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A engenharia de produção é um ramo da engenharia industrial que estuda a 
tecnologia de processos de produção de natureza industriais, mas que acabam por 
serem estendidos a outras áreas como serviços e gestão pública. Dada a sua natureza 
orientada a resolução problemas, a engenharia de produção é fortemente baseada em 
situações práticas do setor produtivo, característica esta que exploramos nesta obra.
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ANÁLISE DE IMPLEMENTAÇÃO DA NORMA 
INTERNACIONAL DE SEGURANÇA DE ALIMENTOS 

FSSC 22000: UMA INOVAÇÃO CULTURAL

CAPÍTULO 8

Gustavo Henrique Marques
UTFPR-CM – g_hmarques@hotmail.com 

Tanatiana Ferreira Guelbert
UTFPR-CM – guelbert@utfpr.edu.br

Marcelo Guelbert
– UTFPR-CM – mguelbert@utfpr.edu.br

RESUMO: A qualidade dos produtos e 
atendimento dos serviços prestados ao 
consumidor estão diretamente atrelados 
ao sucesso das empresas e constitui num 
grande diferencial de competitividade. As 
inovações e modificações mercadológicas são 
frequentes e as organizações devem estar 
buscando continuamente o atendimento dos 
requisitos básicos das mudanças e adaptações 
pertinentes aos procedimentos organizacionais 
relacionados às novas concepções. As 
certificações de produtos alimentícios têm 
se tornado cada vez mais uma imposição do 
mercado atual, sendo resultado das exigências 
dos consumidores que visam qualidade e preço 
justo. Porém, o grande desafio para gestores e 
órgãos de certificação pode estar na integração, 
entre o foco da padronização e a mudança 
comportamental. Assim, este estudo tem por 
objetivo avaliar as principais mudanças ocorridas 
em uma empresa paranaense que decidiu 
inovar com a implementação do esquema de 
certificação internacional FSSC 22000, bem 

como identificar e analisar os principais impactos 
organizacionais pertinentes a esta inovação 
cultural. Esta pesquisa caracterizou-se como 
aplicada, qualitativa e exploratória, assumindo 
como os procedimentos técnicos auxiliares a 
pesquisa bibliográfica e estudo de caso. Como 
resultados do estudo foi possível observar que 
a visão estratégica da empresa em manter-se 
competitiva no mercado que atua, a busca de 
abertura de novos mercados e elaboração de 
programas de capacitação no desenvolvimento 
de uma cultura sólida entre os colaboradores 
na produção de um alimento seguro são 
os principais responsáveis no cumprimento 
eficiente de novos procedimentos e atividades 
estabelecidos pela norma, resultando na forte 
assimilação dos funcionários frente ao processo 
evolutivo da organização.
PALAVRAS CHAVE: Inovação, Qualidade, 
Cultura Organizacional, FSSC 22000.

IMPLEMENTATION ANALYSIS OF THE 

INTERNATIONAL FOOD SAFETY STANDARD 

FSSC 22000: A CULTURAL INNOVATION

ABSTRACT: The quality of the products and 
service provided to the consumer are directly 
connected to the success of the companies and 
represents a great differential of competitiveness. 
Innovations and market changes are frequent 
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and organizations must continually seek to meet the basic requirements of changes 
and adaptations relevant to organizational procedures related to new conceptions. 
Certifications of food products have become an imposition of the trade, being the result 
of the demands of consumers that aim at quality and fair price. However, the great 
challenge for managers and certification organizations should be integration between 
the focus of standardization and behavioral change. Thus, this study aims to evaluate 
the main changes that occurred in a company from Paraná that decided to innovate with 
the implementation of the international certification scheme FSSC 22000, as well as to 
identify and analyze the main organizational impacts pertinent to this cultural innovation. 
This research was characterized as applied, qualitative and exploratory, assuming as 
auxiliary technical procedures the bibliographic research and case study. As a result 
of the study it was possible to observe that the strategic vision of the company to 
remain competitive in the market that operates, the search for opening new markets 
and the elaboration of training programs in the development of a solid culture among 
the employees in the production of a food Insurance are the main responsible in the 
efficient fulfillment of new procedures and activities established by the norm, resulting 
in the intense assimilation of the employees in front of the evolutionary process of the 
organization.
KEYWORDS: Innovation, Quality, Organizational Culture, FSSC 22000.

