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APRESENTACAQ

0 acai é um importante produto alimenticio dos estados da regido Norte,
principalmente no Para, Amapa e Amazonas. E um alimento basico e nutritivo,
que sempre foi largamente consumido pelas populacdes ribeirinhas e de centros
urbanos da regidao Norte. O consumo de acai se difundiu em todo o Brasil
devido ao seu alto valor nutricional e suas inimeras propriedades antioxidantes.
Tornou-se um alimento muito apreciado por jovens e frequentadores de
academias. Entretanto, muitas pessoas tém ficado doentes depois de tomarem
acai produzido de forma descuidada.

As Boas Praticas sdao recomendacoes e cuidados aplicados durante a producao e
o preparo dos alimentos para que estes sejam seguros. Alimentos seguros sao
aqueles que nao fazem mal a salde do consumidor.

0 Programa Alimentos Seguros esta difundindo no Brasil as Boas Praticas de
Producdo orientando os produtores a identificar e controlar os perigos em todos
os elos da cadeia produtiva do acai, desde a escolha dos cachos para colheita,
no transporte e comércio dos frutos e, posteriormente, no seu preparo pela
batedeira artesanal e no processamento do agai pelas agroinddstrias.

0 produtor de acai tem uma grande responsabilidade: deve garantir os cuidados
de higiene desde a colheita e armazenamento dos frutos de acai até o momento
de embarque das basquetas para o transporte até os locais de comercializacao.
Esta cartilha tem por objetivo difundir os cuidados de higiene durante a
producao dos frutos de acai.
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E SAQ_PERIGOS?

Perigo, todo mundo sabe, é tudo aquilo que pode machucar ou causar doencas.
Sdo muitas as situacoes de perigo que enfrentamos no dia a dia.
Exemplos de perigos:

CORTAR A MAO COM
UM FACAO!

BEBER UM ACAI CONTAMINADO
QUE POSSA CAUSAR UMA DOENCA!

POR 1550, £ PRECISO CUIDADO!
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No caso do acai, que é um alimento tdo nutritivo, € muito importante que nado
esteja contaminado com perigos a salide das pessoas.

Mas o acai pode ter perigos? Pode ter, sim!

0 acai preparado de forma descuidada esconde diversos tipos de perigos que
podem causar ferimentos ou doencas graves a quem se alimenta dele.

Por isso, deve-se ter MUITO CUIDADO e prestar muita atencdo a partir de agora,
pois vai se falar dos perigos que podem ocorrer no acai.

0s PRINCIPAIS PERIGOS no acai podem ser FISICOS, QUIMICOS e BIOLOGICOS.

PERIGOS FISICOS sio cacos de vidro, pedacos de
metal ou plastico, areia, lascas de madeira, insetos
e roedores (ou suas fezes!), que podem machucar
o consumidor, sufoca-lo ou causar-lhe um susto
enorme.

PERIGOS QUIMICOS sio os produtos toxicos

como, por exemplo, os venenos para matar

ratos e formigas, os inseticidas, os combustiveis
(querosene, gasolina e 6leo diesel), a creolina e
outros desinfetantes que podem, por engano ou
descuido, cair nos frutos do acai e causar danos a
salide do consumidor

PERIGOS BIOLOGICOS sao os parasitos e microrganismos,
como as bactérias, virus, protozoarios e outros, que causam

doencas (diarreia, vomito, febre etc.) e podem até matar. Por
isso precisamos ter muito cuidado com as contaminacoes!

BOAS PRATICAS PARA 0 PRODUTOR DE ACAI 9



Os microrganismos sao muito
pequenos. A gente nao os vé, mas
estdo em toda a parte, até no ar.

Alguns sdo (teis e usados para fabricar iogurte,
vinagre, cerveja, pao, entre outros produtos.

Ha ainda microrganismos que estragam os
alimentos e outros que podem causar doencas
nas plantas, nos animais e nas pessoas.

