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RESUMO

Carga horaria de referéncia

A carga hordria € uma referéncia. Cada turma é dimensionada pelo publico, pelo nivel de

conhecimento e pelo objetivo.

BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO

FOOD DEFENSE, FOOD FRAUD E GESTAO DE
INCIDENTES

BPF: reciclagem operacional 2h

Food Defense 4 h (basico) - 8 h (avangado)
BPF: nivel operacional 4 h

Food Fraud 4 h (basico) - 8 h (avangado)
BPF: nivel administrativo 4h

Food Defense 4 h (presencial ou ao vivo) - 8 h (gravado)
Gestao de boas praticas 8h e Food Fraud
Controle integrado de pragas Sob medida Rastreabilidade e recall 8h
NORMAS E ESQUEMAS DE CERTIFICAGAO CULTURA DE SEGURANGA DE ALIMENTOS E

LIDERANGA
FSSC 22000: sensibilizagao 4 h

Cultura de segurancga de alimentos: sensibilizacao 4h
FSSC 22000: leitura e interpretagao 16 h

Cultura de seguranga de alimentos: aplicando o 8h
FSSC 22000: auditor interno 24 h conceito
FSSC 22000: atualizagdo da equipe de seguranga de 8h Lideranca operacional: auditoria 5S, 4 h por turma
alimentos (ESA) tratamento de NC e comunicacio
Série ISO 22002:2025: atualizagcdo do PPR 8h 5S para auditores e multiplicadores 8 h
BRCGS Food Safety: sensibilizacao 4 h
BRCGS Food Safety: leitura e interpretacado 16 h AUDITORIA INTERNA E MELHORIA CONTINUA
BRCGS Food Safety: auditor interno 24 h Auditor interno: ISO 19011:2018 Sob medida
IFS Food: sensibilizacao, leitura e auditor 4h-16h-24h Auditor interno de APPCC Sob medida
interno Tratativa de ndo conformidades e causa raiz 8h

APPCC/HACCP E ANALISE DE RISCO

APPCC/HACCP: introdug&o 4 h
APPCC/HACCP: basico 8h
APPCC/HACCP: avangado 16 h
Analise de risco 8h
Validagao de medidas de controle Sob medida
Mapeamento de processos 8h
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FORNECEDORES, ALERGENOS E MATERIAIS DE
CONTATO

Gestdo de fornecedores 8houl6h
Gestao de alérgenos Sob medida
Embalagens e materiais em contato com alimentos 8h

SISTEMA DE GESTAO PARA TODA A EMPRESA

Sistema de gestao de seguranca de alimentos 2ha2h 30
(SGSA)

Reciclagem da equipe de seguranca de alimentos 5h



COMO FUNCIONA

Do levantamento ao certificado

o1 02

Levantamento Conteudo sob medida
Publico, nivel de conhecimento, objetivo e Exemplos, casos e exercicios montados com os processos
procedimentos que o treinamento deve considerar. e produtos da empresa.

03 04

Aplicacédo Encerramento
Presencial na empresa, online ao vivo ou gravada, com Certificado, material de apoio e, nos cursos de auditor
turmas de 8 a 30 pessoas conforme o tema. interno, avaliagao final.

METODOLOGIA

Andragogia. A linguagem e as técnicas se ajustam ao publico, do operador a gestao.

Pratica primeiro. Dindmicas em grupo, simulac¢des e estudos de caso do setor, com o processo e o produto da
empresa.

Procedimentos da empresa. O conteldo é alinhado antes com a equipe e respeita os procedimentos internos.

Material e certificado. Material didatico digital, lista de presenca e certificado de participacao.

CONDIGCOES DE APLICAGAO
A proposta define carga horaria, turma, formato, datas e investimento.
No formato presencial, a empresa reserva sala com ventilagao, cadeiras e projetor ou televisao.

Deslocamento, hospedagem e alimentagao do instrutor, quando houver, sdo calculados a parte, depois da
definicdo da data.

O nUmero de participantes por turma é combinado conforme a escala e a necessidade da operagdo.
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5 TREINAMENTOS

Boas praticas de fabricacao

Requisito legal e de clientes, e base de qualquer sistema de seguranca de alimentos. O conteudo
parte dos procedimentos da prépria empresa e muda de profundidade conforme o publico.