1 |  INTRODUÇÃO

A globalização do mercado tem contribuído para uma nova realidade nas 
organizações, pois o mundo está cada vez mais desenvolvido, as pessoas passaram a 
ter acesso a informações e a tecnologia em um ritmo cada vez mais acelerado. Portanto, 
a empresa que deseja se destacar da concorrência precisa contar com profissionais 
comprometidos com o negócio e isso, por sua vez, só ocorre se a organização tiver 
uma política de Gestão de Pessoas que valorize o capital humano (DUTRA, 2001).

Com isso, Ferris e Cols (1994, apud VIGODA-GADOT; COHEN, 2002), vinculam 
as políticas organizacionais às percepções acerca dos comportamentos projetados 
para maximizar estrategicamente os interesses dos empregados a curto ou longo 
prazo e, em contrapartida, o alcance dos resultados planejados e esperados para as 
organizações.

Uma das variáveis que deve ser considerada para o atendimento das atividades 
planejadas e busca da máxima eficiência produtiva nas empresas é a cultura 
organizacional. Robbins (2005) afirma que a cultura organizacional não surge do nada 
e que uma vez estabelecida raramente se desfaz. Para o autor tradicionalmente, os 
fundadores de uma empresa são os que têm maior impacto sobre a cultura inicial da 
organização, pois possuem uma visão daquilo que a organização deve ser.

Os gestores estratégicos de uma empresa também são responsáveis por 
determinar as diretrizes da organização, bem como os pilares de sustentação dos seus 
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produtos no mercado que atuam. Um ponto a ser destacado é quanto as certificações 
dos produtos e processos, que tem se tornado cada vez mais uma imposição dos 
mercados Business to Business (B2B) e Business to Consumer (B2C), como resultado 
das exigências dos consumidores que visam qualidade e preço justo (BERTOLINO, 
2010).

Porém, o grande desafio para gestores e órgãos de certificação, pode estar na 
integração entre o foco da padronização e a mudança comportamental. Estabelecer 
capacidade de atender aos padrões considerados adequados à demanda e, ao mesmo 
tempo, obter flexibilidade para ajustá- los continuamente, exige competência para 
definição de como executar. Estes novos procedimentos devem estar sustentados em 
comportamentos que extrapolam a condição de simples participação, para uma busca 
de envolvimento de todos os colaboradores, em todos os níveis organizacionais nos 
objetivos de qualidade traçados (TANABI; SOUZA, 2006).

Uma das normas inerentes à indústria alimentícia é o esquema de certificação 
Food Safety System Certification- FSSC 22000, que é reconhecido pelo GFSI- Global 
Food Safety Iniciative (Iniciativa Global de Segurança de Alimentos) e têm como 
premissas elevar a segurança de alimentos dos produtos, assegurar a proteção ao 
consumidor, reforçar a confiança dos consumidores e melhorar a eficiência de custos 
por meio da cadeia de suprimentos de alimentos (KITAKAWA, 2015).

Diante deste cenário, o estudo tem por objetivo avaliar as principais mudanças 
ocorridas em uma organização que decidiu inovar com a implementação do esquema 
de certificação internacional FSSC 22000, visando desenvolver uma cultura sólida 
entre os colaboradores na produção de um alimento seguro, para aumentar a 
competitividade no mercado em que atua,além de vislumbrar a oportunidade de 
entrada em novos mercados.

2 |  REFERENCIAL TEÓRICO

2.1 Políticas e Cultura Organizacional

Conforme Dutra (2001), percebe-se uma alteração no perfil exigido das pessoas 
nas organizações, que valorizam mais um perfil autônomo e empreendedor do que 
obediente e disciplinado. Com o tempo o mercado de trabalho vem mudando, e cada 
vez mais exigindo de seus funcionários, não somente em qualificação e competências 
técnicas, mas segundo Brandão e Guimarães (2001), para um bom desempenho, as 
empresas buscam profissionais com competências de caráter definitivo.