IMPORTANTE: PARA QUE O ALIMENTO CONTAMINADO PROVOQUE UMA
DOENCA, NAO E PRECISO QUE ESTEJA NECESSARIAMENTE COM APARENCIA
OU CHEIRO DE ESTRAGADO. ISSO PODE ACONTECER TAMBEM COM 0 ACAI.

E 0 QUE PODE ACONTECER COM AS PESSOAS QUE COMEM ALIMENTOS CONTAMINADOS
COM PERIGOS BIOLOGICOS, QUIMICOS OU FISICOS?

PODEM SE FERIR... ...PODEM FICAR DOENTES... ...PODEM ATE MORRER!

Assim, para ajudar a controlar esses perigos, quem colhe os frutos de agai precisa
conhecé-los bem.

BOAS PRATICAS PARA 0 PRODUTOR DE ACAI



CONHECENDO 0S PERIGOS NA PRODUCAO
DO ACAI

0S PRINCIPAIS PERIGOS NA PRODUCAO DE ACAI TEM NOMES DIFICEIS E CAUSAM
DOENCAS GRAVES.

SALMONELA

E uma bactéria, que ao contaminar o
acai, causa diarreia, célica intestinal

e vomito, podendo até matar.

SALMONELA

TRIPANOSOMA

E um pequeno parasito que circula no
sangue e provoca lesdes graves nos 6rgaos,
principalmente no coragdo. Causa a

chamada doenca de Chagas e pode causar

TRIPANOSOMA morte.

E NAO SE PODE ESQUECER DOS
PRODUTOS TOXICOS (VENENOS)

BOAS PRATICAS PARA 0 PRODUTOR DE ACAI @



DE ONDE VEM ALGUNS DESSES PERIGOS?

SALMONELAS

As salmonelas vivem no intestino de diversos animais. Sao eles:

® sapos, ras, cobras e tartarugas;

® papagaios, periquitos e outros passaros que se alimentam do fruto do acai;
® animais de “caca”;

® animais domésticos, como galinhas e patos;

® animais de estimacdao, como gatos e cachorros.

Obs.: Também sao encontrados no intestino de pessoas portadoras.

0 chao é geralmente muito contaminado por essa bactéria.

@ BOAS PRATICAS PARA 0 PRODUTOR DE ACAI



TRIPANOSOMA

Os tripanosomas vivem no intestino de um tipo de
percevejo chamado “barbeiro”, também conhecido por
outros nomes, por exemplo, bicho-de-parede, chupao,
percevejo ou percevejao e percevejo-do-sertdo.A
denominacao varia conforme a regido do Brasil.

Os “barbeiros” sao insetos noturnos que vivem na mata, onde se alimentam
exclusivamente de sangue. Eles sugam o sangue das pessoas e de animais de
“caca”, transmitindo o parasito (tripanosoma) através das fezes contaminadas que
sao depositadas proximas do local da picada.

Durante o dia, os “barbeiros” procuram locais escuros para se protegerem dos
predadores (passaros, mucuras, ratos etc.). Passam o dia escondidos.

ATENCAO: CARNES DE “CACA” CONTAMINADAS, CONSUMIDAS MAL
COZIDAS, PODEM TRANSMITIR A DOENCA DE CHAGAS.
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MO ESSES PERI HEGAM AQ ACAf?

SALMONELAS

As salmonelas e muitos outros microrganismos
que causam doencas podem chegar aos
alimentos por falta de higiene ou por falta de
cuidado de quem trabalha na colheita e na
debulha.

