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Resumo

Este trabalho procura apresentar a histdtia do Programa Alimentos Seguros / PAS, avaliar a participacao das

instituicbes do Sistema S nessa parceria, identificar o envolvimento de outras instituicdes publicas e privadas e

analisar resultados e perspectivas do Programa, principalmente sob o ponto de vista do Senac Departamento

Nacional, um de seus mantenedores.
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INTRODUCAO

Para entender o proposito deste trabalho ¢ mandatério
que se compreenda o significado da seguranca (ou inocuidade)
de alimentos no contexto da seguranga alimentar, tema mais
abrangente ¢ muito mais desenvolvido em artigos e documen-
tos. Seguranga alimentar ¢ nutricional ¢ definida pelo governo
brasileiro através de legislagio especifica, que criou o Sistema
Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (Sisan):

A seguranca alimentar e nutricional consiste na realizacio do direito
de todos ao acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em
quantidade suficiente, sem comprometer o acesso a outras necessidades
essenciais, tendo como base praticas alimentares promotoras da saade
que respeitem a diversidade cultural e que sejam ambiental, cultural,
econdmica e socialmente sustentaveis (Lei N° 11.346, de 15/09/20006,
Art. 3°)%

Esse conceito ¢ baseado em consideracGes da Organizacao
das Nacoes Unidas para Agricultura e Alimentacio (FAO), e foi
adotado inicialmente com a forma apresentada no documento
“Projeto Fome Zero: uma proposta de politica de seguranca
alimentar para o Brasil”, publicado em outubro de 2001.°

E interessante notar que o Art. 4°, item IV, da Lei n® 11.346,
ao descrever a abrangéncia da seguranga alimentar e nutricional,
aponta a questdo da qualidade sanitaria dos alimentos como
um de seus elementos: a garantia da qualidade bioldgica, sanitaria,
nutricional e tecnoldgica dos alimentos, bem como sen aproveitamento,
estimulando praticas alimentares e estilos de vida sauddveis que respeiten
a diversidade étnica e racial e cultural da populacio (negtito nosso).*
O documento final da III Conferéncia Nacional de Seguranca

* Mestreem Enfermagem pela UNIRIO. Assessor Técnico do Senac DN. E-mail: pbriuno@)
senac.br

Recebido em: 30/11/09.

Alimentar e Nutricional, realizada em julho de 2007, em Fortaleza,
Ceara, detalha essa questdo: Garantir a todos alimentagio adequada e
sanddvel conceituada como: a realizacio de um direito humano basico |...]
livre de contaminantes fisicos, quimicos e biolégicos ¢ de
organismos geneticamente modificados (negtito n0sso).’

Esses conceitos nos apontam trés elementos basicos da
seguranca alimentar e nutricional: acesso, qualidade nutricional
e qualidade sanitaria. Essa qualidade sanitaria — que evita a
contaminagao por agentes fisicos, quimicos e biolégicos — vem
sendo analisada, discutida e dando origem a varios documentos
de 6rgaos publicos e privados sob a denominacgao “seguranga
de alimentos”, envolvendo varios aspectos higi¢nico-sanitarios
relacionados a producao, comercializa¢ao e utilizacao dos alimen-
tos pelos consumidores. Além de ser claramente uma questio
de sadde coletiva, interfere significativamente nas relagdes entre
empresas e na¢oes quanto a compra, venda, importacio e expot-
tacao de produtos alimenticios, estando sujeita a regulamentacoes
nacionais e internacionais.

Considerando as rela¢Ges entre a qualidade sanitaria dos ali-
mentos e a satde da populacio, assim como a responsabilidade
do empresariado envolvido com sua produgio, os departamentos
nacionais de cinco institui¢des do Sistema S (Senac, Sesc, Senai,
Sesi e Sebrae) assumiram o compromisso de implantar um
programa de seguranca de alimentos com abrangéncia nacional,
promovendo significativo investimento financeiro, politico e de
gestao interinstitucional nessa proposta.

Este documento procura levantar e analisar brevemente o
histérico (1998 a 2008) de um programa denominado Programa
Alimentos Seguros (PAS), que vem desenvolvendo agdes de seguran-
¢a higiénico-sanitaria dos alimentos, promovendo a inocuidade, ou
seja, sua produgdo sem risco para ser consumido. Essas acdes tém
procurado envolver todaa cadeia produtiva dos alimentos, proposta
que deveria ser assumida por uma politica de Estado gracas as suas
implicacoes significativas nas questdes de saude publica.
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A QUESTAO “SEGURANCA DE ALIMENTOS”

A seguranga de alimentos esta diretamente relacionada a
possibilidade de sua contaminagio fisica, quimica ou biolégica,
provocando as doengas de origem alimentar (DOA) — também
denominadas doengas transmitidas por alimentos (DTA), ou
enfermidades transmitidas por alimentos (ETA) na dependéncia
da origem do documento. Esse topico aparece de forma diluida
nos documentos oficiais, em fung¢do da gravissima situacio de
desigualdade social e, em consequéncia, de alto risco populacional
relacionado a fome, o que leva a evidente destaque nos trabalhos
do Conselho Nacional da Seguran¢a Alimentar (Consea) ¢ em
seus documentos aos outros dois topicos do tema Seguranca
Alimentar: acesso e qualidade nutricional.

Entretanto, ja em 2001 a Organiza¢io Pan-Americana de
Sadde (Opas) apontava em suas publica¢des preocupacio com
as enfermidades transmitidas por alimentos, e em 2005 o Centers
for Disease Control and Prevention (CDC) indicava uma estimativa de
76 mil casos de DOA nos EUA, além de 325 mil hospitalizagGes
e 5,2 mil mortes (CDC).°

O Sistema de Informag¢oes de Mortalidade (SIM), do Mi-
nistério da Sadde (MS), indicava entre 1999 e¢ 2002 um total
de 25.281 6bitos por DTA, com uma média de 6.320 mortes
por ano (MS, 1975)". Nio ¢ dificil entender a gravidade dessa
informacio, considerando os dados ja citados do CDC, que
apontavam 5,2 mil mortes nos EUA no ano de 2005, tendo
como causa as DTA.

Aolado disso, o Sistema de Informagoes Hospitalares (SIH),
do MS, apresentava dados de 1999 a 2004, indicando 3.410.048

A seguranca de alimentos estd
diretamente relacionada a
possibilidade de sua contaminagio
fisica, quimica on bioldgica,
provocando as doengas de origem
alimentar (DOA) — também
denominadas doengcas transmitidas
por alimentos (DTA), on
enfermidades transmitidas por
alimentos (E'TA) na dependéncia

da origem do documento.

internagdes por DTA, com uma média de 568.341 casos por

ano.® Esta média ¢ significativa se comparada com as 325 mil

hospitalizagdes nos Estados Unidos apontada pelo CDC. O

custo financeiro estimado pelo SIH em dezembro de 2005

chegava a R$ 280 milhGes, com uma média de R$ 46 milhoes

por ano (MS, 2008).”

