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Desenvolvimento de Estratégias para a Cultura de Alimentos Seguros

Resumo

A cultura de seguranca dos alimentos esté intrinsecamente ligada a cultura organizacional.

Lideranca, comunicacdo, formagdo, comprometimento, percecdo de risco e ambiente de
trabalho s&o essenciais para fortalecer a cultura de seguranca dos alimentos no contexto
organizacional. Transformar essa cultura em realidade exige que a seguranca dos alimentos seja
interiorizada por todos, da alta administracao até ao ‘chao de fabrica’.

O objetivo deste trabalho foi identificar fatores que evidenciam a cultura de seguranca dos
alimentos e demonstra-los através de um estudo de caso conduzido numa industria de carnes
frescas de frango e peru.

A metodologia baseou-se em analises documentais, sociodemograficas, comportamentais e
no desenvolvimento de uma lista de verificagdo para avaliacdo da implementacdo da cultura de
seguranca dos alimentos dentro da organizacdo, e consequentemente, avaliar o grau de
maturidade da empresa. Foi aplicado um questionario com 65 questdes distribuidas em quatro
seccoes relacionadas com o comportamento, lideranca, formacdo e comunicagdo. Para falhas
encontradas efetuou-se a analise das causas com utilizagao do diagrama de Ishikawa. A avaliagdo
do grau de maturidade da empresa baseou-se no modelo de maturidade do documento do GFSI
(2018).

A andlise de dados identificou problemas relacionados com o comportamento, a gestdo e a
comunicacgdo. De acordo com a analise de causas encontradas pode-se definir algumas estratégias
para melhorar alguns pontos, dos quais se salientam o refor¢o do treino, a definicdo de uma equipa
especifica de higienizagdo, a avaliacdo da satisfacdo dos colaboradores e um plano de
comunicacgao para melhor divulgacao da Visdo, Misséo e Politica de Seguranca dos Alimentos. Em
conclusdo, o grau de maturidade da empresa é muito satisfatério, mas existem acées que podem e

devem ser implementadas para melhorar a cultura de seguranca dos alimentos.

Palavras-chaves: cultura, seguranca dos alimentos, organizacéo, lideranca, comunicacao



Developing Strategies for Food Safety Culture

Abstract

Food safety culture is intrinsically linked to organizational culture.

Leadership, communication, training, commitment, risk perception and work environment are
essential to strengthen the food safety culture in the organizational context. Transforming this
culture into reality requires that food safety be internalized by everyone, from senior management to
the 'factory floor'.

This work aimed to identify the elements that determined the food safety culture in
organizations in the food sector, which was demonstrated by a case study carried out in the fresh
chicken and turkey meat industry.

The methodology was based on documentary, socio-demographic and behavioral analyzes,
and the development of a checklist to evaluate the implementation of the food safety culture within
the organization, and consequently, evaluate the company's degree of maturity. A questionnaire was
administered with 65 questions divided into four sections related to behavior, leadership, training
and communication. The Ishikawa diagram was used to analyze the reasons for the identified
fails/issues. The investigated through of the company's degree of maturity was assessed on the
maturity model in the GFSI document (2018).

Data analysis identified problems related to behavior, management and communication.
Based on the analysis of the identified issues, several improvement strategies are be outlined, such
as the reinforcement of training, the definition of a specific hygiene team, the evaluation of employee
satisfaction, and a communication plan to improve difusion of the Vision, Mission and Food Safety
Policy. In conclusion, the company's degree of maturity is very satisfactory, but there are actions

that can and should be implemented to improve the food safety culture.

Keywords: culture, food safety, organization, leadership, communication
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Atividades Desenvolvidas durante o estagio curricular

O estagio curricular do Mestrado de Seguranca Alimentar, da Faculdade de Medicina
Veterinaria da Universidade de Lisboa, foi realizado na Empresa X, sob a Coordenacdo do
Departamento de Controlo de Qualidade. O prazo decorrido do estagio foi entre 16 de
outubro/2023 a 29 de abril/2024, num total de 700 horas.

O estagio teve como principal objetivo a integracao entre os conhecimentos cientificos
previamente adquiridos e os meios usados pela empresa para sensibilizar os colaboradores em
relacdo a importancia de se adotarem préaticas e comportamentos adequados para producéo de
alimentos seguros.

A Empresa X tem o seu trabalho direcionado para a comercializacdo de carne de aves,
como o frango e o peru.

A rotina diaria de cada setor foi seguida no periodo do trabalho. Permanecemos
durante um periodo alargado na expedi¢cdo/rececdo, nas camaras de acondicionamento e
principalmente no setor de producao, verificando a qualidade da matéria-prima bem como a
qualidade do produto acabado. Enfatizamos que no setor de producao tivemos a oportunidade
de acompanhar todo o processo produtivo das sete linhas existentes desde os produtos
ensacados, embalados em atmosfera protetora, embalados a vacuo bem como a etiquetagem
dos produtos embalados.

Foram observadas e seguidas todas as atividades realizadas no setor de
expedicdo/rececdo, camaras de acondicionamento, zona de higienizagdo, armazém, produtos
quimicos, manutencao (oficina e serralheira), balnearios. Dentro de cada zona foi possivel
observar as boas préaticas de laboracdo; o armazenamento e organizacdo, nomeadamente
FIFO/rastreabilidade; higiene das instalagfes, equipamentos e materiais de apoio; conservagao
das estruturas, higiene pessoal e fardamento; cumprimento dos procedimentos gerais e
instrucdes de servigos; preenchimento de registos. Para além disso também se observou a
integracdo de colaboradores, os objetivos da organiza¢do, 0s requisitos e os procedimentos
estabelecidos, tendo em vista desenvolver uma cultura de alimentos seguros, sustentavel e
forte. O comportamento, o comprometimento e a responsabilidade dos colaboradores em
relagdo & manipulagdo dos produtos também foram observados. A seguranca dos alimentos
deve ir além das regulamentacBes formais para que a cultura da empresa seja efetiva e
sustentavel.

Acompanhamos a técnica de qualidade da Empresa X, na recolha e envio de amostras
dos produtos para analise externa; também acompanhamos a técnica da empresa
subcontratada, para esse tipo de prestacdo de servico (controlo analitico), na recolha da agua
e efluentes para verificacdo dos parametros de controlo de qualidade; seguimos também, o
técnico de controlo de pragas da empresa subcontratada para esse fim em todos os pontos de

iscos colocados, interna e externamente, na inddstria.



O conhecimento adquirido durante o curso conjuntamente com a pesquisa bibliogréafica
empreendida e a experiéncia pratica permitiram ampliar a nossa perce¢do de que a cultura de
seguranga dos alimentos n&o € uma proposta do tipo “tamanho unico”. E para tornar essa
cultura realidade significa que, em toda organizacéo, a seguranca dos alimentos tem que ser
definida para cada membro e departamento em termos claros para todos e cobrindo as
expectativas que sejam relevantes (GFSI 2018).



Introducéo

A Organizacdo Mundial de Saude (OMS) estima que uma em cada dez pessoas
adoecam apOs consumirem alimentos contaminados; um total de 600 milhdes de pessoas
adoecem todos os anos. Estes numeros resultam em 420.000 mortes por ano e perda
econdmica (milhdes de dolares) (WHO 2022). Portanto, as doencas de origem alimentar séo
causas importantes de morbilidade e mortalidade em todo o mundo. Perante este fato, é
fundamental que os alimentos, desde o campo até chegarem a mesa do consumidor, sejam
produzidos, distribuidos, processados e armazenados dentro de uma indudstria alimentar,
transportados e vendidos com qualidade e que sejam seguros para consumo (WHO 2022). E
muito importante que a industria tenha uma descri¢cdo do produto alimentar que produz, bem
como das etapas do seu processamento. A descrigdo do género alimenticio pode incluir o seu
uso pretendido; instru¢cdes para uso posterior; tipo de armazenamento; tipo de embalagem
utilizada, etc. Quanto a descri¢cdo do processamento todas as etapas devem ser consideradas
desde a rece¢cdo da matéria-prima até a expedicdo do produto acabado (Codex 2022).

E fundamental que a indlstria do setor alimentar esteja ciente, compreenda e
estabeleca as medidas necessérias para controlar os potenciais perigos que possam advir da
producdo/processamento de alimentos. Por outro lado, a valorizacdo das boas préaticas de
higiene e fabrico, a formacdo continua dos manipuladores de alimentos, bem como o
fortalecimento de uma cultura positiva de seguranca dos alimentos tem como objetivo a
pratica de processos para a producao de alimentos seguros (Codex 2022).

A seguranca dos alimentos é uma questao significativa em todo o mundo. Apesar dos
avancos tecnolégicos, das politicas locais e dos investimentos realizados nos ultimos anos, 0s
gestores, investigadores e organizagbes de salde procuram encontrar estratégias para
mitigar os riscos e consequéncias das doencas transmitidas por alimentos (Manning et al.
2019).

Este trabalho tem como finalidade encontrar elementos de como se deve percecionar
a existéncia da cultura de seguranga dos alimentos numa organizacdo do setor alimentar;
pretende-se fundamentar posteriormente um estudo de caso que tem como objetivo o
desenvolvimento de estratégias para a cultura de alimento seguro dentro de uma indUstria de
carne fresca de frango e peru.

Esta dissertacdo é estruturada com uma revisao bibliografica onde se apresentam os
conceitos de cultura e seguranca de alimentos, e com uma parte de estudo de caso na
Empresa X, avaliando a cultura de seguranca que esta implementada. Descreve-se a
metodologia que foi utilizada, com a apresentacdo de resultados e discussédo, onde se faz
uma andlise critica do que foi observado. Conclui-se, finalmente, sobre os resultados do

trabalho desenvolvido.


https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/food-borne-disease

1. Os conceitos de seguranca dos alimentos e cultura da seguranca dos
alimentos

As definicBes sobre seguranca dos alimentos e cultura de seguranca dos alimentos
sdo fundamentais para que todos os que trabalham com alimentos percebam que o papel que
desempenham dentro de qualquer organizacdo que produz, processa, armazena e distribui

alimentos é de extrema responsabilidade e comprometimento.

1.1. Seguranca dos Alimentos

A expressao “Seguranca de Alimentos” € a traducdo da expressao em inglés “Food
Safety”. De acordo com o Codex Alimentarius, a definicho de Seguranca dos Alimentos
significa a garantia de que os alimentos ndo causardo efeitos adversos a saude do
consumidor quando preparados e/ou consumidos de acordo com 0 uso a que se destinam
(Codex 2022). A Société Générale de Surveillance (SGS 2019) refere-se a Seguranca dos
Alimentos como uma garantia da qualidade sanitaria dos alimentos que sdo comercializados,
desde as etapas de manipulagcdo e preparacdo até ao consumo. Isso quer dizer que um

alimento seguro é aquele que quando consumido ndo causard danos a salde do consumidor.

1.2. Cultura da Seguranca dos Alimentos

A versao revista de 2022 do Codex Alimentarius, relacionada com o0s “Principios
gerais de higiene alimentar”, introduziu o conceito de cultura de seguran¢a dos alimentos,
como principio geral. Nesse sentido, a cultura de seguranca dos alimentos reforca a
importancia de produzir alimentos seguros sensibilizando o0s colaboradores dos
estabelecimentos do setor alimentar e melhorando o seu comportamento (Codex 2022).

O Global Food Safety Initiative (GFSI) define uma Cultura de Seguranca dos
Alimentos como o conjunto de valores, crencas e regras partilhados pela organizagcédo e
dentro da mesma que influenciam a mentalidade e as atitudes relativas a producdo de
alimento seguro (GFSI 2018).

O Regulamento (UE) 2021/382 exige que as empresas alimentares mantenham uma
cultura de seguranca dos alimentos, com a geréncia e os trabalhadores comprometidos. A
lideranca deve promover a seguranga, sensibilizando os colaboradores e garantindo uma
comunicagdo clara. Além disso, € necessario assegurar recursos suficientes para o
manuseamento seguro dos alimentos, protegendo a saude dos consumidores (Regulamento
(UE) 2021/382).

2. Os Pilares da Cultura de Seguranca dos Alimentos



A cultura, independentemente do tipo, ndo esta presente nos individuos, mas sim em
grupos (GFSI 2018). Para existir uma aceitacdo das pessoas integrantes de grupos é preciso
desenvolver a cultura com os seus membros, procurando uma melhor absorgédo e adeséo aos
conceitos dessa cultura (Bureau Veritas 2024).

Os pilares da Cultura de Seguranca dos Alimentos sdo muito importantes dentro de
uma organizacao de produtos alimentares, pois € a partir deles que é possivel construi-la e
manté-la sendo incorporada por todos. Assim sendo, é fundamental levar em consideracéo a
integracdo entre as pessoas (diretores, gestores e colaboradores), os objetivos da
organizacao, 0s requisitos e os procedimentos estabelecidos, com o fim de criar uma cultura
de alimentos seguros subjacente a organizacdo. Dessa forma, todos devem ter uma rotina
para alcancar os resultados esperados.

A cultura de segurancga dos alimentos € construida a partir das atitudes, valores e
crencas partilhadas por um grupo de pessoas (Nayak and Waterson 2016; Soares et al. 2016;
Bregolin et al. 2021; Frankish et al. 2021). Todas as definicdes de cultura de seguranca dos
alimentos partilham um elemento comum — que as crengas partilhadas pelos trabalhadores do
setor alimentar influenciam o comportamento que tém em relagédo a seguranca dos alimentos
(Kramer et al. 2023). Portanto, a cultura de seguranca dos alimentos € uma combinacdo
complexa de tecnologias, condi¢cdes de gestdo e condi¢cdes organizacionais, fatores humanos
e o Sistema de Gestdo de Seguranga dos Alimentos - SGSA (Frankish et al. 2021).

O facto de existirem frequentemente mdultiplas culturas nas organizacfes aumenta a
complexidade da cultura organizacional, o que pode ter uma influéncia significativa na eficacia
do Sistema de Gestdo de Seguranca dos Alimentos (Nyarugwe et al. 2016). No entanto,
existe uma relacdo entre 0 SGSA e a Cultura de Seguranca dos Alimentos. O sistema de
gestado estabelece as diretrizes e protocolos para garantir a producéo de alimentos seguros,
enquanto a cultura de seguranca dos alimentos determina como 0s comportamentos sao
aplicados e se a intencdo do SGSA esta a ser alcangcada (FIH 2024). Uma organizacao
desenvolve um SGSA para garantir que os alimentos sejam seguros para consumo e para
mitigar potenciais problemas causados por alimentos que podem provocar danos e lesdes
aos consumidores (Manning et al. 2019). As normas que regulamentam os processos de boas
praticas de higiene, mesmo abordando inUmeros fatores, nem sempre sdo suficientes para
melhorar o desempenho relativamente & seguranca dos alimentos. E necessario compreender
a cultura organizacional e o comportamento humano que influenciam a seguranca dos
alimentos (Bregolin et al. 2021). A seguranca dos alimentos € uma responsabilidade coletiva,
com cada funcionario a desempenhar um papel crucial na sua implementacdo e manutencao
eficaz. Independentemente da sua posi¢ao, os funcionarios precisam compreender o impacto

das suas acdes na seguranca dos alimentos (Mérieux NutriSciences 2024). Portanto, uma



boa cultura de seguranca dos alimentos € por vezes descrita como aquela em que 0s
funcionérios partilham um sentido de propdsito na manutencdo dos padrfes de seguranga
dos alimentos e ha uma relacdo entre o comportamento, formagéo e pratica (Nayak and
Waterson 2016).

A natureza e estilo das organiza¢des variam amplamente, bem como os niveis de
conhecimento e competéncias dos colaboradores em todos os niveis da inddstria (Manning
2018). Portanto, a cultura de seguranca dos alimentos esti diretamente ligada a cultura
organizacional. A cultura organizacional é a interacdo entre a organizacdo e os individuos,
em que o0 comportamento dos trabalhadores pode mudar através da interacdo mutua
(Choudhry et al. 2006). As estratégias para o desenvolvimento de alimento seguro podem ser
estudadas no contexto de varias organiza¢cdes que produzem, processam, armazenam e
comercializam alimentos e, consequentemente, terdo muitos elementos em comum, mas
também situagdes especificas. A aplicacdo de estratégias baseadas em comportamento é
comum na inddstria alimenticia, aliada a uma cultura organizacional sélida (Cunha 2021).

Os elementos considerados para fortalecer a cultura de seguranga dos alimentos
dentro de uma organizacdo sao os requisitos ligados a lideran¢a, comunicacgéo, formacao,
comprometimento, perce¢ado de risco e o ambiente de trabalho (Griffith et al. 2010b). Para o
amadurecimento da Cultura de Seguranca dos Alimentos é essencial o compartilhamento da
responsabilidade pelos colaboradores (Spagnoli et al. 2023).

De acordo com o GFSI (2018) as dimensdes organizacionais que impulsionam a
maturidade da seguranca dos alimentos sdo a Visdo e Missdo, Pessoas, Consisténcia,
Adaptabilidade, e Consciencializacdo sobre os Perigos e Riscos. Portanto, o alinhamento
entre as praticas da organizacdo e a de cultura de seguranca dos alimentos deve partir
sempre do nivel estratégico da organizacdo, ou seja, qual a razao de ser da organizacdo, a
sua histéria, onde quer chegar e o que quer entregar no dia a dia e quais 0s principios que
devem ser considerados. Uma cultura forte de seguranca dos alimentos é primordial para que
uma industria do setor alimentar atinja os seus objetivos de seguranca e qualidade
alimentar. Comeca com o comprometimento e a lideranca da gestdo e inclui educacéo e
treino, melhoria continua, comunicacgéo, transparéncia e envolvimento dos colaboradores (FIH
2024).

O Regulamento (UE) 2021/382, que altera o Regulamento (CE) 852/2004, define os
pilares da cultura de seguranca dos alimentos, dentro de uma industria de alimentos. Os
elementos a serem considerados pelos Operadores das Empresas do Setor Alimentar
(OESA), que sdo fundamentais para implementacdo de uma cultura de seguranca dos
alimentos robusta sdo (Figura 1): compromisso, lideranca, sensibilizacdo, comunicacéo e a

disponibilidade de recursos suficientes.
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Figura 1: Esquema de modelo do caminho da cultura de seguranca dos alimentos
Fonte: Autora
2.1. Compromisso

Compromisso é o acordo estabelecido entre a gestdo de topo e os seus funcionarios
para que a receg¢do, produgdo, armazenamento e distribuicdo de alimentos sejam realizados
de forma segura até chegar a mesa do consumidor. Esse compromisso deve estar expresso
na Politica de Seguranca dos Alimentos deixando claros os principios orientadores e valores
que a organizacdo adota. O compromisso de todos os colaboradores deve ser entendido
como a percecao do grau de empenho e envolvimento no &mbito da seguranga dos alimentos
dentro da organizacdo (Reg.(UE) 2021/382). O comportamento e as atitudes dos
manipuladores de alimentos tém uma influéncia crucial para a obtencdo de alimentos seguros
nas diferentes etapas da producdo, processamento e armazenamento de alimentos. O
colaborador que se sente responsavel pelas proprias acées tem mais probabilidade de seguir
os procedimentos, relatar as dificuldades encontradas, sugerir melhorias e influenciar
positivamente o comportamento dos colegas (FIH 2024).

