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RESUMO

A industria petrolifera ocupa papel importante na economia nacional. As plataformas
séo consideradas um ambiente extremamente suscetivel a riscos sanitérios, devido a
fatores como exposicao dos trabalhadores a alimentacdo restrita, oferta de agua
Gnica, dificuldade de acesso a assisténcia a saude e longos periodos de
confinamento. As empresas de hotelaria maritima séo responsaveis pelos servi¢os de
producdo e fornecimento de alimentacdo, além dos servicos de higienizacdo dos
ambientes do casario (area habitavel da plataforma que contempla camarotes,
corredores academia, enfermaria, salas de trabalho entre outras). A Cultura de
Seguranca de Alimentos (CSA) esta diretamente relacionada ao comportamento
humano tendo sido reconhecida como um fator de risco emergente para as Doencas
de Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA). A ocorréncia de surtos de DTHA em
unidades offshore pode causar grandes impactos econdmicos, tendo em vista a
interrupcé@o dos servicos, além da dificuldade logistica e operacional de execugéo de
um plano emergencial em casos de envolvimento de numero significativo de
acometidos. O presente estudo teve por objetivo elaborar e validar um instrumento
para Avaliacdo da CSA em uma Unidade de Alimentacéo e Nutricdo Offshore (UAN)
no segmento offshore, visando contribuir com o tema hotelaria maritima na
perspectiva de alimentacgéo coletiva. Neste estudo foram identificados 7 componentes
criticos para CSA em UAN Offshore: Lideranca, @ Comunicacao,
Autocomprometimento, Ambiente de Trabalho, Trabalho em Equipe, Pressdo no
Trabalho e Percepcéo de Riscos, e a partir destes elaborou-se um instrumento para
Avaliacdo da CSA em UAN offshore com a participacdo e validagéo de especialistas.
Apés a validacao, este instrumento foi aplicado para manipuladores de alimentos de
uma UAN offshore. A coleta de dados destes respondentes indicou que esta UAN
offshore demonstra atender os requisitos de CSA, entretanto faz-se necessario a
realizacdo de treinamentos que enfatizem a percepcao de riscos. Sugere-se que no
futuro que seja aplicado nesta unidade offshore instrumentos para mensuracao da
maturidade da CSA.

Palavras-chaves:. HOTELARIA MARITIMA, CULTURA DE SEGURANCA DE ALIMENTOS,
OFFSHORE UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO, SEGURANCA DE ALIMENTOS.



ABSTRACT

The oil industry plays an important role in the national economy. Platforms are
considered an environment that is extremely susceptible to health risks, due to factors
such as workers' exposure to restricted food, single water supply, difficulty in
accessing health care, and long periods of confinement. Companies in the maritime
hotel industry are responsible for food production and supply services, in addition to
cleaning services for the environments of the houses (habitable area of the platform
that includes cabins, corridors, gym, infirmary, work rooms, among others). The Food
Safety Culture (CSA) is directly related to human behavior. It is a widely discussed
topic in the food safety segment, recognized as an emerging risk factor for Waterborne
and Foodborne Diseases (DTHA). The occurrence of DTHA in offshore units can
cause major economic impacts, because of the interruption of services and the
logistical and operational difficulty of executing an emergency plan in cases involving
a significant number of affected people. The objective of this study was to develop and
validate an instrument for the assessment of CSA in an Offshore Food and Nutrition
Unit (UAN) in the offshore segment, aiming to contribute to the theme of maritime
hospitality from the perspective of collective feeding, having an innovative
connotation, given the scarcity of approach in the literature. In this study, 7 critical
components for CSA in Offshore UAN were identified: Leadership, Communication,
Self-Commitment, Work Environment, Teamwork, Work Pressure, and Risk
Perception, and then an instrument was developed for the Assessment of CSA in
Offshore UAN with the participation and validation of experts. This instrument was
applied to food handlers of an offshore UAN. The data collection of these respondents
indicated that this offshore UAN demonstrates that it meets the requirements of CSA,
however, it is necessary to carry out training on risk perception. It is suggested that

future instruments to measure the maturity of the CSA be applied in this offshore unit.

Keywords: MARINE HOTEL MANAGEMENT, FOOD SAFETY CULTURE,
OFFSHORE FOOD AND NUTRITION UNIT, FOOD SAFETY.



LISTA DE ILUSTRACOES

FIGURAS
Figura 1 Fluxograma das atividades de alimentacdo e nutricdo realizadas pela
empresa de hotelaria Maritima ... 10
Figura 2 Fluxograma referente a logistica de transporte e posterior preparo do
= 11141 (o 22
Figura 3 As cinco dimensfes e os componentes criticos para avaliacdo da CSA
.................................................................................................................................. 29
Figura 4 TécniCa DeIPhi ....cooeveiiii e 34
Figura 5 Hierarquia de fun¢des na unidade de alimentacao e nutricdo offshore 38
QUADROS
Quadrol  Disposicao dos alimentos nos diferentes contéineres ..............cccoeeeee. 15
Quadro 2  Legislacbes vigentes aplicaveis aos servigcos de alimentagdo e hotelaria
= U1 = P 21
Quadro 3  Horério de distribuicdo das refeicles .........ccoveeeiiiieiiiiiiiiiiiiii e, 35
Quadro4  Alimentos disponiveis 24 horas no refeitdrio ..........cccccccvvvieeiiieieeiiinnnn, 35
Quadro5  Composicao das refeicoes e lanches ..........cccccovvviiiiiiiiiiciiiiie e, 36
Quadro6  Composicao da equipe € fUNGOES ..........uuuvuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiineiiniiianaes 37
Quadro 7  Instrumento para mensuracdo da CSA em unidade de alimentacdo e

NUEFICAOD OffSNOIE ..o 39



Tabela 1
Tabela 2

Tabela 3
Tabela 4

LISTA DE TABELAS

Temperatura e tempo de exposicdo de alimentos quentes e frios. ..... 20
Dados dos especialistas que validaram o contetudo do instrumento de
avaliagdo da CSA em unidade de alimentagéo e nutrigdo offshore. ....43
Percentual de itens validados nas duas rodadas aplicadas. ............... 44

Média, desvio padrédo e carga fatorial correspondente a aplicacdo do

iNstrumento aos ManIPUIAAOrES  .......ccooeeiiiiiiee e 45



LISTA DE ABREVIATURAS E SIGLAS

ABNT Associacao Brasileira de Normas Técnicas
AF Andlise Fatorial Exploratéria

AHC Andlise Hierarquica de Cluster

AJB Aguas de Jurisdicdo Brasileira

ANP Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

ANVISA Agéncia Nacional de Petréleo, Gas Natural e Biocombustiveis

CAAE Certificado de Apresentagédo para Apreciacio Etica

CBSP Curso Bésico de Seguranca de Plataforma

CEP Comité de Etica em Pesquisa

CNS Conselho Nacional de Saude

CS Cultura de Seguranca

CSA Cultura de Seguranca dos Alimentos

CVSs Centro de Vigilancia Sanitaria

DR2 Doutora

DTHA Doencas de Transmissao Hidrica e Alimentar

FDS Ficha de Dados de Seguranca

GFSI Global Food Safety Initiative

IBGE Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica

IFRJ Instituto federal de educacéo, ciéncia e tecnologia do rio de janeiro
IN Instrucdo Normativa

LILACS Literatura latino-americana e do caribe em ciéncias da saude

MARPOL  Convencéo Internacional para a Prevencao da Poluicdo Causada por

Navios
MBP Manual de Boas Praticas
ME Mestre
NBR Norma Brasileira

NORMAN  Normas da Autoridade Maritima para Aquaviarios

NR Norma regulamentadora
POB People on board
POP Procedimento Operacional Padronizado

PROF Professor



PROF2
RCLE
RDC
SCIELO
SGSA
THUET
UAN

Professora

Registro de Consentimento Livre e Esclarecido

Resolucédo da Diretoria Colegiada

Scientific Electronic Library Online

Sistema de Gestédo de Seguranca de Alimentos

Treinamento de Escape de Aeronave Submersa para Aguas Tropicais

Unidade de Alimentacéo e Nutricdo



SUMARIO

1. INTRODUGAO. .. ..ottt ettt ettt ettt e ettt ettt e st e eteereeeeaae e 6
2. REFERENCIAL TEORICO ..ottt ettt st 8
2.1 O AMBIENTE DE TRABALHO OFFSHORE ........cooviiiii i 8
2.2 HOTELARIA MARITIMA ... oottt 9
2.2.1 Atividades Onshore da Hotelaria Maritima.............ccccccoeeeeeeeeee e, 10
2.2.2 Atividades Offshore da Hotelaria Maritima..............ccccceeeeeeeeee e, 17
2.3 OS REQUISITOS SANITARIOS RELATIVOS A PRODUQAO DE ALIMENTOS
NAS UNIDADES OFFSHORE ...t e e 21
2.4 A SEGURANCA DE ALIMENTOS NO SEGMENTO OFFSHORE .................. 24
2.4.1 O comportamento dos Mnaipuladores de Alimentos e os Treinamentos

Y o] o= To [ 1 S PP PP P PP PPPPPPPPPP 25
2.5 A CULTURA DE SEGURANCA DE ALIMENTOS ... 26
2.5.1 MensuraGaio da CSA ... 27
G T © 1= 8 | I AV 1 30
3.1. OBIETIVO GERAL ...ttt e e e e e e e e s 30
3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS ..ottt 30
A, METODOLOGIA ..o e e e e e e e e e e e e e eaanes 31
5. RESULTADOS E DISCUSSAOQ ......ccooviiiiiiiiiiieietie st 39
B. CONCLUSAO .....oouiiiiieieicieeee ettt 50
REFERENCIAS .......oooitiitiieie ettt ettt sttt ettt e e anis 51

AP EN D CE ... e 58



1. INTRODUCAO

A industria petrolifera ocupa papel importante na economia nacional,
compreendendo 155 plataformas de petroleo espalhadas por toda a costa brasileira
com um total de 40 mil trabalhadores (BARROS, 2021).

As principais bacias produtoras de petréleo séo as Bacias de Campos e Santos.
A Bacia de Campos contempla area em torno de 100 mil km?, de Vitéria/ES a Arraial
do Cabo/RJ e a Bacia de Santos que possui area total de mais de 350 mil quildmetros
guadrados, estendendo-se de Cabo Frio/RJ até Florianopolis/SC. Nessa regido, esta
localizado o Polo Pré-Sal da Bacia de Santos, que reltne 0s maiores campos
produtores do pais, como Tupi e Buzios (BAINHA; VIANNA; MEZA, 2018; BARROS,
2021; MADERS; COUTINHO, 2017; COSTA, 2019; BRASIL, 2023).

As plataformas sdo consideradas um ambiente extremamente suscetivel a
riscos sanitarios, devido a fatores como exposicdo dos trabalhadores a alimentacéo
restrita, oferta de agua Unica, dificuldade de acesso a assisténcia a saude e longos
periodos de confinamento (ANVISA, 2020). Neste sentido, faz-se necessario fornecer
alimentos seguros aos trabalhadores, a bordo. De acordo com o Codex Alimentarius
(2022), a seguranca de alimentos deve garantir que os alimentos n&o causaréo
nenhum efeito adverso a salde ao consumidor, quando estes forem preparados
e/ou consumidos de acordo com 0 uso a que se destinam.

As empresas de hotelaria maritima séo responsaveis pelo fornecimento da
alimentacao e higienizacdo das areas comuns do casario (ambiente habitavel do navio
ou plataforma), servigcos de lavanderia, manutencéo de equipamentos, recebimento e
armazenamento de alimentos utilizados na producao e distribuicdo das refeicdes em
unidades offshore (CAMPOS; AZEREDO, 2021).

A Cultura de Seguranca dos Alimentos (CSA) € um tema bastante discutido no
segmento de seguranca dos alimentos, tendo sido reconhecida como um fator de risco
emergente para as Doengas de Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA) (ZANIN;
STEDEFELDT, 2020). Observa-se que a literatura sobre otema apresenta contexto
de carater conceitual, sendo de abordagem incipiente no que diz respeito a criacdo de
instrumentos de mensuracao e avaliagdo da CSA (TOMEI; RUSSO; PANUCCI, 2023).

A ocorréncia de surtos alimentares nas unidades offshore pode causar grandes

impactos econémicos, tendo em vista a interrupcao dos servigos, além da dificuldade



logistica e operacional de execucdo de um plano emergencial em casos de
envolvimento de nimero significativo de acometidos. E importante mencionar que
em situagdo de confinamento, observada nesse cenério, todos os profissionais a
bordo recebem a alimentacao exclusiva ofertada pela hotelaria (CAMPOS, 2022).

A CSA esta diretamente relacionada ao comportamento humano e deve ser
implementada a partir da construcéo de valores e crencas, que resultardo em atitudes
positivas (YANNAS, 2009).

O presente estudo teve por objetivo elaborar e validar um instrumento para
avaliacdo da CSA no segmento offshore, visando contribuir com o tema Hotelaria
Maritima na perspectiva de alimentacdo coletiva, tendo conotacao inovadora, dada

a escassez de abordagem na literatura.