Entre 1999 e 2008, a Secretaria de Vigilancia Sanitaria
(SVS), do MS, apontava a ocorréncia de 6.062 surtos de DTA,
envolvendo 117.330 pessoas doentes e 64 6bitos, sendo 84%
dos surtos provocados por bactérias, em primeiro lugar por
Salmonella spp. (42,9%), seguida pelo Staphylococcus sp. (20,2%0).
Os locais de maior ocorréncia apontados eram as residéncias
(45,2%), seguidas pelos restaurantes (19,7%) e pelas instituicdes
de ensino (10,7%) (MS, 2009).1

E interessante lembrar que surto ¢ definido como a ocorrén-
cia de um mal que afeta duas ou mais pessoas. Essa informacao
merece uma analise cuidadosa, pois as ocorréncias de agravos
nos domicilios parecem provocar um menor niamero de registros
e menor quantitativo de pessoas envolvidas. A ocorréncia em
ambientes como restaurantes, bufés e similares, ao contririo,
normalmente envolve um grande quantitativo de pessoas, ape-
sar de constar como menor quantidade de surtos. Um simples
acompanhamento do noticiario ou conversa regular com amigos
e parentes mostra com relativa facilidade a frequéncia de casos
€ mesmo surtos que aparentemente nao chegam as estatisticas
oficiais, mas sao muitas vezes graves ¢ até levam a morte.

Diante desse quadro, até 1997 a legislagao brasileira apre-
sentava a seguinte posi¢ao:

e DPortarian®1.428/MS,de 26/11/1993", que aprovava o “Re-
gulamento Técnico para Inspecdo Sanitaria de Alimentos” e
as “Diretrizes para o Estabelecimento de Boas Praticas de
Producio e de Prestacio de Servicos na Area de Alimentos”,
recomendando a adogio do Sistema Appcc como critério de
verdadeira seguranga na producio;

e DPortaria n° 326 — SVS/MS de 30/7/1997"%, que aprovava
o “Regulamento Técnico sobre as Condi¢oes Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagao para Estabeleci-
mentos Produtores/Industrializadores de Alimentos”.

e DPortaria N° 46/Mapa, de 10/2/1998", recomendando a
adoc¢ao do Sistema Appcc nas industrias de produtos de
origem animal.

e Alguns estados, como Sio Paulo, ja possufam legislacoes
estaduais e municipais com maior detalhamento.

[ interessante pontuarmos aqui o significado das boas pré-
ticas e do Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (Appcc) neste processo.

No contexto de produtos alimenticios, boas praticas cons-
tituem pré-requisitos higiénico-sanitarios para qualquer sistema
que tenha como objetivo alcancgar a inocuidade dos alimentos,
inclusive o Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (Appcc). A denominagao das boas praticas varia um
pouco na dependéncia do tipo de setor envolvido.

As boas praticas a que nos referimos estao diretamente rela-
cionadas aos procedimentos higiénico-sanitarios exigfveis como
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praticae como documentagao do estabelecimento, determinados

pot varias normas governamentais, como: Portaria n® 326/1997

da Secretaria de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saade™,

Resolugdes de Diretoria Colegiada/RDC n°® 275/2002 e n°

216/2004 da Anvisa-MS'.

O Appcc, ou Hazard Analysis and Critical Control Point
(Haccp), como é conhecido forado Brasil, ¢ uma ferramenta com
caracterfsticas preventivas, baseada naidentificagao e no controle
de perigos de natureza bioldgica, quimica ou fisica, relacionados
a saude do consumidor, em etapas especificas no processo de
preparo dos alimentos, denominadas pontos criticos de controle
(PCC), com o objetivo de evita-los, elimina-los ou reduzi-los a
niveis toleraveis pelo organismo humano (Senac DN, 2001)"". O
Sistema de Appcc efetivamente parece surgir no Brasil a partir de
documento do Codex Alimentarius, comissao criada em 1961 pela
FAO/OMS, com o objetivo de implementar um programa de
padrdes paraalimentos capaz de proteger a saude do consumidor
e regulamentar as praticas de comércio de alimentos.

Atualmente, o mercado produtor e os 6rgaos governamentais
ja buscam estratégias para trabalhar com o processo denomi-
nado analise de risco, que envolve identificacdo do perigo, suas
caracterfsticas, probabilidade de ocorréncia, priotizagao dos mais
significativos e medidas de controle cientificamente validadas. Ha
autores que consideram esse processo como uma nova ciéncia
ou uma nova forma de garantir a seguranca de alimentos, tendo
por base a estruturacdo de atividades cientificas e operacionais
para a tomada de decisdo sobre o controle da seguranca dos
alimentos. O PAS, desde seu inicio, vem promovendo essa dis-
cussdo e apoiando ag¢des voltadas para o desenvolvimento de
metodologias relacionadas a esse processo.

Na realidade, apesar da legislacao existente, até¢ 1998 havia
a seguinte situa¢do no Brasil:

* algumas industrias que exportavam pescado e carne implan-
taram o Sistema Appcc com o apoio do Mapa (Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento), considerando que
era exigido pelos paises importadores;

e inddstrias multinacionais e algumas grandes industrias na-
cionais ja tinham ou estavam implantando o Sistema.

Em outubro de 2001 foi regulamentada a Producao Integrada
de Frutas, porintermédio da Instrucio Normativa n® 20 do Mapa,
de 20/09/2001'%, constituida por diretrizes e normas gerais.

Com essas constatagdes, nao ¢ dificil perceber que ja no inicio
deste século existiam bases objetivas no Brasil, pelo menos do
ponto de vista normativo, para a promogao e o estabelecimento
de aces voltadas para a saude individual e coletiva relacionadas
aos alimentos, abrangendo toda a cadeia produtiva, do campo
até amesa do consumidor, através do gerenciamento de sistemas
de seguranca.

O PROJETO APPCC

Preocupado com os efeitos da globalizagao sobre a produgao,
comercializagdo e exportacio de alimentos, o Departamento

Nacional do Senai constituiu, em 1997, uma equipe de trabalho

para elaborar um projeto que promovesse a competitividade das
empresas envolvidas com esse produto, mediante aperfeicoamen-
to dos processos produtivos, reducdo dos custos de producio
e melhoria na seguranca, entendida aqui como inocuidade, ou
seja, eliminac¢do ou redugdo ao minimo possivel da possibilidade
dos alimentos provocarem enfermidades nos seres humanos
(PAS, 2006)".

Uma parceria com o Departamento Regional do Rio de
Janeiro do Senai, especificamente com o Centro de Tecnologia
de Alimentos (Cetec de Alimentos), localizado na cidade de
Vassouras, favoreceu a operacionaliza¢do da proposta (ROBBS,
2009) . Um representante da direcao geral do Senai DN foi
indicado como responsavel politico-gerencial pelo futuro pro-
jeto, e uma proposta comecou a ser elaborada tendo como base
técnico-cientifica a ferramenta Appec (PAS, 2006)*" .