Em muitos cachos podem haver ninhos de
passaros. Os frutos desses cachos, certamente
estardo contaminados pelas fezes desses

animais.

y A contaminacdo pode chegar pela terra infectada

// por fezes humanas ou de animais, que podem

aderir aos frutos quando a debulha é feita

) QU

- diretamente no chao. Também podem chegar
-~ \ ~ pelas maos sujas das pessoas que fazem a
/ \ debulha, devido a maus habitos de higiene.
/ \

[\

Podem ser trazidas pelas pragas (baratas e ratos) que se escondem nas basquetas
(ou paneiros), por animais domésticos ou de estimacdo (galinha, cachorro, gato
etc.) que podem usar as basquetas para dormir e ainda por outros animais, como

por exemplo morcegos € mucuras.
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TRIPANOSOMA

Na colheita, os “barbeiros” podem se misturar aos frutos e passar para as
basquetas no momento da debulha.

Sao atraidos pela luz, e por isso costumam
se aproximar das casas das pessoas.

Também sao atraidos pelo cheiro do acai e podem
cair nas basquetas durante o armazenamento na
casa ou no trapiche, contaminando os frutos com
suas fezes, que contém muitos tripanosomas.

Durante o processo de despolpamento dos frutos, os “barbeiros” podem ser
esmagados juntos, liberando milhares de tripanosomas e contaminando ainda
mais o acai.

BOAS PRATICAS PARA 0 PRODUTOR DE ACAI



PRODUTOS TOXICOS (VENENOS)

0 uso de agrotdxicos (inseticidas, fungicidas
herbicidas, dentre outros venenos), para
combater pragas em acai plantado, pode
contribuir para a contaminagao dos frutos
por esses perigos quimicos.

A aplicacao de agrotdxicos em acai plantado

ndo pode ser feita préoximo da época de

coleta dos cachos.

) E necessario respeitar o tempo de caréncia desses

produtos. Caréncia é o tempo, ap6s o uso dos
venenos, que se deve esperar antes de iniciar a

colheita dos frutos. Esse tempo é determinado
pelo fabricante do produto.

Oleo diesel, gasolina, querosene, creolina

e também os agrotdxicos, ao serem

guardados muito préximos as basquetas

de acai, podem acabar contaminando os
frutos.

@ BOAS PRATICAS PARA 0 PRODUTOR DE ACAI



COMO CONTROLAR ESSES PERIGOS NA
?

ESCOLHA DOS CACHOS

Nao aproveitar cachos ou parte de cachos que tenham sinais de fezes de passaros.

No caso do acai plantado, s6 colher cachos de palmeiras que ndao tenham sido
tratadas recentemente com inseticidas e outros venenos. Deve-se esperar o tempo
de caréncia!
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DEBULHA DO ACAI

A debulha do acai pode ser feita na mata ou os cachos podem ser transportados

para a casa do produtor.

Os cachos, as basquetas, os paneiros ou os sacos de fibra sintética usados no
transporte dos frutos de acai da mata até o ponto de embarque nao devem ser

deixados diretamente sobre o chao.

ATENCAO: SACOS DE FIBRA SINTETICA PODEM SER USADOS DESDE QUE:
A) A LEGISLACAO LOCAL PERMITA;
B) SEJAM, DESDE SEU PRIMEIRO USO, EXCLUSIVOS PARA TRANSPORTE E/
OU ARMAZENAMENTO DE ACAI.

Deve-se cobrir o chdao com uma lona plastica limpa de cor clara para depositar os
cachos, fazer a debulha e guardar basquetas, paneiros ou saco de fibra sintética

com os frutos do acai.

A debulha deve ser feita em cima da lona ou em paneiros ou basquetas limpas

colocadas sobre a lona.

J
DN

\))”HH))))”HH\ Zz

)

ATENCAO: EXISTEM PANEIROS FEITOS COM MATERIAL PLASTICO QUE
FACILITAM A LIMPEZA E SAO MAIS RESISTENTES. DE PREFERENCIA A ELES!
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HIGIENE DAS MAOS

As maos devem ser protegidas por luvas limpas, de
material resistente e apropriado (vinil, por exemplo)
antes de iniciar a debulha.

