SGS ACADEMY

TRANSF%R’\'I‘/E"(\S%DC?OZESSOAS MBA EXECUTIVO EM GESTAO DA QUALIDADE E SEGURANGA DE
ALIMENTOS

COM FORMAGAO EM AUDITOR INTERNO DA NORMA FSSC 22000

VIRTUAL AO VIVO

Prezado(a) Sr.(a.),

Agradecemos seu interesse em nossos programas de ensino e lhe cumprimentamos pela iniciativa de buscar o
seu aperfeicoamento profissional.

Voceé esté recebendo o programa do curso MBA EXECUTIVO EM GESTAO DA QUALIDADE E SEGURANCA
DE ALIMENTOS COM FORMAGCAO EM AUDITOR INTERNO DA NORMA FSSC 22000. Nele vocé encontrara
todas as informacdes sobre o curso e outros detalhes, como periodo de realizacao, horario, local, investimento
e procedimentos para efetivagcao de sua matricula.

Em tempo, caso tenha dividas sobre o programa apresentado, nossa equipe entrara em contato em breve para
auxilia-lo (a) no seu processo decisorio.

Atenciosamente,

Gustavo Venda
Gerente de Desenvolvimento de Negdécios

SGS ACADEMY BRASIL

| Avenida Piracema, 1341 — Galpéo 1 — Alphaville — Barueri — CEP 06460-030 — S&o Paulo/SP
I

www.sgsacademy.com.br



SGS ACADEMY

TRANSF%RI\’I"'EQ%%?OZESSOAS MBA EXECUTIVO EM GESTAO DA QUALIDADE E SEGURANGA DE
ALIMENTOS
COM FORMAGAO EM AUDITOR INTERNO DA NORMA FSSC 22000
VIRTUAL AO VIVO
SOBRE A SGS

A SGS é lider mundial em inspecéo, verificacdo, testes e certificagdo. Somos reconhecidos como referéncia
mundial em qualidade e integridade. Com mais de 89.000 funcionarios, operamos uma rede com mais de 2.600
escritorios e laboratdrios no mundo todo.

Em nosso braco de educacdo, a SGS ACADEMY, distribuimos, por meio de produtos educacionais e
treinamentos especializados, nosso conhecimento e a nossa experiéncia, adquiridos ao longo de mais de um
século de atuacdo nos principais servigos que fornecemos para o mercado em geral, e que podem ser divididos
em quatro categorias:

e Inspecdo: nosso abrangente portfélio de servicos lideres no mundo de inspec¢éo e verificagéo, tal como,
por exemplo, da condi¢@o e do peso dos bens comercializados no momento de transbordo, podem
ajuda-lo a controlar a quantidade e a qualidade dos mesmos e a cumprir todos 0s requisitos
regulamentares relevantes de diferentes regides e mercados;

e Testes: nossa rede global de instalacdes de testes, contando com profissionais qualificados e
experientes, permite reduzir riscos, agilizar a atuagdo no mercado e testar a qualidade, a seguranca e
o desempenho de seus produtos, de acordo com as normas regulamentares relevantes de saulde,
seguranga;

e Certificagdo: fazemos com que vocé possa demonstrar que seus produtos, processos, sistemas ou
servicos estdo em conformidade com as normas e regulamentacgdes nacionais e internacionais ou com
as normas definidas pelo cliente, através de certificacoes;

e Verificagdo: asseguramos que o0s produtos e servigos estejam em conformidade com as normas
globais e as regulamentagfes locais, combinando alcance global e conhecimento local, experiéncia
inigualavel e exceléncia em praticamente todos os setores do mercado, a SGS cobre toda a cadeia de
suprimento, da matéria prima ao consumidor final.