Com uma proposta de trabalho ja elaborada, o Senai
procurou o Servi¢o Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas
Empresas (Sebrae) para o estabelecimento de um convénio de
cooperagio técnica e financeira. O primeiro convénio do que
viria a ser o Projeto Appcc Industria foi assinado em abril de
1998, envolvendo compromisso financeiro de 50% para cada
um dos parceiros, visando a producdo de material didatico e
inicio de a¢Ges efetivas em todo o pais com vistas a disseminar
conhecimentos e promover a implanta¢io da ferramenta Appcc
na industria de alimentos (PAS, 2006)* .

Para gerir o trabalho foi criado um organismo nacional
denominado Comité Gestor do Projeto Appcc, constituido por
representantes nacionais do Senai, do Sebrae, do Mapa, do MS,
da Associacio Brasileira das Industrias da Alimenta¢ao (Abia) e
da Empresa Brasileira de Pesquisas Agropecuarias (Embrapa).
Os recursos financeiros vinham do Senai DN (Departamento
Nacional) e do Sebrae NA (Nacional), enquanto as demais ins-
tituicGes ofereciam apoio técnico e consultoria politica (PAS,
2006 ; ROBBS, 2009) *.

O lancamento nacional do Projeto Appcc ocorreu em uma
cerimonia realizada na Confederacao Nacional da Industria, em
junho de 1999. Nessa época, o Projeto ja contava também com
o apoio do Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico
e Tecnolégico (CNPq), agéncia do Ministério da Ciéncia e Tec-
nologia (Mct), através da concessio de bolsas para consultores
nacionais e estaduais (PAS, 2006) **.
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Lancado o Projeto, foram desenvolvidas a¢Ses estaduais

através de uma estratégia que inclufa reunido com parceiros
locais, seminatios para empresatios e associacbes empresariais,
cursos para formacio de consultores e cursos de boas praticas
e Sistema Appcc dirigidos a responsaveis técnicos (RT) das
empresas que aderiam ao Projeto.

No final de 2000, o Projeto ja havia desenvolvido a¢oes nos
26 estados e no Distrito Federal e formado cerca de 900 consul-
tores. Cerca de 2 mil técnicos de empresas ja tinham participado
de aperfeicoamento em boas praticas, procedimentos padrio de
higiene operacional e Sistema Appcc, e cerca de 5 mil pessoas
relacionadas a producio de alimentos ja tinham participado dos
semindtios de sensibilizacio (PAS, 2006) %.

Atendendo a convite do Senai DN, ainda em 2000 outras
instituicdes do Sistema S comegaram a participar das reunides
do comité gestor do Projeto, visando a elaborac¢io, negociacdo
e desenvolvimento de convénios para uma atuacio mais abran-
gente em relagio a cadeia produtiva. Nessa nova empreitada
foram envolvidos Sesi, Senac, Sesc, Senar e Senat, através de
suas reptresentacoes nacionais (ROBBS, 2009)*. A negociagao
com esses parceiros visava a expansdo do Projeto para os seg-
mentos Campo (produgao primdria) e Mesa (alimentos prontos
para o consumo). Subprojetos foram elaborados e incluidos nas
Metas Mobilizadoras Nacionais (MMN) do Programa Brasileiro
de Qualidade e Produtividade (PBQP): Appcc Campo, Appce
Industria, Appcc Distribuicdo, Appec Transporte e Appcc Mesa
(PAS, 20006) *'.

Um sexto subprojeto, o Appcc A¢oes Especiais, tinha a finali-
dade de dar suporte e atuar em agoes especificas para sustentacio
do Projeto como um todo no que se refere ao desenvolvimento
de novos conhecimentos e de sensibilizacao da comunidade,
envolvendo o corpo docente de instituicoes de ensino funda-
mental, universidades, escolas técnicas e agrotécnicas, além de
promover estudos sobre analise de risco.

Em 2001, com a assinatura de mais um convénio com prazo
de um ano entre o Senai DN e o Sebrae NA, suas representagoes
estaduais deram continuidade ao Appcc Industria, com apoio
e supervisao da Coordenagiao Técnica Nacional, tendo havido
a adesdo da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa)
(ROBBS, 2009)* .

Nesse mesmo ano co-
megaram a set estruturadas
equipes técnicas estaduais,
denominadas Unidades de
Consultoria,com o objetivo
de estabelecer uma equipe
estadual de consultores sob
asupervisao de um consul-
tor técnico, que recebia uma
bolsa do CNPq. Segundo
a proposta original, esse
nucleo técnico de traba-
lho se responsabilizaria
pela negociacio com o
empresariado, supervisio
e atuagdo direta nas implantagdes, interlocucdo entre consul-
tores e instituicdes parceiras estaduais, assim como registro da
produgdo junto a Coordenacgao Técnica Nacional (PAS, 2006;
ROBBS, 2009) #. No decorrer dos anos, diferentes formas de
atua¢ao modificaram essa estrutura técnica, e hoje sao observadas
varias estratégias, sob a responsabilidade direta das institui¢oes
estaduais.

Como resultado das negociagoes desenvolvidas no ano de
2000, em fevereiro de 2001 foi assinado um convénio com pro-
postade trabalho paraumano, envolvendo Senai DN, Sebrae NA,
Senac DN, Sesc DN e Sesi DN, responsaveis pela manutencao
financeira e gestdo orcamentaria, dando-se inicio as a¢des do
Subrojeto Appcc Mesa, relacionado a produgdo de alimentos
prontos para o consumo. Foi criado um comité técnico Mesa,
sob a coordenacdo do Senac DN, que se reunia regularmente.
Representado por trés técnicos, o Senac DN coordenou os
trabalhos de criacio de materiais didaticos, de estruturacao de
novas programacoes para seminarios, cursos de formagio de
consultores Mesa e aperfeicoamento para responsaveis técnicos
(PROJETO Appcc, 2001) *.

Além dos consultores nacionais ja existentes, foram incluidos
novos especialistas com experiéncia na produg¢ao de alimentos
prontos para 0 consumo, o que gerou uma importante reflexdo
sobre as estratégias adotadas pelo Projeto até aquele momento
(PAS, 2006; ROBBS, 2009)°'.

Do ponto de vista técnico, observou-se que a implantagao
demorava muito tempo porque levava ao estabelecimento de um
nimero excessivo de pontos criticos de controle, passiveis de
serem resolvidos de forma mais breve e econdmica com atuacoes
especificas de implanta¢ao das boas praticas como pré-requisito.
A implantacdo do pré-requisito boas praticas passou, entdo, a
ser trabalhada de forma prioritaria, ficando o Sistema Appcc
como uma opg¢ao do proprio empresariado para investimento
futuro (ROBBS, 2009) *.