BPF: reciclagem operacional 2h

PUBLICO Equipe operacional, em sessdes por turno ou setor.
OBJETIVO Reforgar os requisitos de higiene, conduta e organizagao que a empresa ja definiu em seus procedimentos.

FORMATO Presencial, em turmas conforme a escala da empresa.

Conceitos e fundamentos das boas praticas de Limpeza e sanitizacao

fabricacdo Controle de pragas e manejo de residuos

Perigos fisicos, quimicos e biolégicos e doengas

.. . Cultura de segurancga de alimentos e comportamento
transmitidas por alimentos

seguro

Higiene pessoal e conduta dos manipuladores . ..
9 P P Procedimentos para visitantes e controle de EPIs

Requisitos higiénico-sanitarios das instalacdes e
equipamentos

BPF: nivel operacional 4h

PUBLICO Operadores, auxiliares, lideres, limpeza, manutencao, qualidade, expedicdo e apoio da planta.
OBJETIVO Explicar em detalhe os requisitos de BPF, com linguagem acessivel e foco no comportamento diario.

FORMATO Presencial. Pode ser dividido em duas turmas de 2 h.

Importancia das BPF: por que seguir, consequéncias e Controle de pragas e descarte de residuos

beneficios . L
Cultura de seguranga de alimentos: a contribuicdo de

Higiene e conduta pessoal: lavagem das maos, cada colaborador e a comunicagdo de ndo

uniformes, EPIs e comportamentos proibidos nas areas conformidades

de producgdo NP
P ¢ Dindmica com casos da planta

Higiene no ambiente de producgdo: organizacao, limpeza
e prevencao de contaminacdes

BPF: nivel administrativo 4h

PUBLICO Equipes administrativas e de apoio que circulam pela planta.

OBIJETIVO Apresentar os requisitos de BPF e a responsabilidade dos setores administrativos em cumpri-los.

Responsabilidades das areas administrativas com as BPF Vestiarios e dreas comuns
Higiene pessoal e paramentacgao para areas de producao Cultura de seguranca de alimentos e comunicagao de
e armazenamento desvios

Barreira sanitaria e higienizagao das maos

Gestao de boas praticas sh

PUBLICO Gestao, qualidade e supervisdo operacional.

OBIJETIVO Preparar quem controla as BPF no dia a dia para verificar, ensinar e medir o cumprimento.

Revisdo dos requisitos de BPF Aprimoramento da cultura
Técnicas didaticas para treinar a equipe Indicadores e monitoramento

Comunicagdo com a operagao
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Controle integrado de pragas Carga horaria sob medida
PUBLICO Qualidade, manutencdo e superviséo; equipes que acompanham empresa terceirizada de controle.

OBIJETIVO Entender o programa de controle de pragas e os requisitos das normas, para implanta-lo e verifica-lo.

Base legal e requisitos das normas de seguranga de Implantagdo e verificagdo do programa

alimentos . . L. s
Atividade em grupo: leitura dos requisitos e aplicagao a

Os quatro A: acesso, 4gua, abrigo e alimento realidade da planta

Classes de pragas e tipos de iscas

9 TREINAMENTOS

Normas e esquemas de certificacao

Da primeira apresentacao da norma a formacdo de auditores internos. Cada etapa tem publico e
carga horaria préprios, e os exemplos usam os documentos e processos da empresa.

FSSC 22000: sensibilizacao 4h

PUBLICO Todas as equipes, no inicio da implantagao.

OBIJETIVO Apresentar a norma e gerar engajamento de toda a organizagdo.

Estrutura do esquema: ISO 22000, pré-requisitos e Responsabilidade de cada area no sistema

requisitos adicionais L . ~
Primeiros passos da implantagao

O que a certificagdo exige da empresa

FSSC 22000: leitura e interpretacdo 16h

PUBLICO Equipe que participara ativamente da implantacéo.

OBIJETIVO Explicar os requisitos do esquema e como interpreta-los na rotina da empresa.