Já o desempenho dos colaboradores pode estar atrelado ao cumprimento 
eficiente dos procedimentos pré-estabelecidos. Para isso, as empresas devem possuir 
planejamento estratégico e políticas organizacionais com diretrizes definidas, bem 
como disseminadas por todos os níveis hierárquicos da corporação. Segundo Rezende 
(2008), as políticas relatam as orientações ou regras gerais de administração da 
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organização. São as intenções mais perenes que saem da alta administração e ainda 
estão relacionadas com os pensamentos e estratégias organizacionais, constituindo 
orientações para decisões e ações.

A política organizacional também proporciona estabilidade e uniformidade 
nas tomadas de decisões a longo prazo. Assim, as decisões tendem a seguir uma 
mesma linha, apontando a empresa para seus objetivos. Para Leontiades (1982), as 
políticas e decisões se relacionam da seguinte forma: após as políticas estabelecidas, 
determinam-se os objetivos, e em seguida são elaboradas as estratégias e planos de 
ação em relação às políticas adotadas.

Tanto a implantação de novas políticas quanto alterações nas políticas vigentes 
implicam em mudanças nas organizações, e muitas destas alterações de procedimentos, 
por exemplo, podem estar fundamentadas em métodos praticados há anos pelos 
colaboradores, encontrando assim um paradoxo com a cultura organizacional instituída 
na empresa.

A cultura organizacional de uma empresa pode ser expressa, como por exemplo, 
pela forma como a mesma se apresenta aos seus clientes e fornecedores. Segundo 
Luz (2003), a cultura organizacional, pode ser expressa através do código de ética, 
declaração da visão, missão e dos valores da organização, dos seus slogans, por 
meio do comportamento da empresa e do comportamento dos seus colaboradores. 
Também é importante ressaltar a possível influência do meio sócio-cultural ao qual a 
organização está inserida.

As características culturais da organização, por serem influenciadas pelos seus 
membros internos e externos podem possibilitar no seu interior o desenvolvimento de 
subculturas. Johann (2004), afirma que a organização possui culturas diversificadas 
coexistentes com seus valores, e esta subcultura é disseminada pelas práticas 
unitárias da organização.

Para Morgan (2009), uma das maneiras de visualizar a manifestação da subcultura 
é observando como os colaboradores se comportam e esta identificação é possível 
de ser realizada quando a pessoa faz parte desta e a observa de fora para dentro. 
As características vão ficando cada vez mais evidentes, como por exemplo, o modo 
de falar, agir com o colega de trabalho e o modo de realizar e visualizar a função. Tal 
postura permite aos colaboradores influenciar nas tomadas de decisões, fazendo com 
que as mesmas se tornem mais eficazes.

A cultura organizacional também possibilita o desenvolvimento de regimentos 
que governam o comportamento dos indivíduos que fazem parte da organização, 
fazendo com que os mesmos possam influenciar nas características organizacionais. 
Assim, para que a cultura da organização seja compartilhada entre os membros que a 
compõe, é imprescindível que os gestores estimulem seus colaboradores a alcançarem 
os objetivos básicos da organização (NEWSTROM, 2008).
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2.2 Inovação Organizacional com foco na Segurança de Alimentos

As inovações e modificações mercadológicas são frequentes, portanto as 
organizações devem buscar continuamente o atendimento dos requisitos básicos das 
mudanças e adaptações pertinentes aos procedimentos organizacionais relacionados 
às novas concepções.

De acordo com o Manual de Oslo (2004), uma inovação organizacional é 
a implementação de um novo método organizacional nas práticas de negócios 
da empresa visando à melhoria do desempenho por meio da redução de custos 
administrativos ou custos de transação. Neste sentido, as inovações organizacionais 
envolvem a implementação de novos métodos para distribuir responsabilidades e 
poder de decisão entre os colaboradores da empresa.

Na área industrial de produção de alimentos, a implementação de certificações 
internacionais de qualidade podem contribuir com aumento da confiabilidade da marca, 
otimização de recursos e processos, além de uma comunicação mais organizada e 
objetiva entre colaboradores, clientes, fornecedores e consumidores, conseguindo 
assim a redução de perdas com foco no resultado final (BERTOLINO, 2010).