IMPORTANTE: SEMPRE LAVAR BEM AS MAOQS
COM SABAO APQS FAZER SUAS NECESSIDADES.

CATACAO

Durante a debulha, deve ser feita uma catacao

retirando os “barbeiros” ou qualquer outro
inseto. Também devem ser retirados penas,
frutos amassados ou sujos e carogos secos,
talos e palha.

Deve-se desprezar frutos com sinais visiveis
de fezes de animais.

Trabalhando sobre uma lona, é muito mais
facil fazer a catacao dos frutos de acai.

A limpeza e catacdo dos frutos debulhados podem ser feitas também com auxilio
de peneira (ou arataca) apropriada, ou em basquetas ou paneiros limpos, sobre
uma lona. A luva ndo é necessaria para a catacao.

Apos a debulha e catagao, os frutos devem ser acondicionados (em basquetas,
paneiros ou sacos de fibra sintética) e transportados para o local de
armazenamento.

NAO DEVEM SER APROVEITADOS 0S FRUTOS CAIDOS
NO CHAO, FORA DA LONA.

BOAS PRATICAS PARA 0 PRODUTOR DE ACAI
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BONS HABITOS DE HIGIENE

As pessoas devem manter bons habitos de higiene, como por exemplo: nao cuspir,

espirrar, fumar ou comer sobre os frutos do acai.

N

¥

CUIDADOS COM A LONA DE PLASTICO

A lona de plastico deve ser limpa ap6s o uso. O lado que fica em contato com o
acai deve ser marcado para evitar o uso do lado que fica em contato com o chao.
Além disso, ndo deve ser guardada perto de produtos toxicos, como inseticidas,

combustiveis, dleo lubrificante e outros venenos.
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CoMO CONTROLAR ESSES PERIGOS NO

Os frutos de acai devem ser armazenados em
basquetas ou sacos de fibra sintética para serem
transportados para o ponto de venda.

ATENCAO: CASO O TRANSPORTE DO ACAI COLHIDO ATE O LOCAL DE
ARMAZENAMENTO TENHA SIDO FEITO EM PANEIROS, OS FRUTOS DEVEM
SER TRANSFERIDO PARA BASQUETAS (OU SACOS DE FIBRA SINTETICA, SE
PERMITIDO) PARA SEREM TRANSPORTADOS.

LOCAL DE ARMAZENAMENTO

As basquetas ou sacos de fibra sintética devem ser guardados em local protegido
do sol, limpo, varrido e arejado, usado s6 para guardar o agai. Devem estar

também longe de pontos de luz.
(1]

|

i
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AS BASQUETAS OU SACOS DE FIBRA SINTETICA COM ACAI NAO DEVEM SER
GUARDADOS PERTO DE AGROTOXICOS, INSETICIDAS E OUTROS VENENOS,
QUEROSENE, COMBUSTIVEL E RESTOS DE OUTRAS COLHEITAS.
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CUIDADO COM 0S ANIMAIS

Gatos, cachorros, galinhas, papagaios,
periquitos e outros animais devem

ser mantidos afastados do local de
armazenamento de acai, pois sdo fontes de
micrébios que causam doencas graves.

PROTECAO CONTRA 0 “BARBEIRO” E OUTROS INSETOS E
PRAGAS
Deve-se proteger o acai dos “barbeiros” e das pragas (ratos, baratas e outros

insetos), durante o armazenamento.

A melhor forma de evitar que os “barbeiros” entrem em contato com os frutos
do acai é manter as basquetas ou sacos de fibra sintética protegidos com fil6,
mosquiteiro ou sombrite.

Para facilitar, também pode ser feita uma
de caixa telada para armazenamento das
basquetas ou sacos de fibra sintética.

@ BOAS PRATICAS PARA 0 PRODUTOR DE ACAI



OUTROS CUIDADOS DE B0OAS PRATICAS
____NA COLHEITA E ARMAZENAMENTO DO ACAT

HIGIENIZACAO DAS BASQUETAS E SACOS DE FIBRA
SINTETICA

As basquetas e os sacos de fibra sintética usados no transporte

dos frutos de agai devem ser limpos e desinfetados todos os dias.