A cooperacdo de vérias disciplinas e sectores é essencial para se alcancar a
seguranca dos alimentos (Ké&ferstein and Abdussalam 1999). E fundamental que n&o s6 os
manipuladores de alimentos estejam convictos da importancia e comprometidos com a
seguranca dos alimentos, mas todos os departamentos da organizacdo. Quando as pessoas
entendem o processo de “por que fazer”, “como fazer” e “para que fazer’” sentem-se mais

valorizadas e entendem que ndo estio apenas a receber ordens para cumprir regras.



O comportamento engloba tudo que fazemos e que pode ser percecionado pelos
outros (Fidalgo 2020). No entanto, é muito importante que todos os grupos de partes
interessadas que se agregam a cultura da organizagdo compreendam os valores e
prioridades uns dos outros, bem como compreendam como os ideais de seguranca e
gualidade dos alimentos se enquadram nesse sistema de valores a fim de agirem de forma a
proteger ao maximo 0s interesses da organizacdo (FIH 2024). Portanto, quando os
colaboradores compreendem a importancia de mudar e manter o comportamento adequado,
vao prestar mais atencdo aos detalhes, vao aderir melhor aos procedimentos de higiene e
laborais e, consequentemente contribuir para uma cultura de seguranca dos alimentos mais
robusta. Por outro lado, Alves (2021) salientou que quando o colaborador chega ao seu local
de trabalho, muitas vezes, ele ndo consegue desligar-se das suas preocupagdes e de seus
problemas pessoais e isso pode ser um dos fatores, entre varios outros, que podem
influenciar o comportamento e aumentar a probabilidade de ocorréncia do erro. O
comportamento humano desempenha um papel muito importante na segurangca dos
alimentos. Ele é fundamental para que todos os procedimentos e normas sejam cumpridos
com responsabilidade, comprometimento e de forma adequada por todos os colaboradores
(Sharman et al. 2019).

Dentro de uma organizacdo, muitas vezes, o que se observa é que os valores e
crengas sdo compartilhados independentemente dos procedimentos e das normas descritas.
Normalmente, os novos colaboradores adotardo os comportamentos dominantes que
parecem estaveis em toda a organizagdo, simplesmente aprendendo com os colegas e 0s
lideres, tornando-se uma responsabilidade partilhada por todos (Griffith et al. 2010a).

Para superar as dificuldades de melhorar a seguranca dos alimentos, as pesquisas
tém se concentrado nas estratégias de abordagem baseada no comportamento, fortalecendo
o clima e a cultura de seguranca dos alimentos, a lideranca e a comunicagdo alinhadas com
um SGSA (Manning et al. 2019).

2.2. Lideranca

A lideranca € fundamental em todos o0s niveis da organizagdo, seja ela, geral,
intermédia ou local. E a responsavel por conduzir e direcionar a producdo de alimentos
seguros, bem como envolver e dar o exemplo a todos os colaboradores nas praticas de
seguranca dos alimentos. Entende-se por lideranca a percecdo da medida em que o gestor
da indastria alimentar é capaz de envolver o pessoal em termos de desempenho e
conformidade em matéria de seguranca dos alimentos, a fim de cumprir 0s respetivos
requisitos e assegurar uma reacao adequada aos potenciais perigos e riscos, desvios e a

alteracdo das circunstancias (Reg.(UE) 2021/382). A lideranca é que da a direcdo para
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estabelecer a cultura de seguranca dos alimentos da empresa de forma a apoiar, alinhar e
contribuir para a sua visdo geral e missdo (GFSI 2018). O lider tem o compromisso de
comunicar de forma clara e consistente com os colaboradores, para que eles entendam e
sejam regularmente lembrados das praticas produtivas da empresa para obter alimentos
seguros e a importancia de produzir um alimento seguro (Griffith et al. 2010b; GFSI 2018;
Sharman et al. 2019).

A Chefia imediata que esta no dia a dia junto com os colaboradores, desempenha um
papel fundamental na disseminacédo e implementacao da cultura de seguranca dos alimentos,
devido ao papel orientador e exemplificador que exerce. O comportamento da chefia e as
praticas diarias em relacdo a seguranca dos alimentos serdo seguidos pelos colaboradores
que o observam no dia a dia. Os colaboradores da industria alimentar percebem quando a
supervisao esta faltando ou ndo é auténtica (DiPreti et al. 2023).

O lider que pretenda que as pessoas acreditem nele quando afirma que a seguranca
e a qualidade dos alimentos sao prioridades, precisa refletir isso de forma consistente nas
suas agbes (FIH 2024). O papel de um lider, o comportamento dos trabalhadores e os
caminhos para mudar e fortalecer a cultura e o clima de seguranca dos alimentos no sentido
de uma gestdo mais eficaz nas empresas do setor alimentar, permanece obscuro (Sharman
et al. 2019). Por outro lado, os lideres de industrias do setor alimentar podem apoiar uma
cultura de segurancga dos alimentos proativa e um melhor ambiente que incentive mudancas
de comportamento, através da adocao de estratégias baseadas no comportamento (Cunha
2021). Para influenciar uma mudanga de comportamento € fundamental compreender as
motivacbes por trds das acbes, portanto, € importante observar os padrdes de
comportamento ou combinagbes de comportamentos que podem ser considerados em
conjunto para indicar os valores que estdo a ser aplicados (FIH 2024).

Como podemos motivar os colaboradores a mudar o seu comportamento? Esta é
uma pergunta recorrente que nem sempre € facil de ser respondida. Alguns autores dizem
gue ser um agente de motivacdo € algo complexo, mas bons gestores e supervisores devem
motivar e fazer com que os colaboradores se comportem de maneira a cumprir as Boas
Praticas de Higiene Pessoal e as Boas Praticas Laborais (Sousa 2012; Cunha 2021; FIH
2024). Portanto, é necessario elaborar um plano estratégico que vise manter a motivacao
elevada dos colaboradores para a importédncia da higiene pessoal, bem como para a
seguranca e higiene dos alimentos (Sousa 2012). Uma das fungbes do lider é elogiar e
reconhecer. Portanto, os colaboradores que recebem elogios e reconhecimento apropriados
tém maior probabilidade de elevar o nivel do comportamento de higiene pessoal e higiene
laboral (Griffith et al. 2010b; Bounassar 2021). E muito importante que a lideranca reconheca,

dentro das equipas de colaboradores, quem sao os influenciadores de comportamentos.



Porgue um influenciador de seguranca dos alimentos € qualquer pessoa ou coisa que tenha
capacidade de afetar protocolos, procedimentos ou comportamentos que possam impactar
positiva ou negativamente a cultura de seguranca dos alimentos (GFSI 2018). Portanto,
treino, educacdao, reforco positivo e realinhamento de interesses individuais e organizacionais
podem ser usados de forma muito construtiva para corrigir atitudes e comportamentos (FIH
2024).

2.3. Sensibilizacao

Por sensibilizacdo entende-se a percecao da medida em que todos os colaboradores
da industria alimentar tém consciéncia dos potenciais perigos e riscos relacionados com a
seguranca dos alimentos relevantes no ambito das suas tarefas, e tém esses potenciais
perigos sob controlo. Todos os colaboradores precisam estar cientes dos potenciais perigos
para a seguranca dos alimentos e a importancia da seguranca e higiene dos alimentos
(Regulamento (UE) 2021/382).

De acordo com o Codex Alimentarius as pessoas envolvidas em operacoes
alimentares que lidam direta ou indiretamente com os alimentos devem ter conhecimento
adequado de higiene alimentar que garanta a competéncia necessaria as operac¢des que irao
realizar (Codex 2022). Também, € necessario considerar as principais regras de seguranca
dos alimentos, como a limpeza e a desinfecdo correta das instalacbes e equipamentos; a
higiene pessoal, principalmente a lavagem das méos; processamento e armazenamento dos
produtos; controlo eficaz de pragas, bem como compreensdo sobre alergias alimentares e
intolerancias digestivas (Villamiel and Albifiana 2022).

E extremamente importante a formac&o, para que os colaboradores compreendam o
efeito das suas atitudes no controlo da probabilidade de ocorréncia de potenciais perigos e
consequente risco, e que pondo em pratica o conhecimento adquirido poderdo garantir a
seguranca dos alimentos. Sendo assim, uma estrutura adequada de formacdo em Boas
Préaticas de Fabrico (BPF) deve consistir em conteddos relacionados com elementos deste
tema, competéncia dos formadores, avaliagdo dos formandos e estabelecimento de requisitos
para estruturar novas formagdes (Hasnan et al. 2022).

O modelo baseado em conhecimento, atitude e préatica (CAP), Figura 2, pressupde
gue o conhecimento influencia positivamente a atitude de um individuo; a atitude, por sua vez,
influencia as praticas ou o comportamento (Cunha et al. 2022).

A formagdo baseada no conhecimento € uma maneira de dotar os colaboradores de
elementos essenciais da seguranca sanitaria dos alimentos, ou seja, uma reproducao de

técnicas utilizando a prética regular e o conhecimento cientifico (Cunha 2021).

10



Conhecimento Atitude Préatica

Seguranca dos
Alimentos

Figura 2: Modelo Conhecimento, Atitude e Pratica, CAP. Adaptado de Cunha et al. (2022)

Os efeitos positivos do treino no conhecimento sobre seguranca dos alimentos tém
sido bem estabelecidos na literatura. No entanto, a relacao entre treino e pratica adequada é
complexa e nem sempre a formagéo traduz o conhecimento em pratica de seguranca dos
alimentos (Cunha et al. 2014; Zanin et al. 2017). Para os colaboradores, a formacgéo a ser
ministrada deve ser exemplificativa, recorrendo a casos praticos do dia a dia, sendo
essenciais os exemplos dados pelas chefias das empresas para que estes se sintam
motivados a cumprir todas as regras e a desempenhar as suas fungdes com elevados niveis
de higiene (Sousa 2012). A preparacdo do treino deve levar em consideragdo o grau de
instrucdo dos colaboradores e ser adequado as necessidades funcionais, ao nivel de
responsabilidade e considerar, quando for o caso, as diferentes nacionalidades dos mesmos
(Cunha et al. 2014). Quando um curso de formagdo € ministrado, o colaborador estd num
ambiente propicio para a aprendizagem, com a sua aten¢ao voltada para o tema em questao
(Alves 2021). A necessidade de avaliar a formacdo do ponto de vista do manipulador de
alimentos tendo em conta as crencas e comportamentos, pode refletir que a formagéao
tradicional pode nédo ser transformadora, a ponto do colaborador ndo aplicar na pratica os
conhecimentos adquiridos (Zanin et al. 2017). Para que os manipuladores de alimentos
confiem que as expectativas depositadas irdo melhorar a seguranca dos alimentos, devem
compreender porque razdes existem controlos especificos (Frankish et al. 2021). Os
participantes valorizam os treinos fornecidos no momento certo, como durante uma reuniao
antes do turno, bem como os treinos que fornecem exemplos, imagens e estudos de caso de
cenarios reais (DiPreti et al. 2023).

Conhecimento, atitudes e préticas dos colaboradores sao importantes para identificar

o quanto a formacédo é eficiente, permitindo dar prioridade a ag¢fes de planeamento da
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capacitacdo (Zanin et al. 2017). Os critérios que podem ser utilizados para avaliar a eficacia
de um programa de formacgédo incluem a reacdo a formacgao, a aquisicao de conhecimentos,
mudancas no comportamento e desempenho relacionados com o trabalho, e melhorias nos
resultados ao nivel organizacional (Egan et al. 2007). Contudo a avaliagdo CAP néo fornece
conclusGes mais apuradas sobre o comportamento do manipulador de alimentos e nem sobre
estratégias relacionadas com os fatores psicolégicos que afetam as préaticas (Zanin et al.
2017).

A formacao sera, muitas vezes, o instrumento mais importante para alcancar uma boa
cultura de seguranca dos alimentos, ou para servir de medida corretiva caso sejam detetadas

deficiéncias ao avaliar a extensao da cultura de seguranca dos alimentos (CE 2022).

2.4. Comunicacao

A comunicagdo de qualquer organizacdo é conduzida pela sua Visdo e Missdo, as
quais sao definidas pela Gestdo de Topo. Essa dimenséo traduz para as partes interessadas
as expectativas e mensagens especificas do negécio (GFSI 2018, Panghal et al. 2018). A
comunicacdo deve ser aberta e clara entre todos os funcionérios da organizagédo durante uma
atividade e entre atividades consecutivas, incluindo a comunicagéo de desvios e expectativas.
Ela pode ser entendida pela percecédo do grau de transmissao ou divulgacéo de informacdes
relacionadas com a seguranga dos alimentos no seio da organizagdo (Regulamento (UE)
2021/382). Portanto, a indastria alimentar tem que proporcionar, por varios meios de
comunicacgdo, que 0s seus colaboradores interiorizem que a seguranca dos alimentos é uma
necessidade basica.

A comunicacdo é um dos fatores mais importantes na consolidacdo da cultura de
seguranca dos alimentos. Somente a partir de uma comunicagcdo clara, coerente e
transparente associada ao comportamento e exemplo da lideranca (geral, intermédia e local)
€ (que se consegue passar a mensagem que se quer, para promover a mudanca de
comportamento dos colaboradores (Griffith et al. 2010b). E importante que a mensagem
transmitida para as equipas sobre seguranca dos alimentos tenha o objetivo de educar,
informar e conscencializar os funcionarios, os existentes e 0s novos, de praticas seguras para
gue cada um assuma a responsabilidade no desempenho das suas fung¢des e contribuir para
a garantia da seguranca dos alimentos fornecidos ao consumidor e para a protecdo da marca
(GFSI 2018). A comunicacdo ou a mensagem tem que ser regular e constante, de uma forma
que facilite a partilha rotineira e multidirecional para poder ter impacto no comportamento.
Desta forma a comunicacao podera servir como contraponto a cultura negativa de seguranca
dos alimentos a qual ocorre baixo comprometimento e pouco envolvimento dos colaboradores

com as praticas de seguranca dos alimentos (DiPreti et al. 2023). Pode haver um numero
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variavel de culturas organizacionais diferentes sobre o mesmo assunto dentro de uma
empresa, sendo possivel que isso se deva a falhas de comunicacéo (Griffith et al., 2010a).
Muitos colaboradores tém certa relutdncia em comunicar com a gestdo, devido a quatro
razbes principais: desaprovacdo da gestdo, inacdo da gestdo, barreiras linguisticas e
barreiras culturais (DiPetri et al.2023).

Varias estratégias podem ser utilizadas para difundir os principios de seguranca dos
alimentos. O importante é que a mensagem seja transmitida e adaptada as diferentes partes
interessadas e chegue de forma clara e consistente a todos (GFSI 2018). Pode-se como

exemplos utilizar:

o e-mail;
o intranet;
o murais;

o Ssite corporativo;
o treino digital;

o painéis com mensagens.

2.5. Disponibilidade de recursos

Toda a organizacdo deve disponibilizar recursos financeiros, pessoais e logisticos
suficientes para garantir a manipulacdo segura e higiénica dos alimentos. Os recursos
suficientes podem ser entendidos a partir da percecdo, na medida em que 0os meios fisicos e
ndo fisicos necessarios para funcionar de forma segura estdo presentes na industria
alimentar, ou seja, tempo, pessoal, infraestruturas, educacdo/formacdo e procedimentos
(Regulamento (UE) 2021/382). Para que a industria alimentar opere de maneira a atender aos
requisitos necessarios, a organizacao deve determinar e providenciar 0S recursos necessarios
para o estabelecimento, implementacdo, manutencdo e melhoria continua do sistema de
gestdo de qualidade (ISO 9001:2015).

3. Avaliacédo da Cultura de Seguranca dos Alimentos
A Comunicacdo da Unido Europeia, 2022/C 355/01, estipula que a avaliacdo da
cultura de seguranca dos alimentos deve ser conduzida através da verificacdo de dados
objetivos, incluindo:
o Praticas de higiene alimentar;
o Ac0es de formacao para os colaboradores;
o Documentagcdo que evidencia o fluxo de informagdo entre gestores e

colaboradores;
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o Monitorizacdo do desempenho: resultados das auditorias internas, andlises
microbiol6gicas, acompanhamentos de corregcbes e acgbes corretivas de nao
conformidades.

A partir da avaliagdo dos resultados das Auditorias Internas é possivel obter
informacbes sobre a eficacia e manutencdo do Sistema de Gestdo de Seguranca dos
Alimentos (SGSA). Com base nesses resultados é possivel identificar necessidades ou
oportunidades para a melhoria continua, visando uma cultura solida de seguranca dos
alimentos (1ISO 9001:2015).

O modelo de maturidade da cultura de seguranca dos alimentos desenvolvido por
Jespersen et al. (2016), considerou cinco areas de capacidade e comportamentos especificos
relacionados com a seguranca dos alimentos em varias fungbes e niveis da industria
alimentar. Esse modelo foi desenvolvido com base nas estruturas, contetdos e utilizagbes de
modelos de maturidade previamente existentes, abrangendo dimensdes como adaptacao
externa, integracao interna, realidade e verdade, tempo e espago.

A triangulacéo de métodos pode ser aplicada para avaliar a cultura de seguranca dos
alimentos como descrito na Figura 3, cujo contetdo foi adaptado de De Boeck et al. (2019).
Cada método esclarece diferentes aspetos da cultura de seguranca dos alimentos. Dois
métodos estdo relacionados com sistemas e produtos — rota/técnico gestor, que avalia o
desempenho do SGSA - e o outro método relaciona-se com as pessoas, rota humana.
Através da triangulacdo destes trés métodos, € possivel avaliar diferentes aspetos da cultura
de seguranca dos alimentos (De Boeck et al. 2019).