A FSSC 22000 é um esquema de certificação internacional para os fabricantes 
de alimentos e é propriedade da Foundation of Food Safety Certification. Este modelo 
inclui os requisitos do Sistema de Gestão da Segurança de Alimentos, conforme 
ISO 22000:2005, os Programas de Pré-Requisitos estipulado pela ISO/TS 22002-1 
(processamento industrial de alimentos) e ISO/TS 22002-4 (fabricante de embalagem 
de alimentos), além dos requisitos adicionais, como inventário de regulamentação 
aplicável, especificações para serviços e supervisão de pessoal na aplicação de 
princípios de segurança de alimentos (BUREAL VERITAS, 2012).

Um dos pontos fundamentais destacados no esquema de certificação FSSC 
22000 é diretamente relacionado a Gestão da Segurança de Alimentos e a Análise dos 
Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC), sendo como base a implementação 
de programas específicos de pré requisitos que garantam adequações nas condições 
de higiene básica e seleção dos programas e requisitos como prescritos nos princípios 
gerais de higiene alimentar do Codex Alimentarius, legislações de segurança de 
alimentos e os possíveis requisitos dos clientes.(ABNT, 2012)

E diante as novas exigências dos consumidores, para que os fornecedores 
sejam capazes de demonstrar a conformidade de suas unidades produtivas quanto 
a segurança de alimentos, o esquema FSSC 22000 está sendo amplamente utilizado 
e implementado nas organizações como um pré-requisito para a empresa manter-
se competitiva no mercado, uma  vez que as organizações que não estiverem 
preocupadas com esta busca pela qualidade poderão ficar à margem do mercado 
consumidor (FIGUEIREDO; COSTA NETO, 2001).

Assim, vale ressaltar que uma organização deve estar atenta às mudanças que 
ocorrem constantemente no mercado que atua. Uma empresa que almeja se manter 



A Interface Essencial da Engenharia de Produção no Mundo Corporativo 3 Capítulo 8 97

competitiva, deve produzir seus produtos de forma a atender o exigente mercado, 
que além dos melhores preços e prazos de entrega, também procura algumas 
peculiaridades que as diferenciem das demais. A organização deve considerar que as 
forças externas afetam diretamente o negócio e o grande diferencial encontra-se na 
habilidade em lidar com essas forças (SILVA JUNIOR et al., 2012).

Diante a este exposto, com a análise dos resultados deste estudo é buscado 
o entendimento dos principais impactos organizacionais pertinentes a uma inovação 
cultural e quais adequações são necessárias para se manter competitivo, acompanhar 
as tendências de mercado bem como a empresa estar preparada para se posicionar 
com solidez e segurança frente a estas inovações e momentos econômicos instáveis.

3 |  METODOLOGIA

O presente estudo é resultado de uma pesquisa em uma empresa de grande 
porte, localizada no centro oeste do estado do Paraná. O foco de estudo concentrou-
se na unidade produtora de gorduras, creme vegetal e margarinas envasadas, com 
produtividade média de 6000 toneladas de produtos por mês. As atividades deste 
estudos foram realizadas durante os meses de março a junho do ano de 2017.

Esta pesquisa, conforme classificação metodológica de Gil (2007), caracteriza-se 
como aplicada, quanto à sua natureza e do ponto de vista da abordagem do problema 
como qualitativa. Quanto aos objetivos, é classificada como exploratória assumindo 
como os procedimentos técnicos auxiliares a pesquisa bibliográfica e estudo de caso.

Diante das definições estratégicas da empresa em inovar os conceitos de 
qualidade e segurança de alimentos na unidade produtiva, foi designado à uma  equipe 
multidisciplinar de colaboradores o desafio de implementar uma norma internacional 
de segurança de alimentos, denominada pela sigla FSSC 22000.