2. REFERENCIAL TEORICO

2.1 O AMBIENTE DE TRABALHO OFFSHORE

O trabalho offshore (termo da lingua inglesa cujo significado literal é afastado
da costa) ocorre em plataformas maritimas, variando entre plataformas fixas;
plataformas semissubmersiveis, aquelas estruturas flutuantes que suportam um
deque, espécie de convés onde estdo instalados sonda, equipamentos e alojamento
de pessoal; ou navio-sonda, estruturas construidas ou adaptadas para perfurar em
aguas muito profundas (ANTONIOLLI et al., 2014).

A Lei n®5811/1972 regulamenta o regime de trabalho offshore sendo aplicavel
aos empregados que prestam servicos em atividades de exploracéo, perfuracao,
producao e refinacdo de petréleo, bem como na industrializacdo do xisto, na industria
petroquimica e no transporte de petrdleo e seus derivados através de dutos (BRASIL,
1972).

A escala de trabalho offshore consiste em 14 dias de trabalho continuo
embarcado e 14 dias de folga, com uma carga horaria diaria de trabalho de 12 horas
(ANTONIOLLI et al., 2014).

O deslocamento dos trabalhadores que atuam neste cenario é realizado por
transporte aéreo, em helicopteros, que devem obedecer aos requisitos de seguranca
exigidos pelas autoridades competentes ou por transporte maritimo em embarcacoées.
A regulamentacdo, pela legislacdo estabelece que: a) o meio de transporte esteja
regularizado junto a autoridade maritima; b) a distancia a ser percorrida entre o
continente e a plataforma seja inferior ou igual a 35 milhas nauticas; c) sejam
atendidas as condi¢cdes adequadas de conforto para o trabalhador durante a
navegacao; d) a altura de onda seja de até 2,70 metros e a velocidade de vento de
até 27 nés (BRASIL, 2018).

Segundo Freitas e colaboradores (2001), o ambiente de trabalho offshore
contempla quatro aspectos que se interrelacionam e o caracterizam: (i) continuo -
devido produgéo ininterrupta durante as 24 horas do dia ao longo do ano, exigindo
turnos de trabalho para acompanhamento; (ii) complexo — porque as diversas partes
do sistema tecnologico se encontram interligadas (iii) coletivo — porque o
funcionamento da unidade sé é possivel pelo trabalho de equipes em que as

atividades sdo altamente interdependentes e (iv) perigoso — porque esta relacionado
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ao processamento de hidrocarbonetos que evaporam, incendeiam-se ou explodem,
ao uso de compostos quimicos toxicos para os homens e ambiente e a operacédo de
maquinas e equipamentos que podem desencadear acidentes de extensa proporcao,
com o potencial de causar multiplos 6bitos e lesbes

Um pré-requisito peculiar deste segmento é a exigéncia de Curso Basico de
Seguranca de Plataforma (CBSP), que visa capacitar o trabalhador ndo aquaviario
para executar procedimentos de seguranca a bordo (MELLO et al., 2016).

E também pré - requisito para embarque o Treinamento em Escape de
Helicopteros Submersos em Aguas Tropicais (T-HUET) credenciado pela OPITO
INTERNACIONAL, que tem como objetivo fornecer conhecimentos basicos de resposta a
emergéncias e as habilidades necessarias em caso de uma emergéncia envolvendo
o helicoptero com énfase e no escape de um helicoptero apdés um pouso nao
controlado e na utilizacdo de técnicas para sobrevivéncia no mar. Neste treinamento
€ realizada a avaliacdo de aprendizagem através de perguntas orais e observacéo
direta dos exercicios praticos. Para serem considerados aptos no treinamento T-
HUET, é necessario concluir a avaliacdo de aprendizagem e realizar corretamente
todos os exercicios praticos. Os exercicios praticos consistem no Escape da
Aeronave, Embarque em um Bote Salva-Vidas e Sobrevivéncia no Mar e Acles de
Emergéncia na Agua (OPITO, 2010).

As instalacdes offshore devem ofertar as condi¢cdes de vivéncia adequadas ao
bem-estar dos trabalhadores embarcados, promover a mitigacdo da exposicao dos
trabalhadores ao ruido, as vibracdes e as substancias perigosas, bem como aos
demais fatores de riscos ambientais, facilidade de abandono em caso de emergéncias
e abastecidas de &gua para o consumo humano, conforme estabelecem as
regulamentacdes da ANVISA — Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. As areas
habitaveis das plataformas tripuladas devem incluir alojamentos, instalacfes
sanitarias, refeitorio, cozinha, lavanderia, sala de convivio, sala de leitura, sala para

utilizacao da internet e outros servicos e espaco para atividade fisica (BRASIL, 2018).

2.2 HOTELARIA MARITIMA

O servico de hotelaria maritima é terceirizado e pode ser contratado pelo

afretador, fretador ou armador do contrato de afretamento estabelecido para



desenvolvimento das operacdes de exploracdo e producdo no segmento de Oleo e
gas (BAINHA; VIANNA; MEZA, 2018).

As empresas de hotelaria maritima atuam na prestacdo de servigcos
relacionados a limpeza, higienizacdo e organizacdo de toda area do casario (area
habitacional da plataforma ou navio em que estdo localizadas as areas de lazer,
alimentacéo e os camarotes (nome dado aos quartos dentro das plataformas), salas
de controle, enfermaria, servico de lavanderia, assim como recebimento,
armazenamento de materiais, producéo e distribuicdo de refeicbes (MELLO et al.,
2016).

O processo de producédo e fornecimento de alimentacéo realizado offshore se
assemelha aos processos realizados em qualquer outra Unidade de Alimentacéo e
Nutricdo (UAN) (Figura 1), com a ressalva que a operagéo da empresa do segmento
de hotelaria maritima se divide em dois ambientes distintos: onshore (em terra) e

offshore (no mar).

Figura 1- Fluxograma das atividades de alimentacgéo e nutricao realizadas pela

empresa de hotelaria maritima.
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Fonte: MELLO et al., 2016.

2.2.1 Atividades Onshore da Hotelaria Maritima

As atividades onshore sdo as atividades realizadas na base de operacdes da
empresa de hotelaria maritima e séo caracterizados principalmente pela execucao de
processos da cadeia de suprimentos para fornecimentos de alimentos e demais
iNSumMOos necessarios para a prestacao de servicos nas unidades offshore (BAINHA,;
VIANNA; MEZA, 2018).

A equipe de colaboradores onshore geralmente é formada por: gerente
operacional, supervisores de nutricdo, nutricionista de planejamento, nutricionista de
qualidade, profissionais de logistica de pessoas e de materiais, técnico em seguranca
do trabalho, departamento pessoal, técnico de enfermagem do trabalho, estoquista,
ajudantes de estoque, coordenador do estoque e responsaveis pela limpeza e

higienizacdo (CAMPOS et al., 2021), além da cadeia de suprimentos, esta equipe atua
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nas operacdes onshore do servico de hotelaria maritima que incluem planejamento,
logistica para o embarque das equipes de hotelaria que executardo o servico a bordo,
atividades de recrutamento e selecdo de pessoas, capacitacdo e treinamento,
acompanhamento de salude dos colaboradores, entre outras.

A base onshore da hotelaria maritima deve possuir Manual de Boas Praticas
de Manipulacdo de Alimentos (MBP) e Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP), em atendimento aos requisitos sanitarios contemplando a descricdo da
estrutura fisica, os procedimentos de manutenc¢éo e higienizacéo das instalacdes, 0s
equipamentos e utensilios, o controle da agua de abastecimento, o controle integrado
de vetores e pragas urbanas, o controle da higiene e saude dos manipuladores
(BRASIL, 2004).

Os processos realizados na base onshore para apoio e suporte as unidades
offshore consistem em: planejamento de cardapio, aquisicdo de insumos, recebimento
dos insumos, armazenamento, separacdo de rancho, montagem dos contéineres de
rancho, inspecao e lacre dos contéineres de rancho e liberagdo para transporte do
contéiner para o porto para que posteriormente através de transporte maritimo seja

enviado para a unidade offshore.

2.2.1.1 Planejamento de Cardapio

O planejamento de cardapio tem por objetivo a programacao das refei¢cdes para
atendimento as técnicas de preparo dos alimentos, o modo de servi-los, variedade e
harmonia das preparacfes escolhidas que atendam as exigéncias nutricionais
necessarias as condicdes de saude dos trabalhadores, adequado ao tipo de atividade
laboral e assegurar o bem-estar a bordo (EMMERICK, 2018; BRASIL, 2018). O
cardapio pode ser padronizado pelo cliente, sendo considerado requisito contratual de
cumprimento integral, sob penalidade de multa, em caso de desvio ndo previamente
acordado entre as partes. Também pode ser elaborado pela hotelaria, conforme os
requisitos para composicao das refei¢cdes, definido em contrato e validado pelo cliente
(MELLO et al., 2016). Através do planejamento do cardapio e/ou composi¢do das
refeicdes sdo verificados insumos necessarios para aquisicdo e posterior envio para

abastecimento das unidades offshore.
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2.2.1.2 Aquisicado de Insumos

A aquisicdo dos alimentos e demais insumos para atendimento as unidades
offshore deve ser realizada em acordo com os critérios para avaliacao e selecéo dos

fornecedores definidos no MBP e legislacdes pertinentes (BRASIL, 2004).

2.2.1.3 Recebimento

As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser submetidos a
inspecédo e aprovados na recepcdo. As embalagens primarias das matérias-primas e
dos ingredientes devem estar integras. A temperatura das matérias-primas e
ingredientes que necessitem de condi¢cdes especiais de conservagao deve ser
verificada nas etapas de recepcdo e de armazenamento (BRASIL, 2004). Os
alimentos devem apresentar informacdes de rotulagem de acordo com a legislacéo
vigentes RDC n° 429/2020 (BRASIL, 2020) e IN n° 75/2020 (BRASIL, 2020)
compreendidas em: tabela de informacgéao nutricional, informacdes de medida caseira,
lista de ingredientes, prazo de validade, informacdes sobre conservantes, lactose,
gluten e outros itens usados na composicao de alimentos enlatados e processados.

A agua mineral utilizada para consumo e preparo dos alimentos a bordo deve
atender em sua rotulagem os requisitos especificos para declaragcdo de sua
composicdo quimica que se encontram definidos na RDC n°® 717/2022 (BRASIL,
2022).

Os produtos quimicos conforme NRBR 14725/2023 devem estar
acompanhados das respectivas FDS - Ficha de Dados de Seguranga (ABNT, 2023).

O ambiente para o recebimento dos insumos deve estar limpo, livre de
materiais em desuso, protegido, livre de pragas e vetores com o intuito de minimizar
riscos e contaminacao dos alimentos e demais materiais. Quando reprovados ou com
prazo de validade vencido, os insumos devem ser imediatamente devolvidos ao
fornecedor e na impossibilidade, devem ser devidamente identificados e
armazenados, separadamente com a descricdao do destino dos mesmos (BRASIL,
2004).

Os entregadores, assim como seus veiculos de transporte, devem se

apresentar em condi¢cdes adequadas de higiene. Devem ser realizadas avaliacdes

13



quantitativas (conferéncia do pedido realizado e quantidade recebida através de
pesagem e contagem) e sensoriais (cor, gosto, odor, aroma, aparéncia, textura,
consisténcia e sabor) dos produtos de acordo com os padrbes de identidade e
qualidade definidos e verificada a temperatura dos produtos que necessitam de

condicBes especiais de conservacado (BRASIL, 2004).

2214 Armazenamento

O armazenamento de matérias-primas, ingredientes e embalagens devem ser
sobre paletes, estrados e/ou prateleiras, respeitando-se 0 espagamento minimo
necessario para garantir adequada ventilacdo, limpeza e, quando for o caso, a
desinfeccdo do local (BRASIL, 2004) sem incidéncia de luz solar direta, livre de
entulho ou material toxico e de acordo com as caracteristicas intrinsecas do alimento
e as recomendacdes do fabricante. Os alimentos, ou recipientes com alimentos, n&o
devem estar em contato direto com o piso e os paletes, prateleiras e/ou estrados
devem ser de material liso, resistente, impermeavel e lavavel (SAO PAULO, 2013).

Os alimentos que necessitam ser destinados a refrigeracdo devem ser
disponibilizados acondicionados em volumes que permitam adequado resfriamento
do centro geométrico. Os equipamentos de refrigeracado, freezers e camaras devem
ser compativeis ao volume armazenado e apresentar-se em bom estado de
conservacdo e higiene. A temperatura de armazenamento dos produtos sob
congelamento e sob refrigeracdo devem obedecer as recomendacdes dos
fabricantes, indicadas nos rétulos. Na auséncia destas informacdes e para alimentos
preparados no proprio estabelecimento, o armazenamento deve seguir as
recomendacdes das legislacbes pertinentes (SAO PAULO, 2013).