Negociagbes com a Embrapa deram inicio ao subprojeto
Appce Campo em 2002 sob a coordenacio dessa instituicao e
mediante um novo convénio envolvendo o Senai DN e o Sebrae
NA (ROBBS, 2009)* .

O ja entio denominado Comité Gestor Nacional (CGN)
passou a ser formalmente constituido por todas as instituicoes
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envolvidas no apoio financeiro, técnico e politico: Senai DN,
Sebrae NA, Senac DN, Sesc DN, Sesi DN, Senar DN, MS, Mapa,
Anvisa, Embrapa, Associacdo Brasileira de Normas Técnicas
(Abnt), Instituto Nacional de Metrologia, Normaliza¢ao e Qua-
lidade Industrial (Inmetro) e Instituto Brasileiro para Qualidade
e Produtividade (Ibpq).

A coordenagao nacional (CN), com responsabilidade técnica,
era constituida por varias unidades operacionais. Quinze técnicos
faziam parte desse grupo de trabalho, incluindo doutores, mestres
e graduados. Além desses, outros 12 especialistas atuavam em
subprojetos especificos. Esses 12 especialistas eram denomi-
nados consultores nacionais e eram apoiados por um grande
nimero de multiplicadores nacionais e estaduais — consultores
com competéncias pedagdgicas para atuar como docentes.
(ROBBS, 2009) *.

Entre 2001 e 2003 foi desenvolvido um sgffware com o ob-
jetivo de oferecer suporte ao processo de gestao das atividades
do Projeto, facilitando a elaboragao de relatérios referentes aos
resultados alcancados. O software recebeu a denominagao de
Sistema de Gerenciamento do Projeto (SGP). A coordenacio
nacional também criou uma home page, www.alimentos.senai.
bt, com uma proposta de atualiza¢do semanal, contemplando
informacoes relativas ao Projeto. Posteriormente, a pagina pas-
sou a oferecer /inks com as home pages de todas as instituicoes
mantenedoras (PAS, 2006)% .

O PROGRAMA ALIMENTOS SEGUROS — PAS

Considerando o grande desenvolvimento do Projeto no que
serefere aabrangéncia nacional e as perspectivas de continuidade,
no més deagosto de 2002 as instituicbes mantenedoras nacionais
assumiram o Projeto Appcc como Programa e adotaram o nome
de Programa Alimentos Seguros (PAS).

Trés fatores foram fundamentais para a mudanca do nome
(PAS, 2006) *

a) A constatacao de que a sigla Appcc e seu conceito ja estavam
bem difundidos no ambito das empresas de alimentos.
b) O foco cada vez maior na conscientizagao do consumidor

e da sociedade.
¢) O destaque dado aos pré-requisitos, como as boas praticas

para implantacdo efetiva da ferramenta Appcc.

Além disso, nao ¢ dificil perceber a necessidade de adotar
uma marca de mais facil incorporacio junto aos clientes, pois
a expressao Appcc na denominagao do Projeto trazia algumas
dificuldades sob o ponto de vista de marketing,

O PAS ficou assim estruturado como um programa do
campo a mesa (PAS — Campo a Mesa), sendo composto de seis
projetos: Campo, Industria, Distribuicdo, Transporte, Mesa e
Acbes Especiais.

Com recursos do entdo denominado Projeto PAS — A¢des
Especiais, e atendendo a uma proposta da Anvisa e do Fundo
Nacional do Desenvolvimento da Educagao (FNDE), autarquia
vinculada ao MEC, entre setembro e outubro de 2002 foi elabo-

rado um material para atender escolas de ensino fundamental,
visando ao aperfeicoamento de merendeiras e estudantes sobre
o tema seguranga alimentar.

Um novo convénio foi assinado entre a Anvisa ¢ o Senai
para vigorar de 2002 até 2003, alocando recursos para a reali-
zagdo de cursos de implantacio orientada (CIO) destinados a
industria de micro e pequeno porte. O curso de implantacdo
orientada, metodologia desenvolvida pelo PAS, consiste em um
aperfeicoamento teérico-pratico em boas praticas, envolvendo
atividades dentro do estabelecimento, o que favorece a realizacdo
dediagnésticos e propostas efetivas de adequagdes para correcoes
das ndo conformidades. Essa metodologia favoreceu de forma
significativa a implantacio de boas praticas pelas empresas,
dando inicio a um novo ciclo de incorpora¢ao da seguranca de
alimentos pelo mercado.

Até 2003, eram usualmente assinados dois ou mais convé-
nios entre as instituicdes do Sistema S, separados por setores e
definidos como projetos, com diversos periodos de execucio,
estabelecendo diferentes parcerias: Industria — Senai e Sebrae;
Mesa — Senai, Sebrae, Sesc, Sesi e Senac; e Agdes Especiais —
Senai, Sebrae, Sesc e Sesi.

O PLANO DE TRABALHO INTEGRADO — PT1

Dando continuidade ao processo de estruturagiao nacional
do Programa, no ano de 2003 foi estabelecido o primeiro Plano
de Trabalho Integrado (PTT), que reuniu em um s6 convénio os
varios projetos (PAS, 2006) ¥'. Essa estratégia vem se mantendo
através de novos convénios, assinados em 2005 ¢ 2008, facilitando
a gestdo do Programa tanto do ponto de vista politico como
orcamentario e financeiro.

O curso de implantacdo orientada,
metodologia desenvolvida pelo PAS,
consiste em um aperfeicoanmento
tedrico-pratico em boas praiticas,
envolvendo atividades dentro do
estabelecimento, o que favorece
a realizacdo de diagndsticos e
propostas efetivas de adequagies
para corregoes das nao
conformidades.
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Anegociagio do Convénio PT12005/2007 envolveu também
uma reestruturagao gerencial, destacando o papel do Senai DN

como 6rgao executor e coordenador nacional do Programa e
limitando a participagao no comité gestor nacional aos represen-
tantes das instituicdes mantenedoras nacionais, ou seja, a presenga
de representantes de outras instituicdes constituiria estratégia
de envolvimento politico-institucional limitada a convite como
ouvintes, sem direito a voto (PAS, 2005) .

No decotrer do PTI 2005/07, foram iniciadas a¢des piloto
para valida¢do da metodologia e dos materiais do Projeto PAS
Consumidor, especificamente nos estados do Rio de Janeiro e
Rio Grande do Norte.

A partir de discussoes ja iniciadas nos anos anteriores (2003
a 2005), foram estabelecidos pelo CGN em 2006 alguns para-
metros estratégicos para o Programa, como:

e Visao — Ser reconhecido como referéncia em programa de
seguranca de alimentos no Brasil.