Para isso, foi analisado o esquema completo de certificação FSSC 22000, 
composto pela ABNT NBR ISO 22000. O programa de pré requisitos para segurança 
de alimentos refere-se a parte 1 da respectiva norma composta pelo processamento 
industrial de alimentos e os requisitos adicionais. Os itens são baseados na norma NBR 
ISO 22000 que foi desenvolvida pela International Organization for Standardization 
(ISO) e preenche a necessidade de um padrão mundial de segurança de alimentos com 
harmonização internacional dos requisitos de sistemas de segurança de alimentos, 
sendo um padrão integrado a tecnologia e aplicado a toda a cadeia de suprimentos, 
exigindo que, independente da organização, deve ser levado em consideração todos 
os perigos relacionados ao produto até o final da cadeia.

Também foi verificado com especificidade três itens dispostos no programa de 
pré requisitos, que é composto em sua totalidade por dezoito itens. O foco da pesquisa 
concentrou no item 8 - Adequação, limpeza e manutenção de equipamentos, que 
envolve os requisitos gerais, projeto sanitário, superfícies que entram em contato com 
o produto, controle de temperatura e equipamentos de monitoramento, limpeza das 
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instalações, utensílios e equipamentos e manutenção preventiva e corretiva; item 10 
- Medidas para prevenção da contaminação cruzada, com inclusão de verificação da 
contaminação cruzada microbiológica, gestão de alergênicos e contaminação física; e 
o item 18 - Defesa do alimento, biovigilância e bioterrorismo com enfoque no controle 
de acessos.

A partir deste contexto, este trabalho buscou analisar os principais fatores 
determinantes nos procedimentos e atividades dos colaboradores no seguimento 
de novas metodologias de trabalho, bem como os impactos fundamentados nesta 
inovação corporativa em segurança de alimentos adotada pela organização.

Para a coleta de dados foi utilizada a entrevista focalizada, que segundo Gil 
(2007), é tão livre quanto a entrevista informal, porém enfoca um tema bem específico 
quando, ao entrevistado, é permitido falar livremente sobre o assunto, mas com o 
esforço do entrevistador para retomar o mesmo foco quando ele começa a desviar-
se. É bastante empregado em situações com o objetivo de explorar a fundo alguma 
experiência vivida em condições precisas.

Outro motivo justificado pela escolha da entrevista como técnica metodológica é 
fundamentado por Ribeiro (2008), que destaca como vantajoso a utilização da técnica 
da entrevista, pela flexibilidade na aplicação e a facilidade de adaptação de protocolo, 
que viabiliza a comprovação e esclarecimento de respostas, como a taxa de resposta 
elevada e o fato de poder ser aplicada a pessoas não aptas à leitura, característica 
essa que pode ser encontrada no ambiente de produção industrial.

Assim, foi realizado o levantamento das informações junto aos colaboradores 
das áreas de processamento industrial, com a área de segurança patrimonial, área de 
gestão e controle da qualidade e gestão da produção. As informações foram compiladas 
e através da comparação ao atendimento dos requisitos dispostos na norma FSSC 
22000 e as mudanças realizadas frente ao comportamento dos colaboradores quanto 
às adequações e alterações de procedimentos operacionais.

4 |  RESULTADOS E DISCUSSÕES

A partir do entendimento da norma internacional FSSC 22000 pela equipe, foi 
avaliado o programa de pré-requisitos na segurança de alimentos em conformidade 
a ABNT ISO/TS 22002-1:2012. Em análise dos principais fatores organizacionais que 
influenciaram em mudanças significativas no ambiente fabril, destacam-se os itens 
relacionados a adequação, limpeza e manutenção de equipamentos, conforme o item 
8 da norma, às medidas para prevenção da contaminação cruzada, conforme item 10 
e ao item 18 – defesa do alimento, biovigilância e bioterrorismo.
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4.1 Adequação, limpeza e manutenção dos equipamentos – Item 8 da Norma 

FSSC 22000

Conforme a norma estudada e verificação no ambiente de estudo, não somente 
as áreas de produção assim como todas as instalações utilizadas para estocagem 
de produto acabado asseguram proteção contra poeira, condensações, efluentes 
e resíduos. Além disso toda a área de armazenamento é mantida limpa, seca e 
bem ventilada. Os produtos acabados são estocados longe do piso e afastados 
suficientemente das paredes, de modo que permitem inspeções, limpeza e controle 
de pragas.