A temperatura deve ser regularmente monitorada e registrada; esses registros
devem estar disponiveis para autoridade competente (BRASIL, 2009). Os
termdmetros devem ter a manutencao da calibracéo periddica e devem ser mantidos

0s registros e certificados dessas operagdes (BRASIL, 2004).

2.2.15 Separacao de Rancho
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Rancho é a nomenclatura utilizada para definir insumos alimentares,
bebidas, produtos quimicos de limpeza e material descartavel que sédo entregues a
bordo para desenvolvimento dos servigos. O rancho € entregue em contéineres,
separado por tipo de insumo (BAINHA; VIANNA; MEZA, 2018).

A separacgdo do rancho para a montagem do contéiner é realizada atraves
do pedido de rancho (requisicdo de materiais) elaborado e enviado pela nutricionista
a bordo da unidade offshore. Nessa etapa, as embalagens secundéarias dos
alimentos séo retiradas, conforme recomendado na Resolucdo RDC 72/2009
(BRASIL, 2009), que proibe o armazenamento dos alimentos em embalagens de

papel, papeldo e outras de dificil higienizacdo (MELLO et al., 2016).

2.2.1.6 Montagem dos contéineres de rancho

O processo de montagem dos contéineres de rancho deve ser realizado em
conformidade com os procedimentos estabelecidos no MBP, objetivando a
seguranca dos alimentos.

Os equipamentos e veiculos de transporte de alimentos destinados ao
abastecimento de bordo devem garantir a integridade e qualidade dos produtos e
nao devem ser fonte de contaminag&o ou danos aos mesmos. Desta forma todos os
contéineres que serdo utilizados na montagem e transporte do rancho devem ser
previamente higienizados e desinsetizados sendo liberados para montagem somente
apos a finalizacdo destes processos (BRASIL, 2009).

Os contéineres devem atender exclusivamente a finalidade de
acondicionamento e transporte dos géneros a que sao destinados e devem conter
estrados e pallets constituidos de material resistente, impermeavel e liso, de forma a
facilitar a limpeza e possuir meios de controle que permitam manter os alimentos sob
temperatura de seguranca, de acordo com as especificacdes (BRASIL, 2009).

Os ranchos séo categorizados em: secos, agua, quimicos, refrigerado e
frigorificado, de forma a garantir que ndo ocorra contaminacao. O tipo de contéiner a
ser utilizado no transporte do rancho é definido de acordo com o material/ alimento
que ird acondicionar. Os contéineres elétricos, dotados de equipamentos de
refrigeracdo, sdo utilizados para o transporte de alimentos congelados ou

refrigerados e os contéineres denominados dry (sem sistema de refrigeragdo) sédo
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destinados para alimentos que podem ser mantidos a temperatura ambiente, agua,
produtos quimicos e descartaveis (CAMPOS, 2022).

A correta disponibilizacdo dos alimentos nos contéineres € imprescindivel
para garantir a qualidade, integridade e a temperatura adequada dos alimentos

durante o transporte (Quadro 1).

Quadro 1 - Disposicéo dos alimentos nos diferentes contéineres

Tipo de contéiner Organizacéo

Contéineres de alimentos congelados Acondicionamento dos alimentos mais sensiveis
como pescados, seguido das aves, carne bovina e
finalizando com os monoblocos com sorvete, polpas
de frutas e processados congelados (massas, paes,
legumes).

Contéineres de alimentos refrigerados Acondicionamento dos géneros de laticinios
organizados em monoblocos, para que em caso de
perfuracdo da embalagem, os demais alimentos ndo
sejam expostos. Os embutidos e frios séo
organizados em caixas vazadas, seguidos por
frutas, legumes e vegetais em caixas vazadas. No
caso dos vegetais folhosos, 0 uso de sacos plasticos
€ recomendado; e se armazenados em caixas
vazadas sdo protegidos (cobertos) com papel
manteiga para evitar sofram injuria pelo frio. Os ovos
sdo mantidos nas embalagens do fabricante, e
dispostos em caixas vazadas.

Contéineres de alimentos secos Acondicionamento em caixas vazadas. Geralmente,
os clientes formalizam em contrato de especificacdo
de servicos, que os alimentos ndo devem ser
mantidos em caixas de papeldo. Neste contéiner,
sdo enviados ainda os géneros descartaveis como:
copos, guardanapos, papel toalha e outros.

Contéiner de agua Para o acondicionamento de galdo de 20 litros, os
mesmos sao armazenados em garrafeiras para
protecdo e evitar acidentes e quebras. No caso de
garrafas de 1,5 litro ou 510mL, os fardos originais do
fabricante sdo mantidos e organizados em
empilhamentos. Os laudos de potabilidade de todos
os lotes de 4gua séo afixados na porta interna do
contéiner.

Contéiner de produtos quimicos Acondicionamento em caixas vazadas. Todos 0s
produtos quimicos acondicionados sado enviados
com as respectivas Fichas de Dados de Seguranca
de Produtos®

1 — FDS - Ficha de Dados de Seguranca (documento normalizado pela Associacdo Brasileira de
Normas Técnicas — ABNT, conforme NBR 14725-4, que fornece informacdes detalhadas sobre os
produtos e acfes de emergéncia a serem adotadas em caso de acidente).

Fonte: Autor (2024)
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Para controle da temperatura dos contéineres de alimentos refrigerados e
congelados, sao disponibilizados termdégrafos (equipamento para afericdo e
monitoramento da temperatura interna do contéiner). Este equipamento armazena
os dados de temperatura através de chip, durante o todo o trajeto de transporte,
incluindo a base da hotelaria, porto e o recebimento na unidade offshore, permitindo
a tomada de acles corretivas, em caso de desvio de temperatura. A leitura do
termografo € realizada através software (MELLO et al., 2016).

E importante destacar que, quando necessario o envio de algum outro tipo
de material, € realizada a avaliacdo em qual contéiner o0 mesmo podera ser
transportado.

O empilhamento das caixas vazadas ou monoblocos é realizado de modo a
manter espaco para circulagao interna de ar e ndo exceder a altura segura para
descarregamento, quando recebido a bordo. Os alimentos mais sensiveis e as
embalagens mais frageis séo disponibilizados na parte superior, para que nao sejam
danificados. S&o disponibilizados em todos os contéineres nota fiscal e romaneio
(descricao dos itens e quantidades). Para finalizar a organizacdo e montagem de
cada contéiner, € inserida rede de nailon resistente, a fim de minimizar o risco de
desmoronamento durante o transporte devido a movimentacdo, icamento e
recebimento nas unidades. Na parte externa, é afixada etiqueta com informacgdes
como: numero e eslinga do contéiner, tipo de carga, unidade que sera enviado
(MELLO et al., 2016).

2.2.1.7 Inspecéo e lacre dos contéineres

O nutricionista responsavel pela orientacédo e supervisdo da montagem deve
realizar a inspecdao final da montagem do contéiner, para que seja lacrado e liberado
para expedicdo. O lacre deve ser fornecido pela logistica de materiais responsavel
pela programacéo de transporte dos contéineres (MELLO et al., 2016).

2.2.1.8 Transporte Contéiner até o Porto

Apds o contéiner ser lacrado e liberado pela nutricionista deve ser iniciada a

movimentagdo de carga. Nesta operacdo, os contéineres sdo icados através de
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empilhadeira, para que sejam dispostos em carreta, com destino ao porto. As
carretas devem ser dotadas de gerador, a fim de manter os contéineres frigorificados
e refrigerados energizados durante todo o transporte para manutencdo da
temperatura (CAMPOS, 2022).

2.2.1.9 Embarque dos Contéineres para as Plataformas Offshore

Para o embarque dos contéineres em barco/rebocador para as unidades
offshore os contéineres sé&o destinados ao porto e séo inspecionados previamente a
disposicéo para o transporte até a unidade offshore. Na inspecdo sao verificados
itens de controle e manutencao obrigatoria: liberacéo do Registro de Transporte (RT),
namero do lacre, condicdo dos lacres para garantia que ndo ocorreu violacao,
namero das eslingas, validade da certificacdo da eslinga, validade da certificacdo do
contéiner, condicdo de conservacdo e temperatura dos contéineres refrigerados e
frigorificados. Finalizada a inspecédo, os contéineres sédo recebidos e dispostos em
rebocadores/barcos com destino as unidades offshore (CAMPQOS, 2022).

2.2.2 Atividades Offshore da Hotelaria Maritima

As atividades offshore ou atividades realizadas a bordo da unidade maritima
pela equipe da hotelaria envolvem a producdo e fornecimento da alimentacéo,
recebimento e armazenamento de alimentos e outros insumos, servigos de limpeza e
higienizagdo das areas comuns do casario (ambiente habitdvel do navio ou
plataforma) tais como: salas de trabalho, reunides, cinema, refeitério, academia,
camarotes (acomodacdes), cozinha, enfermaria e servicos de lavanderia, manutencao
de equipamentos (CAMPOS; AZEREDO, 2021).

O dimensionamento da equipe de colaboradores da hotelaria € proporcional ao
porte e automacao da plataforma, sendo importante ressaltar a existéncia de limitagéo
do quantitativo de pessoas embarcadas, a fim de viabilizar o abandono da unidade,
em emergéncias (MELLO et al., 2016).

Os manipuladores de alimentos da hotelaria maritima devem ser capacitados
para cada funcdo, com conhecimentos praticos e tedricos sobre boas praticas de

manipulagdo e higiene, habitos de higiene pessoal, seguranca e doencas de
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transmissdo hidrica e alimentar, mediante curso Basico para Manipuladores de
Alimentos, com carga horaria minima de 12 horas e contetdo programatico, conforme
preconizado pela legislacdo (BRASIL, 2018).

Os processos offshore do servico de hotelaria maritima para producédo e
fornecimento de alimentac&o séo realizados segundo as orientacdes do Manual de
Boas Praticas (MBP) da Unidade Maritima e Procedimentos Operacionais

Padronizados (POP) e incluem as seguintes etapas:

2221 Recebimento de Rancho

O recebimento do rancho / contéineres nas plataformas € complexo devido a
fatores que afetam diretamente o transporte maritimo, tais como: condi¢cdes de mar e
instabilidades climaticas, ocasionando cancelamentos e postergacfes de
atendimento, além de unidades como, por exemplo, de exploracdo do pré-sal, que
poderdo estar localizadas a 300 km da costa e demandam um tempo maior de
navegacao (PINTO et al., 2018).

O recebimento do material de rancho a bordo é previamente avaliado pelo
profissional de saude, geralmente na funcédo de enfermeiro, minimizando os riscos
que alimentos impréprios possam causar a saude dos trabalhadores offshore
conforme determinado pelas Normas da Autoridade Maritima para Aquaviarios -
NORMAM n° 13/2003 (BRASIL, 2003).

Durante a inspec¢é&o no recebimento dos contéineres de rancho, o enfermeiro
inspeciona a higienizagdo do contéiner para transporte de alimentos, verifica na
parte externa posterior do contéiner frigorificado a temperatura e se obedecem ao
estabelecido na RDC 216/2004 (BRASIL, 2004) e CVS 5/2013 (SAO PAULO, 2013)
para transporte de alimentos. Através de amostragem, sao verificadas a validade
dos alimentos e as condicdes gerais. Assim que o rancho chega a plataforma, ha
necessidade de rapido descarregamento para evitar desperdicio, além do controle
e manutencdo da temperatura dos alimentos. S&o ainda retirados os termoégrafos
dos contéineres frigorificados, e com auxilio de software especifico, deve ser gerado
relatorio para avaliacdo da ocorréncia de ndo conformidades. Em caso de variagcao
da temperatura por longo periodo, o contéiner é devolvido imediatamente a base de
onshore (MELLO et al., 2016).
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O descarregamento dos ranchos é realizado inicialmente pelos géneros
refrigerados seguido por géneros congelados, devido a perecibilidade e a exposicéo
a altas temperaturas, visto que esta atividade é realizada na area externa do casario.
Em seguida, verificam-se os produtos pereciveis e ndo pereciveis. Normalmente,
esta atividade € realizada pelo enfermeiro, nutricionista da hotelaria e taifeiros, pois
Sao 0s responsaveis pelo descarregamento e esvaziamento dos contéineres e pela

entrega dos produtos para armazenamento pelo paioleiro (AMORIM et al., 2013).

2.2.2.2 Armazenamento dos Materiais Recebidos

Os alimentos devem ser armazenados em local limpo e organizado, protegidos
contra contaminacoes, identificados e mantidos sobre paletes, estrados ou prateleiras,
confeccionados em material resistente e de facil higienizacdo. O espacamento minimo
necessario para garantia de adequada ventilacao, limpeza e desinfec¢ao do local deve
ser respeitado. E vedado o armazenamento de alimento em caixas de papel, que n&o
as proprias embalagens, e outros recipientes de dificil higienizacdo e a disposicao de
agua potavel em galdes diretamente sobre o piso (BRASIL, 2004).