*  Missao — Promover a¢des educativas para a populacio e
preparar as empresas da cadeia produtiva dos alimentos para

a produgio e a comercializacao de alimentos seguros, atuan-

do na educacio, na difusio de conhecimento, na assisténcia

técnica e tecnoldgica e na certificagao.

Também foram formalmente definidos os niveis de gestao

e operacionalizacio do Programa:

*  FérumNacional de Politicas e Estratégias/FNPE —Formado
pelos principais executivos dos mantenedores, tem a missao
principal de estabelecer os objetivos estratégicos para o Pro-
grama e possibilitar sua implementacio, através do CGN.

*  Comité Gestor Nacional/ CGN —Formado por representan-
tes dos mantenedores, sob a coordenacdo do Senai DN, tem
como missao principal recomendar ao FNPE as principais
acoes necessarias ao cumprimento dos objetivos estratégicos
e da missao do Programa, e gerir os contratos e convenios
do PAS em suas entidades.

¢ Comité Gestor Estadual/ CGE —Formado pelos representan-
tes dos mantenedores no ambito estadual, tem como missao
principal articular oportunidades no mercado, promover a
consecugao das agoes do Programa em seu estado, obser-
vando as diretrizes estabelecidas.

*  Unidade de Gestiao Operacional/UGO — Tem como missio
principal gerenciar a operagao do Programa, observando os
planos de trabalho e as diretrizes estabelecidas nos contratos
e convénios. (Senai DN, 2006, e PAS 2006) *.

Como resultado do crescimento do Programa e das deman-
das daf decorrentes, em 2006 foi contratada uma empresa de
consultoria (Fundacao Certi — Fundacao Centros de Referéncia
em Tecnologias Inovadoras) para realizar uma andlise (auditoria
de terceira parte) do Programa, identificando caracteristicas
fortes e frageis de sua estrutura e propondo um modelo de
desenvolvimento sustentavel adequado as suas possibilidades
como programa nacional, respeitadas as normas vigentes nas
instituicoes mantenedoras. (FUNDACAO CERTI, 2007) “.
Uma das recomendagdes da consultoria de terceira parte foi a
operacionalizagao descentralizada, que foi colocada em pratica
em 2009, com a distribui¢do de responsabilidades entre os De-
pattamentos Regionais do Senai: Petrolina/PE, Vassouras/R]
e Porto Alegre/RS (PAS, 2009)*" .

SEGURANCA DE ALIMENTOS NO SENAC

A participa¢do formal do Senac no Programa ocorreu com
o primeiro convénio relacionado ao entdo denominado Projeto
Appcc Mesa, assinado em 6 de fevereiro de 2001.

A partir da experiéncia com o material didatico e a meto-
dologia utilizada pelo Projeto Appcc Industria, a equipe técnica
do Projeto Appcc Mesa, agora com a inclusdo de profissionais
indicados pelo Senac DN — com experiéncia na implantacao de
ferramentas em empresas que atuavam na produc¢ao de alimentos
prontos para o consumo —, elaborou novos materiais dirigidos
ao Setor Mesa.

Com o propésito de estabelecer de maneira efetiva o traba-
Iho do Projeto Appcc Mesa na Instituicao, inclusive nos seus
Departamentos Regionais, o Senac DN promoveu ainda em
2001 as seguintes a¢oes:

e Apresentag¢io do Projeto ao Comité Consultivo de Diretores
de Formacio Profissional.

* Realizacdo de curso de boas praticas para os responsaveis
técnicos das empresas pedagogicas (restaurantes e hotéis)
em janeiro de 2001.

* Realizacio de teleconferéncia com o tema “Qualidade e
Seguranca na Producio de Alimentos do Campo a Mesa”,
que contou com uma audiéncia nacional de 4 mil pessoas.

* Divulgacao do Projeto através de matéria publicada na revista
Diga 1.4 (Senac, 2001)* .

Por iniciativa do Comité Técnico Mesa foram estabelecidos
novos parametros para o desenvolvimento dos consultores do
programa, promovendo a unidade de critérios nos setores Mesa
e Industria (PAS, 2002) *.

Criado o Programa Mesa Brasil pelo Sesc DN, a partir de
algumas experiéncias estaduais da institui¢ao, o PAS participou
diretamente com acompanhamento dos representantes do Senac
DN na promoc¢io de bancos de alimentos (Sesc, 2003)* .

A partir da nova proposta de trabalho integrado, buscando
articular melhor (financeira e operacionalmente) toda a ca-
deia produtiva dos alimentos, do campo a mesa, o Senac DN
participou ativamente das atividades que deram inicio ao PAS
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Distribui¢ao e acompanhou as discussdes relacionadas ao PAS
Transporte (PAS, 2006)* .

Em 2003, foi estabelecido convénio de parceria entre a
Embratur/Ministério do Tutismo ¢ o Senai DN. Apesar de o
convénio s envolver formalmente essas duas instituicdes, como
se tratava principalmente do atendimento a estabelecimentos do
setor de comércio e servicos de alimentacio, as reunides e acoes
dessa parceria contaram com a participagao direta do Senac DN.
As agdes foram desenvolvidas em locais considerados destinos
turisticos do interesse do Ministério, utilizando a metodologia
CIO com algumas adequagdes recomendadas pela Embratur
(PAS, 2004)* .

Dentro do PAS Turismo surgiu o Programa Acarajé 10 como
uma resposta institucional a reportagem veiculada pela televisio
que divulgou analises laboratoriais indicativas de alto indice de
contaminagao microbiolégica daquela iguaria da culinaria baia-
na. Com recursos do PAS Turismo e parceria técnico-gerencial
com o Instituto de Hospitalidade, a Prefeitura de Salvador e a
Associa¢do das Baianas do Acarajé e Mingau, foi desenvolvida
acao de aperfeicoamento teérico das baianas (cerca de 900),
estudo do processo produtivo do acarajé, desenvolvimento de
competéncias na pratica de preparo da iguaria e verificagao final.
O estudo sobre o processo produtivo consistiu em uma pesquisa
sobre procedimentos que envolvem o preparo desde a aquisi¢ao
da matéria-prima até sua fritura e oferta ao publico consumidor.
Ap6s a verificacio final as baianas recebiam um selo do Programa
Acarajé 10 para fixar em seus tabuleiros. Deve ser destacada aquia
lideranga assumida pelo Senac BA e o acompanhamento gerencial
do Senac DN nessas acoes (LICTTACAO, 2009) ¥,

No ano de 2006, com subsidios do Plano de Trabalho
Integrado PAS 2005/2007, a equipe do Centro Nacional de
Educacio a Distancia do Senac DN desenvolveu o curso Boas
Praticas — Seguranga no Preparo de Alimentos, produzido em
2 CDs *, um com otienta¢des gerais sobre o cutso e outto com
uma novela radiofonica em que os topicos de boas praticas na
manipula¢io de alimentos sdo apresentados em 12 capitulos®.
Esse material permitia o desenvolvimento de cursos presenciais ou
adistancia, desde que acompanhado das Cartilhas do PAS, assim
como poderia ser utilizado através do “Programa de Educacio
AbertaviaRadio”, responsavel pelo programa radiofonico Sinto-
nia Sesc Senac, que disseminaria o tema seguranca de alimentos
por intermédio de radios comunitarias em todo o pais.