Estrutura do esquema e documentos de suporte Requisitos adicionais: servicos e fornecedores,
rotulagem, defesa e fraude, cultura de seguranga,

ISO 22000:2018: contexto, lideranca, planejamento, apoio, . .
monitoramento ambiental e outros

operacao, avaliacdo e melhoria

Programas de pré-requisitos (série 1SO 22002) Dinadmicas de interpretagcao com evidéncias da empresa

FSSC 22000: auditor interno 24 h

PUBLICO Profissionais de producao, qualidade e seguranca de alimentos que fardo parte do programa de auditorias
internas.

OBIJETIVO Capacitar para planejar e conduzir auditorias internas conforme o esquema e a ISO 19011.
ANTES Leitura e interpretacdo do esquema
FORMATO Turma de até 20 pessoas. 3 aulas de 8 h presenciais ou até 6 aulas de 4 h online.

Origem e evolugdo do esquema FSSC 22000 Técnicas para avaliar os requisitos e identificar
.. N conformidades e ndo conformidades
Estrutura do esquema, requisitos principais e
documentos de suporte Principios de auditoria da ISO 19011:2018
ISO 22000:2018 e abordagem baseada em risco Exercicios e estudos de caso, com checklist por grupo

Mudangcas dos pré-requisitos: ISO/TS 22002-1 para ISO
22002-1 e ISO 22002-100
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FSSC 22000: atualizacdo da equipe de seguranca de alimentos (ESA) 8h

PUBLICO Integrantes da equipe de seguranc¢a de alimentos.

OBIJETIVO Atualizar a ESA nos requisitos do esquema, reforgar seu papel no sistema e preparar o préximo ciclo de
auditorias.

FORMATO Online ao vivo, 2 encontros de 4 h, até 20 participantes.

Contextualizagcdo do esquema e integragao com a ISO Requisitos adicionais: cultura, servigos e fornecedores,
22000:2018 Food Fraud, Food Defense e gestdo de equipamentos
Responsabilidades da ESA: lideranga, comunicacao, Nao conformidades recorrentes em auditorias e como
cultura e gestdo de riscos e oportunidades manté-las sob controle

Pontos criticos da ISO 22000:2018: contexto, gestdo de Espaco para alinhamentos internos e duvidas especificas

mudangas, controle operacional, monitoramento,
validagdo e verificagdo

Série 1SO 22002:2025: atualizacdo do PPR 8h

PUBLICO Qualidade, seguranca de alimentos, producdo e manutencdo envolvidos nos programas de pré-requisitos.
OBJETIVO Interpretar a nova estrutura da série e preparar a atualizagdo do PPR e das auditorias.
FORMATO Presencial, online ou hibrido. Turma de até 30 pessoas.

Nova estrutura: de especificagdo técnica a norma Comparativo entre a versao de 2009 e a de 2025 e
internacional, com norma-base e normas setoriais impactos para a certificacdo

ISO 22002-100:2025: requisitos comuns, como Requisitos adicionais: informagado ao consumidor, defesa
instalagdes, servicos, pragas e fornecedores de alimentos, fraude e reprocessamento

ISO 22002-1:2025: requisitos para fabricagdo de alimentos Aplicacao pratica: avaliagdo do PPR atual, lacunas e

plano de agao

BRCGS Food Safety: sensibilizacdo 4h

PUBLICO Todas as equipes, no inicio da implantacao.

OBIJETIVO Apresentar a norma Issue 9 e engajar a organizagao. Ha versdo de 2 h para palestras.

Estrutura, escopo e requisitos fundamentais da norma Layout, fluxo e segregagdo de areas
Implicagdes para a certificagcdo e compromisso da alta Alérgenos, rastreabilidade e rotulagem
direcao

Controle de contaminagdes quimicas, fisicas e de vidros
Plano de seguranga de alimentos (APPCC) e programas

. - . Fundamentos de Food Defense e Food Fraud
de pré-requisitos

BRCGS Food Safety: leitura e interpretacédo 16h

PUBLICO Equipe que participara ativamente da implantag&o.
OBIJETIVO Explicar os requisitos da Issue 9 e como evidencia-los na rotina.

FORMATO Em 2 aulas ou mais, conforme o publico.

