de sensibilização e técnico, cursos, etc); repasse dos materiais e da sistemática para os consultores/multiplicadores; capacitação de responsáveis técnicos (em cozinhas industriais) e de responsáveis operacionais (demais setores) para a implantação orientada ou autoimplantação 

•A abrangência será nacional, através dos SENAC/SESC, SENAI/SESI e SEBRAE estaduais, que formarão comitês estaduais para coordenar e supervisionar as ações.  

Benefícios 

•Aumento da segurança dos alimentos preparados, prontos para consumo com benefícios diretos para a população brasileira, de modo geral. 

•Maior confiabilidade da alimentação para os setores de turismo, hospitalar e outros.  

Público Alvo 

•Empresas do segmento de cozinhas industriais / hospitalares / escolares / comercial, bares e lanchonetes, lactários, nutrição enteral, banco de Leite, alimentação transportada, quiosque, ambulantes, catering, padarias e panificadoras.  

Produtos do Projeto 

Os materiais desenvolvidos para o setor Mesa são disponibilizados nos cursos oferecidos pelo PAS.

Ações do Projeto  

•Seminário para Empresários

Destinado aos responsáveis técnicos ou empresários de cozinhas industriais, restaurantes e bares e panificadoras.

•Objetivo: 

Sensibilizar os empresários e responsáveis técnicos para adoção das BPF/APPCC e mostrar o que o Projeto PAS-mesa pode fazer pela empresa.

•Clínica Tecnológica

É uma modalidade de ação de sensibilização de empresários e empreendedores, e que podem ser realizadas no âmbito de eventos tais como: congressos, feiras, seminários, etc., em Unidades dos mantenedores do PAS ou, ainda, em espaços rurais.

•Objetivo 

Elas consistem no atendimento de grupo de empresários, feito por consultores com amplo conhecimento técnico sobre os temas em questão, para responderem perguntas sobre assuntos técnicos, feitas pelos empresários. As Clínicas Tecnológicas, normalmente tem duração de dois a três dias, dependendo do evento e do público para a qual se destina.

•Curso de Formação de Consultores

Destinado a técnicos de nível superior, preferencialmente consultores APPCC ou profissionais indicados por uma das instituições parceiras do PAS - Mesa SENAI, SEBRAE, SENAC, SESI e SESC.

◦Objetivo: 

Capacitar os treinandos a atuarem como "Consultores" para cozinhas industriais e de alimentação transportada; restaurantes comerciais, bares, lanchonetes e similares; padarias e ambulantes, na elaboração de Planos de BPF(Boas Práticas de Fabricação) e APPCC (Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle), seguindo os parâmetros tecnológicos necessários e padrões legais vigentes, estabelecidos pelo Ministério da Saúde.

•Curso de Formação de Multiplicador

Destinado a consultores do PAS.

◦Objetivo

Capacitar os consultores treinados a multiplicarem os conhecimentos técnicos relativos às Boas Práticas e ao Sistema APPCC, contribuindo para o aprimoramento de suas mobilidades de comunicação e relacionamento interpessoal.

•Curso de Formação de Auditor 

Destinado a consultores do PAS.

•Objetivo 

Capacitar os consultores do PAS, a realizar auditorias do Sistema APPCC, seguindo os parâmetros tecnológicos apropriados e padrões legais vigentes, estabelecidos pelos Ministérios da Saúde e da Agricultura.

•Curso para Responsável Técnico I

Destinado a Responsáveis Técnicos ou Proprietários de cozinhas, bares, restaurantes, panificadores e outros estabelecimentos de serviços de alimentação.

◦Objetivo: 

Capacitar os profissionais das empresas do Setor Mesa de alimentos quanto aos conhecimentos técnicos relativos aos princípios fundamentais do Sistema APPCC e às etapas preliminares (Boas Praticas e Procedimentos Operacionais Padronizados) aplicados às cozinhas industriais e de alimentos transportados; restaurantes comerciais, bares, lanchonetes, quiosques e similares; padarias e ambulantes, seguindo os parâmetros tecnológicos necessários e padrões legais vigentes, estabelecidos pelo Ministério da Saúde.