No mesmo ano de 20006, através de iniciativa e proposta origi-
nal do Departamento Regional do Parana, o Centro Nacional de
Educagao a Distancia do Senac DN comegcou a elaborar projeto
de curso de pos-graduagio a distancia em Gestao da Seguranga
de Alimentos. Em 2008 o curso foilangado como pés-graduacio
lato senso e ja possui varias turmas em andamento em 15 estados
do pais, com 523 alunos (Senac DN, 2009)* .

Como reconhecimento dessa experiéncia institucional, em
dezembro de 2007 o Senac DN e o Sesc DN foram convidados
a participar do Conselho Nacional de Seguranga Alimentar e
Nutricional, na qualidade de observador com direito a voz,
podendo participar também das varias instancias do Conselho
(CONSEA, 2007; CNC, 2008)°' .

Comt recursos do PAS Turismo
e parceria técnico-gerencial com
o Instituto de Hospitalidade,

a Prefeitura de Salvador e a
Associagao das Baianas do Acarajé
e Mingau, foi desenvolvida acdo
de aperfeicoamento tedrico das
baianas (cerca de 900), estudo
do processo produtivo do acaraye,
desenvolvimento de competéncias na
pratica de preparo da ignaria
e verificacdo final.

No decorrer desse mesmo ano de 2007, o Senac DN exe-
cutou duas estratégias para gerenciamento do Programa na
instituicao: acompanhamento quadrimestral das acdes nos DRs;
e reunides com técnicos dos DRs, envolvendo representantes
estaduais do PAS e responsaveis pelos segmentos de Sadde e
Turismo e Hospitalidade, promovendo um trabalho integrado
dentro dainstituicao (Senac, 2007)% . Essas medidas produziram
levantamentos anuais, divulgados nos DRs, que apontavam o
desempenho de todos eles em relacio as agoes de implantacdo
de ferramentas e educagao profissional relacionada a seguranga
de alimentos, indicando efetiva evolu¢io nessas acoes .

Uma analise simples dos valores referentes a agoes estaduais
sem recursos do Programa Alimentos Seguros em 2007 e 2008,
por exemplo, indicou um aumento significativo de a¢des, o que
representa importante desenvolvimento independente do PAS
e, consequentemente, melhor alternativa de sustentabilidade
diante de uma reducio de investimentos em subsidios, proposta
original do Programa, visando a um maior enfoque nacional
na manutenc¢ao da identidade da marca e dos materiais. Isso
permitia considerar que os DRs ja conseguiam manter a¢oes
regulares de seguranca de alimentos, independentemente do
subsidio do PAS.

Ao mesmo tempo, os indicadores apontavam diferentes
perfis de atuacdo dos regionais, destacando-se cursos de aper-
feicoamentos seguidos de consultoria. E importante destacar
como indicador positivo, mas dificil de mensurar, que apds
a implementacao do Programa Alimentos Seguros no Senac
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Os trabalhos de elaboracdao da Norma
Sforam iniciados com base na fanilia
ABNT NBR 150 9000, nos
documentos do Codexc Alimentarins
¢ en duas normas ja adotadas
internacionalmente: a dinamarguesa
e a holandesa

foi observado significativo investimento dos Departamentos
Regionais no desenvolvimento de competéncias relacionadas a
seguranca de alimentos através das disciplinas e blocos tematicos
usuais dos cursos de Hotelaria, Gastronomia e Saude.

Como exemplo de investimento dos DRs, em 2008 os DRs
CE e RN estabeleceram projetos proprios, denominados Senac
Alimentos, com equipe gerencial e técnica especifica, voltados
para a manutencio de a¢oes envolvendo o PAS e paraa criagio e
aimplementacio de novos produtos, atendendo demandas espe-
cificas desses estados. Essas iniciativas provocaram importantes
respostas junto aos demais regionais do Senac, promovendo o
estabelecimento de diferentes formas de atuacao, de acordo com
o perfil das varias representacdes estaduais.

A divulgacao de sumarios anuais com os dados levantados,
procedimento adotado em 2008 e 2009, promoveu intenso debate
nalista eletronica e interessante espirito de competitividade entre
os DRs (BRUNO, 2007 e 2008) **.

A NORMALIZAGAO DA SEGURANCA DE ALIMENTOS NO
BRrasiL

Por iniciativa das instituicGes mantenedoras nacionais do
ainda denominado Projeto Appcc, em 2001 a Abnt ctiou a
Comissio de Estudo Especial Temporaria de Appcc — CEET
Appce, sendo realizada sua ptimeira reuniio em 19/10/2001.
(ABNT, 2001)* .

Com a colaboracio de varias associagbes empresariais e
empresas de consultoria de renome no pais e do INMETRO,
a CEET de Appcc elaborou, e langou em setembro de 2002, a
primeira norma brasileira voltada para seguranca de alimentos, a
NBR 14900 — Sistema de Gestio da Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle, Seguranga de Alimentos™. Os trabalhos de
elaboragao da Norma foram iniciados com base na familia ABN'T
NBR ISO 9000 ¥, nos documentos do Codex Alimentarius e em
duas normas ja adotadas internacionalmente: a dinamarquesa e

a holandesa (ABNT, 2002) .

No mesmo ano de 2002, também com o apoio de técnicos do
Projeto Appcc, 0o INMETRO iniciou trabalhos de regulamentagdo
necessaria para cobrir as demandas de certificacdo originarias
da Norma ABNT NBR 14900: critérios para acreditagao de
organismos de certificacdo do sistema de gestido da seguranga
de alimentos (INMETRO, 2004) *.

Em 2007, a CEET de Appcc deixou de ser “temporaria”
e recebeu a denominacido de Comissio de Estudo Especial de
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (Appcc) —CEE
Appce. Acompanhada pela equipe do PAS, a comissiao vem de-
senvolvendo trabalho de traducao e ado¢ao de normas (como a
familiada NBR ISO 22000) ©, ¢ elaboragao de normas brasileiras,
comoaNBR 15635, Servicos de Alimentagao—Requisitos de boas
praticas higiénico-sanitarias e controles operacionais essenciais,
lancada em 2008 (ABNT, 2008) ' ¢ que ja esta sendo apresentada
a ISO para analise e possivel ado¢io internacional.

