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Apresentacao

Palestrha® ¢é uma Academia Corporativa de treinamento
profissional que tem por objetivo oferecer solucdes em educagao
corporativa.

E fundamental para a Palestrha® contribuir com pessoas e

empresas que desejam obter conhecimento e adquirir produtos e
servigcos de qualidade.

Claudinei Costa
Ceo

www.administrando.biz

www.claudineicosta.com

palestrha@gmail.com
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Missao

Oferecer solucdes corporativas e educacionais as empresas e
instituicoes.

Visao

Ser a melhor e a mais feliz empresa do Brasil.

Principios

Antecipar as necessidades do mercado;

Ter um forte compromisso com o aprendizado;
Criar um ambiente agradavel e estimulante;
Formar e treinar a melhor equipe;

Garantir um atendimento primoroso em todas as formas de contato
com o publico;

Encantar sempre o0 nosso cliente, superando as suas expectativas.

Empresa Juridica Responsavel

Palestrha® Treinamento e Desenvolvimento Ltda

Campo Grande (MS)

Contato:

Claudinei - 55 67 9927-2616 / 9911-2793
palestrha@gmail.com

Claudinei@claudineicosta.com

palestrha@gmail.com
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CURSO EM BPF

Boas praticas de fabricacao / industria frigorifica

Resolucdo RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002 . Dispbe sobre o
Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados
aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricagcdo em
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.

Portaria_n° 1428, de 26 de novembro de 1993 — MS. Aprova o
Regulamento Técnico para a inspecéo sanitaria de alimentos, as diretrizes
para o estabelecimento de Boas Préaticas de Producado e de Prestacao de
Servicos na Area de Alimentos e o Regulamento Técnico para o
estabelecimento de padrdao de identidade e qualidade para servigos e
produtos na area de alimentos

Circular n° 175, de 16 de maio_de 2005 - CGPE/ DIPO A/ MAPA.
Estabelece Programas de Autocontrole que serdo sistematicamente
submetidos a verificagédo oficial de sua implantacdo e manutencgdo. Estes
Programas incluem o Programa de Procedimentos Padrdo de Higiene
Operacional — PPHO (SSOP), o Programa de Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle — APPCC (HACCP) e, num contexto mais amplo, as
Boas Préticas de Fabricacdo — BPFs (GMPs). Em razdo de acordos
internacionais existentes, sdo estabelecidos os Elementos de Inspecgao
comuns as legislagBes de todos os paises importadores, particularmente
do setor de carnes

Circular n® 272, de 22 de dezembro de 1997 - DIPOA/ SDA/MAPA.
Implanta o Programa de Procedimentos Padrédo de Higiene Operacional
(PPHO) e do Sistema de Analise de Risco e Controle de Pontos Criticos
(APPCC) em estabelecimentos envolvidos com o comércio internacional
de carnes e produtos carneos, leite e produtos lacteos e mel e produtos
apicolas.

Portaria n°® 46, de 10 de fevereiro de 1998 — MAPA. _Institui o Sistema de
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC a ser
implantado, gradativamente, nas industrias de produtos de origem animal
sob o regime do Servigco de Inspecédo Federal - SIF, de acordo com o
Manual Genérico de Procedimentos, anexo a esta Portaria.

Circular_n° 369, de 02 de junho de 2003 — DCI/DIPOA /MAPA.
Estabelece instru¢cbes para elaboracéo e implantacdo dos sistemas PPHO
e APPCC nos estabelecimentos habilitados a exportacao de carnes.

LEI N° 1293 de 21/09/1992 — Cdédigo Sanitério Estadual de Mato Grosso do Sul.

ISO 22000:2005 — Sistema de Gestédo para Seguranca de Alimentos.
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Objetivo

Designacao da prestacdo de servicos para realizagdo do
curso de Boas Praticas - Industria Frigorifica, a atender o
projeto para a Normatizacdo de Praticas Salubres para a o«
Comunidade Européia.

Conteudo Programatico

Planejamento e Controle:

Origem e Conceitos Sobre a Pecuaria,;

Qualidade da Carne;

Rendimento e Composi¢éao;

Aparéncia e Caracteristicas Tecnologicas;

Estrutura da Carne:

0 Composigcdo Quimica da Carne Bovina,;
Sistemas de Classificacdo de Carcacas;
Conversao do Musculo em Carne e Rigor Mortis;
Principais Caracteristicas Organolépticas da Carne;
Acabamento da Carcacga;

Desossa e Cortes Especiais.

O O O oo

Fluxograma de Abate / Processamento Bovino;

Industrializagéo de Carnes Bovinas;

Tratamento dos Residuos do Frigorifico;

Logistica Empresarial do Frigorifico: Planejamento e Controle de
Estoque;

Contextualizacdo da empresa Frigorifica por negocio;

o Carnes;

0 Léacteos;

o Couros.

Atendimento a legislagdo Codex Alimentarius.
Normativas e Legislagcéo Pertinentes a Indastrias Frigorificas.
BPF- Boas Praticas de Fabricacdo — Industrias Frigorificas:
0 Seguranca Alimentar:
* Perigos de Contaminacéo;
* Nocdes de Microbiologia.
PPHO — Procedimento Padrdo de Higiene Operacional.
PO — Procedimentos Operacionais.
Condicdes de Trabalho, Saude e Seguranca dos Trabalhadores.
Bem-estar animal.
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Carga Horaria
40 horas

Palestra bonus
2 horas

METAS - Motivacao Estratégia Tempo Acao Sucesso

Palestrante Claudinei Costa

Investimento

A combinar

Profissionais

Profissionais que acumulam experiéncia na area de Sistema de Gestdo da
Qualidade, conquistando clientes dos mais variados segmentos, com
enfoque a Alimentacdo Humana, estendendo a industria e Comércio
Varejista de Alimentos. Atuante também nas areas de Alimentacéo
Animal, Suplementos Homeopaticos para Animais e Qualidade
Laboratorial Veterinario. A empresa é credenciada junto ao Sebrae/MS —
Servico de Apoio as Micro e Pequenas Empresas, no seguimento de
parceria de prestacdo de servicos em consultoria e instrutoria na Gestao
da Qualidade em Boas Praticas de Fabricacgéo.

V M Batista - formagdo em Medicina Veterinaria, Mestre em Producéo e
Gestao Agroindustrial; Qualificada em Auditor Interno/ ISO 14001:2004
Sistema de Gestdo Ambiental - Consultora e Instrutora em Boas Préticas
de Fabricagéo de Alimentos e Gestao da Qualidade; Instrutora nas areas
de Boas Préticas de Fabricacdo, Higiene e Manipulacdo de Alimentos,
Sistema de Qualidade e Normalizacdo, Gestdo Ambiental, Organizacao
Industrial, Controle de Processo da Carne Bovina e Auxiliar de Producao
de Alimentos.

H O Elias, formacdo em Medicina Veterinaria, pos-graduada em Gestao
na Qualidade dos Alimentos e Vigilancia Sanitaria; Qualificada em Auditor
Interno/Gestéo Integrada ISO 9001:2000/1SO 22000:2005; Qualificada em
BPF — Boas Praticas de Fabricacéo; Qualificada em APPCC — Andlise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle; Consultora do PAS — Programa
Alimentos Seguros; Consultora em Boas Praticas de Fabricagdo de
Alimentos e Gestdo da Qualidade; Instrutora nas areas de Higiene e
Manipulacdo de Alimentos, Higiene e Seguranga na Cozinha, Controle de
Processo da Carne Bovina e Auxiliar de Produgéo de Alimentos.
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