Outros itens como vidros e materiais quebráveis que fazem parte da estrutura 
da unidade de produção também devem ser controlados e inspecionados. Importante 
salientar que conforme o item 8.6 da norma, Manutenção preventiva e corretiva, 
deve haver um procedimento de liberação para uso nas linhas de processamento, de 
equipamentos que passaram por manutenção, incluindo limpeza e sanitização, além 
da garantia de que nenhum perigo físico como pregos, parafusos possam entrar em 
contato com o produto final.

Diante desses casos, foram criados controles adicionais de monitoramento 
de processos. Foi elaborado uma planilha para controle de manutenções, onde 
há anotações pertinentes ao equipamento de antes e após ajustes e adequações. 
Com isso, iniciou-se nova cultura na abordagem das manutenções como um todo, 
com o intuito de garantir um alimento seguro, seguindo como mais uma barreira na 
intervenção destes tipos de possíveis ocorrências.

De acordo com essa nova cultura construída no ambiente fabril, foi criado um 
modelo para controle de porcas e parafusos, de tal maneira que quantificou-se todas 
as porcas e parafusos dos equipamentos e da linha de produção que pudessem entrar 
em contato com o produto, além de serem demarcados em vermelho. Assim, há a 
inspeção por turno desta quantitade de porcas e parafusos, previamente estudada, e 
no caso de alguma irregularidade, os produtos são segregados e então avaliados até 
encontrar a causa raiz do problema, com o objetivo de desenvolver uma ação corretiva 
e preventiva para eliminar ou minimizar este tipo de ocorrência.

Assim, foi possível identificar que principais mudanças pertinentes a estes itens 
foram em relação às adequações estruturais e a conscientização dos colaboradores 
quanto às novas rotinas, atividades e procedimentos a serem seguidos. Então, as 
responsabilidades direcionadas à garantia de um produto seguro não somente é 
especificada aos gestores da unidade de produção, bem como de todos colaboradores, 
como assistentes, operadores, mantenedores e áreas de apoio. Com isso, iniciou-se 
uma nova linha de pensamento para as tomadas de ações e decisões, acarretando na 
criação de uma nova cultura organizacional, que está sendo gradualmente assimilada 
pelos colaboradores com treinamentos e acompanhamento dos gestores.
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4.2 Medidas para prevenção de contaminação cruzada – Item 10 da Norma FSSC 

22000

Como regulamentado pela Anvisa, uma alergia alimentar refere-se a uma reação 
adversa à proteína alimentar, mediada por mecanismos imunológicos. Esta reação 
incita outras células especializadas, os mastócitos, a liberarem uma substância 
chamada histamina, que é a responsável pelo aparecimento dos sintomas alérgicos.

Para o controle do item 10.3 – Gestão de alergênicos, disposto na ABNT ISO/
TS, a equipe de Segurança de Alimentos da empresa, criou o Programa de Controle 
de Alergênicos, que tem como objetivo identificar e segregar produtos acabados 
considerados alergênicos e conscientizar todos os funcionários da organização para 
garantir que o procedimento de segregação seja seguido e respeitado.

Foi considerado neste item a contaminação por limpezas em equipamentos, 
como a troca de produto ou então limpezas realizadas por prestadores terceirizados de 
serviços. Todos devem passar por treinamento prévio antes de execução de atividades 
em equipamentos ou parte dos mesmos que entram em contato direto com o produto 
ou propiciam algum risco de ocorrência.

Na elaboração deste plano também houve a preocupação com as atividades 
realizadas pelos operadores de preparação e que têm responsabilidades na 
manipulação do soro de leite, que é o principal insumo utilizado na fabricação 
de produtos e caracterizado na lista de alergênicos. Foram considerados que os 
funcionários que possuem contato direto com os produtos acabados devem higienizar 
as mãos, após a ingestão de alimentos, no início do seu trabalho, e quando do uso dos 
sanitários, uma vez que podem ser agentes de contaminação cruzada. Os uniformes 
precisam sempre estar limpos e não deve haver consumo de alimentos no ambiente 
de armazenamento, além de que todos funcionários devem passar por treinamentos 
periódicos de conscientização das boas práticas de fabricação bem como das 
reciclagens de informações referentes aos procedimentos operacionais padrão.