Outras normas vém sendo analisadas pela Comissao, como
algumas propostas pela Associacion Mercosur de Normalizacion,
elaboradas pelo Instituto Argentino de Normalizacion y Certifi-
cacion com o proposito de estabelecer padroes de seguranca de
alimentos para os paises envolvidos com o Mercosul (ABNT,
2008)?. Desde 2009, também vém sendo traduzidas por essa
comissao varias normas européias de detec¢@o em alimentos
irradiados, visando sua adog¢ao no Brasil. Em janeiro de 2010, a
comissao teve seu titulo novamente alterado para Comissao de
Estudo Especial de Seguranca de Alimentos (ABNT). ¢

INDICADORES DE EFETIVIDADE DO PROGRAMA

Interessanteindicador da efetividade do PAS esta relacionado
a0 seu envolvimento com organizag¢des e fornecedores capazes
de exercer influéncia suficiente sobre os estabelecimentos para
fazé-los adotar uma ferramenta de seguranca de alimentos em
suas linhas de produgdo. Como exemplos, podem ser citados os
supermercados, as cadeias de lanchonetes, concessionarias de
refei¢cbes coletivas etc., com quem o PAS, diretamente ou por
meio dos Departamentos Regionais das institui¢oes parceiras, vem
promovendo negociagdes e desenvolvimento de implantacoes
(PAS, 2002 e 2006; BRUNO, 2007 ¢ 2008) .

Outro indicador de efetividade é a atuacdo do PAS com
entidades de classe, que sao agentes formadores de opiniao do
segmento em que atuam. Algumas parcerias foram negociadas
individualmente pot patceiros como o Senai DN (PAS, 2002)%,
envolvendo a Abima (Associacdao Brasileira das Industrias de
Massas Alimenticias), a Abis (Associacdo Brasileira das Indus-
trias de Sorvetes) e a Afrebras (Associacao dos Fabricantes de
Refrigerantes do Brasil). ©

Deve ser destacada a relagio do PAS com 6rgaos governa-
mentais responsaveis pela fiscalizagio da cadeia produtiva de
alimentos (MS, Mapa, Anvisa, VISAs) etc., pois atuam como
poder legal e exigem das empresas a ado¢ao de sistemas que
conduzam a produgao de alimentos seguros. Além de manter
contatos e algumas vezes parcerias com 6rgaos publicos, o Pro-
grama se tornou um fator fundamental de apoio as empresas,

80

B. Téc. Senac: a R. Educ. Prof., Rio de Janeiro, v. 36, n.1, jan./abr. 2010.



possibilitando o atendimento as exigéncias legais (PAS, 2002 e
2006)7". Em alguns municipios, estados ou mesmo em ambito
nacional o interesse do governo foi despertado pelo PAS elevou
ao desenvolvimento de programas para segmentos especificos
da area de alimentos, disponibilizando recursos financeiros
para capacitacio dos colaboradores, para a infraestrutura das
empresas da regiao e melhoramento de processos e de produtos
(PAS, 2006)%. Sempre foi muito impottante o envolvimento das
instituicdes parceiras do PAS nesses programas governamentais,
pois eles atingem grande nimero de estabelecimentos — como
¢ o caso do Programa de Alimenta¢do do Trabalhador (PAT),
Programa de Merenda Escolar, Fabrica do Agricultor (no Parana)
eoutros. Através de representagao da Confederagiao Nacional do
Comércio (CNC), por exemplo, 0 PAT recebeu orientagoes técni-
cas do PAS quanto ao estabelecimento de diretrizes relacionadas
a promogao da inocuidade em cestas de alimentos distribuidas
pelas empresas aos seus colaboradores (MS, 2004) ©.

Um aspecto relevante do ponto de vista de impacto na
coletividade diz respeito a formacido de massa critica capaz de
promover mudangas de comportamento, desencadeando um
fendémeno social positivo com foco nainocuidade dos alimentos.
A formacio de consultores, multiplicadores e auditores pelo
PAS sempre teve como foco principal o desenvolvimento de
competéncias internas nas instituicdes parceiras, mas nunca se
limitou a isso, permitindo também que os conhecimentos de
seguranca de alimentos fossem disseminados da forma mais
abrangente possivel. Calculos nao muito precisos, resultantes
de consultas regulares aos Departamentos Regionais das ins-
titui¢Ges, permitem considerar que apenas a ter¢a parte desses
profissionais formados pelo Programa continuou atuando por
meio dessas organizag¢oes do Sistema S.

Considerando dados de 20006, neste ano o PAS ja tinha
efetivamente em seu cadastro 954 profissionais aptos a disse-
minar conhecimentos e implantar ferramentas de inocuidade
de alimentos. Entre eles, ao menos 318 profissionais atuam
diretamente por meio do PAS, ao passo que 636 atuam de forma
autobnoma. Mas continuam sendo 954 pessoas efetivamente

No mesmo periodo (1998 a 2006)
um total de 7.358 estabelecimentos —
grandes, pequenos e microempresdrios,
ambulantes e pessoas envolvidas com
atividades agrofamiliares — foram
atendidos com implantagoes de boas
praticas e Sistema Appe.

capacitadas, distribuidas por
todo o pais e, de uma forma
ou de outra, envolvidas direta
ouindiretamente em acoes re-
lacionadas ao temainocuidade
de alimentos.”

No mesmo periodo (1998
a 2006) um total de 7.358
estabelecimentos — grandes,
pequenos e microempresarios,
ambulantes e pessoas envolvi-
das com atividades agrofami-
liares — foram atendidos com
implantagGes de boas praticas

e Sistema Appcc. Esse quan-

titativo total de implantagdes

nos indica uma expressiva quantidade de pessoas que partici-
param de aperfeicoamentos tedricos e praticos relacionados as
ferramentas de seguranca de alimentos.”

Relatérios dos Departamentos Regionais do Senac nos
permitem entender também que um significativo quantitativo
de empresarios manteve a¢oes de revalidacio de implantacoes
e sao acompanhados de perto por consultores do PAS.

Vale a pena acrescentar os dados informados pelo Senai
RJ apenas até setembro de 2003, referentes aos Seminarios de
Sensibilizagio promovidos pelo Programa. Estiveram presentes
6.505 pessoas, representando 3.009 empresas, das quais 1.298
(43,13%) adetiram ao Programa. ™

Os dados mais precisos relacionados aos seminarios se li-
mitam ao perfodo que vai até 2003, porque o plano de trabalho
seguinte—2003 2 2005 —reduziu os investimentos das institui¢oes
nacionais nessa atividade, delegando-a as suas representacoes
estaduais. Sabe-se, no entanto, que um quantitativo importante
de seminarios tem sido promovido pelos Departamentos Regio-
nais das institui¢des, contando com apoio técnico e de material
didatico do Programa.

Dados do Senac DN apontam que, apenas em 2008, seus
Departamentos Regionais desenvolveram um total de 433 ati-
vidades, entre elas se destacando 234 aperfeicoamentos e 154
consultorias, envolvendo 516 empresas e 11.057 pessoas. Valores
envolvidos apontavam a competéncia dos DRs no sentido de
desenvolver agdes de forma independente dos subsidios ofere-
cidos pelo PAS. Pelo menos 14 parcerias estaduais foram esta-
belecidas em 2008, sendo cinco delas com institui¢des publicas,
indicando a efetividade na busca de recursos e penetracio em
6rgios publicos (Senac DN, 2008) .