Estrutura da norma, novidades da Issue 9 e programas Secdo 5: controle de produto

de auditoria ~
Secgao 6: controle de processo

Segado 1: compromisso da diregao Secdo 7: pessoal

Segdo 2: plano de seguranca de alimentos (APPCC) Zonas de risco de produgdo e produtos comercializados

Secao 3: sistema de gestao da seguranca e da qualidade,

. . . Dindmicas em grupo: perguntas e evidéncias por
incluindo rastreabilidade grupo: perg P

requisito
Segao 4: padrdes do local
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BRCGS Food Safety: auditor interno 24h

PUBLICO Profissionais de qualidade, seguranca de alimentos, produg¢ao, engenharia, P&D, supervisdo e gestdo industrial.
OBIJETIVO Capacitar para conduzir auditorias internas com base na norma, no protocolo de auditoria e na ISO 19011:2018.

ANTES Leitura e interpretacao da norma
FORMATO Presencial, turma de até 20 pessoas, em 3 dias de 8 h. Também pode ser organizado em maddulos.

Historico, beneficios e escopo da norma Grade de certificagdo: critérios de graduagao, planos de

Requisitos: diregcdo, plano de seguranga de alimentos, acdo e frequéncia

sistema de gestdo, padrdes do local, controle de produto ISO 19011:2018: principios, programa de auditoria,
e de processo, pessoal, zonas de risco e produtos execugao e competéncia de auditores

comercializados . - - s e
Simulagdes de auditoria e avaliagao final

Protocolo de auditoria: preparagao, conducao in loco, ndo
conformidades e agdes corretivas, atividades pos-
auditoria e tipos de auditoria

IFS Food: sensibilizagao, leitura e auditor interno 4h-16h-24h

PUBLICO Mesma légica das demais normas: todas as equipes, equipe de implantacdo e auditores internos.
OBIJETIVO Apresentar, interpretar e auditar os requisitos da norma, em trés niveis de profundidade.
ANTES Leitura e interpretacao, para o curso de auditor interno

Sensibilizagdo (4 h): introdug¢do a norma e engajamento Auditor interno (24 h): analise de cada requisito, critérios

Leitura e interpretagdo (16 h): explicagcao dos requisitos de auditoria e principios da ISO 1901

para a equipe de implantagao

6 TREINAMENTOS

APPCC/HACCP e analise de risco

Do conceito a construg¢ao do plano. Os cursos avangados partem do produto e do processo da
empresa e terminam com o plano elaborado em grupo.

APPCC/HACCP: introducdo 4h

PUBLICO Equipes que conduzem os controles operacionais e apoiam a equipe do APPCC.

OBIJETIVO Apresentar a ferramenta e o papel de quem opera os controles.

O que é o APPCC e por que é exigido Perigos e medidas de controle no dia a dia
Principios e etapas em visdo geral Papel de quem monitora e registra
APPCC/HACCP: basico 8h

PUBLICO Profissionais de qualidade, produgao ou supervisdo que estdo iniciando com a ferramenta; reciclagem da
equipe do APPCC.

OBJETIVO Apresentar os fundamentos e os principios do sistema, com aplicagao pratica introdutéria.

FORMATO Online ao vivo ou presencial, em 1 ou 2 encontros, até 12 participantes.

Introdugdo e importancia: contexto histérico, requisitos Exercicio de identificagdo de perigos e pontos criticos,
legais e referenciais (Codex Alimentarius, FSSC 22000) com exemplos do setor
Visdo geral dos sete principios do Codex Integragdo com os programas de pré-requisitos:

Identificacdo e andlise preliminar de perigos; medidas de diferenca entre PCC, PPRO e PPR

controle e conceito de PCC

E7 Inteligéncia em Alimentos - Treinamentos in company



APPCC/HACCP: avancado

16 h

PUBLICO Equipe que elaborard ou revisara o plano, e equipes com duvidas sobre a aplicagao dele.

OBIJETIVO Aplicar os sete principios e a analise de risco, e desenvolver um plano APPCC adaptado ao processo da

empresa.

FORMATO Online ao vivo em 4 encontros de 4 h, ou presencial. Pode ser ampliado para 24 h, com 8 h de palestras sobre a

operagao do plano.