•Curso de Implantação Orientada - BPF (CIO)

Curso com momentos teóricos e momentos práticos na implantação de BPF nos micro e pequenos estabelecimentos do setor Mesa.

•Objetivo 

Capacitar profissionais de indústrias de alimentos para auto implantação/implementação das Boas Práticas de Fabricação em suas empresas, seguindo os parâmetros tecnológicos apropriados e padrões legais vigentes, estabelecidos pelos Ministérios da Saúde e da Agricultura.

•Curso de Implantação Orientada - APPCC (CIO) 

Curso com momentos téoricos e momentos práticos na implantação de APPCC nos micro e pequenos estabelecimentos do setor Mesa.

•Objetivo 

Capacitar os profissionais de indústrias de alimentos, a elaborar e implementar Planos de APPCC (Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle), seguindo os parâmetros tecnológicos apropriados e padrões legais vigentes, estabelecidos pelos Ministérios da Saúde e da Agricultura

•Curso para Ambulante

Destinado a Ambulantes e Manipuladores de Alimentos.

•Objetivo: 

Capacitar os profissionais de indústrias de alimentos, a elaborar e implementar as Boas Práticas de Fabricação - BPF e Sistema de APPCC (Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle), seguindo os parâmetros tecnológicos apropriados e padrões legais vigentes, estabelecidos pelos Ministérios da Saúde e da Agricultura

PAS - Distribuição 

Objetivos

•Aumentar a garantia de segurança e da manutenção da qualidade dos alimentos no segmento distribuição. 

•Desenvolver material de sensibilização e técnico sobre as Boas Práticas e a aplicação dos princípios do Sistema APPCC na distribuição. 

•Repassar materiais e metodologia para Consultores/Multiplicadores, para atender a demanda de apoio técnico do setor. 

•Difundir o Sistema, através de seminários, para o setor, em todo país. 

•Apoiar as empresas, através de capacitação e consultoria, na implantação do Sistema.

Justificativa

•Setor de distribuição de alimentos (supermercados, mercearias, etc), comercializam produtos provenientes das indústrias e do campo, que não serão controlados posteriormente. Portanto é importante a atenção (sob o foco do Sistema APPCC) nos fornecedores e no transporte até o estabelecimento, para evitar-se a aquisição de produtos com perigos potenciais. 

•A estocagem e a manipulação (porcionamento, venda e varejo, etc) dos alimentos na distribuição podem ser etapas que possibilitam a introdução ou o aumento de perigos nos alimentos. São muitos os relatos de toxinfeccções alimentares que tiveram origem neste setor, especialmente devido a manipulação incorreta e a deficiência na estocagem dos produtos (manipulados especialmente). 

•Este setor, pela adoção das Boas Práticas e dos princípios APPCC; poderá influenciar significantemente na melhoria dos controles dos setores CAMPO, INDÚSTRIA e TRANSPORTE. 

•Este setor poderá servir para ajudar ao consumidor (através da conscientização) a controlar os perigos à nível MESA (transporte e preparo das refeições). A maioria dos surtos ocorrem geralmente nesta fase de preparo, por desconhecimento de práticas adequadas de transporte, cozimento, resfriamento, conservação etc. 

•Atendimento aos aspectos legais do país. 

•Não há disponibilidade de material específico para o setor, orientando a implantação das ferramentas (B.P. / APPCC). 

Estratégia e Diretrizes

•O projeto será acompanhado, avaliado e direcionado pelo Comitê Gestor Nacional (CGN), o qual possui um visão global das ações, desde o campo até a mesa. 

•O projeto PAS-Distribuição será gerenciado por um técnico do SEBRAE, Instituição que já tem contato e ações de apoio ao setor. 

•Os consultores/multiplicadores, formados no PAS-Indústria e PAS-Mesa, receberão o material e a metodologia para atuarem na disseminação, capacitação e no apoio a implantação do Sistema no setor. 

•As ações serão feitas através da seguinte sistemática: desenvolvimento de produtos (materiais técnicos e de sensibilização, cursos, etc); repasse dos materiais da sistemática para os consultores; capacitação de técnicos de empresa e apoio, através de consultoria, na implantação do Sistema. 