Estamos constantemente tentando ultrapassar as expectativas de nossos clientes e da sociedade para podermos
oferecer servigos lideres no mercado, ndo importa onde. Sendo lideres em fornecer solugBes empresariais
especializadas que aumentam a qualidade, seguranca e produtividade e reduzem riscos, ajudamos 0S N0SS0s
clientes a enfrentarem um mundo cada vez mais regulamentado. Nossos servi¢os independentes adicionam um
valor significativo as operacdes de nossos clientes, garantindo a sustentabilidade dos negdcios.

Além de fornecer servicos que promovem o desenvolvimento sustentavel, nossos valores também mostram
compromisso com a sustentabilidade corporativa. Para nés, sustentabilidade é fazer a gestdo de um negdcio
lucrativo em longo prazo, levando em consideracéo todos os efeitos ambientais, sociais e econdmicos positivos
e negativos causados a sociedade.
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SOBRE A ENS (NOSSA PARCEIRA NA CERTIFICACAO DESTE PROGRAMA)

Fundada em 1971, a Escola de Negdécios e Seguros (ENS) tem a missdo de promover uma educacgdo
transformadora, por meio de programas de exceléncia, que contribuam para o desenvolvimento de profissionais
capacitados a atuar em diversas areas de negocios, além de estimular e disseminar a cultura de seguros.
Atuando dentro do modelo da educacao continuada, a Instituicdo atende as necessidades dos profissionais
brasileiros, ajudando-os a enfrentar um mercado com forte competitividade.

Desde a sua criacdo, a ENS vem contribuindo com o desenvolvimento da industria ao oferecer programas
educacionais, apoiar pesquisas técnicas, publicar vasta gama de titulos e promover eventos. Nesse periodo,
também vem se notabilizando pela troca de experiéncias com instituicdes de ensino do Brasil e exterior, ao
estabelecer convénios de cooperagao técnica.

Em 2005, obteve parecer favoravel do Ministério da Educacdo — MEC para ministrar, no Rio de Janeiro, 0o
Bacharelado em Administracdo de Empresas com Linha de Formac&éo em Seguros e Previdéncia, o primeiro do
Pais com essas caracteristicas. Assim, a ENS confirmou seu comprometimento com a alta qualificacdo de
profissionais.

Presente em mais de 60 localidades de todas as regides do Brasil, por meio da atuagéo de duas coordenacdes
regionais (Rio de Janeiro e S0 Paulo) e de parcerias com outras instituicdes, a ENS atende a mais de 16 mil
alunos e participantes por ano, em cursos e outros programas educacionais, presenciais e online. Consegue,

assim, manter e expandir o elevado padréo de qualidade que é sua marca, bem como ratificar sua condi¢éo de
maior e melhor escola de seguros do Brasil.

€
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OBJETIVOS

Preparar gestores de qualidade e seguranca de alimentos, que tenham visdo de toda cadeia de producao,
adequando e garantindo conformidade dos produtos as leis e normativas nacionais e internacionais, eliminando
perigos a salde e garantindo uma identidade e padronizagéo.

Desenvolver competéncias gerenciais necessérias para acompanhar e melhorar o processo produtivo da
inddstria de alimentos e toda sua cadeia de custodia.

PUBLICO-ALVO

e Gestores experientes: profissionais que buscam reciclagem e atualizacdo com relacédo a sistemas de
gestao e melhores préaticas de mercado.

e Recém-graduados: profissionais que buscam colocagdo no mercado ou ascensdao profissional, através
da visdo de especialistas do mercado.

e Prestadores de servigo: profissionais que buscam atender este mercado e para tal necessitam
dominar os principais tépicos relacionados & éarea.

PRE-REQUISITO

Portadores de diploma de ensino superior com interesse em se especializar na cadeia de custédia e de produgédo
de alimentos.