Avaliagdo da Cultura de Seguranca dos Alimentos

¢ Tecnologia Sistema de Gestdo
. Contexto === de Seguranca dos -——> )
. Caracteristicas da Alimentos Saida:
Organizacao
Nivel de Seguranga
dos Alimentos

Cultura da Seguranga dos Métodos de medicéo R
Alimentos: relacionados aos produtos

- A Higiene
. Lideranca METODO DA TRIANGULAGCAO g
. Comunicagao
B Compromisso Métodos de medicéo
. Recursos relacionados a pessoas

. Consciéncia de risco

v

= =2 Rota Técnico-Gestor
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Figura 3 : Avaliacédo da Cultura de Seguranca dos Alimentos. Adaptado, de De Boeck et al.(2019)
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4. Desenvolvimento de Estratégias para a Cultura de Alimento Seguro
4.1. Material e Métodos
4.1.1. Objeto do Estudo de Caso
4.1.1.1. Origem da Organizacgao
A Empresa X, é uma empresa de Industria Alimentar, processamento de carne de
aves. Contudo, no inicio da década de 1990, a organizacgéo foi integrada num dos maiores
grupos agroindustriais nacionais, e no maior do setor avicola. Deste modo a Empresa X
pertence a um circulo proximo de outras empresas (grupo empresarial), que assentam no
fornecimento de matérias-primas, produtos e servi¢os, inserindo-se numa fileira totalmente
verticalizada de funcionamento integrado, mas com gestfes independentes.

Em 2021, a Empresa X sofreu um grave incéndio que consumiu a totalidade da area
fabril. Ap6s o sucedido, procurou retomar a sua atividade tendo licenciado outra unidade na
regido central do Pais, a partir da qual se encontra a laborar com atividades relacionadas com
a producéo de carnes frescas refrigeradas.

A Empresa X esta organizada em departamentos e cargos conforme descrito em seu

organograma, Figura 4.

ADMINISTRAGAD

| | 1
DEPARTAMENTO oesnssareio. [ OEPARTAMENTO [ pepany DEPARTAMENTO ugpmm ento [l oeparTamento ll  DEPARTAMENTO | DEPARTAMENTO DE
APROVISIONA/E pemRizuicko - Fiuancemnc [l AomimsTRATIVO INFORMATICO i

L L ADMINISTRATIVA —
MOTORISTAS MANUTENCED FROVISAC el
fmil wr's MKO PERECIVESS R CELALEET B (ONTHOLO DA
INCOMI QUALIDADE

Figura 4: Organograma da Empresa X

O quadro de pessoal da Unidade € formado por 51 (cinquenta e um) colaboradores, 85%
de nacionalidade portuguesa e 15% de outras nacionalidades. A maioria dos colaboradores &
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do sexo feminino e com mais de 20 (vinte) anos de casa, conforme a Tabela 1 (Departamento
RH 2024).

Tabela 1 - Data de Admissao/N° de Colaboradores por género

Colaboradores por género N° (%)

Data de admiss&o (anos) Masculino Feminino Tofal
1989 a 1994 0(0,0) 3(6,0) 3(6,0)
1995 a 2000 5(10,0) 13 (25,0) 18 (35,0)
2001 a 2006 1(2,0) 6(12,0) 7(14,0)
2007 22012 2(4,0) 5(10,0) 7(14,0)
201322018 1(2,0) 5(10,0) 6 (12,0)
2019 3(6,0) 7(14,0) 10 (20,0)
Total 12 (24,0 39(76,0) 51(100,0)

4.1.1.2. Descricao da Organizacéo
O objetivo da Empresa X foi merecer o reconhecimento pelo desempenho econoémico,

referéncia tecnolédgica e qualidade dos produtos e servigcos desenvolvidos. Atualmente, a
empresa tem o seu trabalho direcionado para a comercializagdo de carne de frango e peru,
tendo alcancado um grande reconhecimento por parte dos consumidores que adquirem 0s
seus produtos.
Ao longo dos anos, a empresa tem vindo a desenvolver e melhorar o seu sistema de controlo
da segurancga dos alimentos, com o objetivo de garantir a seguranca e qualidade dos seus
produtos bem como a satisfacdo dos seus clientes, procurando estar um passo a frente do
gue Ihe é exigido em requisitos legais.

A Empresa X possui um SGSA certificado pela Norma ISO 22000:2018 cumprindo os
requisitos integralmente e assumindo os seguintes valores (MGSA 2023):

e Seguranga dos alimentos — Capacidade de produzir e comercializar um
produto que nao causara dano ao consumidor quando preparado e/ou
consumido de acordo com a utilizagdo prevista;

e Confianca - Partilha de valores entre fornecedores, clientes e colaboradores;

e Profissionalismo — Competéncia, empenho e brio no trabalho realizado;

e Espirito de equipa — Entreajuda, cooperacao, coesdo e solidariedade com os
colegas;

e Respeito — Consideracéo e amizade;

e Melhoria continua — Fazer sempre melhor;

e Inovagdo — Oferecer produtos novos;
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e Assiduidade/Pontualidade — Evitar faltar e chegar a horas;

e Motivagdo — Interesse, alegria e vontade de fazer o trabalho, superando as
expectativas;

¢ Responsabilidade — seriedade e honestidade.

A Politica de Seguranca dos Alimentos esta descrita no Manual de Gestao de
Seguranca dos Alimentos (MGSA 2023), sendo afixada e disponibilizada & entrada da
Unidade Fabril, juntamente com o Certificado 1SO 22000, atualizado em 2023.

A Equipa de Seguranca dos Alimentos (ESA) € composta por representantes da alta
administracédo, diretor da producdo, diretor da qualidade/técnicos e técnico de manutencao.

A Formacédo e o Controlo de Pragas sédo subcontratados a prestadores de servicos,
devidamente selecionados e aprovados.

A infraestrutura da Unidade em estudo esta localizada em Santarém (referida a partir
de agora como Unidade de Santarém) é constituida por varias zonas adequadas para o
desempenho das atividades como o circuito dos produtos; circuito dos residuos; mobilidade
dos colaboradores; cais para cargas e descargas; iluminacdo adequada; balneéarios femininos
e masculinos; e abastecimento de agua da rede publica. Portanto, atende a todas as
condi¢cbes de producdo expressas no Regulamento (CE) N.° 852/2004 e Regulamento (CE)
N° 853/2004 ambos de 29 de abril de 2004.

A producdo, na Unidade Fabril possui sete linhas de produtos a partir de aves, sendo:
e Linha 1 e 2 — porcdes em cuvetes com Atmosfera Protetora (dita Atmosfera
Modificada) — ATM:

o Miudos (coragbes, moelas, figados);

o Frango aberto para churrasco;
o Peito de frango;
o Asade frango;
o Coxa de frango;
o Perninha de frango;
o Perna com costa;
o Bife de frango/peru.
e Linha 3: sacos:
o Frango inteiro C/ e S/ miados* (coragdo, moela, figado, patas).
* 0s mitidos encontram-se acondicionados em Atmosfera Protetora.

e Linha 4 e 5: vacuo:

o Peito de peru;
o Pernade peruy;

o Peito de frango;
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o Perna com costa de frango.

e Linha 6 e 7 — etiquetagem dos vacuos.

o Sao os mesmos produtos identificados anteriormente, Linhas 4 e 5.
A Unidade é constituida pelas seguintes zonas:

o Zona de rececao/expedicao;

o Sala de producéo;

o Céamaras de refrigeracao;

o Sala de manutencéo;

o Zonade armazém e,

o Sala de produtos quimicos.

A equipa é constituida por:

o Técnica de Qualidade;

o Diretor de Producéo;

o Supervisor de Producéo;

o Responsaveis de linhas;

o Responsaveis pela rececédo/expedicdo, armazém, manutenc¢ao e higienizacao e,

o Colaboradores.

4.2. Metodologia

A metodologia utilizada para este estudo de caso foi baseada em analises
documentais, sociodemografica, comportamentais e no desenvolvimento de uma lista de
verificacdo para avaliagdo da implementagcdo da cultura de seguranca dos alimentos dentro

da organizagéo.

4.2.1. Analise Documental

Foi baseada nos principios do Codex Alimentarius e da legislagédo alimentar em vigor,
tais como o Regulamento (CE) 852/2004, de 29 de abril de 2024, o Regulamento (UE)
2021/382 da Comissao de 3 de margo de 2021, que altera os anexos do Regulamento (CE)
852/2004; e que determinam a base legal para a implementagcédo dos requisitos necessarios
relativos a higiene dos géneros alimenticios no que se refere a gestdo de alergénios
alimentares, a redistribuicdo dos alimentos e a cultura de seguranca dos alimentos. Foi
utilizado, também, o documento da Iniciativa Global para a Seguranga dos Alimentos (GFSI
2018), que orienta como incorporar e manter na empresa uma cultura positiva de seguranca
dos alimentos.

A analise baseou-se ainda no sistema de gestdo da norma ISO 22000:2018 e nos

documentos que lhe d&o suporte da Empresa X, como os Manuais de Gestdo de Seguranca
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dos Alimentos e Cultura de Seguranca dos Alimentos; nos Planos de Formacéo,
Higienizagdo, e Manutencdo das Instala¢des; nos Relatorios de Monitorizagdo de Pragas e
Relatérios de Visita & Fabrica (RVF). Em relacdo aos Relatorios de Visita a Fabrica (RVF),
foram relatérios elaborados a partir das auditorias parciais mensais que abrangem trés
importantes componentes: 1) a estrutura fisica (instalacbes e equipamentos), 2) a
operacionalizacdo (fluxo de trabalho e a manipulacdo dos alimentos), e 3) o comportamento
pessoal (higiene pessoal). Estes aspetos sdo desdobrados na manutencdo e higienizacéo
adequadas e apropriadas as instalacdes, equipamentos e utensilios; na prevencédo e controlo
de pragas; no abastecimento e controlo de 4gua; na gestao de residuos; na rastreabilidade;
nas boas préaticas de manipulacéo dos alimentos, incluindo a conduta e a higiene pessoal; e

nas atividades de monitorizacao e registos.

4.2.2. Observacdo Comportamental

Relativamente a andlise comportamental, a observacao foi sempre realizada pela
candidata de forma direta sobre os manipuladores de alimentos, supervisor de producao, e
responsaveis de linhas, durante o periodo de outubro de 2023 a abril de 2024. A observacao
foi focada no comportamento pessoal, nas boas praticas de laboracao, no espirito de equipa,
comprometimento e responsabilidade. Estes aspetos sdo fundamentais para a producéo de
alimentos seguros e para a implantacdo de uma cultura de seguranca dos alimentos mais

robusta.

4.2.3. Desenvolvimento da Lista de Verificagcdo de Requisitos Relacionados com
a Cultura da Seguranca dos Alimentos

Considerando a literatura que suporta, em larga medida, a importancia e a
necessidade de produzir alimentos seguros é fundamental desenvolver uma cultura de
seguranca dos alimentos dentro da organizagdo. Para viver dentro da cultura da organizacao,
ser bem sucedida e sustentavel, a cultura de seguranca dos alimentos deve ir além das
regulamentagdes formais. Pretende-se com o desenvolvimento desta lista de verificacdo
avaliar o quanto a cultura de seguranca dos alimentos esta presente dentro da Empresa X.

A construcdo da lista de verificagdo para a avaliacdo da cultura de seguranca dos
alimentos levou em conta as caracteristicas da empresa bem como dos seus
funcionarios/colaboradores e teve como base: a) Codex Alimentarius; b) o GFSI; c) o
Regulamento (CE) 852/2004; d) o Regulamento (EU) 2021/382; e) os documentos da
empresa como os Manuais de Gestdo de Seguranca dos Alimentos, Cultura de Seguranca
Alimentar, Boas Préticas de Laboragdo, Regulamento Interno Geral e as Auditorias Parciais

(RVF); e f) a observacao direta dos colaboradores da area de producao.
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A lista de verificacdo para a avaliacdo da cultura de seguranca dos alimentos ficou
com um total de 65 questdes, organizadas em 4 (quatro) secc¢des. Para cada questdo ha um
critério para verificagdo da conformidade (Anexo 1). Também foi elaborado um manual
explicativo que pode ser consultado para guiar o que deve ser verificado, com o objetivo de
clarificar o seu significado (Anexo 2).

As seccbes ficaram assim definidas: 1) Regras Gerais/Higiene e Comportamento
Pessoal/Higienizacao das Instalacdes; 2) Lideranca/Pessoas; 3)
Acolhimento/Sensibilizacdo/Formacéao; e 4) Comunicacao.

O inquérito foi elaborado a partir da lista de verificacdo para a avaliacdo da cultura de
seguranca dos alimentos. Como opc¢des de respostas foram utilizadas a escala Likert (Kramer
et al. 2023; Cunha et al. 2014), variando de 1 (discordo totalmente) a 5 (concordo totalmente)
e também multipla escolha com duas alternativas — sim e ndo. Dentro de cada secgéo, a
escala Likert foi utilizada para responder a maior parte das questdes e numa pequena parte
foi utilizada a resposta por escolha multipla. O facto de se utilizarem dois tipos de critérios
dentro da mesma secgéo obrigou a estabelecer uma equivaléncia com a escala Likert, ficando
da seguinte forma: o “sim” corresponde ao 5 (concordo totalmente) e o “ndo” corresponde ao
1 (discordo totalmente) para uniformizar o resultado para posterior andlise.

As Seccdes foram definidas da seguinte forma:

e Seccdo 1) Regras Gerais/Higiene e Comportamento Pessoal/Higienizacdo das

Instalacdes: estes temas foram trabalhados em conjunto uma vez que estdo diretamente
interligados com as Boas Praticas de Laboracao. Esta sec¢éo € constituida por 16 questdes.

e _Seccdo 2) Lideranca/Pessoas: nesta seccdo a proposta foi perceber como a

lideranca se envolve com a seguranga dos alimentos; como essa lideranga € exercida; como
os funcionarios/colaboradores percebem essa lideranca. Esta sec¢do é constituida por 18
questdes.

e Seccdo 3) Acolhimento/Sensibilizacdo/Formacdo: nesta secgdo o objetivo foi

perceber se todos os funcionarios/colaboradores participaram das ac¢des de formacéo e se
compreendem a importancia deste tipo de formagéo para a industria alimentar. Esta seccao é
constituida por 12 questdes.

e Seccao 4) Comunicacdo: nesta seccao tenta-se perceber como é realizada a

comunicacdo da empresa com o0s funcionarios/colaboradores; se a comunicacdo € clara,
coerente e objetiva; e se a mensagem sobre a seguranca dos alimentos é compreendida por
todos os funcionarios/colaboradores. Esta seccao é constituida por 19 questdes.

Dentro de cada secgcdo procurou-se avaliar o grau de compreensdo dos

funcionarios/colaboradores em relacdo a seguranca dos alimentos, a partir dos
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conhecimentos transmitidos pela organizacéo e que influenciam diretamente a implementagéo
de uma cultura de seguranca dos alimentos forte e continua.

Neste estudo, ndo se fez qualquer referéncia a identidade dos participantes ou
organizacdo, para salvaguarda do direito a integridade, anonimato e confidencialidade dos
resultados das avaliacbes e observages.

Para melhor compreensdo a Figura 5 demonstra esquematicamente, como foi

elaborada a lista de verificacdo para a avaliacdo da cultura de seguranca dos alimentos.

¢ Codex Alimentarius
e Documento GFSI
o Legislagdo

> . . -
Sl « Empresa: Manuais, Planos, Relatérios

* Relatdrios de Visita a Fabrica (RVF)

* Treino
* Observagdo direta dos colaboradores

Comportamento

S

¢ 12 Secdo: Regras Gerais/Higiene Pessoal e Comportamento/Higienizagdo das Instalagdes
® 22 Sec3o: Lideranga/ Pessoas
Lista de ¢ 32 Secdo: Acolhimento/Sensibilizagdo/ Formagdo

Verificagdo/ Frmo . o
4 segdes 42 Secdo: Comunicagao S/

Figura 5: Esquema da elaboracéo da lista de verificacdo para avaliagdo da cultura de seguranca

dos alimentos

A metodologia utilizada para a avaliar o grau de maturidade, na Empresa X, tem como
base o0 Modelo de Maturidade — Educacéo e Treino e 0 Modelo de Maturidade — Elemento
“Pessoas”, Apéndices 4 e 5, respetivamente, do documento do GFSI (2018). Os modelos de
maturidade tém uma escala que vai de 1 a 5. Por equivaléncia, estabeleceu-se essa escala
em percentagem: 5 corresponde a 100%, 4 corresponde a 80%, 3 corresponde a 60%, 2
corresponde a 40% e 1 corresponde a 20%. No inquérito, participaram diretores,
supervisores, técnicos e colaboradores (n=10). A amostra selecionada corresponde a 20%
dos colaboradores. Apesar do tamanho reduzido, a amostra € suficiente para desenvolver
uma metodologia que quantifique o grau de maturidade da cultura de seguranca dos
alimentos.

A metodologia empregada para a andlise das causas das falhas encontradas como
resultado do inquérito, lista de verificacdo e observagcdo qualitativa, foi fundamentada no
diagrama de Ishikawa (Docnix 2022). Apéds identificacdo da raiz da causa, serédo

preconizadas acdes corretivas e far-se-a a elaboracao do plano de acéo.
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4.2.4. Recolha e Anélise de dados

A aplicacdo da lista de verificacdo ocorreu no periodo de 26 de agosto a 06 de
setembro de 2024. O inquérito foi elaborado com o programa Google Forms ®. Foi realizada
uma analise descritiva dos dados que foram recolhidos, registados, organizados e analisados
com o software Microsoft Office Excel 2019 ® (Microsoft Corporation, Redmond, Estados

Unidos da América).

5. Apresentacédo dos Resultados
5.1. Perfil dos colaboradores

Para o estudo de caso proposto, tal como ja referido foi escolhida uma unidade do
grupo alimentar localizada em Santarém, que opera com dois turnos: o diurno, das 08h00 as
17h00, e o noturno, das 17h00 as 23h00. O quadro de colaboradores é composto por 76%
(n=39) de mulheres e 24% (n=12) de homens. Quanto a nacionalidade, 85% (n=43) séo
portugueses e 15% (n=8) sdo estrangeiros, incluindo brasileiros, indianos e africanos. O
predominio de mulheres (76%) nas fun¢des de manipulacdo de alimentos pode estar
relacionado a fatores historicos e sociais que influenciam as relacdes de trabalho entre os
géneros (Cunha, 2014). O Grafico 1 apresenta a distribuicdo dos colaboradores da unidade

fabril por género e nacionalidade.