VERSOES Versio para laticinios - Vers3o para abatedouro de aves: escaldagem, resfriamento e embalagem como etapas
criticas - Versao para produtos de origem animal, com legislacdo do MAPA e RIISPOA

Fundamentos do APPCC e estrutura normativa: Codex
Alimentarius, ISO 22000 e FSSC 22000

Pré-requisitos para a aplicagdo eficaz: BPF e programas
ampliados

Aplicacao dos sete principios: perigos, severidade e

probabilidade, PCC com arvore deciséria, limites criticos,

monitoramento, agdes corretivas, verificacdo e registros

Desenvolvimento de um plano APPCC do zero, com
cendrios da empresa

Validagdo e verificagdo do plano e indicadores de
desempenho

Gestdo documental e preparacgdo para auditoria

Analise de risco

8h

PUBLICO Equipes que desenvolvem o plano APPCC ou querem dominar a ferramenta.

OBJETIVO Aplicar severidade, probabilidade e risco com método, e detalhar a avaliacdo com ferramentas.

Conceitos de severidade, probabilidade e risco

Matriz de risco e critérios de significancia

Ferramentas para detalhar a avaliagao

Exercicios com perigos do processo da empresa

Validacao de medidas de controle

Carga horaria sob medida

PUBLICO Equipe do APPCC, qualidade e responsaveis técnicos que sustentam PCCs e PPROs.

OBJETIVO Estruturar o racional técnico de validagdo e transformar evidéncia cientifica em decisdo operacional defensavel

em auditoria.

Conceito de validagao e a diferencga entre validagao,
monitoramento e verificagao

Validagdo de medidas de controle e validagdo do plano
APPCC

Critérios de aceitacao baseados em risco, desempenho e

variabilidade

Evidéncia cientifica, estudos em planta e evidéncias
documentais

Frequéncia: validagao, revalidagao e revisdo do plano

Casos por equipe: microbiologia, alérgenos, corpos
estranhos e saneamento

Mapeamento de processos

8h

PUBLICO Cargos gerenciais, SGl e profissionais que estruturam os processos do negécio.

OBIJETIVO Dar clareza as responsabilidades e entregas de cada processo e setor.

Ferramentas e técnicas de mapeamento
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4 TREINAMENTOS

Food Defense, Food Fraud e gestdo de incidentes

Protecdo do produto contra ataques intencionais e fraudes, e preparo para rastrear e recolher
quando algo falha. Os cursos usam estudos de caso e dindmicas de avaliagao.

Food Defense 4 h (basico) - 8 h (avan¢ado)

PUBLICO Equipe de seguranca de alimentos, qualidade, seguranga patrimonial e lideranca.

OBIJETIVO Proteger produtos e instalagdes de ameagas intencionais, com avaliacdo de ameagas e plano de defesa.
FORMATO Presencial ou online ao vivo. Ha versao gravada.

Food Safety, Food Defense e Food Fraud: diferengas Matriz de risco e medidas de mitigagao
Ameacas intencionais e formas de prevengao Equipe, comunicagdo, monitoramento e gestdo de
Requisitos das normas certificaveis e das expectativas da incidentes
GFSI Conteudo atualizado para a PAS 96:2026
Avaliagdo de ameagas com TACCP e ferramentas como
CARVER+Shock
Food Fraud 4 h (basico) - 8 h (avangado)

PUBLICO Compras, qualidade, seguranca de alimentos, P&D e lideranca.
OBJETIVO Avaliar vulnerabilidades da cadeia de suprimentos e construir o plano de mitigagao.

FORMATO Presencial ou online ao vivo. Ha versao gravada.

Conceito central e diferenga entre fraude e sabotagem Avaliagdo de vulnerabilidades com VACCP, em dinamica
Onde a fraude ocorre: o mapa da cadeia O que as normas e a GFSI| pedem
Tipos de fraude: diluigdo, substituicdo, ocultagdo, Plano de mitigacado de fraudes

melhorias ndo autorizadas, rotulagem incorreta,
mercado cinza, roubo e desvio, falsificagdo

Food Defense e Food Fraud 4 h (presencial ou ao vivo) - 8 h (gravado)

PUBLICO Equipes que precisam dos dois temas em uma Unica turma.
OBJETIVO Cobrir os requisitos de defesa e fraude em formato combinado.