CERTIFICACAO

Ao final do curso, os alunos receberdo dupla certificagéo: o certificado lato sensu de Especialista em Gestéo da
Qualidade e Seguranca dos Alimentos e o de Auditor Interno FSSC22000, que serdo emitidos pela SGS

ACADEMY e ENS, aferindo a aprovacao e o conhecimento dos participantes que atingirem o minimo de:

e Nota minima de 7,0 (sete): em todos os mddulos (incluindo na prova de auditor interno FSSC22000);
e Minimo de: 75% de presenca em cada modulo

OBSERVACOES:

e A ordem dos modulos podera ser alterada, sendo a SGS Academy responsavel em garantir o
cumprimento dos critérios de pré-requisito entre eles, quando aplicavel.

e Os modulos sao interdisciplinares alinhando teoria a pratica;

e Portal do Aluno: foruns, chats, exercicios e materiais de apoio disponiveis 24 horas por dia.

Obs.: Caso o aluno néo seja aprovado em algum modulo, ndo tera direito ao Certificado lato sensu de Especialista
em Gestédo da Qualidade e Seguranca dos Alimentos. Neste caso, devera fazer a reposi¢édo do (s) modulo (s)

faltante (s), em até 12 meses. Se optar por ndo realizar, recebera os certificados de participacdo por modulo
concluido.

(*) Este curso é autorizado pelo MEC por meio do credenciamento da Escola de Negécios e Seguros - ENS.
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CONTEUDO PROGRAMATICO

Modulo 1 — Planejamento e Gestao Estratégica
24 horas-aula assincronas (online)

e Fundamentos da estratégia. Planejamento e gestéo estratégica da cadeia produtiva.

e O processo de planejamento estratégico.

e Andlise externa: estrutura do mercado, forcas competitivas e grupos estratégicos.

e Andlise interna: recursos, capacidades e competéncias-chave.

e Vantagem competitiva e desempenho: abordagens da criacdo de valor de valor econdmico,
lucratividade e criacéo de valor para o acionista.

e Modelos de negdcios.

e Formulagdo da estratégia.

Implementacéo da estratégia.

Modulo 2 — Geréncia de Riscos
24 horas-aula assincronas (online)

e Conceituagdo sobre riscos.

e Riscos sistémicos e ndo sistémicos.

e Normas; preceitos internacionais.

e Processo de gerenciamento de riscos.

e Programas de transferéncia de riscos.

e Prevencéo de perdas.

e Importancia do gerenciamento de riscos na subscricdo e colocagéo de grandes riscos.
e Riscos positivos. ERM — Gestéo dos riscos corporativos.

e Gerenciamento de Riscos Operacionais. Norma ISO 31000

Mddulo 3 — Gestdo da Inovagéo
24 horas-aula assincronas (online)

e Conceito de Inovagéo.

e Estratégias de Inovacéo.

e Modelos de gestéo para desenvolvimento da capacidade inovadora no ambiente empresarial.
e Modelos de inovagéao tecnoldgica.

e Tipos de inovagéo (aberta, fechada).

e Inovacao e propriedade intelectual.

e Inovacgéo e competitividade.

e Planejamento e Gestdo do processo de Inovagéo.
e Transformacdo digital.

¢ Novos modelos de negdcio.

e Indicadores de Inovagéo.

Médulo 4 — Gestédo de Pessoas e Equipes
24 horas-aula assincronas (online)

e Gestao estratégica de pessoas.

e Comportamento humano nas organizacdes.

e Motivacao.

e O processo de comunicacao e gerenciamento de conflitos.

e Lideranca nas organiza¢des contemporaneas. Gerenciamento de equipes eficazes.

Mddulo 5 — Etica e Responsabilidade Social Corporativa
24 horas-aula assincronas (online)

e A Etica e sua relagéo direta com o mundo contemporaneo.
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Rela¢bes do mundo corporativo com o mercado.
Conflitos de interesse.

Responsabilidade social.

Historico e cenério atual do desenvolvimento sustentavel.
Principais conceitos. Partes interessadas (stakeholders).
Investimento Social Privado (ISP).

Responsabilidade Social Empresarial (RSE).
Sustentabilidade.

Desenvolvimento sustentével.