COMO DEVEM SER LAVADOS?

1- lavar com agua, sabao ou detergente, usando uma
escova ou esponja para remover as sujidades;

2- enxaguar bem para retirar o sabdo ou o
detergente;

3- mergulhar em uma solucdo de agua clorada ¢
por 1 minuto ou borrifa-las com a solugao de
agua clorada;

4- deixar o cloro atuar enquanto secam
naturalmente.

SOLUCAO DE AGUA CLORADA PARA HIGIENIZACAO

Para cada litro de agua adicionar 1 colher de sopa (15 mL) de agua sanitaria*.

*A dgua sanitdria deve ter uma concentragdo de 2 a 2,5% de cloro ativo.

Observagao: Nao podem ser usados alvejantes nem produtos perfumados.

BOAS PRATICAS PARA 0 PRODUTOR DE ACAI @



Depois de higienizados as basquetas e os sacos de fibra sintética, bem como as
lonas ja limpas, devem ser guardados em um local também limpo e afastado de
venenos, querosene, dleo diesel, gasolina e outros produtos toxicos.

IMPORTANTE: AS BASQUETAS DEVEM SER MANUSEADAS COM CUIDADO
PARA NAO SEREM DANIFICADAS (QUEBRADAS).

CuIDADOS COM A SAUDE
DO PRODUTOR

0 peconheiro (apanhador de acai)
nao deve subir com o facao ou
tercado na boca. Estes devem ser
guardados na bainha, presa ao cinto.

Quando adequado, o peconheiro pode
usar cal¢ado, camisa e calga para se
proteger ao subir no acaizeiro.

QUALIDADE DO ACAZ

Nao devem ser colhidos cachos com frutos ainda verdes (vitrin e par6 ou parau),
pois isto prejudica a qualidade do acai que vai ser comercializado. S6 devem ser
colhidos frutos maduros (tuira).

@ BOAS PRATICAS PARA 0 PRODUTOR DE ACAI



CoNCLUSAQ

Sequir estas BOAS PRATICAS, é contribuir para um acai seqguro e de qualidade.

Mostra que o produtor se preocupa em fornecer o que ha de melhor.

0 produtor de agai tem uma grande responsabilidade para o controle de perigos
que sdo importantes para a seguranca.

Os cuidados com a qualidade e a seguranca do acai agregam valor ao produto.
E bom para o produtor, na hora de vender os seus produtos, e 6timo para os
consumidores, pela alta qualidade da bebida.

Afinal, quem ndo quer o melhor para sua familia?

BOAS PRATICAS PARA 0 PRODUTOR DE ACAI @



AVALTACAQ

Agora vocé ja esta preparado para fazer uma avaliacdo das condicoes de seguranca da sua produgao em

relacdo aos requisitos exigidos pelas Boas Praticas.

L1STA PARA VERIFICACAO PARA A PRODUCAO DE ACA]

COLHEITA

CRITICO - Nio sdo aproveitados cachos ou
partes de cachos que tenham sinais de fezes

de passaros.
O SIM
O NAO
O AS VEZES

CRITICO - Na colheita, o chdo é coberto com
uma lona plastica limpa de cor clara para
depositar os cachos de acai.

O SIM

O NAO

O AS VEZES

CRITICO - As basquetas e os sacos de fibra
sintética sdao, desde seu primeiro uso, exclusivos
para armazenamento e transporte de acai.

O SIM

O NAO

O AS VEZES

As basquetas , sacos de fibra sintética ou
paneiros usados no transporte da mata até a
casa sao colocados sobre uma lona de plastico
limpa e de cor clara.