Grafico 1 — Perfil demografico por género e nacionalidade na unidade em Santarém

100%
85%

76%

15%
8

Mulher Homem Portuguesa Estrangeiro Total

5.2. Seccdo 1 — Regras Gerais/Higiene e Comportamento Pessoal/Higienizacao
das Instalagdes

Nesta Seccdo a proposta foi abordar o conhecimento, o comportamento, o
compromisso e a percecdo de risco sobre Regras Gerais/Higiene e Comportamento
Pessoal/Higienizacdo das Instalagbes. A Tabela 2 apresenta a frequéncia relativa das

respostas do instrumento de avaliacdo e 0 nimero de respostas por opcao.
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As questdes que apresentaram = 70% de concordéancia total (5) foram as seguintes: 1.1;
1.4; 1.9; 1.11; 1.12; 1.13; e 1.14; as questdes que apresentaram = 50% de concordancia
parcial (4) foram 1.3; 1.5; 1.6; 1.16; as questdes que apresentaram 10% de discordancia
parcial (2) forama 1.1; 1.3; 1.4; 1.5, 1.7; e 1,8; a questdo 1.15 foi a Unica que apresentou 10%
de discordancia total (1). A média foi 4,4. O grafico 2 representa as médias parciais e a média
total das respostas da Seccéo 1.

Tabela 2 — Regras Gerais/Higiene e Comportamento Pessoal/Higienizacado das Instalacdes

Resposta N° (%)

1-Discordo 2-Discordo 3-N&o Discordo/Nem 4-Concordo 5-Concordo

ltem Secgéo 1
Totalmente  Parcialmente Concordo Parcialmente Totalmente

1.1.  Os colaboradores tém consciéncia de que
as regras basicas de higiene pessoal séo
fundamentais para produgdo de alimento
seguro. 1(10,0) 1(10,0) 8 (80,0)

1.2.  Os colaboradores sabem porque a
higienizagdo das mé&os deve ser realizada
em duas etapas: limpeza e desinfegdo. 2(20,0) 4 (40,0) 4 (40,0)

1.3. Os funcionarios/colaboradores incentivam-se
ativamente entre si para assumirem um
compromisso cada vez maior com a
segurancga dos alimentos. 1(10,0) 1(10,0) 5 (50,0) 3(30,0)

1.4.  Os colaboradores frocam sempre todo o

fardamento ao sairem das dependéncias

da area da produgao. 1(10,0) 1(10,0) 1(10,0) 7 (70,0)
1.5.  Os colaboradores seguem as regras definidas

pela organizagdo mesmo quando ninguém

esta olhando. 1(10,0) 1(10,0) 6 (60,0) 2(20,0)
1.6.  Os colaboradores foram informados como

devem proceder no caso de apresentarem

alguma enfermidade. 1(10,0) 5(50,0) 4 (40,0)
1.7.  Os colaboradores foram informados e

freinados sobre as praticas a seguir no

caso de ocorrer exposi¢ao a sangue e a

outros fluidos corporais. 1(10,0) 4 (40,0) 5 (50,0)
1.8. O colaborador sabe que em caso de

doenga (diarreia, vomitos, infecdes

pulmonares, lesdes de pele, etc.) é seu

dever informar a chefia. 1(10,0) 3(30,0) 6 (60,0)
1.9. A higienizag&o da farda é da responsabilidade
da organizagéo. 2(20,0) 8(80,0)

1.10. O colaborador tem consciéncia de que a

falta de higiene durante a manipulagéo dos

alimentos compromete a seguranca dos

mesmos. 1(10,0) 3(30,0) 6 (60,0)
1.11. O plano de higienizagao esta afixado em

local visivel e adequado para o fim a que

se destina.* 10 (100,0)**
1.12.  Existe uma equipa especffica e definida

para realizar a higienizagao das

instalagdes/equipamentos e que é responsavel

pelo registo diario desta agao. 3(30,0) 7 (70,0)
1.13. O colaborador sabe a quem reportar caso

haja um incidente durante a higienizagéo das

salas/equipamentos.* 10 (100,0)**
1.14.  Os controlos preventivos utilizados sao

adequados para confrolar as pragas e séo

eficazes.” 10 (100,0)**
1.15. O grau de satisfagdo dos funcionarios/

colaboradores em relagdo a organizagao é

avaliado periodicamente. 1(10,0) 2(20,0) 4 (40,0) 3(30,0)
1.16. O funcionario/colaborador consome os
produtos produzidos na organizagao. 1(10,0) 6 (60,0) 3(30,0)

*Muiltipla escolha. **Equivaléncia: Sim=5 e Ndo=1
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Grafico 2 — Distribuicdo das Médias Parciais e da Média Total na Secc¢ao 1
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5.3. Secgao 2 - Lideranga/Pessoas

Na Seccdo 2 pretendeu-se avaliar o compromisso da lideranga frente & Cultura de
Seguranga dos alimentos e qual a percecdo dos colaboradores em relagédo a esta temética,
tendo em vista que os lideres, em todos os niveis, tém papel preponderante na manutengéo
da cultura de seguranca dos alimentos. A lideranca tem um papel fundamental no que diz
respeito a conducédo e direcdo dos funciondrios/colaboradores na producéo de alimentos
seguros, bem como no envolvimento de todos, porque sao vistos como exemplo. Portanto,
tentou-se perceber com estas respostas se a seguranca dos alimentos é prioridade na
empresa; se ocorre interagdo entre os departamentos; se os funcionérios/colaboradores
compreendem o proposito da empresa; se todos se sentem responsaveis pela seguranga dos
alimentos; qual é a atuacéo da lideranca frente as situagdes; se ha um sistema de valorizacao
e reconhecimento dos colaboradores; se ha um mecanismo de avaliagdo do desempenho dos
colaboradores.

A Tabela 3 apresenta a frequéncia relativa das respostas do instrumento de
avaliacdo e o niUmero de respostas por opgao.

As questBes que apresentaram concordancia total (5) = 70% foram a 2.1; 2.2; 2.7,

2.11; 2.12; 2.13; 2.15 e 2.17; as questdes que apresentaram concordancia parcial (4) = 50%
foram 2.3; 2.5; 2.6, 2.14 e 2.16; as questbes que apresentaram discordancia total (1) foram
2.8; 2.9; 2.10; 2.11; 2.12 e 2.13; as questBes com respostas neutras (3) foram 2.2; 2.3; 2.4;
2.5; 2.6; 2.8; 2.9; 2.10; 2.14; 2.16 e 2.18. Foi a sec¢do gque apresentou mais respostas de
discordancia total (1) entre as secc¢des. A média da secgéo foi 4,2. O gréfico 3 representa as

médias parciais e a média total das respostas da Secgéo 2.
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Tabela 3 — Lideranca/Pessoas

tem Secgdo 2

Resposta N° (%)

1-Discordo  2-Discordo  3-N&o Discordo/Nerr 4-Concordo  5-Concordo
Totaimente  Parcialmente Concordo Parcialmente  Totalmente

21, AAdministragéo esta envolvida e comprometida
com a seguranga dos alimentos.

2.2. A seguranga dos alimentos é prioridade na
organizagéo.

2.3. Os funcionérios/colaboradores tm consciéncia
que as suas fungdes confribuem para a missao
e 0 propdsito da organizagdo.

24. Os Departamentos de Recursos Humanos,
Aprovisionamento, manutengéo e Producao
reconhecem e compreendem as suas
responsabilidades em relagdo a
seguranca dos alimentos.

25. A Equipa de Seguranga dos Alimentos #m
reunides periddicas com os outros departamentos
da organizagdo sobre a seguranga dos alimentos.

2. As chefias reinem com os funcionarios para
comunicar as expectativas de seguranca dos
alimentos, comunicar auditorias e vistorias,
enfatizar as regras, e outras questdes de qualidade
alimentar.

2.7. As ndo conformidades sobre a seguranga dos
alimentos sdo tratadas pela lideranga, sempre que
possivel, em conjunto com os supervisores; quando
nao é possivel apenas lhes comunicam os planos
de acdo.

28. Existe avaliagdo de desempenho para todos os
funcionarios/colaboradores.

29. A organizagdo tem um sistema de recompensa e
valorizagdo dos funcionarios/colaboradores.

210.  Alideranca investe nos lideres informais/infuenciadores
de comportamentos para disseminar bons

comportamentos em relagdo a seguranga dos alimentos.

211, Alideranca dentro da érea de produgdo é sempre
exercida de forma positiva.”

212.  Asacdes sociais promovidas pela organizagdo estéo
inseridas no seu planeamento anual.*

213. A Administragdo realiza reunides regulares com todos
os departamentos para fratar de assuntos pertinentes a
seguranca dos alimentos e documenta essas reunides.*

2.14.  Os funcionarios/colaboradores sdo capazes de se
adaptarem as mudangas de fungdes, quando solicitados
sem se senfirem pressionados.

215, A organizagdo perante situagdes inesperadas tem plano
de contigéncia.*

2.16.  Osfuncionarios/colaboradores compreendem que a
Cultura de Seguranga dos Alimentos faz parte
da Cultura da Organizaggo.

217.  Alideranga tenta inspirar os funcionarios/colaboradores
a darem o melhor de si.

2.18.  Osfuncionarios/colaboradores sabem o que devem
fazer mas nem sempre fazem o que sabem.

3(300)  7(700)

1(10,0) 1(100)  8(80,0)
1(10,0) 5(500)  4(400)
1(10,0) 3(300)  6(600)
3(300) 5(00)  2(200)
1(10,0) 6(600)  3(300)

33000 7(700)

22000 1(100) 2(20,0) 4(400)  1(100)
22000 1(100) 2(200) 4(400)  1(100)
1(10,0) 3(300) 2(200)  4(400)

2(200)* 8(80,0)

3(300)* 7(700)*

2(200)* 8(80,0)

2(200) 5(500)  3(300)
10 (100,0)*
1(100) 5(500)  4(400)

2000 8(800)

3(30,0) 3(300)  4(400)

*Multipla escolha. **Equivaléncia: Sim=5 e Nao=1

25



Grafico 3 — Distribuicdo das Médias Parciais e Média Total na Secc¢ao 2
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5.4. Seccao 3 — Acolhimento/Sensibilizacdo/Formacéo

A Seccéo 3 esté relacionada com o acolhimento dos novos colaboradores; se todos
os funcionarios participam de cursos de formacdo de seguranca dos alimentos; se 0s cursos
de formagdo abordam o0s perigos e riscos especificos de cada fungcdo, bem como o porqué
das medidas de controlo; se ha cursos de treino continuo com foco na seguranca dos
alimentos; e se ha avaliagdo dos cursos pelos colaboradores.

A Tabela 4 apresenta a frequéncia relativa das respostas do instrumento de avaliagédo
e 0 numero de respostas por opcao.

As guestbes que apresentaram concordancia total (5) 2 70% foram 3.1; 3.2; 3.4; 3.6;

3.8; 3.11; as questdes que apresentaram concordancia parcial (4) = 50% foram a 3.7; 3.9; e
3.10; as questbes com discordancia total por parte dos colaboradores (1) foram as 3.5; 3.6; e
3.8. A média da seccéo foi 4,4. O grafico 4 representa as médias parciais e a média total das

respostas da Secgéo 3.
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Tabela 4 — Acolhimento/Sensibilizacao/Formacéao

Resposta N° (%)

1-Discordo  2-Discordo  3-Nao Discordo/Nerr 4-Concordo ~ 5-Concordo

ltem Secgdo 3 . .
Totalmente  Parcialmente Concordo Parciamente Totalmente

3.1 A organizagéo tem um programa de acolhimento para o primeiro

dia de trabalho do novo colaborador.* 10 (100,0)**
3.2 0 novo colaborador sabe a quem recorrer se tiver alguma

duvida. * 10 (100,0)*
33. Os funcionarios tm formago nos perigos e riscos especfficos

de sua fungdo. 2(20,0) 4.(40,0) 4.(40,0)
34. Todos os funcionarios/colaboradores participam de cursos de

formag&osobre seguranga dos alimentos. * 10 (100,0)**
35. Os cursos de formagéo sdo adaptados as diferentes

categorias de funciondrios/colaboradores. 1(10,0) 4.(40,0) 5(50,0)
36. Os cursos de formagao sao avaliados pelos

funcionarios/colaboradores. * 3(30,0) 7(70,0)*
37. A formag&o ministrada tem impacto na alteragéo do

comportamento do colaborador/formando. 6 (60,0) 4.(40,0)
38 Os Diretores, em algum momento, participaram de uma

formag&osobre seguranga dos alimentos. * 1(10,0)** 9(90,0)*
39. Os funcionarios #m formag&o sobre o porqué das medidas

de controlo serem importantes e quais as consequéncias 1(10,0) 6(60,0) 3(30,0)

em caso de falhas ou ndo implementagéo.

3.10. Os colaboradores compreendem porque estdo a fazer as coise

de uma determinada forma e nao de outra. 1(10,0) 5(50,0) 4.(40,0)
311, Todos os funcionarios recebem uma viséo geral basica de

seguranga dos alimentos para que reconhegam a

responsabilidade de estar numa industria onde as pessoas

consomem 0s seus produtos. 3(30,0) 7(70,0)
3.12. A organizagao tem um Programa de freino continuo

desenvolvido para ampliar o conhecimento e incorporar

a necessidade de foco na seguranga dos alimentos. 1(10,0) 3(30,0) 3(30,0 3(30,0)

*Multipla escolha. **Equivaléncia: Sim=5 e Ndo=1

Grafico 4 — Distribuicdo das Médias Parcial e Total na Secg¢éao 3
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5.5. Seccéo 4 - Comunicacao

O propésito da Seccéo 4 foi perceber se a comunicacao é clara, coesa e transparente;
se a mensagem divulgada sobre o propésito de ser da empresa, em todos 0s niveis
hierarquicos, € bem compreendida; se a comunicacao € avaliada quanto a sua eficacia pelos
funcionarios/colaboradores; se as informacbes sdo compartihadas com os
funcionarios/colaboradores de acordo com as funcdes desempenhadas

A comunicacdo é um elemento fulcral para que possamos transmitir receber e
compartilhar informacdes, ideias, factos, desejos, experiéncias. Portanto, dentro da empresa
€ necessario que a comunicacao seja eficaz para atingir os resultados esperados. A Tabela
5 apresenta a frequéncia relativa das respostas as questdes do instrumento de avaliacdo, o
namero de respostas por opgdo. As questbes que apresentaram concordancia total (5) = 70%
foram 4.5; e 4.7; as questbes que apresentaram concordancia parcial (4) = 50% foram 4.2;
4.8; 4.9; 4.11; 4.12; 4.14; 4.15; e 4.16; as questdes com respostas que mais apresentaram
neutralidade (3) foram 4.1; 4.4; 4.6; 4.10; 4.12; 4.14; 4.15; 4.17; 4.18 e 4.19; as questdes com
resposta que discordaram totalmente (1) foram 4.7; 4.17; e 4.19. A média da seccéo foi 4,2.
O gréfico 5 representa as médias parciais e a média total das respostas da Seccéo 4.

Tabela 5 - Comunicacéo

Resposta N° (%)
. 1-Discordo  2-Discordo  3-N&o Discordo/Nen 4-Concordo  5-Concordo
tem Secgdo 4 ) )
Totalmente  Parcialmente Concordo Parcialmente  Totalmente
4.1. A Visao e Misso da organizago é comunicada de
forma clara e é compreendida por todos os
funcionarios/colaboradores. 3(30,0) 3(30,0) 4.(40,0)

42. A Politica de Seguranga dos Alimentos é comunicada de
forma clara e é compreendida por todos os

funcionarios/colaboradores. 5(50,0) 5(50,0)
43. A comunicagdo sobre a seguranga dos alimentos &
realizada pelos departamentos apropriados. 4 (40,0) 6 (60,0)

44. Todos os funcionérios/colaboradores tém conhecimento
da existéncia da Equipa de Seguranga dos Alimentos,
bem como dos membros que a compdem. 1(10,0) 4 (40,0) 5(50,0)

45. A avaliagdo da eficacia da mensagem sobre a seguranga
dos alimentos para os funcionarios/colaboradores &

realizada. * 10 (100,0)*
46. A comunicagao com os funcionarios/colaboradores é

realizada de forma clara, coerente e objetiva. 1(10,0) 3(30,0) 6 (60,0)
47. Os resultados das auditorias s&o divulgados a todos os

departamentos da organizagao.* 2(20,0 8 (80,0
48. As mensagens relativas a seguranga dos alimentos

s&o compreendidas por todos dentro da organizagéo. 7(70,0) 3(30,0)

4.9. As mensagens fransmitidas as Partes Interessadas séo claras
a ponto de lembrar a importancia da manutengéo dos padrdes
de seguranga dos alimentos. 6 (60,0) 4.(40,0)

4.10. A comunicagdo da Equipa de Seguranga dos alimentos &
realizada diretamente & Administragdo e a frequéncia esta
estabelecida num procedimento. 3(30,0) 2(20,0) 5(50,0)
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ltem

Secgdo 4

Resposta N° (%)

1-Discordo

Totalmente  Parcialmente

Concordo

2-Discordo  3-Né&o Discordo/Nen 4-Concordo  5-Concordo

Parcialmente Totalmente

4.11.

4.12.

4.13.

4.14.

4.15.

4.16.

417.

4.18.

4.19.

Os riscos de seguranaga dos alimentos atuais € emergentes
sdo comunicados regularmente aos funcionarios/colaboradore

O funcionario/colaborador sabe para onde encaminhar as
questdes sobre seguranga dos alimentos além da sua
responsabilidade.

E comunicado aos funcionarios/colaboradores porque as
medidas de controlo sdo importantes e quais as consequéncie
que podem enfrentar quando as mesmas falham ou ndo so
seguidas.

Os funcionarios/colaboradores sentem-se incentivados
e confiantes para reportar problemas com a seguranca dos
alimentos.

As sugestes registadas e selecionadas dos
funcionarios/colaboradores, em relagéo a seguranga dos.
ali, sdo divulgadas para todoa a organizagao.

As mensagens fransmitidas aos funcionrios/colaboradores
s&o claras a ponto de lembréa-los regularmente das praticas
que contribuem para a produgdo de alimentos seguros.

A organizagao faz campanha para celebrar com os
funcionarios/colaboradores o dia Mundial da Seguranga dos
Alimentos.

Os funcionarios/colaboradores sdo ouvidos e questionados
para a tomada de agdes relativas a mudangas de processos
que tm impacto na seguranga dos alimentos.

Os funcionarios/colaboradores sentem-se desencorajados
em relatar preocupagdes com a seguranga dos alimentos.