Conceito Triple Bottom Line (TBL).

e Sustentabilidade como estratégia de negécio.

e (Gestdo e governanga da sustentabilidade.

e  Principais iniciativas nacionais e internacionais.

Médulo 6 - Legislagao de Seguranca dos Alimentos
12 horas-aula: 9 horas sincronas (Virtual ao Vivo) + 3 horas assincronas

e Visdo geral: Ministério da Salde e Ministério da Agricultura;
e LegislagBes nacionais;
e Legislacao internacional.

Modulo 7 - Boas Praticas de Fabricagao
12 horas-aula assincronas (online)

e Programa de pré-requisito;

A légica hegemdnica do mercado como paradigma das relacdes sociais.

e Requisitos de projeto e instalagdes, controle de operagfes, equipamentos, controle de pragas e
higienizagé&o, higiene pessoal, transporte, informagdes, avisos ao consumidor e treinamento;

e A especificagdo ISO/TS22002-1.

Modulo 8 - Boas Praticas de outros setores da cadeia produtiva de alimentos

12 horas-aula assincronas (online)

e Servicos de alimentagéo,

e Industrias de embalagem,

e Industrias de alimentagdo animal,
e Boas préticas agricolas.

Modulo 9 - Rastreabilidade, Recolhimento, Recall e Fraudes (Blockchain)

12 horas-aula: 9 horas sincronas (Virtual ao Vivo) + 3 horas assincronas

e Rastreabilidade na cadeia produtiva de alimentos;
e [SO 22005;

e Recolhimento e Recall de produtos;

e Blockchain.

Modulo 10 - Gestao de documentos e agdes corretivas
12 horas-aula assincronas (online)

e Manuais e Procedimentos (PPHO e POP);
e Documentos externos;

e Acbes preventivas, correcdo e corretivas;
e Andlise de causa;

e Planos de acgéo.
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Modulo 11 - Perigos biologicos
12 horas-aula: 9 horas sincronas (Virtual ao Vivo) + 3 horas assincronas

Classificacao dos microrganismos;

Microrganismos de interesse nos alimentos e utilidade na indudstria;

Microrganismos patogénicos;

ToxinfecgOes alimentares;

Niveis aceitaveis;

Plano de amostragem;

e Atividades para levantamento de perigos biolégicos e niveis aceitaveis para um produto.

Modulo 12 - Perigos quimicos, alergénicos e radioldgicos
12 horas-aula: 9 horas sincronas (Virtual ao Vivo) + 3 horas assincronas

e Metais Pesados;

Pesticidas;

Drogas Veterinarias;

e  Aditivos alimentares;

Agentes de Higienizagéo;

e Alergénicos;

Radiolégicos;

e Niveis aceitaveis;

e Atividades para levantamento de perigos quimicos, alergénicos e radioldgicos para um produto.

Modulo 13 - Perigos fisicos e controle de monitoramento e medicéo
12 horas-aula: 9 horas sincronas (Virtual ao Vivo) + 3 horas assincronas

e Fontes de Contaminagdes Fisicas

e Deteccdo de perigos fisicos

e Calibragdo de equipamentos

e Niveis aceitaveis;

e Atividades para levantamento de perigos quimicos, alergénicos e radiolégicos para um produto.

Médulo 14 - Medidas de controle e validagao
12 horas-aula: 9 horas sincronas (Virtual ao Vivo) + 3 horas assincronas

e Tratamentos para prevencao, reducao e eliminacéo de perigos bioldgicos: tratamento térmico, secagem,
concentragdo, uso do frio, acidificacéo, irradiagéo;

e Medidas de controle para perigos quimicos e fisicos;

e Validacdo de medidas de controle;

e Atividades para desenvolver a validacdo para medidas de controle.