•A abrangência será nacional e, através dos SEBRAE, SENAI, SESI, SENAC e SESC estaduais, será feita a coordenação e supervisão das ações pelo comitê estadual. 

Benefícios 

•Aumento da segurança e da qualidade dos alimentos comercializados nas empresas de distribuição, com benefícios diretos para a população brasileira. 

•Diminuição de perdas dos estabelecimentos pela adoção de controles que permitem aumentar a segurança e a qualidade dos produtos. Como consequência, isto pode refletir em uma diminuição dos preços para o consumidor. 

 Público Alvos  

•Empresas do setor de Distribuição de alimentos como: supermercados, mercearias, quintandas, etc

Produtos do Projeto  

.Os materiais desenvolvidos para o setor Distribuição são disponibilizados nos cursos oferecidos pelo PAS

Ações do Projeto

•Seminário para Empresários

Destinado aos responsáveis técnicos ou empresários de hipermercados, supermercados, mercados, mercearias, hortifrutis, peixarias, açougues, feiras livres e outros

•Objetivo: 

Sensibilizar os empresários e responsáveis técnicos para adoção das BPF/APPCC e mostrar o que o Projeto PAS- Distribuição pode fazer pelo estabelecimento.

•Clínica Tecnológica

É uma modalidade de ação de sensibilização de empresários e empreendedores, e que podem ser realizadas no âmbito de eventos tais como: congressos, feiras, seminários, etc., em Unidades dos mantenedores do PAS ou, ainda, em espaços rurais.

•Objetivo 

Elas consistem no atendimento de grupo de empresários, feito por consultores com amplo conhecimento técnico sobre os temas em questão, para responderem perguntas sobre assuntos técnicos, feitas pelos empresários. As Clínicas Tecnológicas, normalmente tem duração de dois a três dias, dependendo do evento e do público para a qual se destina.

•Curso de Formação de Consultores

Destinado a técnicos de nível superior, preferencialmente consultores APPCC ou profissionais indicados por uma das instituições parceiras do PAS - Distribuição SENAI, SEBRAE, SENAC, SESI e SESC.

◦Objetivo: 

Capacitar os treinandos a atuarem como “Consultores” para hipermercados, supermercados, mercados, mercearias, hortifrutis, peixarias, açougues, feiras livres e outros, na elaboração do Manual de Boas Práticas de Distribuição e de Planos de APPCC (Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle), seguindo os parâmetros tecnológicos necessários e padrões legais vigentes, estabelecidos pelo Ministério da Saúde.

•Curso de Formação de Multiplicador

Destinado a consultores do PAS.

◦Objetivo

Capacitar os consultores treinados a multiplicarem os conhecimentos técnicos relativos às Boas Práticas e ao Sistema APPCC, contribuindo para o aprimoramento de suas mobilidades de comunicação e relacionamento interpessoal.

•Curso de Formação de Auditor 

Destinado a consultores do PAS.

•Objetivo 

Capacitar os consultores do PAS, a realizar auditorias do Sistema APPCC, seguindo os parâmetros tecnológicos apropriados e padrões legais vigentes, estabelecidos pelos Ministérios da Saúde e da Agricultura.

•Curso para Responsável Técnico I

Destinado Proprietários e responsáveis técnicos de cozinhas, bares, restaurantes, panificadores e outros estabelecimentos de serviços de alimentação.

◦Objetivo: 

Capacitar os profissionais das empresas do Setor de Distribuição de alimentos quanto aos conhecimentos técnicos relativos aos princípios fundamentais do Sistema APPCC e às etapas preliminares (Boas Praticas e Procedimentos Operacionais Padronizados) aplicados à hipermercados, supermercados, mercados, mercearias, hortifrutis, peixarias, açougues, lojas de frios, laticínios, salgados e defumados e feiras livres, seguindo os parâmetros tecnológicos necessários e padrões legais vigentes, estabelecidos pelo Ministério da Saúde.

•Curso de Implantação Orientada - BPF (CIO)

Curso com momentos teóricos e momentos práticos na implantação de BPF nos micro e pequenos estabelecimentos do setor de Distribuição.