Os alimentos que exijam refrigeragdo ou congelamento para a manutencao dos
seus padrdes de identidade e qualidade devem ser conservados em equipamentos
revestidos de materiais de facil higienizacdo, em condicdes operacionais e higiénico-
sanitarias satisfatorias, e devem ser mantidos em temperaturas adequadas, de acordo
com o tipo de alimento e recomendacé&o do fabricante. As camaras de refrigeracao ou
congelamento de alimentos devem dispor de termdémetros visiveis e em adequado
funcionamento, sendo essencial 0 monitoramento e registro da temperatura (BRASIL,
2009). Nas unidades offshore a temperatura dos alimentos refrigerados, congelados
e equipamentos destinados ao armazenamento sdo monitoradas 4 (quatro) vezes ao
dia, com intervalo de 6 (seis) horas entre cada medicdo, de forma que seja realizado
2 (duas) vezes no turno diurno e 2 (duas) vezes no turno noturno, como boa pratica
comum realizada pelos gestores para segurancga de alimentos.

O armazenamento de produtos saneantes deve ocorrer em areas separadas
ou armarios fechados, identificados, destinados exclusivamente para esse fim
(BRASIL, 2009).

O enfermeiro a bordo também realiza a verificacdo do acondicionamento dos
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géneros nos paidis (estoques) e camaras refrigeradas e frigorificadas, assim como a

rotina de preparo e distribuicdo das refeicées (AMORIM et al., 2013).

2.2.2.3 Pré-Preparo das Refei¢cdes

O pré-preparo é a etapa onde os alimentos sofrem operacdes unitarias de
selecao, escolha, higienizacao, corte, fracionamento, moagem, tempero e ou adi¢cao
de outros ingredientes. Na area de pré-preparo, ndo é permitido o contato entre o0s

alimentos crus, semipreparados e prontos para consumo (SAO PAULO, 2013).

2.2.2.4 Preparo das Refei¢cdes

Durante a preparacédo dos alimentos devem ser adotadas medidas a fim de
minimizar o risco de contaminacao cruzada, com medidas mitigadoras para evitar o
contato direto ou indireto entre alimentos crus, semipreparados e prontos para o
consumo. O quantitativo de equipamentos, méveis e ou utensilios disponiveis devem
ser compativeis com o volume, a diversidade e a complexidade das preparacfes
alimenticias (BRASIL, 2004).

2.2.2.5 Distribuicado das Refei¢cdes

O sistema de distribuicdo das refeicbes, em grande maioria das unidades
offshore séo do tipo self-service, podendo também ocorrer em sistema misto, com o
porcionamento do prato principal, conforme contrato estabelecido entre o cliente e
hotelaria maritima (MELLO et al., 2016).

As areas de distribuicdo e refeitério devem ser mantidas organizadas e em
adequadas condi¢des higiénico-sanitarias (BRASIL, 2004). De acordo com a CVS/SP-
5/2013 (BRASIL, 2013), os alimentos nas areas de distribuicdo, devem estar
protegidos contra poeiras, insetos e outras pragas urbanas, e contra contaminantes
oriundos dos consumidores, tais como goticulas de saliva e fios de cabelo, distantes
de saneantes, produtos de higiene e demais produtos téxicos e devem obedecer aos
critérios de tempo e temperatura. Caso haja um abuso de temperatura, devem ser

desprezados. As recomendacdes sugerem os seguintes controles (Tabela 1):
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Tabela 1 - Temperatura e tempo de exposicdo de alimentos quentes e frios

Tipo de alimento Temperatura/Tempo

Alimentos quentes Minima 60 °C — por até 6 horas;

Abaixo de 60 °C — por no maximo 1 hora

Alimentos frios Até 10 °C - por no maximo 4 horas

Entre 10 °C e 21 °C - por no maximo 2 horas

Fonte: CVS/SP - 5/2013
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2.3 OS REQUISITOS SANITARIOS RELATIVOS A PRODUCAO DE
ALIMENTOS NAS UNIDADES OFFSHORE

A empresa de hotelaria maritima deve cumprir 0s requisitos relacionados a
seguranca de alimentos, estabelecidos pela ANVISA, comuns a producdo e
fornecimento de alimentos (Quadro 2).

Quadro 2 — Legislacdes vigentes aplicaveis aos servicos de alimentacdo e

hotelaria maritima

Legislacéo Ano Aplicacéo
RDC 275 2002 Dispde sobre o Regulamento Técnico de
Procedimentos Operacionais Padronizados
aplicados aos Estabelecimentos

Produtores/Industrializadores de Alimentos
e a Lista de Verificacdo das Boas Préticas
de Fabricacdo em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos.

RDC 216 2004 Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servicos de Alimentacao.
Portaria 888 2021 Dispde sobre os procedimentos de controle e de

vigildncia da qualidade da agua para consumo
humano e seu padréo de potabilidade.

Portaria CVS/SP n.5 2013 A Portaria CVS SP 5/2013, é utlizada, em
complementacéo as legislacdes assinaladas, como
referéncia no tocante aos procedimentos
complementares as boas préaticas. Este
Regulamento tem como objetivo estabelecer os
requisitos essenciais de Boas Praticas e de
Procedimentos Operacionais Padronizados para os
estabelecimentos comerciais de alimentos e para os
servicos de alimentacdo, a fim de garantir as
condic¢des higiénico-sanitérias

Fonte: Autor (2024)

No cenario offshore sdo adotadas ainda as legislagdes (BRASIL, 2009), NR
37/2018 (BRASIL, 2018) e MARPOL (73/78).

Atualmente emprega-se a Resolucdo n°® 72 de 29 de dezembro de 2009
(BRASIL, 2009), como instrumento para verificagdo da conformidade das condicdes
em plataformas, entretanto, ha peculiaridades que néo estdo adequadamente
contempladas nesse Regulamento Técnico desta forma faz-se necessaria a atuacao
da ANVISA com o objetivo de definir os requisitos de vigilancia em saldde nestes
ambientes (ANVISA, 2023).

A Resolugcdo n® 72 regulamenta, do ponto de vista sanitario, todas as

operacOes que ocorrem nos portos e nas embarcacdes que neles transitam, com o
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objetivo de promocéo a saude, mitigando riscos de doencas de transmissao hidrica e
alimentar (DTHA) (BRASIL, 2009).

A norma regulamentadora NR-37 (BRASIL, 2018) — Seguranca e Saude em
Plataformas de Petroleo estabelece os requisitos minimos de seguranca, saude, e
condicdes de vivéncia no trabalho a bordo de plataformas de petréleo nas Aguas
Jurisdicionais Brasileiras — AJB.

A Convencao Internacional para a Prevencdo da Poluicdo por Navios
(MARPOL 73/78) - Anexo V, determina que os residuos organicos gerados na
producao das refeicbes assim como as sobras, sejam acondicionados em reservatorio
préprio (lixeira organica), para posteriormente serem pesados, triturados e
descartados em alto mar, o mais longe possivel da terra mais proxima. Em qualquer
situacao sera proibido o descarte, se a distancia da terra mais proxima for inferior a 3
milhas nauticas. Este lixo triturado ou moido devera ser capaz de passar por uma tela,
cujos furos ndo sejam maiores que 25 mm. Os residuos solidos reciclaveis séo
acondicionados em bags de lixo ou cacambas, e a empresa contratante é responsavel
pela sua destinacgéo final.

De acordo com o disposto na legislacdo RDC 72/2009 (BRASIL, 2009), os
alimentos ofertados a bordo devem seguir um fluxo ordenado, de forma a atender aos

requisitos das Boas Praticas de Fabricacdo (Figura 2).

Figura 2 — Fluxograma referente a logistica de transporte e posterior preparo

do alimento.
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Fonte: RDC 72/2009 (BRASIL, 2009).

2.4 A SEGURANCA DOS ALIMENTOS EM UNIDADES DE ALIMENTACAO E
NUTRICAO OFFSHORE

A ANVISA é a agéncia responsavel pela vistoria semestral para verificacdo do
cumprimento de exigéncias sanitarias relativas as plataformas, constituidas de
instalacdo ou estrutura, fixas ou moéveis, localizadas em aguas sob jurisdicdo nacional,
destinadas a atividade direta ou indireta de pesquisa e de lavra de recursos minerais
oriundos do leito das aguas interiores ou de seu subsolo, ou do mar, da plataforma
continental ou de seu subsolo (BRASIL, 1999).

Nestas inspecfes, os fiscais da agéncia verificam todos os controles da
embarcacao referentes a seguranca sanitaria da agua e dos alimentos ofertados a
bordo, condicbes e procedimentos de higienizacdo das cabines e ambientes,
instalacdes médicas, procedimentos de gerenciamento de residuos sélidos (lixo),
sistema de tratamento de esgoto, sistema de climatizacdo e controle de vetores. As
empresas concessionarias, autorizadas pelo poder publico, operadoras de
plataformas e instalagbes destinadas as atividades direta ou indiretamente
relacionadas a pesquisa e exploracdo de petréleo e gas natural, devem realizar
peticdo para a realizacdo desta vistoria que possui validade de 6 meses (BRASIL,
2023).
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Os problemas evidenciados nas plataformas podem estar associados a falhas
no controle de fatores de risco sujeitos a vigilancia sanitaria, tais como boas praticas
na producdo de alimentos, sistema de agua potavel, gerenciamento de esgoto
sanitario e ineficiéncia na notificagdo de casos suspeitos de ocorréncias de DTHA
(ANVISA, 2020). Embora ndo tenham sido encontrados na literatura estudos que
abordassem surtos! de DTHA em plataformas de petréleo, ha estudos que evidenciam
casos em navios de cruzeiro que possuem caracteristicas semelhantes: cenario
maritimo, confinamento, producéo de alimentacdo em grande volume, oferta de agua
Unica e logistica de transporte de alimentos para abastecimento (MELLO et al., 2016;
SPONTON; INOJOSA, 2018). Dentre os fatores apontados, a qualidade da agua
parece ser um item critico. Segundo SPONTON & INOJOSA (2018), os
microrganismos causadores de doencas transmitidas pela agua em navios de cruzeiro
sdo Norovirus, Escherichia coli, Salmonella typhi, Salmonella spp., Shigella spp.,
Cryptosporidium spp. e Giardia lamblia.

No Brasil, no periodo de 2007 a 2020, foram notificados em média 662 surtos de
DTHA por ano, envolvendo 156.691 pacientes, 22.205 hospitalizados e 152 ébitos.
Uma das principais causas de DTHA € a manipulacdo incorreta de alimentos que esta
diretamente associada ao local de ocorréncia dos surtos, normalmente, residéncias e
restaurantes (BRASIL, 2022; DE ANDRADE et al., 2020).

A ocorréncia um surto alimentar em uma unidade offshore pode promover um
impacto econbmico significativo, tendo em vista a interrup¢cdo dos servicos de
exploracdo de petroleo, além da dificuldade operacional de execucao de um plano
emergencial, em casos de envolvimento de numero significativo de colaboradores
acometidos (CAMPOS, 2022).

241 O COMPORTAMENTO DOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS E
TREINAMENTOS APLICADOS

Além dos aspectos relacionados a qualidade da agua, ha de se considerar os

1 E considerado surto de DTHA quando duas ou mais pessoas apresentam doenca ou sinais e
sintomas semelhantes apds ingerirem alimentos e/ou agua da mesma origem, normalmente em um
mesmo local. Existem mais de 250 tipos de DTHA no mundo, podendo ser causadas por bactérias e
suas toxinas, virus, parasitas intestinais oportunistas ou substancias quimicas (BRASIL, 2022).
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relativos a manipulacéo de alimentos, que pode ser definida como um conjunto de
operacOes efetuadas sobre a matéria-prima para obtencéo e entrega ao consumo do
alimento preparado, envolvendo etapas de preparacdo, embalagem, armazenamento,
transporte, distribuicdo (BRASIL, 2004). Neste contexto, os alimentos contaminados
podem apresentar caracteristicas sensoriais normais, sem alteracdes de textura,
sabor e odor e muitas vezes, quem 0 consome, ndo percebe o risco envolvido,
podendo resultar em um surto (SOROGANI; BARNABE; MELO, 2019).

A realizagcdo de préticas inadequadas de higienizacdo das méos e a
consequente auséncia da percepcdo de risco por parte dos manipuladores, a
higienizacdo inadequada de equipamentos e utensilios, as falhas ha manutencao de
temperatura dos alimentos, a preparagéo antecipada dos alimentos, a temperatura de
coccdo insuficiente e o descongelamento inadequado s&o parametros
correlacionados a ocorréncia de surtos (ZANIN; STEDEFELDT, 2020; DE ANDRADE
et al., 2020).

Cabe observar que outros fatores também concorrem para a realizacdo de
praticas inseguras, como a falta de apoio organizacional, a falta de incentivo por parte
dos gestores e colegas de trabalho, instalacdes e suprimentos inadequados, bem
como a falta de responsabilizacdo (FATIMAH; STROHBEHN; ARENDT, 2014).

A seguranca dos alimentos esta diretamente relacionada ao comportamento
humano (YANNAS, 2009) e, portanto, a capacitacdo dos manipuladores € de grande
relevancia para o conhecimento dos perigos associados a contaminacdao dos
alimentos, pois estimula a criticidade (FREITAS; STEDELDT, 2022) e a tomada de
decisdes.