Médulo 15 - Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
24 horas: 18 horas sincronas (Virtual ao Vivo) + 6 horas assincronas

e Etapas preliminares:
o Formacgéo da Equipe;

o Descricao de Produtos;

o ldentificacdo do Uso Pretendido;

o  Fluxograma de Processo e validagao;

o Descri¢cdo do processo e ambiente de processamento.
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e Andlise de Perigos:
o Andlise de perigos;
Identificacdo de perigos;
Avaliacdo de perigos;
Determinacao de PPRQO’s e PCCs;
Plano de Controle de Perigos;
Verificagdo de PPRQO’s e PCC'’s;
o Validacdo das medidas de controle.
e Atividades para desenvolver as etapas preliminares, analise de perigos e plano de controle de perigos
para um produto.

O O O O O

Modulo 16 - Normas Internacionais I: FSSC 22000
24 horas: 18 horas sincronas (Virtual ao Vivo) + 6 horas assincronas)

Historico;

A Série ISO 22000;

Termos e defini¢des;

Os 4 elementos chave;

Interpretacé@o dos requisitos da norma 1SO22000;

Atividades para levantamento de contexto da organizac@o e partes interessadas, gestéo de riscos e
oportunidades, plano de comunicagéo, desenvolvimento da Politica do SGSA e objetivos.

Mdédulo 17 - Normas Internacionais Il: BRC, IFS e SQF
12 horas: 9 horas sincronas (Virtual ao Vivo) + 3 horas assincronas

° BRC;
e |[FS;
e SQF.

Médulo 18 - Verificacdo do SGSA e Auditoria Interna
12 horas: 9 horas sincronas (Virtual ao Vivo) + 3 horas assincronas

Planejamento da verificac¢éo;

Avaliagdo dos resultados de verificagéo;

Andlise dos resultados das atividades de verificagéo;
Atualizacao e melhoria do SGSA,;

Técnicas de auditoria com base na 1SO19011;

Tipos de Auditoria de Seguranca de Alimentos;
Planejamento da auditoria;

Preparacéo de lista de verificagéo;

Conducao da auditoria;

Relatérios de auditoria;

Acompanhamento das acgdes corretivas;

Atividades para desenvolver o Planejamento de verificagdo e sobe técnicas de auditoria.

Modulo 19 - Food defense e Food fraud
12 horas: 9 horas sincronas (Virtual ao Vivo) + 3 horas assincronas

e Food defense:
o Conceito de Food Defense;
o Ameaga e vulnerabilidade;
o Agentes e agressores;
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“O Ato de Bioterrorismo” de 2002;
FDA,;

PAS 96:2014;

Equipes de Food Defense.

e Food fraud:

Defini¢do, Historico e Legislacao;
Exemplos de Fraudes em Alimentos;
Food Fraud (Referéncias);

Riispoa x Fraude.

O O O O

O O O O

Modulo 20 — Integracdo com Outros Sistemas de Gestao
12 horas-aula assincronas (online)

e Aspectos do gerenciamento da organizagéo;

e Sistema de Gestéo Integrado (SGI): Conceitos e principios; Beneficios e desafios;

e Sistema da Qualidade: a base para o SGI;

e Como integrar processos e elementos das normas Estruturacéo de documentacao e registros.

Modulo 21 - Cultura de Seguranca dos Alimentos
12 horas: 9 horas sincronas (Virtual ao Vivo) + 3 horas assincronas

e Contextualizag&o de cultura, cultura organizacional e regional;
e Food Safety culture: historico, GFSI, FSSC22000, BRCGS, IFS etc.
e Cultura na prética: lideranca, comunicacao, acdes e ferramentas.

Médulo 22 — Redacéao e Tratamento de Nao-Conformidades
12 horas-aula assincronas (online)

Conceitos e definiges basicas.

Descricéo de ndo conformidades.

Ferramentas para acdes corretivas e eficazes.

Investigacdo de causas.

Disposicéo, acdo corretiva e a¢do preventiva.

Verificag@o de implementacao e eficicia das acbes corretivas.

