| |
G2
= o g\ D
SEMINARIO REGIONAL j=<¥

AN AW
FORMACAO E VALORIZACAO DE QUEM

ALIMENTA O BRASIL
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Alimentos nas Escolas: DA ALIMENTAGAO ESCOLAR

Aléem das Boas Praticas
- O Futuro Digital na
Cozinha

Por: Marcos Franqui Custodio




PALESTRANTE

Mestre em Alimentos e Nutricao — UNESP
Bacharel em Quimica — USP

MBA Sustentabilidade — FGV

Graduando em Relagées Internacionais — Univ.
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Anhembi-Morumbi

» Auditor Lider da FSSC 22000, com 22 anos de
experiéncia em implementacdo, manutencao,
avaliacao e reestruturacao de Sistemas de Gestao de
Segurancga dos Alimentos, Qualidade, Meio Ambientel

e Responsabilidade Social baseados em requisitos
legais, FSSC 22000, BRCGS e IFS

» Conhecimentos e experiéncia em 5°s,
HACCP/APPCC, ISO 22000, NBR 17025, ISO 9001,
14001, 45001, Food Defense, Food Fraud, Avaliacao
de Fornecedores e normas da Anvisa

Marcos Custodio




Impacto das Heroinas da Alimentacao Escolar
O Alcance do Seu Trabalho
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" VOCES TRANSFORMAM UMA
GERACAO
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€. Desenvolvimento cognitivo

Alimentacao adequada = melhor aprendizado

'L Formacao de habitos
Mais que Vocés educam paladares e constroem futuros

Alimentar: saudaveis

Transformar & Seguranga Alimentar Familiar
Vidas Para muitos, a refei¢cao escolar e a principal do dia

¢» Agentes de satde

Prevencao de doencas através da alimentacao



Profissionais Essenciais da Educacao
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® EDUCADORAS § GUARDIAS DA € AGENTES DE (< PROFISSIONAIS

NUTRICIONAIS — SAUDE INFANTIL — SUSTENTABILIDADE ESPECIALIZADAS —
VOCES SAO GUARDIAS DA SAUDE DE — PROMOVENDO COM RECONHECIMENTO

EDUCADORAS MILHOES DE CRIANGAS AGRICULTURA FAMILIAR ~ TECNICO FUNDAMENTAL
NUTRICIONAIS




Os 5 Pilares das
BPF

.. Higiene pessoal e ambiental

“ Controle de temperatura
2] Fluxo adequado de processos
. Sanitizacao eficaz

“

—. Documentacao e rastreabilidade



Por que as BPF

Funcionam
» [2 90% de redugdo em
doencas alimentares

* @ Zero tolerancia para
contaminacdo cruzada

* »~~ Aumento da vida util
dos alimentos

* & Reducio de

desperdicios em até 30% ‘



O Alicerce para Ir Alem

¥ BPF s3o obrigatdrias e fundamentais

# 0O mundo dos alimentos evoluiu

# Novas tecnologias e metologias disponiveis

@ Vamos explorar o proximo nivel
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Sistema APPCC

Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle

Q IdentiﬂcagéO de perigOS - biologicos, quimicos e

ficicnc
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? POntOS CrI'tiCOS — Onde o controle é essencial

: _|“ |V|0nit0 I'a mentO — Além da verificagao final

_‘ Agﬁes CcO rretivaS — Protocolos quando algo sai do padrao




Gestao de
Alergénicos

’ Identificacao de alergénicos —
Leite, ovos, gluten

& Rotulagem clara — Comunicacido
eficaz com todos

S Fluxos separados — Evitando
contaminacao cruzada

+

. Protocolos de emergéncia —
Preparacao para reacoes alérgicas




Alimentacao Segura e Sustentavel
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L T AG RICU LTU RA FAM".IAR — RASTREABILIDADE DE ORIGEM
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Seus Sentidos como Ferramentas de
Seguranca

M Visio B # Olfato

— Deteccdo precoce de

— Sinais de Deterioragao problemas

—Indica;lc:rg:jteo Paladar -

qualidade Verificacao Final de




Entendendo os Microrganismos

4% PATOGENOS PRINCIPAIS

“ ZONA DE PERIGO (5°C A 60°C)

® REGRA DAS 2 HORAS

INDICADORES VISUAIS
U 4 B U B




Preparacao para
.’  Emergéncias

* & Plano de
contingéncia

« ¥, Comunicacio
* = Documentacdo
e [l Recuperacio




O Presente que
Ja e Futuro

D B Aplicativos méveis —
Controle em tempo real

. Internet das Coisas (loT)

()
ke — Equip. inteligentes
% () Automacao — Processos

“® 4+ seguros e eficientes

11 Big Data — Analises

1 . ;
para melhoria continua




Ferramentas Digitais para o Dia a Dia

‘% Te rmﬁmetrOS d|g|ta|s — Monitoramento Automatico

Apps de controle - registro digital de temperatura

A|ertaS inte I |ge ntes — Notificacoes de desvios

.. Relatorios automaticos - bocumentacio
Simplificada

B U & B O B




Por que Abracar a Tecnologia

Eficiencia — Processos mais rapidos
@/ Precisdo — Reducdo de erros
~~ Rastreabilidade — Historico completo

€ Capacitacao - Aprendizado continuo

B U & BB D B




Como seAdap tarasMudangas

e By Educacdo continuada — Sempre aprendendo
% Colaboracao — Trabalho em equipe

e S Flexibilidade — Adaptacao as mudancas
* §» Confianca — Vocés sdo Capazes




NNV \%ﬂ’m

%
Z




Proximos Passos

Avalie sua cozinha com olhar ampliado

@ ldentifique uma 4rea para melhorar

Q, Explore uma tecnologia digital

. Compartilhe conhecimentos

L Continue aprendendo sempre




Obrigado(a) por
Transformarem Vidas!

>

@ Gratiddo pelo trabalho
essencial

e @ Dados de contato
e () Recursos adicionais

e - 'Juntos, construimos um
futuro mais saudavel!’




Obrigado!

“Produzir alimentos € um dos maiores
atos de amor e fraternidade que se
pode fazer ao outro”
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Marcos Franqui 19 97126-6925
M

marcoscustodio@gmail.com

Consultor de Alimentos
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