As técnicas de treinamento também podem contribuir, para o desenvolvimento
de comportamentos positivos (ZANIN; STEDEFELDT; LUNING, 2021), com destaque
para o desenvolvimento de metodologias pedagogicas ativas (PALLOS et al., 2020).
Embora, o emprego de esforcos neste sentido, ha de se considerar que novos surtos
e crises alimentares surgem, no mundo, a cada dia, impactando a qualidade de vida,
e expondo o consumidor ao risco.

Desse modo, observa-se que, mesmo ap0s 0s treinamentos, 0s manipuladores
podem apresentar comportamentos inconsistentes com os regulamentos pertinentes
(ZANIN; LUNING; STEDEFELDT, 2021). Ademais, a participacdo obrigatéria dos

colaboradores nos treinamentos ndo promove 0 comprometimento necessario ao
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cumprimento das normas higiénicas, resultando na recorréncia de ndo conformidades
(FREITAS; STEDELDT, 2022; BASTOS et al., 2018).

Ha de se considerar, sobretudo o fator humano, compreendendo o
conhecimento internalizado que cada individuo possui a respeito do preparo dos
alimentos, os perigos relacionados e a percepcao de risco (CAMPOS; AZEREDO,
2021). Outro aspecto que nao pode ser negligenciado, se refere as condicfes de vida.
Segundo o relatério do IBGE sobre indicadores sociais, em termos de habitabilidade,
0s brasileiros convivem em moradias com pouco espaco e pouca iluminagao natural,
telhado com goteiras, paredes ou chdos umidos e portas e janelas deteriorados.
Outras inadequacdes foram citadas como a auséncia no domicilio de banheiro de uso
exclusivo dos moradores (IBGE, 2020). A ndo satisfacdo das necessidades basicas
dos colaboradores pode implicar o desenvolvimento adequado das tarefas, com
baixos niveis de qualidade e eficiéncia (AMBRUSSEZI; AZEREDO, 2017).

2.5 A CULTURA DE SEGURANCA DE ALIMENTOS (CSA)

Conceitua-se cultura como um conjunto de pensamentos e comportamentos
semelhantes que caracterizam um grupo social, sendo capaz de ser incorporada por
meio de socializagdo e perdurar ao longo do tempo (BREGOLIN et al., 2021).

A origem da Cultura de Seguranca (CS) esta relacionada ao acidente nuclear de
Chernobyl, e o termo surgiu no relatério da Agéncia Internacional de Energia Nuclear,
gue descreveu as principais falhas que culminaram no maior desastre nuclear da
histéria. Os pilares da CS sao a prevencédo, a deteccdo e a resposta a incidentes,
sinalizando que a CS é algo que caracteriza uma organizacdo, ao invés de ser algo
gue a organizacdo possui (TOMEI; RUSSO; PANUCCI, 2023). Mediante esta
compreensao, a cultura de seguranca de alimentos (CSA) pode ser definida como
subcomponente das culturas organizacional e de seguranca, alinhando os conceitos
para as praticas de seguranca de alimentos, tendo como base a premissa de que as
nao conformidades nas induastrias de alimentos decorrem de questbes
comportamentais (GRIFFITH; LIVESEY;CLAYTON, 2010).

A CSA e formada por pensamentos, atitudes e comportamentos humanos em um
ambiente de producéo de alimentos, sejam esses elementos humanos individuais ou

coletivos. Portanto, cada colaborador possui uma parcela de responsabilidade, que
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por sua vez, resultarda em um alimento seguro. Neste sentido, a CSA quando
compartilhada, como valor dentro de um grupo, incorpora aspectos individuais:
quando um novo colaborador € admitido, mesmo que as suas crencas sobre a
seguranca dos alimentos sejam diferentes, este pode adaptar-se e adotar as novas
praticas (BREGOLIN et al., 2021). Neste contexto, a CSA pode moldar o
comportamento seguro dos colaboradores (ZANIN; LUNING; STEDEFELDT, 2021).

Todas as empresas do setor de alimentos possuem uma CSA, seja ela conhecida
e praticada ou completamente desconhecida dentro da organizagdo. A cultura pode
ser positiva, favorecendo a implementacdo das boas praticas de higiene; neutra,
guando ndo se tem conhecimento sobre ela, ou negativa, na qual ela ndo é
considerada importante, sendo substituida por outras necessidades, como questdes
financeiras (BREGOLIN et al., 2021).

2.5.1 Mensuracao da CSA

A CSA néo representa tdo somente uma mudanca comportamental, mas deve
ser construida a partir de indicadores e métricas que garantam a sustentabilidade
desta mudanca (GFSI, 2017). Neste sentido, varios autores contribuiram com a
elaboracdo de modelos que fossem capazes de medir a CSA nas organizacoes.
Requisitos importantes para a implementacéo de Sistemas de Gestdo da Seguranca
de Alimentos (SGSA) foram elencados como elementos de apoio na construgéo
desses modelos.

Em 2009, Frank Yannas, foi pioneiro a considerar o segmento de varejo de
alimentos e estabelecer 5 indicadores para a mensuracdo da CSA: lideranca,
confianca dos colaboradores, apoio a gestéo, responsabilidade, compartilhamento de
conhecimento e informacdo (YANNAS, 2009). Griffith e colaboradores (2010),
considerando a industria de alimentos, delinearam 6 indicadores fundamentais: estilo
e sistemas de gestao, lideran¢ca, comunica¢cdo, compromisso, ambiente, e por altimo
percep¢do, consciéncia e comportamento de risco. No segmento de servico de
alimentacao, poucos estudos foram desenvolvidos. Em 2013, Ungku Fatimah, aplicou
o instrumento elaborado em UAN localizadas em hospitais e escolas, considerando 6
indicadores: apoio dos gerentes e colaboradores, comunicacao,

autocomprometimento, suporte do ambiente, pressdao no trabalho e julgamento
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baseado em risco (UNGKU FATIMAH, 2013).

A Iniciativa Global de Seguranca de Alimentos (Global Food Safety Initiative —
GFSI), colaboracéo global liderada pela industria e dedicada ao avango da segurancga
de alimentos, publicou com base em pesquisas cientificas, o guia orientativo “Cultura
de Seguranca de Alimentos: posicionamento da Global Food Safety Initiative’s” para
avaliacdo da CSA através de 5 dimensdes: visdo e missdo, pessoas, consisténcia,

adaptabilidade e percepcao de perigos e riscos (Figura 3).
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Figura 3 — As Cinco Dimensdes e os Componentes Criticos para avaliacdo da CSA.
Fonte: GFSI, 2018

Visdo e Missdo: comunicam a razdo de ser de um negocio e como iSso se
traduz em expectativas e mensagens especificas para os seus membros.

Pessoas: sdo o componente critico de qualquer CSA. Uma questédo deve ser
considerada: Nosso comportamento e atividades contribuem para a Seguranca de
Alimentos e, potencialmente, diminuem ou aumentam o risco de DTHA?

Consisténcia: refere-se ao alinhamento adequado das prioridades de
Seguranca de Alimentos com o0s requisitos de pessoas, tecnologia, recursos e
processos para garantir aplicacao consistente e eficaz de um programa de Seguranca
de Alimentos que reforce sua cultura.

Adaptabilidade: se refere a habilidade de uma organizagdo a se ajustar a
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modificacdes de influéncias e condicdes e responder dentro de seu estado atual ou
se mover a um novo estado.

Percepcao de Perigos e Riscos: diferencia a CSA da cultura organizacional
como um todo. O reconhecimento de perigos e riscos atuais e potenciais em todos 0s

niveis e funcdes representa um elemento chave para construir e sustentar a CSA.
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3. OBJETIVOS

3.1. OBJETIVO GERAL

Elaborar e validar um instrumento para avaliacdo da CSA no segmento

offshore.

3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

= |dentificar os componentes criticos para SA inseridos nas dimensfes da CSA
no segmento offshore;

= Elaborar um instrumento para avaliacdo de CSA no segmento offshore, a
partir das dimensdes identificadas;

» Validar o instrumento elaborado através de parecer de especialistas da area
de SA;

= Aplicar o instrumento validado pelos especialistas, aos manipuladores, em
uma UAN offshore.
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4. METODOLOGIA

4.1 Tipo de estudo

O presente estudo consistiu em uma pesquisa aplicada, de carater descritivo
e quantitativo (RODRIGUES, 2007), que teve como base a coleta de dados, por meio

de especialistas e manipuladores, estes ultimos, atuando em uma UAN Offshore.

4.2 Aspectos éticos da pesquisa

Este estudo foi submetido & Comissdo de Etica do Instituto Federal de
Ciéncia e Tecnologia do Rio de Janeiro — IFRJ, em consonancia com a Resolucéo
n.466 de 12 de dezembro de 2012 (BRASIL, 2012) e ao Conselho Nacional de Saude
(CNS) através da Plataforma Brasil que realiza a avaliagdo ética dos projetos de
pesquisa envolvendo seres humanos no Brasil.

O estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP) no dia 12 de
junho de 2023 e pode ser consultado com numero de Certificado de Apresentacao
para Apreciacdo Etica (CAAE): 69963823.1.0000.5268.

4.3 Fase | - Levantamento bibliografico e elaboracao do instrumento

4.3.1 Levantamento bibliografico da literatura cientifica e legislacao

vigente

O levantamento bibliografico ocorreu por meio de buscas realizadas a partir
do ano de 2013, nos idiomas portugués e inglés nas seguintes bases de dados:
Google Académico, Periddico Capes, Literatura Latino-Americana e do Caribe em
Ciéncias da Saude (LILACS), Scientific Electronic Library Online (SCIELO), Pubmed
e as legislagOes vigentes referentes a ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria) e ao Ministério do Trabalho e Emprego.

Para busca de artigos foram utilizados os seguintes descritores em inglés e
portugués: food safety culture, catering offshore, hotelaria maritima, servicos de
alimentacdo, seguranca de alimentos, cultura de seguranca de alimentos. Foram

considerados estudos direcionados a mensuragdo da cultura de seguranca de
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alimentos.

4.3.2 Elaboracéo do instrumento de Avaliagcédo da Cultura de Seguranca
de Alimentos em Unidade de Alimentacgéao e Nutricdo Offshore

O instrumento de mensuracéo foi elaborado a partir de revisao bibliografica
e teve como base os estudos realizados por GALVAO; FERREIRA; BALIAN (2020),
UNGKU ZAINAL ABIDIN; ARENDT; STROHBEHN (2014) e o documento do GFSI
intitulado: A Culture of Food Safety — A position paper from the Global Food Safety
Initiative (GFSI, 2018).

4.4 Fase ll - Validacdo do conteddo do instrumento

4.4.1 Validagado do conteudo do instrumento de Avaliacdo da Cultura de
Seguranca de Alimentos em Unidade de Alimentagéo e Nutricdo Offshore

Para indicar a validade de conteudo do instrumento elaborado foi utilizada a
Técnica Delphi modificada (Figura 4), através da aplicacdo de duas rodadas. A
Técnica Delphi é sistematizada com o objetivo de coletar a opinido, em base
cientifica, de especialistas sobre determinado assunto. Para isso, as seguintes
etapas foram conduzidas: selecédo dos especialistas; apresentacdo do instrumento
aos especialistas e orientagcdo para validacdo de conteudo e verificacdo da
concordancia entre os especialistas (ZARILI, 2015).

4.4.2 Selecao dos Especialistas

Foram estabelecidos critérios para a selecdo dos especialistas com o intuito
de garantir olhares e experiéncias para validacao do instrumento elaborado.

Os critérios de inclusdo para os profissionais atuarem como juizes,
envolveram os seguintes requisitos: (1) Avaliacdo do curriculo (via rede social
Linkedin e Plataforma Lattes) em que foi considerado tempo de experiéncia no

segmento onshore ou offshore, mais especificamente, no segmento de alimentos, de
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no minimo 3 anos; (2) Formacdo Complementar- ter cursado pés-graduacao Lato
Sensu e/ou Stricto Sensu e/ou MBA (Master in Business Administration); (3) ter
experiéncia como docente em disciplinas relacionadas a seguranga de alimentos.

Apos a selecéo dos especialistas foi encaminhada uma carta convite, atraves
do e-mail de contato (APENDICE A) para participacio no projeto de pesquisa como
avaliador de um instrumento de CSA, contendo as seguintes informacoes: a
apresentacao do projeto de pesquisa e o0s objetivos do estudo.

Os participantes, foram informados sobre o sigilo e anonimato e orientados
a assinarem o Registro de Consentimento Livre e Esclarecido (RCLE) (APENDICE
B).

4.4.3 Apresentagcdo do instrumento para Avaliagdo da Cultura de
Seguranca de Alimentos em Unidade de Alimentacéo e Nutricdo Offshore aos

especialistas e orientacdo para validacédo do contetudo

Apos assinarem o RCLE, os especialistas receberam por e-mail as
instrucdes para validacdo do contetudo, em planilha do Software Microsoft Excel®.

Ainda, todas as referéncias utilizadas na constru¢cdo do instrumento como
artigos, legislacbes foram reunidas em uma pasta do Google Drive compartilhada
com os especialistas.