FORMATO Versao gravada: videoaulas, material em PDF, estudos de caso, exercicios, modelos de documentos e
certificado, em 2 cursos de 4 h.

Conceitos e diferenga entre TACCP, VACCP e HACCP Estratégias de mitigagdo e plano de acao
Exemplos reais de adulteragado intencional e sabotagem Comunicagao, monitoramento e gestao de incidentes

Avaliagdo de ameacgas e de vulnerabilidades

Rastreabilidade e recall 8h

PUBLICO Qualidade, logistica, producdo, compras, SAC e lideranca.
OBIJETIVO Testar a rastreabilidade com método e conduzir um recolhimento com decisdo rapida e documentada.

FORMATO Online ao vivo ou presencial, em 2 aulas de 4 h.

Aula 1 (4 h): fundamentos da rastreabilidade, requisitos Aula 2 (4 h): gestao de incidentes, cenario regulatério
da BRCGS Food Safety v9 (clausula 3.9), teste de brasileiro (Anvisa e Senacon), simulado de recall e oficina
rastreabilidade com balango de massa e oficina com coletiva de imprensa

Comité de recall: papéis, responsabilidades, avaliagdo de
risco e decisédo
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4 TREINAMENTOS

Cultura de seguranca de alimentos e lideranga

O comportamento da equipe e o papel do lider determinam o que o sistema entrega. Estes
cursos trabalham atitude, comunicacgao e rotina de verificagao.

Cultura de seguranca de alimentos: sensibilizacdo 4h
PUBLICO Equipe operacional.
OBJETIVO Explicar o conceito e os pontos mais importantes para melhorar a cultura da organizagao.

O que é cultura de seguranga de alimentos e por que Comportamento e responsabilidade de cada colaborador

importa L . .
P Comunicagao de desvios e aprendizado com o erro

Cultura de seguranca de alimentos: aplicando o conceito 8h

PUBLICO Liderancga operacional e times envolvidos com o tema.

OBIJETIVO Preparar o time para conduzir uma melhora cultural, com técnicas e indicadores.

Bloco 1: conceito de cultura, posi¢cdo da GFSI e dados do Bloco 4: comunicagdo, as dimensdes da cultura e
setor autoavaliagao
Bloco 2: papel e comportamento da lideranga Estudos de caso de lideres e de desvios

Bloco 3: programas, treinamentos e registros como
evidéncia de comportamento

Lideranca operacional: auditoria 5S, tratamento de NC e comunicacdo 4 h por turma

PUBLICO Liderancas operacionais, em até 2 turmas de 30 pessoas ho mesmo dia.

OBJETIVO Conduzir auditorias 5S com critério, tratar ndo conformidades até a verificacdo de eficacia e comunicar desvios
com fatos.

FORMATO Presencial. 2 turmas de 4 h no mesmo dia, com o mesmo conteuldo.

Auditoria 5S na pratica: critérios, evidéncias e registro Comunicagdo e feedback baseado em fatos
Tratamento de ndo conformidades: contengao, acdo Estudos de caso, plano de acdo individual e
corretiva, 5 Porqués, Ishikawa e plano 5W2H encerramento

Entendendo os conflitos: onde nascem, posturas e
quando escalar

5S para auditores e multiplicadores 8h

PUBLICO Lideres, supervisores, coordenadores e auditores internos do programa 5S.

OBIJETIVO Formar multiplicadores capazes de auditar, orientar equipes e sustentar a cultura de organizacao e disciplina.
FORMATO Presencial, 1 dia, até 20 pessoas.

Fundamentos do 5S: origem, beneficios e papel da Auditorias internas de 5S: critérios, evidéncias e

lideranca tratamento de desvios

Os cinco sensos na pratica: utilizagdo, organizagdo, Formacgao de multiplicadores: comunicagao,

limpeza, padronizagdo e disciplina treinamento interno, engajamento e resisténcia a
mudanga

E7 Inteligéncia em Alimentos - Treinamentos in company 10



3 TREINAMENTOS

Auditoria interna e melhoria continua

Capacitagdo de quem audita e de quem trata os achados. Os cursos de auditor interno por norma
estdo em “Normas e esquemas de certificagcdo”.