1(10,0)

1(10,0)

1(10,0) 1(10,0)

2(200)  3(30,0) 1(10,0)

1(10,0) 2(20,0)

2(200)  1(10,0) 2(20,0)

7(70,0)

5(50,0)

4 (40,0)

5 (50,0)

5(50,0)

7(70,0)

1(10,0)

4(40,0)

3(30,0)

3(30,0)

4.(40,0)

6(60,0)

4(40,0)

3(30,0)

3(30,0)

3(30,0)

3(30,0)

220,00

*Mdltipla escolha. **Equivaléncia: Sim=5 e Nao=1

Grafico 5 — Distribuicdo das Médas Parciais e Total na Seccéo 4
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6. Discusséao dos Resultados

A discussédo dos resultados da lista de verificagdo e inquérito € apresentada de
acordo com dois cendrios. O primeiro cenario abrangendo as respostas do inquérito e o 2°
cenario descreve o que foi observado em chéo de fabrica. Apds a avaliacdo dos cenérios, a
metodologia a ser utilizada sera fazer uma andlise de causas possiveis, propor acodes
corretivas e sugerir um plano de acéo.

O cenario verificado pela andlise das respostas do inquérito nas 4 seccbes permite
demonstrar que a empresa possui um Sistema de Gestdo de Seguranca dos Alimentos bem
estruturado, tendo em vista que € uma empresa certificada pela ISO 22000:2018. No Manual
de Gestdo de Seguranca dos Alimentos (MGSA) estdo bem estabelecidas as diretrizes e
procedimentos para garantir a producéo de alimentos seguros (MGSA Empresa X 2023). Foi
possivel aceder a varios documentos que permitiram comprovar as evidéncias objetivas em
cada uma das secc¢des do inquérito. Portanto, a cultura de seguranca dos alimentos é uma
combinacdo complexa de tecnologias, condicbes de gestdo e organizacionais, fatores
humanos e do Sistema de Gestdo de Seguranca dos Alimentos (SGSA) implementado
(Frankish et al. 2021).

A cultura de seguranca dos alimentos tem como um dos seus pilares o conhecimento,
porque é uma maneira de capacitar todos os funcionarios/colaboradores de elementos
essenciais sobre a seguranca sanitaria dos alimentos a partir do conhecimento cientifico
(Cunha 2021).

A cultura de seguranca dos alimentos € evidenciada na Empresa X porque esta
demonstra uma compreenséao clara da importancia de cumprir as normas estabelecidas e de
manter um elevado nivel de higiene. Os colaboradores estdo cientes das suas
responsabilidades e compreendem que as suas ac¢des afetam diretamente a seguranca dos
alimentos, conforme exigido por regulamentos, tais como o Regulamento (CE) n°® 852/2004,
que estabelece normas de higiene dos géneros alimenticios, e por orientacdes de organismos
internacionais, como a FAO e a WHO (2022). Um dos principais requisitos mencionados € a
higiene pessoal dos colaboradores, que € um pilar fundamental para garantir a seguranca dos
alimentos. As normas basicas de higiene pessoal e comportamental sdo bem compreendidas,
0 que é essencial para que os colaboradores realizem as suas fun¢des de maneira adequada.
A Infraestrutura e processos padronizados também sado cruciais para 0 sucesso da seguranca
dos alimentos. A disponibilizacdo de equipamentos suficientes, ferramentas adequadas e
infraestrutura apropriada servem como um fator motivador para que os manipuladores de
alimentos mantenham comportamentos adequados. Um exemplo mencionado, como a
presenca de lavatérios para a higienizacdo das maos em locais estratégicos, € uma "condicao

sine qua non" para garantir praticas de higiene corretas (Griffith et al., 2010a). Outro ponto
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destacado é o comportamento de incentivo matuo entre os colaboradores. Embora essa
pratica j& esteja presente na empresa X, ha espaco para trabalhar a sua consolidagéo. Isso
significa que, para a cultura de seguranca dos alimentos se fortalecer ainda mais, é
necessario que esse comportamento de suporte e encorajamento se torne uma pratica
regular e enraizada. Um colaborador que se sente responséavel pelas suas proprias acdes tem
maior probabilidade de adotar uma postura proativa, sugerindo melhorias no ambiente de
trabalho e influenciando positivamente os colegas. Esse tipo de envolvimento é fundamental
para consolidar uma cultura forte de seguranca dos alimentos (FIH 2024). Apesar do bom
entendimento das regras e da infraestrutura adequada, ha sempre espaco para melhorias.

As respostas da Seccdo 1 - Regras Gerais/Higiene e Comportamento
Pessoal/Higienizacdo das Instalagbes, Tabela 2, item 1.4 - receberam 70% de concordancia
total, mas néo refletem a realidade. Pela observagéo direta verificou-se que os colaboradores
ao sairem para o refeitério e para as casas de banho sé retiram a touca, o colete e a bata. E
fundamental verificar o que esta por tras desse comportamento e refor¢ar o treino. Portanto, o
comportamento observado é inadequado com a seguranca dos alimentos. Muitas vezes, 0s
colaboradores ndo percebem as suas préprias falhas relacionadas com a seguranca dos
alimentos. Por isso, é fundamental contar com um profissional que supervisione as atividades,
corrija comportamentos inadequados e reforce os comportamentos corretos (Cunha et al.,
2014). O item 1.12 obteve 70% de concordancia total; no entanto, foi observado que a
higienizacdo das instalacbes ndo é realizada por uma equipa especifica, mas sim pelos
proprios colaboradores. J4 os itens 1.11, 1.13 e 1.14 apresentaram 100% de concordancia
total, refletindo fielmente o que foi observado, o que demonstra que esses aspetos estao bem
compreendidos e trabalhados entre os colaboradores. Por outro lado, o item 1.15 alcancou
apenas 30% de concordéancia total. Durante as entrevistas, 0s colaboradores ndo afirmaram
de forma categorica que a empresa avalia periodicamente o grau de satisfacdo, e também
ndo foi possivel obter evidéncias objetivas. Essa é uma informacdo relevante, pois um
colaborador satisfeito tende a sentir-se mais comprometido e envolvido com suas tarefas, o
gue tem impacto positivo a seguranca dos alimentos. O nivel de satisfagdo no trabalho
aumenta quando os valores dos individuos estéo alinhados com os da organizagéo (Sharman
et al., 2019). O item 1.16 registou 10% de neutralidade e ndo apresentou discordancia, o que
esta de acordo com as observacdes feitas, indicando que os colaboradores consomem o0s
produtos fabricados pela empresa. Esse fato evidencia a confianga que eles depositam no
produto que produzem.

Os colaboradores demonstraram uma compreensdo clara das boas praticas de

laboracdo. A maioria deles entende a importancia dessas boas praticas de saude e
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seguranca, pois sédo regularmente monitorados para cumprir as métricas estabelecidas (GFSI,
2018).

O compromisso da lideranga em promover a Cultura de Seguranca dos Alimentos,
assim como a percecdo dos colaboradores sobre o tema, séo fatores essenciais para o
desenvolvimento de uma cultura sélida de seguranga dos alimentos.

A administracdo mantém uma presencga ativa junto aos colaboradores, com uma
lideranca forte por parte dos gestores, que demonstra pleno controlo sobre as operacfes. A
lideranca é um pilar essencial que orienta a implementacdo da cultura de seguranca dos
alimentos na empresa, alinhando e apoiando a sua visao e misséo (GFSI, 2018). A gestéo de
topo deve estar plenamente consciente do seu papel e responsabilidades na construcdo
dessa cultura, além de capacitar 0s gestores com as competéncias necessarias para criar e
manter uma cultura positiva de seguranca dos alimentos em todos os niveis, especialmente
na gestdo intermédia/local (Griffith et al., 2010b). Assim, a lideranga desempenha um papel
crucial na orientacéo e direcdo dos colaboradores na produgédo de alimentos seguros, bem
como no envolvimento de toda a equipa, uma vez que os lideres séo vistos como exemplo a
seguir (GFSI, 2018).

A seguranga dos alimentos deve ser uma prioridade dentro da empresa. A cultura de
seguranca dos alimentos deve prevalecer sobre outras culturas organizacionais, incluindo o
foco no lucro/proveito (Griffith et al., 2010a). No entanto, os potenciais conflitos entre os
objetivos e metas das diferentes fungdes, ou entre a alta gestdo da empresa e outros niveis
hierarquicos, podem resultar na coexisténcia de multiplas culturas, o que pode enfraquecer a
cultura de seguranca dos alimentos (Manning, 2018). Uma lideranca eficaz estabelece o tom
para toda a organizagdo e influencia diretamente a seriedade com que os colaboradores
encaram os protocolos de seguranca dos alimentos (FIH, 2024). Embora os colaboradores
reconhecam que contribuem para a missdo e 0s objetivos da empresa, estes aspetos
precisam ser mais desenvolvidos, apesar de terem sido avaliados positivamente no inquérito.

A politica de seguranga dos alimentos alinha os requisitos de seguranca dos
alimentos com a direcdo estratégica da empresa, garantindo que essa prioridade seja
incorporada a todos os niveis (GFSI, 2018). A Empresa X descreve e define no Manual de
Funcdes as responsabilidades de todos os colaboradores. Embora os departamentos
compreendam e reconhecam a importancia da seguranga dos alimentos, € crucial reforcar
esse entendimento por meio de reunifes periddicas. Estas reunides estdo previstas no
formulario QC - Quadro de Comunicacdo Interna e Externa, mas ainda carecem de uma
definicao clara das datas. Quanto maior for o alinhamento entre as atitudes da lideranca e dos
colaboradores em relacdo a seguranca dos alimentos, maior sera a probabilidade de adocao

de comportamentos positivos (Griffith et al. 2010a). A cultura de seguranca dos alimentos é
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uma responsabilidade coletiva, resultante do trabalho conjunto entre diretores, gestores e
colaboradores (Bregolin 2021). A lideranca desempenha um papel essencial na criacdo de
um ambiente de trabalho onde os colaboradores se sintam a vontade para relatar problemas
de seguranca dos alimentos sem receio de retaliagdo (FIH 2024). Além disso, uma das
funcdes do lider é reconhecer e elogiar o desempenho positivo (Griffith et al. 2010a).
Reconhecer e recompensar os individuos que demonstram comprometimento com os valores
de seguranca e qualidade alimentar reforca a importancia desses principios em toda a
organizacao (FIH, 2024). Para alcancar melhores resultados, os gestores devem aprimorar as
estratégias de recompensas e incentivos, além de aumentar a visibilidade e a transparéncia
dos processos (Cunha et al. 2021). No entanto, é essencial que os manipuladores de
alimentos compreendam o verdadeiro significado e importancia dos processos de seguranca
dos alimentos, para que ndo os sigam apenas em busca de bonificacdes (Bregolin et al.
2021). Identificar os influenciadores de comportamento e inclui-los nos programas de
formacdo e comunicacdo sobre seguranca dos alimentos promovera uma maior adesédo dos
colaboradores as praticas estabelecidas (GFSI 2018).

As respostas da Seccdo 2 - Lideranca/Pessoas, Tabela 3, itens 2.8 e 2.9
apresentaram os mesmos valores em relacdo a concordancia total, parcial e também a
discordancia total. No entanto, esses resultados nao refletem o que foi observado na pratica.
Atualmente, ndo existe um sistema formal de avaliacdo de desempenho nem de recompensas
e valorizacdo dos colaboradores, o que representa um ponto a ser melhorado pela empresa.
Recompensas, quando combinadas com programas de reconhecimento justos e
transparentes, podem ajudar a gestdo a promover os comportamentos desejados em relagéao
a seguranca dos alimentos (GFSI 2018). Comemorar regularmente 0S sucessos em
seguranca dos alimentos e conformidade com as normas sanitarias reforcam esses
comportamentos e cria uma cultura onde os colaboradores se sentem valorizados pelas suas
contribuicbes para a manutencdo de altos padrées (FIH 2024). O item 2.15 obteve 100% de
concordancia total, indicando que os colaboradores tém plena consciéncia e conhecimento de
que existe um plano de contingéncia para situagfes inesperadas, o que demonstra que esse
tema foi bem trabalhado. A adaptabilidade de uma empresa reflete-se na sua capacidade de
antecipar, preparar-se e responder a mudancas e disrupc¢des inesperadas, garantindo a sua
sobrevivéncia e crescimento (GFSI 2018).

A Empresa X disponibiliza formag&o para todos os colaboradores, de acordo com as
suas fung¢des. Todos os funcionarios participam em formacdes e treinos sobre seguranca dos
alimentos e recebem o conhecimento necessario para entender porque os procedimentos sao
realizados de uma determinada forma e ndo de outra. Na Empresa X, o planeamento do

treino é feito de modo a abordar os conceitos de forma adequada ao nivel de conhecimento e
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habilidade dos colaboradores a serem treinados. O contetdo deve ser relevante para as
competéncias profissionais de cada participante, e os colaboradores devem ser capazes de
aplicar esse conhecimento no seu ambiente de trabalho (GFSI 2018). Os programas de
formacao devem ser revistos periodicamente e atualizados sempre que necessario. O reforco
do treino pode ser necessario como parte das acdes corretivas para eliminar determinados
desvios (Codex Alimentarius 2022).

A Empresa X possui um plano de formacéo que inclui o acolhimento no primeiro dia
de trabalho para novos colaboradores, abordando boas préaticas de laboracdo e o
regulamento interno. Os cursos de formacao estdo sob a responsabilidade do Departamento
de Controlo de Qualidade e dos Recursos Humanos. Para evitar o esquecimento do contetdo
aprendido, os treinos devem ser frequentes, ocorrendo pelo menos a cada seis meses a um
ano (Griffith et al. 2010a). A formacgé&o regular € considerada uma medida preventiva essencial
para minimizar falhas de segurancga dos alimentos, ajustando as praticas dos manipuladores e
aprimorando as suas competéncias (Jubayer et al. 2020). O avan¢co de uma Cultura de
Seguranga dos Alimentos exige a criagdo de uma compreensado uniforme dos perigos e riscos
no nivel basico, um objetivo que pode ser alcancado principalmente através da educacao
continua dos colaboradores (GFSI 2018). A formacao constante € uma das principais
estratégias para garantir e manter a seguranca dos alimentos (Soares et al. 2016). O treino
dos manipuladores de alimentos é visto como uma estratégia chave para aumentar a
seguranca dos alimentos, gerando beneficios a longo prazo para a industria alimentar (Egan
et al. 2007). O programa de formacao da Empresa X abrange diversos tépicos, incluindo os
programas de pré-requisitos (PPRs), controlo e monitorizagdo dos pontos criticos de controlo
(PCCs), programas de pré-requisitos operacionais (PPROSs), rastreabilidade, alergénios
alimentares e food defense. E essencial fornecer sessdes regulares de formacao para educar
os colaboradores sobre os processos mais recentes de garantia de seguranca dos alimentos,
medidas de controlo de qualidade e melhores praticas (FIH 2024). Na empresa X, 0S Cursos
de formacdo sdo avaliados pelos colaboradores apés cada sessdo. Para serem eficazes,
essas formacgdes precisam focar na mudanga de comportamento (Egan et al. 2007). Melhores
conhecimentos, atitudes e praticas podem ser alcangados através de treino adequado
(Jubayer et al. 2020). Dada a diversidade da forca de trabalho na industria alimentar, é
importante identificar os métodos mais eficientes de treino. Entre eles, o treino no posto de
trabalho (on-the-job), instrucdo em sala de aula, estudo autodirigido, coaching e mentoria,
realidade virtual, jogos interativos podem ser utilizados para aperfeicoar a aprendizagem
(GFSI, 2018). O plano de formacédo da Empresa X inclui tépicos como preenchimento de
fichas de controlo e monitorizacdo dos PCCs e PPROs, além de conhecimentos sobre

possiveis contaminacfes. No entanto, € crucial reforcar, de forma clara e com exemplos
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praticos, o que ocorre quando uma medida de controlo falha ou ndo é seguida, bem como as
consequéncias resultantes dessa falha. Os colaboradores devem compreender plenamente
as suas responsabilidades em situacdes de falha e sentir que tém o apoio necessério para
implementar acdes corretivas, como parar a linha de producdo e segregar o produto afetado
(GFSI 2018).

O Plano de Formacdo da Empresa X inclui o tema da cultura de seguranca dos
alimentos, abordando no¢des basicas como o conceito, mecanismos para criar e desenvolver
essa cultura, estratégias de mudanca de comportamento, comunicagao e consciencializacao.
Este € um ponto muito positivo, pois ao partilhar esse conhecimento, o colaborador
compreende que desempenha um papel fundamental na implementacdo e manutencao da
cultura de seguranca dos alimentos na empresa. Além disso, ele percebe que o seu
comportamento pode ter um impacto direto, seja positivo ou negativo, na seguranga dos
alimentos.

As respostas da Seccéo 3 — Acolhimento/Sensibilizacdo/Formacéo, Tabela 4, item 3.8
apresentou 90% de concordancia total e 10% de discordancia total. No entanto, o plano de
formacdo ndo prevé cursos especificos de seguranca dos alimentos para os diretores. A
formacdo € essencial tanto para a alta e média direcdo/supervisdo quanto para 0s
colaboradores operacionais, pois cada grupo tem necessidades distintas de treino
relacionadas com a seguranga dos alimentos (GFSI 2018).