Nesta etapa foi solicitado que os especialistas avaliassem o conteddo do
instrumento com relagdo aos seguintes quesitos: (1) “Se o item esta descrito de
forma clara e compreensivel’; (2) “Se o item contém informagdes relevantes a
seguranga de alimentos” e (3) “Se o item mede, de forma adequada, a CSA no
segmento offshore.

Cada quesito analisado foi classificado pelos especialistas utilizando a
escala Likert de 5 pontos crescentes: (1) Discordo totalmente; (2) Discordo; (3) Nao
concordo e Nem discordo; (4) Concordo; (5) Concordo totalmente

Foi disponibilizado um espaco para que os especialistas realizassem criticas,
sugestdes ou incluir referéncias bibliograficas que julgassem pertinentes.

De acordo com a Técnica Delphi modificada, o estudo foi conduzido em duas
rodadas interativas. Na primeira rodada, foram coletadas as opinides dos

especialistas. Em um segundo momento (segunda rodada), este material foi
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novamente submetido a novo feedback dos especialistas, tomando-se o cuidado de
excluir os indicadores aceitos, de acordo com os critérios de corte, e

reencaminhando-se aqueles que nao obtiveram consenso (ZARILI, 2015).
4.4.4 Verificacdo da concordancia entre os especialistas

ApoOs a avaliacdo do instrumento pelos especialistas foi calculado o Grau de
Relevéancia, com o objetivo de verificar o nivel de concordancia entre os especialistas
e os indicadores avaliados. O critério de corte foi de 80%, obtido através da razéo
entre 0 nimero de respostas avaliadas como concordo (4) ou concordo totalmente

(5), segundo a escala de Likert, e o niumero total de respostas (ZARILI, 2015).

Figura 4: Técnica Delphi.
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4.4.5 Aplicagdo do instrumento validado aos manipuladores em uma

Unidade de Alimentacéo e Nutricdo Offshore.

4451 Cenaéario do estudo

O cenario desse estudo foi caraterizado por uma Unidade de Alimentacao e
Nutricdo (UAN) offshore e compreendeu a participacao dos colaboradores (n=13)
gue atuam nesta unidade maritima nas atividades de manipulacao de alimentos.

O numero de refeicdes que sdo produzidas e ofertadas é calculado de acordo
com o0 numero de pessoas a bordo denominado de People on Board (POB) e sua
capacidade maxima de lotacdo. Em média, nesta unidade séo produzidas refeicoes
para atendimento ao POB de 140 sendo a capacidade maxima de lotacdo desta
unidade 150.

O fornecimento da alimentacao ocorre de forma ininterrupta 24 horas por dia,
sendo compreendidas em 4 refeicdes principais (desjejum, almoco, jantar e ceia) e
3 lanches (manh@, tarde e noite) com intervalo de 2 horas entre as distribuicbes
(Quadro 3) e em complemento as refei¢cdes e lanches, durante periodo integral sao

disponibilizados alimentos no refeitorio para livre consumo (Quadro 4).

Quadro 3 — Horério de distribuicdo das refeices

Refeicdo Horario
Desjejum 05h30 &s 07h00
Lanche 9h as 09h30
Almocgo 11h30 as 13h
Lanche 15h as 15h30
Jantar 17h30 as 19h
Lanche 23h30 as 00h30

FONTE: Autor (2024)

Quadro 4 — Alimentos disponiveis 24 horas no refeitério

Alimentos

agua mineral sem gas (embalagens de 500 ml e 1,5L) e com gas (embalagens de 500 ml);
leite integral e desnatado em po e esterilizado (UAT);

café pronto consumo;

café soluvel;

refrigerantes variados (convencional e zero)

Suco;

sachés de chés diversos;

achocolatado;

acucar comum e aclUcar mascavo saché;

adocante (sucralose e/ou stevia) saché;
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diversos tipos de biscoito saché;

manteiga saché com e sem sal; margarina saché;
requeijao saché normal e light ou cream cheese saché;
mel saché;

geleia convencional e dietética em saché

FONTE: Autor (2024)

O cardapio das refei¢Bes e lanches é elaborado pela hotelaria maritima com
aprovacgdo do cliente contratante, obedecendo a composi¢cdo minima estabelecida
(Quadro 5).

Quadro 5 — Composic¢éo das refeicbes e lanches

Refeicao Composicéo

Ovo (mexido, cozido, omelete, etc.);

Mingau

Raiz (batata doce, aipim, inhame);

Paes diversos;

Bolos diversos;

Frutas;

Biscoitos saché: comum e integral,

Cereais;

logurte polpa e natural (desnatado ou integral);
Frios;

Sucos,

Leite integral e desnatado em p6 e esterilizado (UAT)

Desjejum

Refei¢bes Principais

Dois tipos de Proteinas (bovina, suina, aves ou peixes)
Arroz Branco e Integral

Feijdo (alternancia do tipo 1 x semana);

Duas Guarni¢cdes; e Sopa

Trés tipos de salada (folhosos, crua/cozida e elaborada)
Frutas;

Sobremesa comum e dietética;

Sucos.

Salgado assado ou sanduiche natural ou Pdo a metro recheado;
Frutas;

logurte (Natural e desnatado);

Cereal (um com acglcar e um sem agucar);

Biscoitos saché: comum e integral.

Lanches

e o o o o

FONTE: Autor (2024)

Todos os manipuladores de alimentos participam de treinamentos em
Seguranca de Alimentos realizados pelo nutricionista comissario (a) durante a
realizagéo da quinzena de trabalho. Os treinamentos s&o conduzidos de acordo com
o Manual de Boas Praticas da unidade, procedimentos operacionais padronizados
(POP) e legislagbes sanitarias vigentes. Os (as) nutricionistas comissarios (as), que
representam a lideranga a bordo, participam de treinamentos realizados onshore e

programas de capacitacao de lideranca realizados online.

38




Quadrimestralmente o cliente realiza auditoria para verificacdo dos
processos de producdo e fornecimento da alimentacdo, limpeza e higiene das
instalagdes, atividades da lavanderia, controle de saude dos colaboradores, controle
de pragas e vetores e potabilidade da agua.

4452 Caracterizacao dos Manipuladores

Os manipuladores de alimentos, se dividiam em duas equipes de acordo com
regime offshore de escala de trabalho 14X14, compreendidos em 14 dias
embarcados e 14 dias de folga, 12 horas diarias em turnos diurno (6h as 18h) e
noturno (18h as 06h). Os horarios de trabalho poderiam sofrer alteragfes, conforme
a necessidade operacional. Os manipuladores exerciam as fungbes descritas no
Quadro 6.

Quadro 6 — Composi¢ao da equipe e funcdes

Equipe Horario
Ajudante de Gozinna
J Saloneiro 6h as 18h
Cozinheiro
Padeiro Noturno
Saloneiro 18h as 06h

FONTE: Autor (2024)

Estes colaboradores eram supervisionados por nutricionistas que atuavam
na funcdo de comissarios/responsaveis técnicos desta unidade e possuiam escala
de trabalho 14X14, em regime de 12 horas com atuacao no turno diurno e em regime
de sobreaviso no periodo noturno. A hierarquia de funcdes é apresentada na Figura
5.
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Figura 5 — Hierarquia de Funcdes na Unidade de Alimentacdo e Nutricdo Offshore.

Diretoria

|

Gerente de Operacbes

|

Supervisora de Mufricio

I

Nutricionista Comissaria

|

Manipuladores de
Alimentos

Fonte: Autor (2024)

Importante ressaltar que a equipe era composta por 1 colaborador que néo
estava envolvido diretamente nos processos de manipulacdo de alimentos sendo

responsavel pela higienizacédo dos utensilios com a funcao de taifeiro pieiro.

4.45.3 Aplicacédo do Instrumento aos Manipuladores de Alimentos

A aplicacdo do instrumento foi condicionada a disponibilidade de vaga na
unidade offshore.

Devido a néo viabilizagcdo do embarque, foi realizado contato telefénico
individualizado com os manipuladores de alimentos da unidade piloto para orientacao
sobre o0 estudo e instrucbes para preenchimento do instrumento que foi
disponibilizado através do Google Forms, sendo encaminhados por aplicativo
telefénico (WhatsApp). Todos os manipuladores receberam o Registro de
Consentimento Livre e Esclarecido (RCLE) (APENDICE C) por e-mail.

4454, Analise Estatistica

O programa XLSTAT versdo 2024.1 (Addinsoft Inc.) foi utilizado para
avaliacdo dos dados coletados na pesquisa. A Analise Fatorial Exploratéria (AF), o
coeficiente alfa de Cronbach e a Analise Hierarquica de Cluster (AHC) foram

calculados.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Fase | - Elaboracédo do instrumento de Avaliacdo da CSA em Unidade

de Alimentacao e Nutricdo Offshore

Através da consulta a literatura, elaborou-se, inicialmente, um instrumento
categorizado em 50 itens e 7 blocos para verificacdo: (1) Lideranca, (2) Comunicacao,
(3) Autocomprometimento, (4) Ambiente de trabalho, (5) Trabalho em equipe, (6)
Pressdo no trabalho e (7) Percepgédo de risco, conforme Quadro 7. N&o foram
atribuidas notas ou percentuais aos blocos, assim como critérios relacionados a

conformidade/ndo conformidade ou itens ndo avaliados/nao aplicavel.

Quadro 7: Instrumento para mensuragdo da CSA em Unidade de Alimentag&o e Nutricdo Offshore

Blocos Itens Total
de
Itens
(n)
1. Conheco todos os procedimentos do Manual de Boas Praticas da
minha unidade.
2. Tenho facil acesso a todas as informacdes necessérias para
manipular alimentos com seguranca.
3. Entendo todos os procedimentos do Manual de Boas Praticas da
minha unidade.
4, A supervisao direta promove a¢des e/ou eventos sobre Seguranca
I: Liderancga de Alimentos na unidade offshore. 38
5. A supervisao direta se envolve com a Seguranga de Alimentos.
6. A supervisao direta sempre verifica se a equipe esta manipulando
os alimentos de forma segura.
7. A supervisao direta fornece as instru¢gdes sobre a manipulagéo
segura dos alimentos.
8. A supervisao direta segue 0s mesmos procedimentos que me pede
para cumprir.
9. Sou encorajado a dar sugestdes para melhorar as préaticas de
seguranca dos alimentos.
II: Comunicacéo 10. Posso falar livremente se observar algo que possa afetar a 5

seguranca dos alimentos.

11. A supervisdo direta me motiva a seguir a manipulagédo segura dos
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alimentos.

12. Posso falar livremente se observar algo a ser melhorado nos
procedimentos de seguranca de alimentos.

13.  Os colaboradores que ndo seguem as boas praticas na
manipulacdo de alimentos sdo advertidos pela superviséo direta

(nutricionista comissario).

Ill: Autocomprometimento

14. A seguranca dos alimentos é prioridade para mim.

15.  Acredito que os procedimentos escritos de seguranca de
alimentos, nada mais séo, do que para atender a fiscalizacdo e a auditoria.

16. Eu sigo os procedimentos durante a manipulacéo dos alimentos
porque acredito que s&o importantes.

17. Eu sigo os procedimentos durante a manipulagdo dos alimentos
porque é minha responsabilidade.

18. Eu sigo os procedimentos durante a manipulagdo dos alimentos
porque posso ser punido, caso seja verificado o descumprimento.

19. No periodo noturno em que a supervisdo direta ndo esta presente,
€ melhor para trabalhar.

20. Eu mantenho minha area de trabalho limpa porque néao gosto de
sujeira.

21. Eu mantenho minha area de trabalho limpa porque posso ser
advertido se estiver suja.

22. Higienizo as maos durante minhas atividades de manipulacdo de
alimentos porque acredito ser importante.

23. Higienizo as méos durante minhas atividades de manipulacdo de
alimentos porque sou obrigado.

24. Higienizo as méaos somente durante a auditoria para nao ser
advertido.

25. A equipe de trabalho higieniza as maos somente durante a
auditoria para ndo serem advertidos.

26. Realizo a calibracdo e monitoramento de temperatura dos
alimentos em todos os processos de producéo e distribuigao.

27. Acredito ser importante o0 monitoramento da temperatura dos
alimentos em todos os processos de producéo e distribuicéo para a
seguranca dos alimentos.

14

IV: Ambiente de Trabalho

28. Asinstalac@es fisicas da unidade estdo adequadas, conservadas e
possibilitam seguir praticas seguras na manipulacdo de alimentos.

29. Aunidade em que trabalho possui os equipamentos necessarios
para manipular os alimentos com seguranca.

30. Os equipamentos possuem disponibilidade operacional e estdo

limpos e conservados.
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31. Aunidade em que trabalho possui os utensilios necessarios,
conservados e em namero suficiente para manipular os alimentos com
seguranga.

32. Possuo todos os EPIs necessarios para manipular os alimentos
com seguranca.

33.  Sinto-me seguro e confiante na execucdo das minhas atividades.

34. Acredito que o ambiente offshore influencia a minha rotina de
trabalho e o cumprimento das praticas de seguranca de alimentos.