Após a conclusão do plano, todas as áreas receberam capacitação quanto 
aos perigos que os alergênicos podem causar, impactando não apenas na unidade 
de produção bem como os hábitos alimentares rotineiros. Investimentos em 
novos uniformes foram realizadas para os funcionários que trabalham na área de 
armazenamento e expedição, adequando assim à toda a cadeia produtiva.

4.3 Defesa do alimento, biovigilância e bioterrorismo – Item 18 da Norma FSSC 

22000

Conforme o estudo bibliográfico e disposto na norma ISO/TS 22002-1:2012, o 
Food Defense, que é o conjunto de ações e procedimentos utilizados na prevenção da 
contaminação intencional e criação de protocolos utilizados para conter e responder 
de forma ágil e exata às ameaças e atos de contaminação intencional, foi um item 
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que interferiu diretamente no comportamento organizacional, uma vez que mudou a 
maneira de pensar, agir e observar as pessoas no dia a dia.

Para atendimento à norma, foram realizadas inspeções nos ambientes de 
produção, áreas de apoio e arredores da fábrica, a fim da identificação dos possíveis 
pontos sensíveis a sofrerem sabotagem, vandalismo ou terrorismo e então realizada 
análise das medidas protetoras adequadas e proporcionais a cada ponto sensível pela 
equipe de Segurança de Alimentos.

As principais medidas protetoras foram fundamentadas no controle de acesso as 
áreas, sendo restringidas fisicamente por fechaduras e cadeados quando pertinente a 
área, bem como investimento no sistema de monitoramento por câmeras e sensores 
de alarme/presença nas áreas, além da capacitação dos funcionários na identificação 
e ações preventivas de possíveis ameaçadores ao processo produtivo.

Um ponto a ser destacado cabe a capacitação dos colaboradores, uma vez que de 
todas as opções de controle, este exigiu menor investimento financeiro, além de que 
foi muito eficaz quando testado por simulações. Assim, com as informações passadas 
aos funcionários e treinamentos constantes, pôde-se observar uma cultura em food 
defense bem implementada.

Pode concluir que a continuidade das capacitações dos colaboradores junto 
ao acompanhamento das inovações em monitoramento de acessos, contribui para 
a solidez e efetividade das ações da equipe de gestão, que além de proporcionar 
competitividade do produto no mercado que atua, assegura a qualidade do produto e 
constrói uma relação de confiabilidade com os clientes.

5 |  CONCLUSÃO

Conclui-se que o objetivo deste trabalho foi alcançado, uma vez que foi possível 
avaliar as principais mudanças ocorridas na organização, objeto de estudo, quando 
da implementação de uma norma internacional de segurança de alimentos e a relação 
com o comportamento dos colaboradores quanto aos novos procedimentos e rotinas 
de trabalho a serem desempenhadas pelos funcionários, diante a nova filosofia de 
gestão de segurança de alimentos.

Hábitos e novas práticas adotadas no atendimento ao item 18 - Defesa do alimento, 
biovigilância e bioterrorismo foram os que causaram maior impacto no comportamento 
dos colaboradores, uma vez que causou certo receio entre os mesmos quanto às 
instalações de câmeras e informações de início de monitoramento das atividades. 
Outro item que gerou modificações estruturais e de procedimentos foi quanto ao item 
10.3 - Gestão de alergênicos, com novas ideias e consequentemente o desafio de 
uma nova cultura sendo implementada.

Também é possível observar que a visão estratégica da empresa em manter-se 
competitiva no mercado que atua, a busca de abertura de novos mercados e elaboração 
de programas de capacitação no desenvolvimento de uma cultura sólida entre os 
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colaboradores na produção de um alimento seguro são os principais responsáveis pela 
forte assimilação dos funcionários neste processo evolutivo e conjunto à organização 
de uma inovação cultural da empresa.
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