Ou seja, apenas em um ano os Departamentos Regionais do
Senac envolveram quase o dobro do nimero de pessoas pre-
sentes nos seminarios do PAS entre 2001 e 2003. O somatério
de investimentos proprios dos DRs em 2007 e 2008 aponta um
valor bem maior que os subsidios recebidos do PAS.

A auditoria por terceira parte, realizada em 2007, envolveu
pesquisa sobre as fragilidades e potencialidades do Programa,
analisando os sistemas, processos e agoes até aquele momento
realizadas, procurando estabelecer parametros para o desenvol-
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Resunzidamente, o relatorio destacava
a abrangéncia do Programa, sua
efetividade como indutor de evolugao
das boas priticas nas empresas de
alimentos, como indutor de politicas de
projetos relacionados a seguranca de
alimentos, além de promover a cultura
para alimento seguro no Brasil,

vimento de estrutura que incluisse as varias dimensdes do PAS
e as possibilidades para um plano macro de implementacio de
modelo visando sua sustentabilidade (PAS, 2007)™.

Resumidamente, o relatério destacava a abrangéncia do
Programa, sua efetividade como indutor de evolu¢io das boas
praticas nas empresas de alimentos, como indutor de politicas
de projetos relacionados a seguranca de alimentos, além de
promover a cultura para alimento seguro no Brasil.

Finalmente, nao ¢ dificil perceber que as dire¢oes nacionais
dos parceiros mantenedotes e seus representantes no comité
gestor nacional vém atuando de forma proativa no que se refere
amanutencio do Programa e a concretiza¢io de seus propositos:
prioritariamente disseminar a questdo da inocuidade de alimen-
tos no pafs, promover implantacio de sistemas de seguranca de
alimentos e manter uma referéncia nacional sobre essa questio.
Neste momento, respeitando as caracteristicas normativas das
institui¢cdes, seus dirigentes estdo estabelecendo mecanismos
administrativos para garantir a continuidade ¢ a
unidade da marca e de seus produtos.

CONCLUSOES

A abrangéncia do Programa, como fator
prioritario para as institui¢des do Sistema S que
estabeleceram em dez anos de trabalho uma pat-
ceria capaz de provocar respostas institucionais e
mesmo individuais em todos os recantos do pais,
esta diretamente relacionada aos varios niveis de
poder e influéncia capazes de dar inicio e manter
com regularidade atividades de seguranca de
alimentos, promovendo melhoria na qualidade
de vida da populac¢io e na competitividade das
empresas envolvidas com a cadeia de producio
de alimentos.

As missbes institucionais e mesmo os recursos financeiros
passiveis de serem disponibilizados estabelecem limites de
atuacdo, mas as caracteristicas nacionais de capilaridade e de
impacto das marcas envolvidas (Senac, Senai, Sesc, Sesi e Sebrae)
permitiram a prioriza¢do de ag¢des capazes de promover uma
(re) significacdo cultural quanto ao tema inocuidade por parte
de diferentes empresas e pessoas.

Ao mesmo tempo, essa penetracao e as estratégias de negocia-
¢ao com 6rgaos publicos e associagdes empresariais induziram o
estabelecimento de normas elegislacoes que melhor qualificaram
a produgio (campo e industria), o transporte, a distribuicao e a
oferta de alimentos prontos em nosso pafs.

O quantitativo de pessoas e empresas envolvidas nos semina-
rios do PAS até 2008 pode ser considerado insignificante diante
da populagio brasileira e do nimero de empresas relacionadas a
producio de alimentos em nosso pafs, mas o trabalho das institui-
¢Oes parceiras nacionais sempre visou, principalmente, constituir
0 PAS como um agente de provocacio e transformacao, visando
a resultados culturais e empresariais a médio e, principalmente,
longo prazos. Sao alguns milhares de consultores, auditores e
multiplicadores preparados pelo Programa para disseminar a
proposta de seguranca de alimentos. Sao algumas dezenas de
milhares de empresas atendidas diretamente pelo Programa
ou por agoes especificas dos parceiros nacionais e estaduais.
Sdo mais de 130 conteudos inéditos produzidos para todos
os nfveis de educagao profissional. Além disso, foram criadas
metodologias proprias para cursos, consultorias e auditorias
de segunda parte, relacionadas a implantagao de protocolos de
qualidade e seguranca.

O comité gestor nacional assumiu, a partir do Convénio PTT
2008-2010,” papel fundamental no Programa, com autonomia
suficiente para estabelecer alternativas diante de demandas
administrativas nao especificadas no texto do documento. Os
comités gestores estaduais se transformaram em estratégias locais
com diferentes caracteristicas de pactuagao, de acordo com os

perfis dos parceiros. As Unidades de Consultoria, da mesma
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forma, foram assimiladas pelos Departamentos Regionais das
institui¢des de acordo com demandas especificas.

Resumindo, a credibilidade e a capilaridade das institui¢cGes
mantenedoras nacionais favoreceram nao apenas o inicio e a
continuidade de atividades intra e extraorganizacionais, mas
principalmente a reflexdo continua sobre o tema, com respostas
evidentes por parte de 6rgaos piblicos e de associagdes empre-
sariais. Seja qual for o futuro do PAS, sua histéria ja constitui
uma aventura institucional bem-sucedida por seus resultados
evidentes e pelas repercussoes nacionais e internacionais que
provocou. Este bonus também ¢ partilhado sob o ponto de
vista pessoal e profissional por todos aqueles que se envolveram
diretamente nessa odisséia.
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ABSTRACT

Paulo Bruno. Safe food: the system S experience.

This work presents the history of the Safe Food Program (PAS),
evalnates the participation of system S institutionsin this partnership,
identifies the involvement of other public and private institutions,
and analyes the Program results and perspectives, particularly
from the viewpoint of SENAC National Department, one of
ifs supporters.

Keywords: Food and nutrition safety; Food safety; Innocuonsness;
Safe Food Program.

RESUMEN

Paulo Bruno. Alimentos seguros: la experiencia del
sistema S.

Este trabajo tiene la intencion de presentar la historia del Programa
Alimentos Seguros| PAS, evaluar la participacion de las institu-
ciones del Sistema S en esa asociacion de colaboracion, identificar
el desarrollo de otras instituciones priblicas y privadas y analizar
resultados y perspectivas del Programa, principalmente desde el
punto de vista del SENAC Departamento Nacional, uno de sus
[Jinanciadores.

Palabras clave: Seguridad alimentaria y nutricional; Seguridad
de los alimentos; Inocuidad; Programa de Alimentos Seguros.
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