E essencial que, em qualquer comunicacdo, especialmente na seguranca dos
alimentos, a mensagem transmitida seja clara e precisa (Griffith et al. 2010a). A comunicagao
desempenha um papel fundamental na promocao de uma Cultura de Seguranca de Alimentos
sustentavel (GFSI 2018). Embora existam cada vez mais op¢Bes de comunicagdo nas
empresas, todas compartilham o mesmo objetivo: transferir informagdes de uma pessoa para
outra, podendo envolver vérias etapas (Griffith et al. 2010a). A comunicagao deve ser regular,
adaptada a diferentes publicos dentro da empresa, acessivel nos locais onde o
comportamento desejado deve ser implementado e a sua eficacia deve ser medida (GFSI
2018). Uma boa comunicacdo garante que a estratégia definida seja recebida e
compreendida por todos os colaboradores (GFSI 2018). Mensagens claras e consistentes
sobre a seguranca dos alimentos sdo cruciais para assegurar que todos os funcionarios
entendam as expectativas e valores a serem seguidos em toda a empresa (FIH 2024). Os
canais de comunicacdo podem incluir reunides presenciais, discussdes através de meios
impressos ou eletrénicos (Griffith et al. 2010a). As mensagens podem ser transmitidas por
meio de cartazes, displays, textos e imagens em folhas de registo, inclusdo em

procedimentos e documentos de formagéo, ou de forma verbal (FIH 2024).
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Durante a observagdo, ndo foram identificadas mensagens visiveis sobre a Visédo e
Miss&o da Empresa X em nenhum local. Informalmente, constatou-se que os colaboradores
ndo tinham uma compreenséo clara desses temas. Na entrada da unidade fabril, havia uma
divulgacdo "muito timida" da politica de seguranca dos alimentos. A Empresa X utiliza o
Quadro de Comunicacdo (QC), um formulario que inclui informacdes sobre o tipo de
comunicacgdo, a origem e destino, o responsavel, o assunto, o processo de comunicacgao, e,
guando necessério, detalhes adicionais. No entanto, 0 QC nao especifica a frequéncia com
gue essas comunicacdes ocorrem. Para serem eficazes, as empresas devem desenvolver
uma estratégia de comunicacdo baseada em objetivos claros, selecionando os melhores
meios para transmitir a mensagem, seguidos de medicdo, avaliacdo e feedback (Griffith et al.
2010a). Uma boa comunicacdo deve ser uma combinacdo equilibrada de diferentes
abordagens, incluindo a formal, semiformal e informal (Griffith et al. 2010a). A comunicacao
informal, como conversas no local de trabalho, pode muitas vezes ter um impacto e influéncia
maiores no comportamento dos colaboradores do que as comunicag¢des formais, como e-
mails corporativos (Griffith et al. 2010a). Incentivar canais abertos de comunicagéo, onde 0s
colaboradores possam expressar as suas preocupacdes, sugestdes e observacbes, €
essencial para criar uma cultura solida de seguranca dos alimentos (FIH 2024). As
mensagens relacionadas com a seguranc¢a dos alimentos podem ser transmitidas através dos
canais habituais da empresa, como e-mails, intranet, quadros de avisos, instrucfes de
trabalho, site corporativo, além de reunides de equipa e eventos de aprendizagem informal
(GFsSI 2018).

Os perigos atuais e emergentes relacionados com a seguranca dos alimentos devem
ser comunicados regularmente aos colaboradores. Isso fortalece a confianca no sistema de
seguranca dos alimentos e estimula o interesse dos colaboradores em compreender as
causas dos incidentes e em identificar formas de preveni-los (GFSI 2018). Uma comunicacao
eficaz pode aumentar o envolvimento dos colaboradores, melhorar a produtividade e reduzir a
rotatividade de pessoal, promovendo maior motivagdo e comprometimento da equipa (Griffith
et al. 2010a). As mensagens devem ser consistentes e claras para todos, garantindo que os
colaboradores compreendam e sejam regularmente lembrados das praticas e da abordagem
da empresa em relagéo a seguranga dos alimentos (GFSI 2018).

As respostas da Seccédo 4 — Comunicacdo, Tabela 5, item 4.4 apresentou 50% de
concordancia total e 40% de concordancia parcial, indicando que os colaboradores tém algum
conhecimento da Equipa de Seguranca dos Alimentos (ESA). E essencial que a ESA esteja
presente de forma visivel e ativa, utilizando diversas formas de comunicacdo. J4 o item 4.5
registou 100% de concordancia total, mas nao foi possivel obter evidéncias objetivas sobre a

eficacia dessa comunicacdo. A eficacia das mensagens deve ser avaliada regularmente, e
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isso pode ser feito através de inquéritos online e grupos focais (GFSI 2018). O item 4.14,
apresentou 40% de concordancia total, 50% de concordancia parcial e ndo apresentou
nenhuma discordancia expressando relativamente que o0s colaboradores se sentem
incentivados e confiantes em relatar problemas com a seguranca dos alimentos. O item 4.17,
apresentou 20% de discordancia total e 30% de discordancia parcial € um indicativo de que a
empresa precisa dar mais énfase a campanha do dia Mundial da Seguranca dos Alimentos. E
fundamental desenvolver uma campanha que envolva todos os colaboradores, incentivando a
participacdo ativa por meio de sugestdes e ideias, criando momentos de partilha. Essa
iniciativa fortalece a cultura de seguranca dos alimentos. O item 4.19 revelou que apenas
20% dos colaboradores discordam totalmente e 10% discordam parcialmente, indicando que
muitos ndo se sentem a vontade para relatar preocupacodes relacionadas a seguranca dos
alimentos. E crucial que todos compreendam que a prevencéo & o melhor caminho; prevenir é
sempre preferivel ao tratamento. Além disso, é essencial motivar os colaboradores a relatar e
compartilhar “quase acidentes”. Para isso, deve-se criar um ambiente de confianga, onde
todos se sintam confortaveis para compartilhar experiéncias positivas e alertar sobre
potenciais perigos para a seguranca dos alimentos ou comportamentos inadequados (GFSI
2018).

6.1. Andlise de Causas, Acdes Corretivas e Plano de Acéo

Os problemas identificados neste estudo de caso surgiram a partir das respostas
afirmativas do inquérito, que nao refletiram a realidade observada e/ou cuja evidéncia ndo foi
encontrada. A metodologia empregada para a andlise de causas possiveis, acdes corretivas e

elaboragéo do plano de agéo foi fundamentada no diagrama de Ishikawa (Docnix 2022).

6.1.1. Identificagcéao do problema 1
Os colaboradores da Empresa X néo estao a retirar todo o fardamento ao sair da area
de producdo; as regras internas da empresa apenas prevéem que os colaboradores, durante
as pausas para as refeicbes, tenham que remover a parte de cima do fardamento e touca,
assim como o avental e luvas. Esse comportamento pode representar um fator de risco de
contaminacdo e comprometer a seguranca dos alimentos.
A analise das possiveis causas foi em torno dos seguintes aspetos:
e Processos - Procedimentos pouco claros ou mal comunicados; falta de supervisédo ou
fiscalizacdo adequada para garantir o cumprimento das normas; protocolos que

permitem ambiguidade (ex.: apenas remover parte do fardamento).
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Comportamento dos colaboradores - Colaboradores podem n&o estar cientes dos
perigos envolvidos ou ndo compreenderem a importancia das normas; comodidade ou
pressa durante as pausas; resisténcia a regras percebidas como desnecessérias.
Equipamentos - As instalagcbes para troca de roupa podem ser inadequadas ou
desconfortveis, o que desmotiva 0 cumprimento das normas; falta de sinalizacéo
para reforcar a retirada do fardamento; espacos ou processos de troca mal otimizados.
Cultura organizacional — Presséo por produtividade que néo prioriza o cumprimento de
normas; falta de uma cultura forte de seguranca dos alimentos e higiene.

Treino — Treino insuficiente sobre as normas de higiene e das consequéncias de nao
seguir os protocolos adequados; auséncia de refor¢co periddico (palestra, videos ou
dindmicas).

Ao identificar a causa raiz — Falta de treino robusto quanto a importancia da retirada

de todo fardamento e refor¢co de boas praticas, propdem-se as seguintes solucdes:

6.1.2.

pode

Reforcar a formagdo: Implementar um programa de formacdo continuo e mais
detalhado sobre seguranca dos alimentos e higiene, incluindo simulacfes e videos
que mostrem as consequéncias de falhas (GFSI 2018). Tornar o treino mais
impactante, aumentando o comprometimento.

Melhorar a fiscalizacdo: Utilizar tecnologia para apoiar a supervisdo, como sistemas de
monitorizagdo ou sensores que registem a saida de colaboradores da area de
producdo com partes do fardamento (Cunha et al. 2014).

Tornar os processos mais eficientes: Rever as instalages para troca de fardamento,
garantindo que sejam convenientes e rapidas (Griffith et al. 2010a). Garantir que os
tempos de pausa contemplem adequadamente a troca de fardamento.

Campanha de consciencializacdo: Colocar cartazes ou lembretes visuais nos
vestiarios e entradas das areas de producado para reforcar a importancia de seguir o
protocolo (GFSI 2018).

Apoés as solugbes serem implementadas propdem-se:

Avaliar de perto os indices de conformidade ao protocolo de retirada de fardamento;
Realizar auditorias periddicas e entrevistas com os colaboradores para avaliar se as

melhorias estdo a ser seguidas e se compreendem a importancia das normas.

Identificac&o do problema 2
Atualmente, a higienizac¢éo das instalacdes é feita pelos préprios colaboradores, o que

resultar em procedimentos inadequados ou inconsistentes, comprometendo a

seguranca dos alimentos (Reg. (CE) 852/2004). E necessario definir uma equipa dedicada

para realizar essa fungdo com maior eficacia.
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A analise das possiveis causas foi em torno dos seguintes aspetos:

e Recursos humanos - Os colaboradores de producdo ndo possuem o treino
especializado em praticas de higienizacdo adequadas; A acumulacdo de
responsabilidades, producédo e higienizacdo, pode levar a uma execucdo superficial
das tarefas de limpeza.

e Processos - Falta de definicAo clara sobre quem €& responsavel pela
higienizacdo e quando deve ser feita; Procedimentos de higienizacdo podem nao estar
adequadamente documentados ou comunicados.

e Gestdo e Planeamento - A administracdo pode ndo ter dado prioridade a
contratacdo de uma equipa de higienizacdo especializada, possivelmente devido a
limitagcdes orgamentais ou falta de perceg¢éo da importancia desta medida.

e Cultura Organizacional - A cultura da empresa pode valorizar mais a
produtividade imediata do que a higiene e seguranca a longo prazo; A falta de uma
equipa dedicada pode ndo estar a ser vista como um problema critico pelos gestores.
Ao identificar a causa raiz — Nao priorizagdo da contratacdo de uma equipa de

higienizagéo, propdem-se as seguintes solugdes:

e Contratar ou designar uma equipa — Identificar e contratar uma equipa
dedicada ou reestruturar a forca de trabalho existente para que alguns colaboradores
sejam totalmente responsaveis pela higienizagéo.

e Treino especializado — Os membros da equipa de higienizacdo devem receber
treino especifico em praticas de higienizacdo de instalac6es/equipamentos (GFSI
2018).

e Rotinas e checklists: Implementar checklists para que a equipa de higienizacdo
possa seguir e registar as tarefas executadas.

e Supervisao regular: Nomear um supervisor de higienizacdo para monitorizar o
trabalho da equipa e garantir que os padrdes de limpeza e desinfecdo sejam
cumpridos.

e Consciencializacdo: Implementar campanhas de consciencializacdo entre
colaboradores e gestores para destacar a importancia da higienizagédo na producgéo de
alimentos seguros (GFSI 2018; FIH 2024).

e Dar prioridade a seguranga dos alimentos: Reforgcar a importancia da
seguranca dos alimentos como parte fundamental da cultura da empresa, ao lado da
produtividade (Griffith et al. 2010a).

Depois de implementar uma equipa especifica para a higienizacdo, propdem-se o

seguinte acompanhamento:
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e Monitorizar o desempenho da equipa e a qualidade das instalagbes,
observando redug¢des em incidentes de contaminagao.

e Rever regularmente os processos e a eficdcia da equipa de higienizacéo,
fazendo ajustes conforme necessario.

e Auditorias e feedback continuo dos colaboradores e clientes para garantir que a
seguranca dos alimentos esta a ser mantida.

6.1.3. Identificacdo do problema 3

A empresa ndo realiza avaliacbes regulares do grau de satisfacdo dos seus
colaboradores. Isso pode levar a diminuicdo do bem-estar, menor produtividade e
comprometimento com a qualidade do trabalho.

A analise das possiveis causas foi em torno dos seguintes aspetos:

o Falta de prioridade da lideranca - A administracdo pode nao reconhecer a
importancia da satisfacdo dos colaboradores para o sucesso da empresa; pode haver
uma visdo de que a avaliacdo da satisfagcdo € um custo ou perda de tempo, sem
impacto imediato nos resultados da empresa.

e Falta de processos definidos — N&o existe um processo formal ou politica
interna para avaliar a satisfacdo dos colaboradores; a empresa pode nao ter uma
metodologia clara para conduzir avaliagdes, como inquéritos de clima ou entrevistas
regulares.

e Cultura organizacional - A cultura da empresa pode nao incentivar o dialogo
aberto entre colaboradores e a gestéo; pode haver medo ou receio dos colaboradores
em expressar insatisfacdo devido a represélias ou falta de confianca na lideranca.

e Recursos Humanos e Tecnologia - A empresa pode ndo dispor de ferramentas
tecnolégicas adequadas (plataformas de feedback, sistemas de gestdo de recursos
humanos) para realizar avaliacdes de satisfagdo; falta de especialistas ou recursos
humanos treinados para conduzir e interpretar as avaliagfes.

e Comunicacgéo interna - Falta de comunicacdo entre gestdo e colaboradores, 0
gque leva a uma desconexao entre as expectativas dos trabalhadores e o entendimento
da lideranca sobre o clima organizacional.

Com base na identificacdo da causa raiz (falta de prioridade e entendimento sobre a
importancia da satisfacdo dos colaboradores), as seguintes solu¢cées podem ser propostas:

e Inquéritos de Satisfacdo Regulares - Implementar inquéritos de clima
organizacional com perguntas relacionadas ao ambiente de trabalho, comunicacao,
oportunidades de crescimento, equilibrio entre trabalho e vida pessoal, entre outros

(GFSI 2018). As avaliagcbes devem ser realizadas de seis meses a um ano para poder

40



captar a mudanca de humor ao longo do tempo. Deve-se garantir o anonimato dos
participantes para que possam expressar as suas opinides sem receio.

e Reunides de feedback - Promover reunibes regulares entre a equipa e 0s
gestores para discutir preocupagdes, feedback e sugestbes (Griffith et al. 2010a).

e Caixa de sugestdes anonima - Oferecer treino a equipa de gestdo para
desenvolver habilidades de comunicacdo e escuta ativa. Uma lideranca empatica e
acessivel é fundamental para garantir um ambiente onde os colaboradores se sintam
ouvidos e valorizados (FIH 2024).

e SessOes de sensibilizacdo sobre a importancia do clima organizacional -
Demonstrar aos gestores, com dados e estudos, como a satisfacdo dos colaboradores
esta diretamente ligada a produtividade, reducdo de erros e melhoria da qualidade
(GFSI 2018).

e Programas de reconhecimento - Criar sistemas de reconhecimento que
celebrem o bom desempenho e a contribuigdo dos colaboradores, o que pode
aumentar a satisfagdo e o compromisso com a empresa (GFSI 2018).

e Incentivos ndo financeiros - Além de compensag¢fes financeiras, oferecer
incentivos como formacdes, oportunidades de crescimento e um ambiente de trabalho
mais flexivel pode melhorar o grau de satisfacdo (GFSI 2018).

ApoGs as solugbes serem implementadas propéem-se:

e Monitorizar regularmente: Avaliar se os colaboradores estdo mais satisfeitos e
se ha melhorias no desempenho, motivacao e retencao de talento.

e Avaliar indicadores-chave: Observar se houve uma reducdo do numero de
faltas, e aumento na produtividade e qualidade do trabalho.

e Rever continuamente: O processo de medicéo da satisfacdo ndo deve ser uma
acao unica. Reavaliar regularmente as praticas, ajustando conforme necessario, e

garantindo que os colaboradores sintam que a sua voz tem impacto.

6.1.4. Identificacdo do problema 4

A Visao, Missdo e Politica de Seguranca dos Alimentos ndo estdo a ser
adequadamente divulgadas ou compreendidas pelos colaboradores. Isso pode resultar em
falta de alinhamento com os objetivos estratégicos da empresa, pouca atencao as praticas de
seguranca dos alimentos e, em Ultima instancia, comprometer a qualidade do trabalho e a
conformidade com normas regulamentares.

A analise das possiveis causas foi em torno dos seguintes aspetos:

e Processos inadequados - A empresa pode ndo ter processos eficazes para

comunicar esses valores fundamentais aos colaboradores de forma clara e
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consistente; A divulgacdo pode ser feita de maneira genérica ou especifica, sem

impacto ou repeticdo suficiente para garantir a compreensao.

e Cultura organizacional - A Visdo, Missdo e Politica de Seguranca dos
Alimentos podem ndo estar integradas na cultura da empresa. Se nao forem
constantemente reforcadas pelos gestores e lideres, os colaboradores tendem a néo
dar a devida importéncia; A empresa pode estar mais focada em resultados
operacionais e de producao, relegando a politica de seguranca dos alimentos a um
segundo plano.

e Treino e sensibilizacdo - Falta de formacdo adequada para garantir que 0s
colaboradores compreendam a importancia da Politica de Seguranca dos Alimentos,
bem como a relagé@o entre a Misséo/Visdo e o seu trabalho diario; treinos podem ser
superficiais ou raros, focando mais em atividades operacionais do que nos valores
estratégicos.

o Falta de lideranca sobre o tema - Os lideres e gestores podem n&o estar a
reforcar regularmente a Visdo, Missdo e a importancia da seguranca dos alimentos
nas suas interagdes diarias com as equipas.

o Divulgacéo - A falta de materiais visuais e recursos (cartazes, folhetos, videos)
gue lembrem constantemente os colaboradores da Visdo, Missdo e Politica de
Seguranca podem contribuir para a sua nao interiorizagao.

Com base na causa raiz (falta de uma estratégia clara de comunicacdo e
prioritizacdo), as seguintes solucbes podem ser implementadas para melhorar a divulgacéo
da Viséo, Missao e Politica de Seguranca dos Alimentos:

e Comunicacéo clara e repetida - Criar um plano de comunicacao interno para
divulgar a Visdo, Misséo e Politica de Seguranca dos Alimentos de forma continua.
Isso pode incluir reunides regulares e e-mails informativos, cartazes, intranet,
plataformas digitais, painéis informativos com mensagens simples e claras sobre a
importancia desses temas (Griffith et al.2010a; GFSI 2018; FIH 2024).

e Treino continuo - Incorporar a Visdo, Missdo e Politica de Seguranca dos
Alimentos nos programas de treinamento, especialmente durante a integracdo de
novos colaboradores. O treinamento deve destacar a importancia de seguir essas
diretrizes para a seguranca e sucesso da empresa (GFSI 2018; (Griffith et al., 2010a).

e Reunides de alinhamento - Durante reunides de equipa, 0s gestores devem
dedicar tempo para refor¢ar como as tarefas diarias estdo ligadas a Visdo e Misséo da
empresa, além de sublinhar o impacto das praticas de seguranca dos alimentos
(Griffith et al. 2010a).
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e Campanha de consciencializagéo - Lancar uma campanha interna para reforgar
a cultura de seguranca dos alimentos, explicando como cada colaborador,
independentemente da sua funcdo, contribui para a seguranca do produto final e o
sucesso da empresa (FIH 2024).

e Reconhecimento e recompensas - Implementar programas de reconhecimento
para os colaboradores que exemplificam as boas préaticas relacionadas com a
seguranca dos alimentos e que demonstram estar alinhados com a Visédo e Misséo da
empresa (GFSI 2018).