Médulo 23 — Revisao FSSC22000 e Prova para auditor interno
14 horas sincronas (Virtual ao Vivo)

e Revisdo dos principais conceitos do esquema FSSC22000;
e Prova para certificado de auditor interno;

CARGA HORARIA TOTAL DO CURSO: 362 horas/aula

Obs.: Para contabilizacao de horas de curso é considerado o tempo de dedicagdo estimado do aluno para cada
conteudo disponibilizado, e horas aula com carga horaria de 50 minutos.
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METODOLOGIA DE ENSINO

O programa é composto por modulos que se integram ao processo de ensino, com troca de experiéncia e
construcdo do conhecimento com o docente e entre os participantes através de estudos de casos, questionérios
e foruns de discusséo.

As aulas séo realizadas com frequéncia definida no cronograma inicial do curso. Os alunos recebem o
material digital, juntamente com as atividades no dia da aula. O modelo adotado é de aula expositiva dialogada,
com interacdo entre o docente e 0s alunos. As atividades serdo realizadas em aula ou no portal do aluno,
conforme orientag@o do docente. Durante o periodo do curso, 0s alunos poderéo interagir com o Coordenador
por meio do “Férum de Duvidas” e e-mail.

PORTAL DO ALUNO

e Os alunos receberao “usuario e senha”, antes do inicio do programa, via e-mail;

e O acesso a plataforma estara disponivel, 24 horas por dia durante o periodo do programa, e apds o
término do programa, o acesso a plataforma estara disponivel por mais 30 dias;

e A plataforma devera ser sempre utilizada como canal de comunicagdo entre os alunos, docentes e
gestor técnico do programa, para duavidas e questionamentos. Além dos Foéruns de Discussdo
especificos de cada mdédulo, estard disponivel durante todo o periodo do programa um Forum de
Duvidas, onde os alunos deverdo postar quaisquer dividas relacionadas ao programa, além de permitir
a troca de experiéncias entre os préprios alunos.

e O material didatico de cada médulo (apostila, materiais de leitura complementar, féruns e exercicios a
serem resolvidos) estaréo disponiveis eletronicamente no inicio de cada moédulo;

e Suporte Técnico: ao detectar falha de acesso/erro na plataforma, contatar:

support@mail.sgsacademy.ladesk.com
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VIRTUAL AO VIVO

COORDENACAO DO CURSO E CORPO DOCENTE

COORDENADORES ACADEMICOS:

GUSTAVO VENDA - Graduacdo em Administracdo de Empresas (UNESA-RJ), MBA em Gestdo de Projetos
(UCAM-RJ), MBA em Gestao Empresarial (FGV-IDE-RJ) e Mestrado em Administracdo e Marketing (FGV-
EBAPE-RJ). Com mais de 15 anos de experiéncia como gestor de equipes comerciais em empresas de grande
porte como Fundacdo Getulio Vargas (Superintendente Nacional da Rede FGV Management) e Escola de
Negocios e Seguros (Gerente Comercial) e Hospital Israelita Albert Einstein (Gerente de Negdcios), é atualmente
responsavel pela SGS Academy Brasil. Possui experiéncia nas industrias: hospitalar e de saude, seguros,
educacdo e outras. Areas de atuacdo: Negociacéo, Planejamento de Negdcios e de Mercado, Vendas, T&D,
Empreendedorismo e outras.

MARCOS AMORIM — Graduagdo em Tecnologia de Alimentos (Faculdade de Tecnologia Termomecanica), pos-
graduacdo em Vigilancia Sanitaria e Controle de Qualidade (Instituto Qualitas) e Especialista em Seguranca de
Alimentos (SGS Academy). Graduando em Administragdo de empresas e Pdés-graduando em Gestédo
educacional. Auditor Lider FSSC22000. Experiéncia em Gestao da Qualidade em indUstrias de produtos carneos
e alimentacdo animal. Atualmente atua como consultor e auditor na area de Seguranca dos Alimentos,
Coordenador Académico Executivo na Vertical food e feed e docente pela SGS Academy e outros cursos livres
e de pés-graduacao.