35. Arotina de trabalho na minha unidade é diferente durante a
auditoria.

36. Eu recebo material e insumos de qualidade, o que torna mais facil

servir um alimento seguro.

V: Trabalho em Equipe

37. A equipe trabalha unida, lembramos uns aos outros sobre seguir
as préticas de seguranca de alimentos.

38. Colaboradores de primeiro embarque e colaboradores fixos da
unidade trabalham juntos, de forma a garantir que as praticas de
seguranca de alimentos sejam seguidas.

39. Quando tem muito trabalho, minha equipe trabalha unida,

ajudando uns aos outros.

VI: Pressédo no Trabalho

40. Eu sempre tenho tempo suficiente para seguir os procedimentos
de manipulacdo de alimentos seguros, mesmo quando ha presséo para o
término das atividades.

41. Eu sempre tenho tempo suficiente para manter meu local de
trabalho limpo e organizado, mesmo quando héa presséo para o término
das atividades.

42. Quando estamos atrasados, sob presséo, a superviséo direta,
orienta a trabalhar mais rapido "pulando" algum procedimento de
seguranca de alimentos.

43. O numero de colaboradores em cada turno € adequado para que
eu cumpra as tarefas e manipule alimentos com segurancga.

44, Quando ocorre atraso na entrega dos ranchos, a equipe consegue
trabalhar e se adaptar ao cenario.

45, Na falta de algum colaborador, a supervisdo reorganiza a equipe e
redistribui as tarefas, até que seja realizado o embarque de um novo

colaborador para completar a equipe.
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VII: Percepcéo de Riscos

46. Consigo identificar quais séo os riscos durante a manipulacdo de
alimentos.

47. Na auséncia da supervisdo direta, assumo riscos, realizando as
tarefas de modo mais rapido possivel.

48. Quando estou atrasado, sob presséo, "pulo” algum procedimento
gue acredito ndo ser importante para a seguranca de alimentos.

49. As vezes me pedem para "dar um jeitinho" durante a produc&o dos
alimentos economizar custos, comprometendo a seguranca dos alimentos.

50. Quando estamos atrasados, sob presséo, a supervisado direta
orienta a trabalhar mais rapido, "pulando” algum procedimento de

seguranca de alimentos.

Fonte: Autor (2024)

5.2 Fase Il - Validacdo do contetdo do instrumento de Avaliacdo da CSA

em Unidade de Alimentagéo e Nutricdo Offshore

5.2.1 Selecéao Especialistas

Durante os meses de agosto a novembro de 2023 foram triados 19

especialistas, sendo que deste quantitativo, 9 aceitaram o convite para participacao

da pesquisa. O numero de especialistas participantes nesta pesquisa se encontra em

concordancia com a literatura, que ressalta 0 nimero minimo de cinco e o maximo de
dez pessoas (LYN,1986).

A caracterizacdo dos especialistas que participaram do estudo pode ser

observada na Tabela 2.
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Tabela 2 - Dados dos especialistas que validaram o contetddo do instrumento de Avaliacdo da CSA

em Unidade de Alimentag&o e Nutricdo Offshore.

Variaveis n (%)
Titulacao
Doutorado 3 33,33
Mestrado 4 44,44
Especializagao 2 22,22
Formacgédo Académica
Nutrigéo 5 55,56
Engenharia Quimica 1 11,11
Medicina Veterinaria 2 22,22
Ciéncias Biolégicas 1 11,11
Area de Trabalho
Docéncia 4 44,44
Nutricionista na Area Offshore 3 33,33

Fiscal Veterinario pelo Conselho Regional de Medicina Veterinaria
de S&o Paulo (CRMV-SP)

Membro na Cadmara Técnica de Alimentos e Bebidas do Conselho

Regional de Quimica (CRQ-RJ) e Pesquisador

Fonte: Autor (2024)

5.2.2 Aplicacado da Técnica Delphi modificada

11,11

11,11

Os resultados obtidos no processo de validacdo do conteudo, pelos

especialistas, durante as 2 rodadas realizadas, se encontram resumidos na Tabela

3.
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Tabela 3 - Percentual de itens validados nas duas rodadas aplicadas

Avaliagao dos Itens 12 rodada 22 rodada
50 48
Itens n (%)
(100%) (100%)
14
Itens alterados n (%) 0
(28%)
2
Itens excluidos n (%) 0
(4%)
Itens adicionados n (%) 0 0
48 48
Itens validados n (%)
(96%) (100%)

Onde n corresponde ao ndimero de itens em percentual.

Fonte: Autor (2024)

A primeira rodada de validacdo do conteudo foi realizada no periodo de
setembro a dezembro de 2023. De acordo com os critérios utilizados, 14 itens (28%)
foram alterados para reavaliacdo na segunda rodada. As consideracdes dos
especialistas sobre estes itens foram referentes a clareza da redagao e escrita com
semantica incorreta. As questdes envolvidas foram: 4,15, 18, 19, 25, 29,30 e 49
relativas a clareza e compreenséo da redacdo. No quesito escrita com semantica
incorreta foram pontuados os itens: 17, 28, 38, 41, 42 e 48.

Nesta rodada foi realizada ainda, a exclusdo de 2 itens, pois houve a
concordancia que estavam similares a itens ja descritos no instrumento. Os itens
excluidos foram os de nimero 25 e 50.

Cabe pontuar que nos itens componentes do Bloco Il: Comunicacao, ndo houve
alteracao.

A segunda rodada de validacao do conteudo foi realizada durante o periodo
de janeiro a abril de 2024. Para a realizacdo desta rodada os especialistas receberam
o compilado das informacdes referentes a primeira rodada. Todos os itens obtiveram
grau de concordancia dos especialistas superior a 80%. Portanto, nesta rodada néo
foram realizadas alteragbes e exclusdo de itens. O instrumento validado pelos

especialistas encontra-se disponivel no Apéndice D.
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5.2.3 Aplicagdo do instrumento validado, aos manipuladores, em uma

Unidade de Alimentacéo e Nutricdo Offshore.

Apbés a validacdo pelos especialistas, o instrumento foi aplicado aos
manipuladores da UAN offshore. Através da Andlise Hierarquica de Cluster (AHC) foi
possivel agrupar os respondentes em 2 clusters, no que se refere, a experiéncia
profissional: colaboradores com, no minimo, 16 anos de experiéncia e no maximo 24
anos e um segundo grupo, de 2 anos até o maximo de 8 anos de experiéncia.

Os dados obtidos foram submetidos a Analise Fatorial Exploratéria (AFE)

(Tabela 4) para adequacéo do instrumento.

Tabela 4 - Média, desvio padréo e carga fatorial correspondente a aplicacdo do

instrumento aos manipuladores.

Itens Média Desvio padréo Carga Fatorial
D1 D2
Q1 4,308 0,480 0,624 -0,406
Q2 4,154 0,555 0,228 -0,331
Q3 4,154 0,689 0,203 -0,207
Q4 4,154 0,555 0,808 0,208
Q5 4,231 0,439 0,597 -0,430
Q6 4,154 0,555 0,808 0,208
Q7 4,308 0,480 0,624 -0,406
Q8 4,154 0,689 0,784 -0,334
Q9 4,231 0,439 0,435 0,178
Q10 4,308 0,480 0,044 0,070
Q11 4,385 0,506 0,030 0,061
Q12 4,231 0,439 0,535 0,170
Q13 4,154 0,555 0,808 0,208
Q14 4,154 1,068 -0,168 0,786
Q15 2,308 1,316 -0,737 0,067
Q16 4,385 0,506 0,030 0,061
Q17 4,308 0,480 0,044 0,070
Q18 3,923 0,954 0,706 0,169
Q19 1,846 0,689 -0,231 0,376
Q20 3,923 0,760 0,245 0,819
Q21 4,154 0,801 0,819 0,192
Q22 4,308 0,480 0,771 0,144
Q23 3,308 1,182 0,210 0,513
Q24 1,769 0,599 0,238 -0,043
Q25 4,385 0,506 0,030 0,061
Q26 4,308 0,480 0,044 0,070
Q27 3,923 0,760 -0,001 0,666
Q28 4,154 0,376 0,274 0,114
Q29 3,846 1,144 0,408 0,843
Q30 4,154 0,376 0,274 0,114
Q31 4,154 0,801 -0,079 0,200
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Q32 4,154 0,801 0,036 -0,230

Q33 3,846 0,689 0,011 0,146
Q34 2,154 0,987 -0,319 -0,153
Q35 4,000 0,816 0,310 0,901
Q36 4,154 0,555 0,808 0,208
Q37 4,231 0,599 0,974 0,183
Q38 4,385 0,650 0,847 0,281
Q39 4,077 0,862 0,366 0,713
Q40 4,385 0,506 0,539 -0,236
Q41 1,769 0,832 -0,008 -0,137
Q42 4,154 0,555 0,560 0,146
Q43 4,231 0,439 0,543 0,086
Q44 4,231 0,599 0,974 0,183
Q45 4,231 0,439 0,535 0,170
Q46 2,385 1,261 0,182 -0,087
Q47 1,769 0,832 -0,118 0,277
Q48 2,154 0,899 0,069 -0,107

Os resultados expressos consideraram a média e o desvio padrdo de acordo com a escala de Likert,
de 5 pontos. As cargas fatoriais em negrito séo significativas no eixo apds a rotacdo Promax. A primeira
e segunda dimensao da andlise fatorial sdo categorizadas como D1, D2.

A AFE permitiu o agrupamento das variaveis, possibilitando a extragcao pelos
componentes principais e a rotacdo pelo método Promax. Os resultados
demonstraram agrupamento em duas dimensfes (D1 e D2). O coeficiente Alfa de
Cronbach calculado foi de 0,95. O alfa de Cronbach é um coeficiente de confiabilidade
utilizado para medir a consisténcia interna, variando de 0 a 1. O valor de 0,95 indicou
excelente consisténcia interna. O teste de Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) representa a
adequabilidade da amostra e o valor obtido foi de 0,5, considerado minimo aceitavel
(MATOS; RODRIGUES, 2019) porém, a amostragem utilizada foi de conveniéncia,
uma vez que contemplou todos os colaboradores da UAN estudada.

A andlise fatorial explicou 60,50% dos dados em duas dimensfes, mais
especificamente, 43,76% na primeira dimensao (D1) e 16,74% na segunda dimensao
(D2), sugerindo um bom conhecimento a respeito da cultura de seguranca de
alimentos.

A carga fatorial sinaliza uma forte correlagdo entre as variaveis, assumindo
valores entre 0 e 1, permitindo a interpretacéo sobre o quanto uma variavel contribui
para o fator. Itens com carga maior representam uma resposta mais relevante, ao
passo que itens menos relevantes ou mais fracos, apresentam uma carga menor
(FIGUEIREDO FILHO; SILVA JUNIOR, 2010).

Ao analisar as respostas dos manipuladores, observou-se que o0 cenario
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estudado representou forte influéncia, produzindo efeitos concretos nas respostas
coletadas. A construcdo da CSA tem como base a Cultura Organizacional e a Cultura
de Seguranca do trabalho. Segundo Riva e Fachel (2012), no segmento Offshore, as
estratégias da seguranca do trabalho buscam, ndo somente mitigar os efeitos
relacionados ao confinamento, mas sobretudo, o cumprimento das normas
regulamentadoras de seguranca (NRs) com o intuito de proteger os trabalhadores o
meio ambiente e ainda, o patrimonio da empresa. Desse modo, a gestdo de riscos
representa um pré-requisito operacional.

Os fatores que apresentaram correlacéo positiva foram: Lideranca (Q1, Q4, Q5,
Q6, Q7 e Q8), comunicacédo (Q12, Q13), ambiente de trabalho (Q27, Q29, Q35, Q36)
e trabalho em equipe (Q37, Q38).

Os manipuladores de alimentos afirmaram que a liderangca comunica agdes de
seguranca de alimento junto a equipe de modo que todos possuem acesso e
conhecimento dos procedimentos de boas praticas, este fato € considerado bastante
positivo em um cenario em que as atividades acontecem de forma ininterrupta. O
instrumento também evidenciou que o0s manipuladores possuem seguranca
psicolégica, caracterizada pela constru¢do de um espaco seguro, no qual as pessoas
ttm o sentimento de falar, assumir riscos e cometer erros, sem medo de
consequéncias negativas o que estad diretamente ligado a gestdo da lideranca
presente, participativa assim como o trabalho em equipe e o ambiente de trabalho.