O SIM
O NAO
O AS VEZES

BOAS PRATICAS PARA 0 PRODUTOR DE ACAI

SEGURANCA DO TRABALHADOR

Quando adequado, o peconheiro usa camisa,
calca e calcado para se proteger ao subir no
acaizeiro.

0O SIM

O NAO

O AS VEZES

0 peconheiro usa uma bainha para guardar o
facdo ou tercado quando sobe no acaizeiro.
O SIM

O NAO

O AS VEZES

DEBULHA E CATACAO

CRITICO - As pessoas que fazem a debulha,
catacdo e acondicionamento do acai usam luvas
limpas para protegerem as maos.

O SIM

O NAO

O AS VEZES

CRITICO - A debulha é feita em cima de lona
ou em paneiros ou basquetas limpos colocados
sobre uma lona.

O SIM
O NAO
O AS VEZES

As pessoas que fazem a debulha, catacao e
acondicionamento do acai usam boné ou um
lenco na cabeca e nao usam adornos.

O SIM
O NAO
O AS VEZES



CRITICO - A limpeza e catacdo dos frutos
debulhados sao feitas com auxilio de peneira
(ou arataca) apropriada ou manualmente sobre
a lona, de forma a garantir a auséncia de
barbeiros e outros insetos.

O SIM
O NAO
O AS VEZES

Nao sdo aproveitados os frutos caidos no chao.
O SIM

O NAO

O AS VEZES

Sao desprezados frutos que tenham sinais
visiveis de fezes de animais.

O SIM

O NAO

O AS VEZES

Durante a catacgdo sao retirados frutos
amassados ou sujos, caro¢os secos, talos, palha
e penas.

O SIM
O NAO
O AS VEZES

As pessoas que fazem a debulha, catacao e
acondicionamento do acai ndo fumam ou comem
enquanto estdo trabalhando.

O SIM
O NAO
O AS VEZES

As pessoas que fazem a debulha, catacao e
acondicionamento do agai ndo espirram, cuspem
ou escarram sobre os frutos do acai.

O SIM

O NAO

O AS VEZES

ARMAZENAMENTO DO ACAf

CRITICO - Os frutos de acai sdo armazenados
em basquetas limpas ou sacos de fibra sintética
para o transporte até o ponto de venda.

O SIM
O NAO
O AS VEZES

As basquetas ou sacos de fibra sintética com
acai sao guardadas em local protegido do sol,
limpo e arejado, fora do transito das pessoas.

O SIM
O NAO
O AS VEZES

CRITICO - As basquetas ou sacos de fibra
sintética com acai sdao guardadas em local
protegido longe de pontos de luz.

O SIM

0O NAO

O AS VEZES

As basquetas ou sacos de fibra sintética com
acai sao protegidas do acesso de animais
domésticos e de estimacao e de pragas.

O SIM

O NAO

O AS VEZES

CRITICO - As basquetas ou sacos de fibra
sintética com acai sao estocadas longe de
agrotodxicos, inseticidas e outros venenos.

O SIM
O NAO
O AS VEZES

E usada uma lona de pléstico limpa para cobrir
o chao e proteger as basquetas ou sacos de fibra
sintética com acai.

O SIM

O NAO

O AS VEZES

BOAS PRATICAS PARA 0 PRODUTOR DE ACAI



CRITICO - As basquetas ou sacos de fibra
sintética com acai, enquanto aguardam
o transporte sao protegidas por um filg,
mosquiteiro ou sombrite.

O SIM
O NAO
O AS VEZES

CRITICO - As instrucdes de trabalho de
armazenamento correto estdo fixadas no local
de armazenamento.

O SIM

O NAO

O AS VEZES

CUIDADOS COM A LONA DE
PLASTICO

A lona de plastico tem o lado que fica em
contato com o agai marcado para que nao haja
troca de lado quando for estender a lona no
chao.