Auditor interno: ISO 19011:2018 Carga horaria sob medida

PUBLICO Auditores internos de qualquer sistema de gestao.

OBIJETIVO Dar a base de auditoria que sustenta os cursos por norma.
FORMATO Em 3 aulas.

Histérico e importancia da auditoria interna Auditoria de segunda parte e integragdo com as normas

Principios de auditoria e conduta do auditor Exemplos praticos de integridade, apresentacao justa e

L . - devido cuidado profissional
Programa de auditoria: planejamento, execugédo e

monitoramento

Auditor interno de APPCC Carga horaria sob medida

PUBLICO Auditores internos e equipe do APPCC.

OBJETIVO Auditar o plano APPCC e a sua implementagdo no chao de fabrica.
FORMATO Em 5 aulas.
Panorama do APPCC: etapas preliminares e principios Validagdo, verificagdo, documentagao e registros

Fluxograma, perigos, medidas de controle e PCC sob a Principios e planejamento da auditoria interna
6tica do auditor

Tratativa de ndo conformidades e causa raiz 8h

PUBLICO Qualidade, produc¢ao, manutencao e lideranga que tratam desvios.
OBIJETIVO Registrar, tratar e verificar ndo conformidades com método, e comunicar sem atrito.

Desvios e nao conformidades: como documentar Verificagao e validagdo, avaliagdo de eficacia e o que

~ = . . . fazer quando a agao nao funciona
Correcgao e agao corretiva; 5 Porqués e Ishikawa q ¢

Dinamicas: redagdo de NC, causa raiz, plano de agéo e

Acdes corretivas e preventivas: defini¢ao, gestdo e L.
eficacia

aplicacao
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3 TREINAMENTOS

Fornecedores, alérgenos e materiais de contato

Controles que dependem da cadeia de suprimentos e do entendimento técnico do que entra no
produto.

Gestao de fornecedores 8houléh

PUBLICO Compras e suprimentos, qualidade e seguranga de alimentos, supervisores de produc¢ao, engenharia de
processos e gestores.

OBIJETIVO Selecionar, qualificar, monitorar, desenvolver e desqualificar fornecedores com processo estruturado.

FORMATO Online ao vivo ou presencial. A versao de 8 h cobre homologacao e indicadores; a de 16 h, o ciclo completo.

Fundamentos: conceitos, beneficios e requisitos das Monitoramento, indicadores e desenvolvimento:

normas desempenho, andlise de riscos de materiais e servicos e

Qualificagdo e categorizagdo: selegdo, homologacao, reavaliacdo

criticidade, documentos, questionarios e auditorias Desqualificagdo, reintegragdo e melhoria continua com
PDCA

Estudos de caso, dindmicas e exercicios praticos

Gestao de alérgenos Carga horaria sob medida

PUBLICO Qualidade, producéo, P&D, compras e manutencao.

OBIJETIVO Mapear, controlar e comunicar alérgenos, com limpeza validada e prevengdo de contaminagao cruzada.

Alergia, intolerancia e anafilaxia Controle em fornecedores, recebimento,

. ~ - . . . armazenamento, processo, instala¢des e pessoas
Legislacao brasileira e referéncias internacionais

. . ~ . Limpeza validada e contaminacgao cruzada
Mapeamento e identificagdo de alérgenos P ¢

Documentagao e integragdo com o APPCC

Embalagens e materiais em contato com alimentos 8h

PUBLICO Qualidade, P&D, compras e responsaveis técnicos.

OBIJETIVO Avaliar riscos de materiais e embalagens e usar as referéncias técnicas e legais.

Conceitos: embalagem, material em contato e migragao Limites de migracdo e substancias permitidas
Perigos e toxicologia Especificacdes e gestdo de fornecedores
Legislagao sanitaria brasileira aplicavel a materiais e Casos técnicos analisados em grupo

embalagens

E7 Inteligéncia em Alimentos - Treinamentos in company 12



2 TREINAMENTOS

Sistema de gestao para toda a empresa

Treinamento de integragao e reciclagem, para quem nao participa diretamente do sistema, mas
o sustenta.