Apbs as solugbes serem implementadas propdem-se:

e Monitorizar 0 impacto das novas iniciativas através de questionarios de
satisfacdo e entrevistas para avaliar se o0s colaboradores compreendem e
interiorizacéo a Visdo, Misséo e Politica de Seguranga dos Alimentos.

e Revisar regularmente o plano de comunicagdo e 0s treinos periodicamente
para garantir que continuam eficazes e ajustados as mudancas da empresa e da sua
estratégia.

e Medicdo de conformidade, ou seja, acompanhar de perto a conformidade com
a Politica de Segurangca dos Alimentos para verificar se as praticas estdo a ser

corretamente implementadas no dia a dia.

6.2. Avaliagdo do Grau de Maturidade
Com base nos resultados obtidos do inquérito, a Empresa X atingiu uma pontuacao de
4,3 (86%) no modelo de maturidade da cultura de seguranca dos alimentos do GFSI (2018).
Esse resultado indica que a empresa esta em um estagio avangado de desenvolvimento, o
gue sugere que a cultura de seguranca dos alimentos é forte e bem implementada. No
entanto, apesar de a pontuagao ser positiva, ainda existem areas que podem ser melhoradas.
A pontuacgédo 4,3 em uma escala de 1 a 5 significa que a empresa esta muito proxima
do nivel mais alto de maturidade. Isso reflete um ambiente onde as praticas de seguranca dos
alimentos j4 estdo bem estabelecidas e sdo seguidas de forma consistente. Em uma
organizagdo com esse grau de maturidade, espera-se que:
e A lideranca esteja comprometida com a seguranca dos alimentos e que isso
esteja alinhado com a estratégia da empresa.
e Os colaboradores estejam conscientes e participativos na implementacdo de
praticas seguras no ambiente de trabalho.
e Haja uma cultura onde os potenciais perigos relacionados com a seguranca

dos alimentos sejam minimizados e continuamente monitorizados.
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As médias obtidas em cada secgéo e a média total do inquérito estdo representadas

no Gréfico 6.
Grafico 6 — Distribuicdo das Médias por Secc¢ao e a Média Total
Comportamento
5
meédia total Lideranca

Secoes

e €125
Comunicacado Formacdo

Apesar da pontuacdo elevada, a empresa X ndo implementou algumas acoes
essenciais para alcancar a exceléncia na cultura de seguranc¢a dos alimentos. Aqui estdo os
pontos destacados que precisam de atencéo:

e Avaliacdo de desempenho para todos os colaboradores: Embora a empresa
esteja em um estagio avancado, a falta de uma avaliagdo formal de desempenho pode
limitar a capacidade de identificar areas de melhoria individuais e garantir que todos
estejam cumprindo os padrdes exigidos.

e Programa de recompensas e valorizagdo dos colaboradores: A implementagéo
de um programa que reconheca e recompense 0s colaboradores por seu
comprometimento com a seguranga dos alimentos é crucial para manter a motivacao e
incentivar a adesdo continua as boas praticas. A falta desse sistema pode gerar
desmotivacao a longo prazo.

e Formacao para os diretores: E importante garantir que a alta dire¢cdo também
receba formacdo especifica sobre seguranca dos alimentos, visto que eles sdo os
responsaveis por dar o exemplo e tomar decisdes estratégicas que afetam toda a
organizacdo. A formacéo dos diretores pode garantir uma visdo alinhada com as melhores
praticas globais.

Além das lacunas identificadas, a empresa ja adotou algumas boas praticas, mas

ainda precisa aprimorar a sua execucao:
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o Estimular os colaboradores a relatar preocupacgdes: E importante reforcar uma
cultura aberta de comunicacao, onde os colaboradores se sintam a vontade para relatar suas
preocupacdes sem medo de represalias. Um ambiente onde a comunicacdo € incentivada
pode evitar incidentes de seguranca dos alimentos.

e Avaliar regularmente a satisfagdo dos colaboradores: A satisfagdo dos
colaboaradores influencia diretamente o seu desempenho. Avaliagbes regulares podem
identificar problemas de moral ou outros obstaculos que impactem a adeséo as praticas de
seguranca dos alimentos.

e Divulgacdo da visdo, missdo e politica de seguranca dos alimentos: é
importante que todos os colaboradores estejam constantemente conscientes e alinhados com
0s objetivos de seguranca dos alimentos da empresa. Reforcar a comunicagdo dessas
diretrizes ajuda a manter o foco em boas praticas.

e Avaliagdo da eficacia da comunicagcdo: A comunicacdo interna deve ser
avaliada regularmente para garantir que as informacdes sobre segurangca dos alimentos

sejam claras, compreendidas e aplicadas corretamente.

7. Consideracgfes Finais

Com base nesse estudo foi possivel perceber que para se estabelecer uma cultura de
seguranca dos alimentos, dentro de uma industria alimentar, é necessario entender a cultura
organizacional. Uma cultura de seguranca dos alimentos forte comega com o
comprometimento e a lideranca da gestéo, incluindo educacgéo e treino, melhoria continua,
comunicacdo, transparéncia e envolvimento de todos os funciondrios/colaboradores da
organizacdo. Um ponto relevante é que a construcao da cultura de seguranca dos alimentos
ocorre a partir das atitudes, valores e crengcas compartilhadas por um grupo de pessoas que
acabam influenciando umas as outras a partir do comportamento que assumem no seu dia a
dia dentro da industria alimentar. Sendo assim, é necessario alinhar a politica e os valores da
organizagdo com as atitudes, valores e crencas dos funcionarios/colaboradores para que
sejam alcancados os resultados esperados.

As normas, os procedimentos e orientagfes estabelecidos, descritos ou ndo, que
fazem parte da organizacdo, nem sempre sao suficientes para que os colaboradores
melhorem o desempenho em relagdo a seguranca dos alimentos. Consolidar o
comportamento de incentivo mutuo e aumentar a responsabilidade individual pode contribuir
ainda mais para uma cultura de seguranca alimentar robusta. Quando todos os colaboradores
se sentem responsaveis e valorizados, ndo apenas cumprem as normas, mas também se
tornam agentes ativos de melhoria continua. Portanto, para garantir a longevidade e eficicia

da seguranca dos alimentos na Empresa X, o foco deve estar no reforco dessa
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responsabilidade coletiva e no incentivo a participagéo ativa dos colaboradores na criacdo de
um ambiente seguro.

Esse estudo indica que ¢é preciso desenvolver estratégias baseadas no
comportamento para compreender melhor o papel de cada um dos atores quando o assunto é
o fortalecimento da cultura da seguranga dos alimentos dentro da organizacao.
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ANEXOS

ANEXO 1: Lista de verificacdo para avaliacdo da cultura de seguranca dos alimentos

OBJETIVO: Verificar se a organizagdo tem implantada a Cultura de Seguranga dos Alimentos

ORGANIZACAO: Empresa X

Data da verificagdo

RESPONSAVEL: Entrevistado 1

INSTRUGOES: 1) Para confirmagio das informages pode-se recorrer: a verificagdo visual, a entrevista, a registo. Pode-se utilizar apenas um
modo de confirmagdo ou utilizar dois modos em simultdneo conforme descrito na coluna Observagdo. 2) Existe um manual explicativo que
pode ser consultado com o objetivo de facilitar o entendimento e o que deve ser verificado.

ITENS

Observagdo

1. REGRAS GERAIS/ HIGIENE E COMPORTAMENTO PESSOAL/HIGIENIZACAO DAS INSTALACGES

Os colaboradores tém consciéncia de que as regras basicas de higiene pessoal

11 5 . 5 _ Verificagdo visual
sdo fundamentais para a producdo de alimento seguro.
Os colaboradores sabem porque a higienizagdo das maos deve ser realizada . .
1.2. . P q' . 8 ¢ Entrevista e registo
em duas etapas: limpeza e desinfecdo.
Os funcionarios/colaboradores incentivam-se ativamente entre si para .
1.3. . . . . Entrevista
assumirem um compromisso cada vez maior com a segurangca dos alimentos.
Os colaboradores trocam sempre todo o fardamento ao sairem das e
1.4, . , . Verificagdo visual
dependéncias da area da produgao.
Os colaboradores seguem as regras definidas pela organizagdo mesmo quando |, ... . .
1.5. ) ) § ¢ P ganizag q Verificagdo visual
ninguém esta olhando.
Os colaboradores foram informados sobre como devem proceder no caso de . .
1.6. . Entrevista e registo
apresentarem alguma enfermidade.
Os colaboradores foram informados e treinados sobre as praticas a seguir no . .
1.7. . . . Entrevista e registo
caso de ocorrer exposicdo a sangue e a outros fluidos corporais.
0 colaborador sabe que em caso de doenca (diarreia, vomitos, infegGes . .
1.8. . , ) ! Entrevista e registo
pulmonares, lesGes de pele, etc.) é seu dever informar a chefia.
1.9. A higienizagdo da farda é da responsabilidade da organizagdo. Verificacao visual e registo
0 colaborador tem consciéncia de que a falta de higiene durante a . .
1.10. . . . Entrevista e registo
manipulagdo dos alimentos compromete a seguranga dos mesmos.
0 plano de higienizacdo esta afixado em local visivel e adequado para o fim a .
1.11. ) Verificagdo visual
que se destina.
LD Existe uma equipa especifica e definida para realizar a higienizagdo das Registo
o instalagGes/equipamentos e que é responsavel pelo respetivo registo diario. §
0 colaborador sabe a quem reportar caso haja um incidente durante a . .
1.13. . . Entrevista e registo
higienizacdo das salas/equipamentos.
Os controlos preventivos utilizados sdo adequados para controlar as pragas e .
1.14. o P a P Prag Registo
sdo eficazes.
0 grau de satisfagdo dos funcionarios/colaboradores em relacdo a organizagdo .
1.15. ) 8 . . 9 / ¢ & ¢ Registo
é avaliado periodicamente.
1.16. 0 funcionario/colaborador consome os produtos produzidos na organizagdo. |Entrevista
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OBJETIVO: Verificar se a organizagdo tem implantada a Cultura de Seguranca dos Alimentos

ORGANIZAGAO: Empresa X Data da verificagdo
RESPONSAVEL: Entrevistado 1
INSTRUCOES: 1) Para confirmagsio das informagdes pode-se recorrer: a verificagdo visual, a entrevista, a registo. Pode-se utilizar apenas um
modo de confirmagdo ou utilizar dois modos em simultaneo conforme descrito na coluna Observagdo. 2) Existe um manual explicativo que
pode ser consultado com o objetivo de facilitar o entendimento e o que deve ser verificado.

ITENS Observagdo
2.1, A Administragdo esta envolvida e comprometida com a seguranca dos alimentos. Entrevista
2.2, A seguranca dos alimentos é prioridade na organizagdo. Entrevista e registo

Os funcionarios/colaboradores tém consciéncia que as suas fungdes contribuem para a .
2.3. o o o Entrevista
missdo e 0 proposito da organizagao.

Os Departamentos de Recursos Humanos, Aprovisionamento, Manutengdo e Produgdo

2.4, reconhecem e compreendem as suas responsabilidades em relagdo a seguranga dos Entrevista e registo
alimentos.
A Equipa de Seguranga dos Alimentos tem reunides periddicas com os outros )

2.5. Registo

departamentos da organizagdo sobre a seguranga dos alimentos.

As chefias reinem com os funcionarios para comunicar as expectativas de seguranga
2.6. dos alimentos, comunicar auditorias e vistorias, enfatizar regras a cumprir, e outras Entrevista e resgisto
questdes de qualidade alimentar.

As ndo conformidades sobre a seguranga dos alimentos sdo tratadas pela lideranca,

2.7. sempre que possivel, em conjunto com os supervisores; quando ndo é possivel apenas |Registos
Ihes comunicam os planos de agdo.

2.8. Existe avaliagdo de desempenho para todos os funcionarios/colaboradores. Registos

A organizagdo tem um sistema de recompensa e valorizagdo dos

o Registo
funciondrios/colaboradores.

Alideranca investe nos lideres informais/influenciadores de comportamentos para .
2.10. . . . ) Entrevista
disseminar bons comportamentos em relagdo a Seguranca dos Alimentos.

2.11. Alideranga dentro da area de produgdo é sempre exercida de forma positiva. Entrevista

2.12.  |As agBes sociais promovidas pela organizagdo estdo inseridas no seu planeamento anual.|Ver registos

A Administragdo realiza reunides regulares com todos os departamentos para tratar de .
2.13. i . ) . Ver registos
assuntos pertinentes a seguranga dos alimentos e documenta essas reunides.

Os funcionarios/colaboradores sdo capazes de se adaptarem as mudangas de funcGes,
quando solicitados, sem se sentirem pressionados.

2.14 Entrevista

2.15.  |Aorganizagdo, perante situagOes inesperadas, tem plano de contingéncia. Registo

Os funcionarios/colaboradores compreendem que a Cultura de Seguranca dos .
2.16. . o Entrevista
Alimentos faz parte da Cultura da Organizacéo.

2.17.  |Alideranca tenta inspirar os funcionarios/colaboradores a darem o melhor de si. Entrevista
Os funcionarios/colaboradores sabem o que devem fazer mas nem sempre fazem o . .
2.18. Entrevista e registo
que sabem.




OBJETIVO: Verificar se a organizagdo tem implantada a Cultura de Seguranga dos Alimentos

ORGANIZAGAO: Empresa X Data da verificacdo
RESPONSAVEL: Entrevistado 1
INSTRUGOES: 1) Para confirmagdo das informagdes pode-se recorrer: a verificagio visual, a entrevista, a registo. Pode-se utilizar apenas um
modo de confirmagdo ou utilizar dois modos em simultaneo conforme descrito na coluna Observagao. 2) Existe um manual explicativo que
pode ser consultado com o objetivo de facilitar o entendimento e o que deve ser verificado.

ITENS Observagdo

3. ACOLHIMENTO/SENSIBILIZACAO/FORMACAO

A organizagdo tem um programa de acolhimento para o primeiro dia de trabalho do novo

31 colaborador. Registo

3.2, 0 novo colaborador sabe a quem recorrer se tiver alguma duvida. Entrevista e registo
33 Os funcionarios tém formagdo nos perigos e riscos especificos de sua fungdo. Registo

34 Todos os funcionarios/colaboradores participam de cursos de formagdo sobre seguranga dos Registo

alimentos.

35. Os cursos de formacao sdo adaptados as diferentes categorias de funcionarios/colaboradores.  |Registo

36. Os cursos de formagdo sdo avaliados pelos funcionarios/colaboradores. Registo

37 A formagdo ministrada tem impacto na alteragdo do comportamento do colaborador/formando. | Verificagdo visual
38. Os Diretores, em algum momento, participaram de uma formagdo sobre seguranca dos alimentos|Registo

39 0Os funcionarios tém formagdo sobre o porqué das medidas de controlo serem importantes e Rezi
9. egisto
quais as consequéncias em caso de falhas ou ndo implementagao.

0Os colaboradores compreendem porque estao a fazer as coisas de uma determinada forma e .
3.10. y Registo
ndo de outra.

Todos os funciondrios recebem uma visdo geral basica de seguranca dos alimentos, para que

3.1L reconhegam a responsabilidade de estar numa industria onde as pessoas consomem os seus  |Registo

produtos.

-~ A organizagdo tem um Programa de treino continuo desenvolvido para ampliar o conhecimento Regist
12, egisto
e incorporar a necessidade de foco na seguranga dos alimentos.




OBJETIVO: Verificar se a organizagdo tem implantada a Cultura de Seguranga dos Alimentos

ORGANIZAGAO: Empresa X Data da verificagio
RESPONSAVEL: Entrevistado 1
INSTRUCOES: 1) Para confirmagdo das informagBes pode-se recorrer: a verificagdo visual, a entrevista, a registo. Pode-se utilizar apenas um
modo de confirmacdo ou utilizar dois modos em simultaneo conforme descrito na coluna Observagao. 2) Existe um manual explicativo que
pode ser consultado com o objetivo de facilitar o entendimento e o que deve ser verificado.

ITENS Observagdo

4. COMUNICACAO

A Visdo e Missdo da organizagdo é comunicada de forma clara e é compreendida por todos os . .
4.1 L Entrevista e registo
funciondrios/colaboradores.

A Politica de Seguranga dos Alimentos é comunicada de forma clara e é compreendida por todos . .
4.2. o Entrevista e registo
os funciondrios/colaboradores.

43, A comunicagdo sobre a seguranga dos alimentos é realizada pelos departamentos apropriados.  |Registo

Todos os funcionarios/colaboradores tém conhecimento da existéncia da Equipa de Seguranca dos R
44, egisto
Alimentos, bem como dos membros que a compGem.

A avaliagdo da eficacia da mensagem sobre a seguranca dos alimentos para os )
45. Registo
funcionarios/colaboradores é realizada.

4.6. A comunicagdo com os funcionarios/colaboradores é realizada de forma clara, coerente e objetiva. [Entrevista e registo

47. Os resultados das auditorias sdo divulgados a todos os departamentos da organizacdo. Registo

As mensagens relativas a seguranca dos alimentos sdo compreendidas por todos dentro da . .
48. . Entrevista e registo
organizagdo.

45 As mensagens transmitidas as Partes Interessadas sdo claras a ponto de lembrar a importancia da Recist
9. egisto
manutengdo dos padrdes de seguranca dos alimentos.

410 A comunicagdo da Equipa de Seguranga dos Alimentos é realizada diretamente a Administragdo e Resist
10. o . ) egisto
a sua frequéncia estd estabelecida num procedimento.

Os riscos de seguranca dos alimentos atuais e emergentes sao comunicados regularmente aos .
4.11. o Registo
funciondrios/colaboradores.

0 funcionario/colaborador sabe para onde encaminhar as questdes sobre seguranca dos
alimentos que estejam além da sua responsabilidade.

13 E comunicado aos funcionarios/colaboradores porque as medidas de controlo sdo importantes e Resist
13. ) o Lo ) egisto
quais as consequéncias que podem enfrentar quando as mesmas falham ou ndo sdo seguidas.

Os funcionarios/colaboradores sentem-se incentivados e confiantes para reportar problemas com .
4.14. . Entrevista
a seguranca dos alimentos.