O SIM
O NAO
O AS VEZES

A lona é limpa apds o uso e guardada protegida
de animais, pragas e longe de produtos toxicos.
O SIM

O NAO

O AS VEZES

@ BOAS PRATICAS PARA 0 PRODUTOR DE ACAI

HIGIENIZACAO DAS BASQUETAS E

SACOS DE FIBRA SINTETICA

CRITICO - As basquetas ou sacos de fibra
sintética sdo lavados e desinfetados antes de
serem usados.

O SIM

0O NAO

O AS VEZES

CRITICO - As basquetas vazias e material
usado na coleta sao guardados em local
limpo, protegido de animais e pragas e da
contaminagdo por produtos quimicos toxicos
(inseticidas, combustivel, 6leo lubrificante e
outros venenos).

O SIM

O NAO

O AS VEZES

ACAI CULTIVADO

CRITICO - No caso do acai plantado, sb sdo
colhidos cachos de palmeiras que ndo foram
tratadas recentemente com agrotéxicos e outros
venenos, de modo a cumprir com o tempo de
caréncia.

O SIM

0O NAO

O AS VEZES

CRITICO - Agrotoxicos sdo aplicados sequndo
receituario agronémico e as Boas Praticas
Agricolas.

O SIM

O NAO

O AS VEZES



CREDITOS

Instituicao Editora
SEBRAE - Nacional

SEBRAE - Servico Brasileiro de Apoio as Micro e
Pequenas Empresas

Presidente do Conselho Deliberativo Nacional
Roberto Simoes

Diretor Presidente
Luiz Eduardo Pereira Barretto Filho

Diretor Técnico
Carlos Alberto dos Santos

Diretor de Administracdo e Finangas
José Claudio Silva dos Santos

Gerente da Unidade de Acesso a Inovagdo e
Tecnologia
Enio Duarte Pinto

Gerente Adjunta da Unidade de Acesso a
Inovacgdo e Tecnologia
Glaucia Zoldan

Coordenacdo SEBRAE
Hulda Oliveira Giesbrecht

Gerente da Unidade de Atendimento Coletivo -
Agronegadcio

Enio Queijada de Souza

Gerente Adjunta da Unidade de Atendimento
Coletivo - Agronegadcio

Fatima da Costa Lamar

Coordenacdo da Carteira de Fruticultura
Léa Maria Lagares

Editores

Paschoal Guimaraes Robbs - Dzetta / Assessor
Técnico do PAS

Maria Cristina Prata Neves - Dzetta / Assessora
Técnica do PAS

Fabrinni Monteiro dos Santos - Dzetta / Assessor
Técnico do PAS

Equipe técnica responsavel pela redacao
André de Siqueira Mendes do Amaral - IEPA /
Consultor PAS — Amapd

Ediluci do Socorro Tostes Malcher - IEPA /
Consultora PAS — Amapd

Fabrinni Monteiro dos Santos - Dzetta / Assessor
Técnico do PAS

Francisco José Serra de Bezerril Maia - Consultor
SEBRAE - Pard

Marcia Thereza Ribeiro Brenha - Consultora PAS
- Amapa

Maria Cristina Prata Neves - Dzetta / Assessora
Técnica do PAS

Paschoal Guimaraes Robbs - Dzetta / Assessor
Técnico do PAS

Péricles Diniz Ferreira de Carvalho — SEBRAE/PA
Tatiana da Silva Martins - Dzetta

Colaboradores

Thiago da Silva Tavares — SENAI — PA

Aline Bentes Monteiro - Consultora PAS — Amapd
Dorilea de Sena Santana Sales - DCQA/DUS/SESPA
Patricia Brito Sampaio - DCQA/DUS/SESPA

PROGRAMA ALIMENTOS SEGUROS
SENAI/SEBRAE/SESI/SESC/SENAC









_—
'S
SenaC

& SESI-

Iniciativa da CNI - Confederacdo
Nacional da Industria

% :SENAI

Iniciativa da CNI - C
Nacional da Industria

SEBRAE