CORPO DOCENTE:

CAMILA CHADAD — Médica Veterinaria. P6s-graduacdo em Controle de Qualidade de Alimentos. Especialista
em Seguranca de Alimentos. Atuacdo em servicos de alimentagdo (consultoria e responsabilidade técnica),
industria de alimentos (consultoria e auditoria). Docente pela Sgs Academy.

JULIANO LOPES - Engenheiro de Alimentos. MBA em Gestdo da Qualidade e Engenharia de Produg&o. Auditor
Lider FSSC 22000. mais de 15 anos de vivéncia em industrias de grande porte de alimentos e bebidas e com
suporte direto as areas Industrial, Supply Chain, Desenvolvimento de produto e Marketing, além das atuagées
com area Comercial e clientes.

PATRICIA MOYANO — Graduacdo em Microbiologia e Técnica em Laboratério. MBA em Gest&o de Negdcios e
Empreendedorismo. Especialista em Seguranca de Alimentos. Auditoria Lider em FSSC 22000. Lean
Manufacturing, SMED, TPM, Yellow Belt / six sigma. Experiéncia em supervisdo nas areas de qualidade e
microbiologia. Coordenacéo na area de assepsia.

RENATA CERQUEIRA - Farmacéutica, especialista em seguranca de alimentos e ciéncia dos alimentos. mestre
e doutoranda em toxicologia de alimentos. Black Belt, com 23 anos de experiéncia em gestdo e controle de
qualidade em industrias quimicas e alimenticias. Auditoria lider em ISO 9001 e FSSC 22000

FERNANDO DE SOUZA HENRIQUES - Eng. Quimico e Téc. Quimico, P6s Graduado em Gestéo da Qualidade
e Seguranca de Alimentos. Mestrado em Psicologia Educacional. Extensdo em Gestdo de Riscos,
Sustentabilidade e Gestdo de Pessoas. Consultor, Auditor e Instrutor de Sistemas de Gestdo —Qualidade,
Seguranca de Produtos, Seguranca de Alimentos, Meio Ambiente e Responsabilidade Social. Instrutor Oficial
(ATP) BRCGS Food, IFS Food, IFS PAC securee IFS Global Markets. Coach baseado em evidéncias com foco
em gestdo do comportamento e cultura organizacional. Formador e mentor de consultores de Sistemas de
Gestao/Certificagdes.Professor convidado e palestrante voluntario em temas relacionados a Certificacoes,
Cultura Organizacional e Desenvolvimento Humano. Atuacao profissional desde 2008 passando por areas de
QA, R&D, SGI e Operacdes em segmentos diversos
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ANA PAULA XAVIER DE BRITO - Doutora em Quimica Ambiental e Ecotoxicologia. Mestra em Quimica
Analitica com énfase em Quimica Ambiental. Gerente de Projetos. Especialista em Engenharia Ambiental e
Sanitaria. Oceanodgrafa. Técnica em Saude e Seguranca. Instrutora (Formacdo de Auditor Lider e interno,
Implementacéo e Interpretacdo) e Auditora lider (32; 22 e 12 parte): ISO 9001 / ISO 13485 -Gestao da qualidade.
ISO 14001 -Gestdo Ambiental. ISO 45001 -Gestédo de SST. ISO 15189 -Qualidade em Analises Clinicas. ISO
50001:2018-Eficiéncia Energética. ISO 39001 -Gestdo De transportes. ISO 22000 -Seguranca em alimentos.
RDC 216 /RDC 275 - Servicos de Alimentagdo. ISO 31000 /ISO 14791 — Gestao de Riscos. NBR 15540 -
Seguranca Grafica. SASSMAQ, Gestao de Residuos, Redacao de NC e ISO 41001.
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