Sistema de gestdo de seguranca de alimentos (SGSA) 2ha2h30

PUBLICO Equipes administrativa e operacional, em versées separadas.

OBJETIVO Dar a todos a mesma base: o que o sistema pede de cada pessoa na rotina.

Boas praticas de fabricacdo Alérgenos

APPCC: perigos e medidas de controle Food Defense e Food Fraud

Cultura de seguranga de alimentos e politica de Versao operacional inclui controle integrado de pragas,

seguranca de alimentos registros, rastreabilidade e manutencéao preventiva
Reciclagem da equipe de seguranca de alimentos 5h

PUBLICO Equipe de segurancga de alimentos (ESA).
OBJETIVO Revisar, com base nos procedimentos da empresa, os temas que a equipe precisa dominar.
FORMATO Presencial, 1 encontro.

Food Defense: ameagas intencionais e o procedimento APPCC: sete principios do Codex, integragao com PPR e
da empresa medidas de controle

Food Fraud: diferengas entre fraude e sabotagem, tipos Preparacao e resposta a emergéncias: cenarios,

de fraude e aplicagao responsabilidades e comunicagdo interna
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FORMATO INDIVIDUAL

Mentoria técnica

Para quem assume a responsabilidade técnica pelo sistema e quer acompanhamento préximo,
em vez de uma turma.

Mentoria técnica em APPCC

FORMATO 6 encontros quinzenais de 1 h e 3 h de suporte técnico remoto ao longo de 3 meses (9 h)

Relagao entre APPCC e programas de pré-requisitos e Validagdo do plano e de PCCs, verificagdo continua e
conexao com as normas GFSI revisao de eficacia

Andlise moderna de perigos: critérios de significancia e Integracao do APPCC com a cultura de seguranga de
matrizes de risco alimentos

Definicao de PCC, arvore decisdria, limites criticos e
parametros de monitoramento

Mentoria técnica em programas de pré-requisitos (PPR)

FORMATO 6 encontros quinzenais de 1 h e 3 h de suporte técnico remoto ao longo de 3 meses (9 h)

PPR, APPCC e sistema de gestdo: como se conectam Higiene pessoal, saude, treinamento e comunicagao
Layout, infraestrutura, fluxos higiénicos, dgua e Recebimento, armazenamento, transporte, fornecedores
instalagdes sanitarias e rastreabilidade

Limpeza e desinfecgdo, residuos e controle integrado de Registros, monitoramento, verificagdo e plano de acdo
pragas

PERGUNTAS FREQUENTES

A carga horaria é fixa?
As horas do catalogo sdo uma referéncia. Cada turma é dimensionada pelo publico, pelo nivel de conhecimento e pelo
objetivo. O mesmo tema pode ter versdes de 4, 8 ou 16 horas.

O treinamento usa os procedimentos da empresa?
Sim. O conteldo é alinhado antes com a equipe da empresa, e exemplos, casos e exercicios partem dos processos,
produtos e procedimentos internos.

Quantas pessoas cabem em uma turma?

Entre 8 e 30 pessoas, conforme o tema e o formato. Cursos com exercicios praticos, como APPCC avangado, funcionam
melhor com turmas menores.

Os participantes recebem certificado?
Sim. Ha certificado de participagdo e material didatico digital. Os cursos de auditor interno tém avaliagao final.

E possivel montar um treinamento que nio esta no catialogo?

Sim. O contelddo pode ser combinado a partir dos médulos existentes ou desenvolvido para uma demanda especifica do
setor ou da fungao.
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Qual treinamento a sua equipe (41) 99229-6530
precisa?

WhatsApp
Conte o tema, o publico e o prazo. A proposta traz contato@edsondorneles.com
carga horaria, formato, turma e investimento. edsondorneles.com/cursos/in-company

BRCGS, FSSC 22000, IFS e GFSI sdo marcas de seus respectivos titulares, citadas apenas para identificar as normas.
Edson Luiz Dorneles Junior LTDA, CNPJ 50.075.255/0001-91, Curitiba, PR.
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