As sugestdes registadas e selecionadas dos funcionarios/colaboradores, em relagdo a seguranca .
4.15. } ) Registo
dos alimentos, sdo divulgadas para toda a organizagao.

” As mensagens transmitidas aos funcionarios/colaboradores sdo claras a ponto de lembra-los
4.16. Registo
regularmente das praticas que contribuem para produgdo de alimentos seguros.

A organizagdo faz campanha para celebrar com os funcionarios/colaboradores o dia Mundial da
417. Registo
Seguranga dos Alimentos.

Os funciondrios/ colaboradores sdo ouvidos e questionados para a tomada de a¢des relativas a . .
4.18. ) ) Entrevista e registo
mudangas de processos que tenham impacto na seguranga dos alimentos.

Os funcionarios/colaboradores sentem-se desencorajados em relatar preocupagdes com a .
4.19. ) Entrevista
seguranga dos alimentos.

4.12. Registo




ANEXO 2: Manual da lista de verificac&o para cultura de seguranca dos alimentos

ITEM 1. REGRAS GERAIS/ HIGIENE E COMPORTAMENTO PESSOAL/HIGIENIZAGAO DAS INSTALAGOES

Verificar se os colaboradores mantém o cabelo, corpo e roupas pessoais limpos e bem cuidados; se mantém durante o trabalho as

1.1.
luvas/mdos limpas; se mantém o fardamento de trabalho limpo

1.2. |Entrevistar o colaborador e verificar se esta informagdo esta registada em manual

1.3. |Entrevistar o colaborador e verificar se ele tem esse comportamento perante os demais colegas e qual colega ele ja incentivou

1.4. |Verificar se ocorre a retirada total do fardamento ap6s a saida da area de produgdo

1.5. |Verificagdo visual

1.6. |Entrevistar o colaborador e verificar se essa informagdo estd registada em manual

1.7. |Entrevistar o colaborador e verificar se essa informagdo esta registada em manual

1.8. |Entrevistar o colaborador e verificar se essa informagdo esta registada em manual

1.9. |Verificar se na industria tem lavandaria ou verificar o registo de subcontratagdo com empresa de lavandaria

1.10. |Verificar se esta informagdo estd registada em manual

1.11. |Verificar onde estd afixado e o procedimento descrito

1.12. |Verificar os registos

1.13. |Entrevistar o colaborador e verificar se essa informacdo estd registada em algum procedimento

1.14. |Verificar os relatérios

1.15. |Verificar as pesquisas de satisfagdo para os colaboradores

1.16. |Entrevistar os colaboradores quanto ao consumo dos produtos produzidos na empresa

2. LIDERANCA

2.1. |Entrevistar os funcionarios

2.2. |Verificar os registos

Entrevistar os funcionarios - o colaborador sabe qual é a missdo e o propdsito da organizacdo; a Missdo e o Propdsito da empresa estdo
expressos nos manuais

Entrevistar os funcionarios e verificar os registos - em toda a organizagdo, a seguranga dos alimentos foi definida para cada membro e
departamento de forma clara

2.3.

2.4.

2.5. |Verificar registos das reunides

2.6. |Verificar registos das reunides

2.7. |Verificar registos das reunides

2.8. |Verificar a avaliagdo de desempenho

Verificar se a existe um plano de recompensa e valorizagdo do colaborador - prémios individuais e por equipa; compensagdao monetaria e

2.9.

de tempo; elogios; funcionario do més; etc

Entrevistar os colaboradores - a lideranga sabe quem sdo os lideres informais e procura investir nesses colaboradores para que possam
210 influenciar de maneira positiva a equipa. (Reconhecer os influenciadores dos comportamentos dos funciondrios e desenvolver formagéo e

"|comunicagBes em seguranga dos alimentos para os acomodar ird otimizar a adesdo dos funcionarios aos programas de seguranga dos
alimentos)

2.11. |Entrevistar os colaboradores - a lideranga é exercida de forma ética, justa, coerente, aceita criticas e abre espago para discussdes

2.12. |Verificar que agdes sociais sdo desenvolvidas e se estdo no planeamento anual da empresa

2.13. |Verificar registos das reuniGes

2.14. |Entrevistar os colaboradores - os colaboradores sentem-se confortaveis e capazes quando mudam de atividades

2.15. |Ver Plano de contigéncia - Problemas climaticos (inundagdes, terramotos, incéndios), guerras, pandemias

2.16. |Entrevistar colaboradores - as praticas da organizagdo vdo refletir a cultura de seguranga dos alimentos

2.17. |Entrevistar colaboradores - a lideranga exemplifica e demonstra a importancia da seguranga dos alimentos

Entrevista e registo - compreender quais sdo as crengas e valores do colaborador que o estdo impedindo de fazer as coisas como devem
"|ser feitas
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ITEM 3. ACOLHIMENTO/SENSIBILIZAGAO/FORMAGAO

3.1. |Verificar manual do 12 dia

3.2. |Entrevistar o colaborador e verificar se estd definido a que pessoa ele deve recorrer em caso de duvida

3.3. |Verificar o plano de formagédo

3.4. |Verificar o plano de formacdo e a lista de presenca

3.5. |Verificar o plano de formagdo

3.6. |Verificar a avaliagdo de formagdo

3.7. |Verificar o comportamento do colaborador no desempenho das suas fungdes

3.8. |Verificar o plano de formagdo e a lista de presenga

3.9. |Verificar plano de formagdo

3.10. |Verificar plano de formagdo

3.11. |Verificar plano de formagdo

3.12. |Verificar plano de formagdo (programa de treino continuo)

4. COMUNICACAO

4.1. |Entrevistar o colaborador e verificar os canais e as mensagens transmitidas

4.2. |Entrevistar o colaborador e verificar os canais e as mensagens transmitidas

4.3, |Verificar os registos definindo quais os departamentos - Departamento de RH, Departamento de Qualidade e Departamento de Produgdo

4.4, |Verificar a mensagem dando conhecimento da Equipa

4,5, |Verificar a avaliagdo - realizagdo através de pesquisa online ou através de grupos focais dos funciondrios

4.6. |Entrevistar o colaborador e verificar os canais e as mensagens transmitidas

4.7. |Verificar a mensagem dando conhecimento aos departamentos.

4.8. |Entrevistar o colaborador e verificar os canais e as mensagens transmitidas

4.9, |Verificar as mensagens transmitidas

4.10. |Verificar o registo e o procedimento

4.11. |Verificar as mensagens transmitidas

4,12. |Verificar quem é o responsével por receber essas questdes

4.13. |Verificar as mensagens transmitidas

4.14. |Entrevistar o colaborador e saber o que o incentiva

4.15. |Verificar os registos

4.16. |Verificar as mensagens transmitidas

4.17. |Verificar as campanhas realizadas

4.18. |Entrevistar o colaborador e verificar as sugestOes registadas

4.19. |Entrevistar o colaborador e saber o que o desencoraja
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ANEXO 3: Inquérito aplicado aos colaboradores da Empresa X

LISTA DE VERIFICACAO PARA AVALIACAO DA

CULTURA DE SEGURANCA DOS ALIMENTOS
Critério:
1- Discordo Totalmente; 2- Discordo Parcialmente; 3- Ndo Concordo/Nem Discordo; 4-Concordo
Parcialmente

5- Concordo Totalmente

1. REGRAS GERAIS/ HIGIENE E COMPORTAMENTO PESSOAL/HIGIENIZACAO DAS
INSTALACOES

1.1. Os colaboradores tém consciéncia de que as regras basicas de higiene pessoal sao
fundamentais para producdo de um alimento seguro. *

1 2 3 4 5
1.2. Os colaboradores sabem por que a higienizagdo das maos deve ser realizada em duas
etapas: limpeza e desinfecdo. *

1 2 3 4 5
1.3. Os funcionarios/colaboradores incentivam-se ativamente entre si para assumirem um
compromisso cada vez maior com a seguranca dos alimentos*

1 2 3 4 5
1.4. Os colaboradores trocam sempre todo o fardamento ao sairem das dependéncias da area da
producado. *

1 2 3 4 5
1.5. Os colaboradores seguem as regras definidas pela organizacdo mesmo quando ninguém

esta olhando. *
1 2 3 4 5
o O O O O

1.6. Os colaboradores foram informados sobre como devem proceder no caso de apresentarem
alguma enfermidade. *

1 2 3 4 5
1.7. Os colaboradores foram informados e treinados sobre as praticas a seguir no caso de
ocorrer uma exposi¢ado a sangue e a outros fluidos corporais. *

O O O O O
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1.8. O colaborador sabe que em caso de doenca (diarreia, vomitos, infeces pulmonares, lesdes
de pele, etc.) é seu dever informar a chefia. *

1 2 3 4 5
1.9. A higienizacdao da farda é da responsabilidade da organizacdo. *

1 2 3 4 5
1.10. O colaborador tem consciéncia de que a falta de higiene durante a manipulagdo dos
alimentos compromete a seguranca dos mesmos. *

1 2 3 4 5
1.11. O plano de higienizacéo esta afixado em local visivel e adequado para o fim a que se
destina. *
Sim
Nao

1.12. Existe uma equipa especifica e definida para realizar a higienizagdo das
instalacBes/equipamentos e responsavel pelo registo diario desta a¢do. *

1 2 3 4 5
1.13. O colaborador sabe a quem reportar caso haja um incidente durante a higienizacao das
salas/equipamentos. *
Sim
Nao
1.14. Os controlos preventivos utilizados sdo adequados para controlo das pragas e séo

eficazes. *
Si

1

Ndo
1.15. O grau de satisfacdo dos funcionarios/colaboradores em relacdo a organizacao ¢ avaliado
periodicamente. *

1 2 3 4 5
1.16. O funcionario/colaborador consome os produtos produzidos na organizagdo. *

O O O O O
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Apos a secédo 1
Ir para a se¢ao 2 (Continuacao do Inquérito)
Secdo 2 de 4
Continuacdo do Inquérito
Critério:
1- Discordo Totalmente; 2- Discordo Parcialmente; 3- Nao Concordo/Nem Discordo; 4-Concordo
Parcialmente
5- Concordo Totalmente
2. LIDERANCA/PESSOAS

2.1.A Administracdo esta envolvida e comprometida com a seguranca dos alimentos. *
1 2 3 4 5
2.2. A seguranca dos alimentos é prioridade na organizacao. *
1 2 3 4 5
2.3. Os funcionarios/colaboradores tém consciéncia que as suas func¢bes contribuem para a
mMIissao e o proposito da organizacao. *

1 2 3 4 5
2.4. Os Departamentos de Recursos Humanos, Aprovisionamento, Manutencdo e Producéo
reconhecem e compreendem as suas responsabilidades em relacdo a seguranca dos alimentos. *

1 2 3 4 5
2.5. A Equipa de Seguranca dos Alimentos tem reuniGes periddicas com os outros
departamentos da organizacao sobre a seguranca dos alimentos. *

1 2 3 4 5
2.6. As chefias reinem com os funcionarios para comunicar as expectativas de seguranca dos

alimentos, comunicar auditorias e vistorias, enfatizar regras a cumprir, e outras questdes de
qualidade alimentar. *

1 2 3 4 5
2.7. As ndo conformidades sobre a seguranca dos alimentos s&o tratadas pela lideranga, sempre

que possivel, em conjunto com os supervisores; quando ndo é possivel apenas lhes comunicam
os planos de acéo. *

1 2 3 4 5
2.8. Existe avaliacdo de desempenho para todos os funcionarios/colaboradores. *
1 2 3 4 5
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2.9 A organizagdo tem um sistema de recompensa e valorizacao dos
funcionérios/colaboradores. *

1 2 3 4 5
2.10. A lideranca investe nos lideres informais/influenciadores de comportamentos para
disseminar bons comportamentos em relacdo a seguranca dos alimentos. *

1 2 3 4 5
2.11. A lideranca dentro da area de producdo é sempre exercida de forma positiva. *
Sim
Ndo

2.12. As acdes sociais promovidas pela organizacgéo estéo inseridas no seu planeamento

f<Y)
S
c
=
>(.

Sim
Ndo
2.13. A Administracao realiza reunides regulares com todos os departamentos para tratar de

assuntos pertinentes a seguranca dos alimentos e documenta essas reunides. *
Sim

W

Nao

2.14. Os funcionarios/colaboradores sdo capazes de se adaptarem as mudancgas de funcoes,
quando solicitados, sem se sentirem pressionados.

1 2 3 4 5
2.15. A organizacgdo perante situacGes inesperadas tem plano de contingéncia. *

Sim

Nao

2.16. Os funcionarios/colaboradores compreendem que a Cultura de Seguranca dos
Alimentos faz parte da Cultura da Organizacdo. *

1 2 3 4 5
2.17. A lideranca tenta inspirar os funcionarios/colaboradores a darem o melhor de si. *

O O O O O
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2.18. Os funcionarios/colaboradores sabem o que devem fazer mas nem sempre fazem o que
sabem. *

1 2 3 4 5
Apos a secéo 2

Ir para a secéo 3 (Continuacao do Inquérito
Secao 3 de 4

Continuacéao do Inquérito
Critério:
1- Discordo Totalmente; 2- Discordo Parcialmente; 3- Nao Concordo/Nem Discordo; 4-Concordo
Parcialmente
5- Concordo Totalmente

3. ACOLHIMENTO/SENSIBILIZACAO/FORMACAO

3.1. A organizacdo tem um programa de acolhimento para o primeiro dia de trabalho do novo
colaborador. *
Sim

W

Nao
3.2. O novo colaborador sabe a quem recorrer se tiver alguma duvida. *

Sim

'

Nao

3.3. Os funcionarios tém formac&o nos perigos e riscos especificos da sua funcdo. *
1 2 3 4 5
3.4. Todos os funcionarios/colaboradores participam em cursos de formacao sobre seguranca
dos alimentos. *
Sim
Ndo

3.5. Os cursos de formacao sao adaptados as diferentes categorias de
funcionarios/colaboradores. *

1 2 3 4 5
3.6. Os cursos de formacéo séo avaliados pelos funcionarios/colaboradores. *

Sim
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3.7. A formacdo ministrada tem impacto na alteracdo do comportamento do
colaborador/formando. *

1 2 3 4 5
3.8. Os Diretores, em algum momento, participaram numa formacéo sobre seguranca dos
alimentos. *

Sim

Nao

3.9. Os funcionarios tém formacéo sobre o porqué das medidas de controlo serem importantes
e quais as consequéncias em caso de falhas ou ndo implementagdo. *

1 2 3 4 5
3.10. Os colaboradores compreendem porque estdo a fazer as coisas de uma determinada forma

e ndo de outra. *
1 2 3 4 5
o O O O O

3.11. Todos os funcionarios recebem uma visdo geral basica de seguranca dos alimentos, para
que reconhecam a responsabilidade de estar numa industria onde as pessoas consomem 0s
seus geéneros alimenticios. *

1 2 3 4 5
3.12. A organizacdo tem um Programa de treino continuo desenvolvido para ampliar o
conhecimento e incorporar a necessidade de foco na seguranca dos alimentos. *

1 2 3 4 5
o O O O O
Apos a secéo 3

Ir para a secéo 4 (Continuacao do Inquérito
Secao 4 de 4

Continuacao do Inquérito

Critério:

1- Discordo Totalmente; 2- Discordo Parcialmente; 3- Ndo Concordo/Nem Discordo;
4- Concordo Parcialmente; 5- Concordo Totalmente

4. COMUNICACAO
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4.1. A Visdo e Missao da organizagdo é comunicada de forma clara e € compreendida por todos
os funcionérios/colaboradores. *

1 2 3 4 5
4.2. A Politica de Seguranca dos Alimentos € comunicada de forma clara e é compreendida por
todos os funcionarios/colaboradores. *

O O O O O

4.3. A comunicacdo sobre a seguranca dos alimentos é realizada pelos departamentos

apropriados. *
1 2 3 4 5
o O O O O

4.4. Todos os funcionérios/colaboradores tém conhecimento da existéncia da Equipa de
Seguranca dos Alimentos, bem como dos membros que a compdem. *

1 2 3 4 5
4.5. A avaliacdo da eficacia da mensagem sobre a seguranca dos alimentos para 0s
funcionarios/colaboradores é realizada. *
Sim

Nao

4.6. A comunicagdo com os funcionarios/colaboradores € realizada de forma clara, coerente e

objetiva. *
1 2 3 4 5
4.7. Os resultados das auditorias sdo divulgados a todos os departamentos da organizacdo. *
Sim

Nao

4.8. As mensagens relativas a seguranca dos alimentos sdo compreendidas por todos dentro da

organizagéo. *
1 2 3 4 5
O O O O O

4.9. As mensagens transmitidas as Partes Interessadas sdo claras a ponto de lembrar a
importancia da manutencéo dos padrdes de seguranca dos alimentos. *

1 2 3 4 5
4.10. A comunicacdo da Equipa de Seguranca dos Alimentos € realizada diretamente a
Administragéo e a frequéncia esta definida num procedimento. *

O O O O O
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4.11. Os riscos de seguranca dos alimentos atuais e emergentes sdo comunicados regularmente
aos funcionarios/colaboradores. *

1 2 3 4 5
4.12. O funcionario/colaborador sabe para onde encaminhar as questfes sobre seguranca dos
alimentos que estejam além da sua responsabilidade. *

1 2 3 4 5
4.13. E comunicado aos funcionarios/colaboradores porque é que as medidas de controlo sdo
importantes e quais as consequéncias que podem enfrentar quando as mesmas falham ou néo

sdo seguidas. *
1 2 3 4 5
o O O O O

4.14. Os funcionarios/colaboradores sentem-se incentivados e confiantes para relatar problemas
de seguranca dos alimentos. *

1 2 3 4 5
4.15. As sugestdes registadas e selecionadas dos funcionarios/colaboradores, em relacdo a
seguranca dos alimentos, séo divulgadas a toda a organizacéo. *

1 2 3 4 5
4.16. As mensagens transmitidas aos funcionarios/colaboradores séo claras a ponto de lembréa-
los regularmente das praticas que contribuem para producédo de alimentos seguros. *

1 2 3 4 5
4.17. A organizacdo faz campanha para celebrar com os funcionarios/colaboradores o dia
Mundial da Seguranga dos Alimentos. *

1 2 3 4 5
4.18. Os funcionarios/ colaboradores sdo ouvidos e questionados para a tomada de acoes
relativas a mudancas de processos que tenham impacto na seguranca dos alimentos. *

1 2 3 4 5
4.19. Os funcionéarios/colaboradores sentem-se desencorajados em relatar preocupacées sobre a
seguranca dos alimentos. *

O O O O O
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