•Objetivo 

Capacitar profissionais de empresas de distribuição de alimentos para auto implantação/implementação das Boas Práticas de Fabricação em suas empresas, seguindo os parâmetros tecnológicos apropriados e padrões legais vigentes, estabelecidos pelos Ministérios da Saúde e da Agricultura.

•Curso de Implantação Orientada - APPCC (CIO) 

Curso com momentos teóricos e momentos práticos na implantação de APPCC nos micro e pequenos estabelecimentos do setor Mesa.

•Objetivo 

Capacitar profissionais de empresas de distribuição de alimentos, a elaborar e implementar Planos de APPCC (Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle), seguindo os parâmetros tecnológicos apropriados e padrões legais vigentes, estabelecidos pelos Ministérios da Saúde e da Agricultura

PAS - Ações Especiais 

Objetivos

•PAS - Educação: 

◦Criar e ou adequar materiais para as ações junto às professoras e aos estudantes;

◦Capacitar multiplicadores nacionais para a ação nos estados;

◦Iniciar a ação de repasse da técnica e de materiais para professoras em oito estados.

•PAS - Universidade / Escolas Técnicas e Agrotécnicas: 

◦Repassar materiais técnicos e didáticos para as instituições de ensino (28, inicialmente);

◦Sensibilizar e mobilizar o corpo docente e discente para o assunto Segurança Alimentar, com ênfase em Segurança dos Alimentos.

•PAS - Ações Especiais de Análise de Risco: 

◦Formar um grupo do PAS para estudar e disseminar o assunto no país;

◦Produzir um material técnico sobre o assunto;

◦Elaborar estudo de Análise de Risco em dois modelos de perigo x produto.

Justificativa

•PAS – Ações Especiais no Ensino Fundamental: para sensibilizar e mobilizar os estudantes para o assunto "segurança alimentar", com foco especial em cuidados para uma alimentação segura. A criança é formadora de opinião e estenderá para toda família os conceitos e cuidados, aumentando a segurança nos lares.

•PAS – Ações Especiais nas Universidades/ Escolas Técnicas e Agrotécnicas:; para levar às Instituições os materiais (manuais, cartilhas, vídeos, etc), inclusive os didáticos (cursos em CD, etc) , para que os nossos estudantes cheguem ao mercado de trabalho com uma visão mais aprofundada sobre segurança de alimentos (do campo à mesa). Também estimulará e apoiará a implantação de disciplinas na grade curricular dos cursos.

•PAS-Ações Especiais em Análise de Risco; para criar um grupo que irá focar o assunto no âmbito do PAS e criar forma de divulgação e capacitação para ser disseminada no país. Também procurará criar pilotos para aplicação de Análise de Risco, que é um assunto de grande importância para o Brasil e com certeza será foco de grande atencção nos próximos anos.

Estratégia e Diretrizes 

•Ação na Educação 

◦Criação de materiais e repasse para os professores 

■Capacitação dos professores - os professores terão dois dia para receber a metodologia de repasse para os alunos (inclusive conhecerem bem os materiais desenvolvidos) e terem as informações básicas sobre a segurança dos alimentos.

■Os professores receberão materiais informativos (cartilhas) sobre segurança, e um manual passo a passo para conduzirem o dia (6 horas) ou semana (6 horas, uma h/dia) da segurança alimentar nas suas turmas.

■Repasse ou trabalho com estudantes - serão produzidos os seguintes materiais: uma cartilha, um vídeo e jogos (pelo menos três tipos), para serem trabalhados pelos professores.

■Os materiais serão repassados através de um curso de 08 horas, ministradas pelos multiplicadores do PAS (capacitados na metodologia), que abordará desde conceitos sobre segurança alimentar até passo a passo para repasse aos estudantes. 

■Pretende-se no presente convênio atuar em 08 escolas (duas no primeiro ano e seis no segundo), e fazer uma avaliação dos resultados (dos professores e alunos). Parte dos materiais (70% da cartilha, 60% do vídeo e 80% dos jogos) já foram desenvolvidos por iniciativa do PAS nos estados ou em parceria com a ANVISA.

•Ação nas Universidades/ Escolas Técnicas e Agrotécnicas 

◦Apresentar a proposta para o MEC, CAPES e CNPq. Esta ação visa sensibilizar estas instituições para o assunto Segurança de Alimentos, e obter apoio das mesmas para a execução das ações nas instituições de ensino.

◦Selecionar as instituições de ensino (28 inicialmente) em que serão feitas as ações, priorizando aquelas que já tiveram docentes capacitados no PAS (o Programa já capacitou 25 professores de Universidades Federais).

◦Reproduzir e enviar para as Bibliotecas das instituições de ensino que participarão nesta fase, todo o material técnico produzido no PAS (05 exemplares de cada).

◦Organizar, com as pró-reitorias ou diretorias pertinentes das instituições de ensino selecionadas, o "Dia da Segurança Alimentar", onde será focado,para estudantes e docentes, a Segurança Alimentar, o Programa Alimentos Seguros-PAS, a apresentação do Material do PAS e as possíveis interações do PAS com as Universidades. 

•Ação em Análise de Risco 

◦Formar inicialmente um grupos de profissionais (um comitê PAS-análise de risco) para começar estudar e a discutir, no contexto do PAS e no âmbito nacional, o assunto "análise de riscos". Este comitê deverá também traçar uma estratégia para disseminar o assunto no país.

◦Criar um material técnico e de sensibilização e estruturar curso e seminário para disseminar o assunto no país para capacitar técnicos para começarem a atuar em análise de risco (utilizando a infra-estrutura já criada pelos parceiros PAS) 

◦Realizar seminários e cursos para iniciar a formação de massa crítica de técnicos no assunto.

◦Criar um grupo de estudo de caso em análise de risco para atuarem, em um primeiro ano, no tópico "Salmonelas em camarão de cultivo" e no segundo ano em um outro a ser determinado. Com isto será montada uma metodologia (ainda não aplicada no país) que poderá ser expandida para outros produtos de importância para o país

Benefícios / Público Alvos 

•O projeto PAS - Ações Especiais terá agregado ações que facilitarão o atendimento da CGN e maiores informações técnico-científicas para os consultores e empresas de alimentos sobre o Sistema. 

•Maior segurança dos alimentos oferecidos para a população, pela maior possibilidade de expansão das ações no país em Sistema mais embasado cientificamente. 

•Maior preparo de pesquisadores e técnicos do setor de alimentos para novas evoluções nas técnicas de controle de segurança de alimentos (análise de riscos, por exemplo), que já começou a ser desenvolvida em países mais avançados. 

Produtos do Projeto 

O Projeto PAS - Ações Especiais utilizará todos os materiais já elaborados nos Cursos e Seminários das ações do PAS - Ações Especiais.

Ações do Projeto 

•Seminário para Empresários

Destinado aos empresários dos segmentos de distribuição de alimentos.

Objetivos: Difundir no meio empresarial de Distribuição os conceitos e as vantagens das Boas Práticas e o Sistema APPCC; Apresentar o Programa Alimentos Seguros (PAS) e seus benefícios para as empresas.

•Curso de Formação de Consultores

Destinado a profissionais indicados pelas Instituições Parceiras SENAI, SEBRAE, SESC, SENAC e SESI.

Objetivos: Capacitar os treinandos a atuarem como "Consultores" para o segmento de Distribuição, na elaboração de Planos de BP(Boas Práticas) e APPCC (Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle), seguindo os parâmetros tecnológicos necessários e padrões legais vigentes, estabelecidos pelo Ministério da Saúde.

•Curso para Responsável Técnicos de Empresa

Destinado a técnicos indicados por empresas que aderiram ao PAS - Distribuição e que tenham formação e/ou experiência na área de distribuição de alimentos. 

Objetivos: Capacitar os técnicos de empresas na elaboração do Plano APPCC em suas respectivas empresas. 

•Curso para Responsável Técnicos de Pequenos Estabelecimentos

Destinado a implantação Orientada nas por empresas que aderiram ao PAS - Distribuição.

Objetivos: Capacitar os técnicos de empresas na elaboração do Plano APPCC em suas respectivas empresas.

1