O trabalho offshore possui como caracteristica inerente o confinamento que
promove o distanciamento de casa, da familia, dos amigos. Porém, é possivel
evidenciar que confinamento também promove maior interacdo entre a equipe, Visto
que, estédo juntos 24 horas por dia durante os 14 dias de escala. Os manipuladores
dividem desde o turno de trabalho, a academia no momento de lazer, 0 mesmo horario
para as refeicdes e o camarote para descanso. Importa ressaltar que 60% desta
equipe esta reunida ha 2 anos, o que evidencia a sua unido e coesao. A integracao e
o alinhamento da equipe séo essenciais para o cumprimento adequado da rotina. De
acordo com Galvdo e Balian (2022), cada colaborador possui uma parcela de
responsabilidade sobre a CSA impactando positiva ou hegativamente a inocuidade do
alimento. Os esforcos de cada colaborador, alinhados a um propdésito Unico de
produzir e manter o alimento seguro, geram resultados mais promissores do que 0

empenho isolado de cada individuo.
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O ambiente de trabalho é talvez um dos itens mais relevantes no tocante a
CSA, pois orienta acdes positivas dos colaboradores, estabelecendo valores, que
corroboram para a satisfacdo e bom desempenho profissional (ROQUE, 2021). Neste
sentido, a cozinha dessa unidade offshore possuia caracteristicas adequadas, como
amplitude, estrutura fisica nova e conservada, de facil higienizacdo, equipada com
moveis e equipamentos em quantitativo suficiente e adequados ao fluxo de
operacdes. A cozinha possui separacdo da areas em: padaria, manipulacdo de
carnes, higienizacdo e preparo de hortifruti, coccdo e higienizacdo de utensilios.
Devido ao funcionamento 24 horas, sao ainda estabelecidos horarios para o fluxo das
preparacdes, colaborando para a minimizacdo de riscos relativos contaminacao
cruzada. Em anexo a cozinha, no andar superior, localiza-se o paiol para
armazenamento dos alimentos dos géneros secos e as camaras refrigeradas e
frigorificadas.

Um ponto de destague nesta unidade € a estrutura para armazenamento de
alimentos, que esta de acordo os controles estabelecidos para a seguranca de
alimentos. As camaras frigorificadas sado grandes e permitem a separacdo de
proteinas em carnes vermelhas, aves e pescados, além da separacdo de produtos
pré processados congelados, sorvetes e polpas de frutas. Na camara refrigerada,
também ha a separacdo exclusiva para as preparacdes de padaria, laticinios, frios,
sobremesas, proteinas em processo de descongelamento e hortifruti. Na antecamara,
sao disponibilizados os refrigerantes e agua mineral. Importa ressaltar que as aguas
também sdo armazenadas nos refrigeradores disponibilizados no refeitério para que
os residentes tenham facil acesso visto que esta unidade ndo possui bebedouros.
Para a seguranca das operacdes e dos manipuladores, a unidade conta com o
elevador de carga para uso exclusivo do transporte de alimentos.

Foram observadas correlacdes negativas nos fatores: Autocomprometimento
(Q14, Q15, Q18, Q20, Q21 e Q22), pressao no trabalho (Q41) e percepc¢ao de risco
(Q46,Q47, Q48).

Entretanto a correlagdo negativa no fator autocomprometimento e pressao no
trabalho possuem aspecto positivo, visto que os colaboradores discordaram da
afirmativa do instrumento por n&o considerarem que o ambiente e a rotina de trabalho
sejam alterados quando estdo na presenca de auditores. Esta correlacdo permite

afirmar que o cumprimento de procedimentos de boas praticas e o comportamento
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dos colaboradores é continuo na rotina das atividades e que mesmo com O
funcionamento ininterrupto da cozinha, a oferta de refeic6es 24 horas por dia, de 3 em
3 horas, turnos de 12 horas e equipes com numero reduzidos de colaboradores, os
procedimentos sdo realizados de forma adequada. Este fato também pode ser
relacionado ao bom entrosamento desta equipe.

Foi possivel, porém correlacionar como baixa a percepcdo de risco na
manipulagéo de alimentos. Fato que pode ser correlacionado ao risco inerente de se
atuar no segmento offshore onde o cenario € de risco alto, em relacdo aos acidentes
de trabalho. Os treinamentos de seguranca do trabalho como: CBPS, THUET e NR37
sdo voltados para estes riscos, 0 que pode inferir que o risco associada a manipulacéo
de alimentos é observado de forma menor, atenuado mediante aos demais do

ambiente.
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6. CONCLUSAO

Foram identificados 7 componentes criticos para CSA em UAN Offshore: | —
Lideranca, II- Comunicacéo, Ill — Autocomprometimento, IV- Ambiente de Trabalho,
V- Trabalho em Equipe, VI — Presséo no Trabalho e VII — Percepc¢éo de Riscos. Apos
a identificacéo foi elaborado o instrumento para Avaliagcdo da Cultura de Seguranca
de Alimentos em Unidade de Alimentacdo e Nutricdo Offshore onde estes
componentes foram divididos em 7 blocos e 50 itens.

Este instrumento depois de elaborado foi validado por especialistas que
corrigiram as questdes quanto ao conteudo, clareza da informagdo e semanticas.
Mediante a validacdo o instrumento permaneceu formatado em 7 blocos conforme os
componentes criticos e 48 itens.

ApGs a validagao, o instrumento foi aplicado aos manipuladores de alimentos
de uma UAN offshore. A coleta de dados destes respondentes indicou que este local
atendeu aos requisitos de CSA, entretanto observou-se ser necessario a realizacéo
de treinamentos para a equipe no tocante a percepcao de riscos.

No cenario offshore séo exigidos cursos de formacao que validam a Cultura de
Seguranca do Trabalho. A percepcéo de riscos na manipulacao de alimentos ainda é
um ponto importante a ser desenvolvido, tendo em vista o reconhecimento de perigos
guimicos, bioldgicos ou fisicos, para que tomadas as acdes pertinentes seja garantida
a seguranca dos alimentos ofertados a bordo, minimizando a probabilidade de
ocorréncias de surtos de DTHA.

Sugere-se que no futuro que seja aplicado nesta unidade offshore instrumentos

para mensuracdo da maturidade da CSA.
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APENDICE

APENDICE A — CARTA CONVITE

CARTA CONVITE

Prezado, Sr.2 ou Sr. ° por meio desta carta te convido a participar do projeto de
pesquisa intitulado “VALIDAGAO DE INSTRUMENTO PARA AVALIAGAO
DA CULTURA DE SEGURANCA DE ALIMENTOS EM UNIDADE DE
ALIMENTAGAO E NUTRIGAO NO SEGMENTO OFFSHORE no(a) UNIDADE
DE ALIMENTAGAO E NUTRIGAO OFFSHORE”.

O objetivo deste estudo é a elaboracdo e validacédo de instrumento para

identificagao da cultura de seguranga de alimentos no segmento offshore.

A presente pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa do

Instituto Federal do Rio de Janeiro - IFRJ.
Toda a pesquisa sera conduzida online.

Caso vocé concorde em participar deste estudo serao disponibilizados via e-
mail: Registro de Consentimento Livre e Esclarecido — RCLE, as instrugdes
para validagédo do instrumento e as referéncias utilizadas na construcao do
instrumento como artigos, legislagdes serdo reunidas em uma pasta do Google

Drive que sera também sera compartilhada.

Atenciosamente.

Mestranda em programa de pos-graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos do Instituto Federal do Rio de Janeiro — IFRJ.

Assinatura do pesquisador

Instituicado: Instituto Federal de Educagdo Ciéncia e Tecnologia
Nome do pesquisador:
Tel:

E-mail:
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APENDICE B — REGISTRO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
(RCLE) - ESPECIALISTAS

Ministério da Educacao
Instituto Federal de Educacio, Ciéncia e

...msnruToFmEm\u)s Tecnologia do Rio de Janeiro — IFRJ
Eﬁlfc;ﬁﬁf’t,f'maumuo'mm Comité de Etica em Pesquisa — CEP IFRJ

Registro de Consentimento Livre e Esclarecido

(De acordo com as Normas das Resolugoes CNS n°® 510/16)

Vocé esta sendo convidado para participar da pesquisa “VALIDACAO DE INSTRUMENTO PARA AVALIACAO
DA CULTURA DE SEGURANCA DE ALIMENTOS EM UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO NO
SEGMENTO OFFSHORE no(a) UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO OFFSHORE™. Antes de decidir se
participara, é importante que vocé entenda por que o estudo esta sendo feito e o que ele envolvera. Reserve um
tempo para ler cuidadosamente as informacdes a seguir e faca perguntas se algo nao estiver claro ou se quiser
mais informacoes. Nao tenha pressa de decidir se deseja ou nao participar desta pesquisa. O projeto consiste em
Identificar os componentes criticos para Seguranca de Alimentos inseridos nas dimensdes da Cultura de
Seguranca de Alimentos no segmento offshore. O objetivo deste estudo € a elaboragdo e validacdo de instrumento
para identificacao da cultura de seguranca de alimentos no segmento offshore. Entre outras atividades pretendemos
realizar a aplicagdo do instrumento validado em uma unidade de alimentagao e nutri¢ao offshore. Vocé foi selecionado
para participar e sua participacdo nao é obrigatoria. O critério para a selecao dos especialistas foi a formacao académica;
tempo de experiéncia no segmento onshore ou offshore, de no minimo 3 anos e cursos de formacdo na area de
seguranca de alimentos. Toda a pesquisa sera conduzida online, todas as instrugdes para validagdo do instrumento
disponibilizadas via e-mail e as referéncias utilizadas na construcdo do instrumento como artigos, legislagdes serdo
reunidas em uma pasta do Google Drive que sera também sera compartilhada. Vocé é quem decide se gostaria de
participar ou nao deste estudo/pesquisa. Se decidir participar do projeto, sera de forma voluntaria. Mesmo se
vocé decidir participar, vocé ainda tem a liberdade de se retirar das atividades a qualquer momento, sem
qualquer justificativa. Isso nao afetara em nada sua participacio em demais atividades e nao causara nenhum
prejuizo. Sera solicitado aos especialistas participantes que enviem via e-mail o instrumento com contetido
analisado em um prazo maximo de 30 dias e serdo realizadas 3 rodadas para a validacao. Os riscos relacionados
com a sua participacdo nesta pesquisa sao: desconforto, disponibilidade de tempo para responder ao instrumento e o
risco inerente a qualquer acesso a internet. De acordo com as Resolugdo 510, todas as pesquisas envolvem riscos, ainda
que minimos. A defini¢do e a gradagdo dos mesmos resultam da apreciagdo dos seus procedimentos metodolégicos e
do seu potencial de causar danos maiores ao participante do que os existentes na vida cotidiana, em consondancia com
o cardter processual e dialogal destas pesquisas. Serao tomadas as seguintes providéncias para evita-los/minimizé-los:
ndo serd realizada a identificagdo nominal no instrumento e o armazenamento dos dados recebidos serd realizado em
nuvem e em computador do pesquisador de forma segura sendo utilizados apenas para fins cientificos. As informagoes
obtidas por meio dessa pesquisa serdo confidenciais e asseguramos o sigilo sobre a sua participacdo. Sua colaboracdo é
importante para que a partir dos produtos elaborados, compartilhar informagoes e conhecimentos sobre a Cultura de
Seguranca de Alimentos contribuindo para a melhor qualidade de vida dos profissionais pesquisados em seu ambiente
de trabalho. Os dados serdo divulgados de forma a ndo possibilitar a sua identificacdo em apresentag¢des ou publicacoes
com fins cientificos ou educativos. Vocé tem direito de conhecer e acompanhar os resultados dessa pesquisa. Participar
desta pesquisa nao implicara em nenhum custo para vocé, e, como voluntario, vocé também nao recebera qualquer
valor em dinheiro como compensacao pela participacao. Vocé sera ressarcido de qualquer custo que tiver relativo a
pesquisa e sera indenizado por danos eventuais decorrentes da sua participacdo na pesquisa. Vocé recebera uma via
assinada pelo pesquisador, que devera ser guardada, com o e-mail de contato destes pesquisadores que participardo da
pesquisa e do Comité de Etica em Pesquisa que a aprovou, para maiores esclarecimentos. Se vocé tiver alguma
consideragao ou duvida sobre a ética da pesquisa, entre em contato com o Comité de Etica em Pesquisa (CEP) do
Instituto Federal do Rio de Janeiro, Rua Buenos Aires, 256, Cobertura, Centro, Rio de Janeiro- telefone 3293-6034 de
segunda a sexta-feira, das 9 as 12 horas, ou por meio do e-mail: cep@ifij.edu.br. O Comité de Etica em Pesquisa ¢ um
6rgao que controla as questdes éticas das pesquisas na instituicdo e tem como uma das principais fungdes proteger os
participantes de qualquer problema. Esse documento possui duas vias, sendo uma sua e a outra do pesquisador
responsavel.

Assinatura do pesquisador

Institui¢ao: Instituto Federal de Educag¢ao Ciéncia e Tecnologia
Nome do pesquisador

Tel:

E-mail:
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APENDICE B — REGISTRO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
(RCLE) - ESPECIALISTAS

:.. Ministério da Educacao

. Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e
. . .msmuw FEDERAL DE Tecnologia do Rio de Janeiro — IFRJ
| Comité de Etica em Pesquisa — CEP IFRJ

Declaro que entendi os objetivos, os riscos e os beneficios da pesquisa e os meus direitos como participante da
pesquisa e que concordo em participar.

Nome doParticipante da pesquisa

Data /)

(Assinatura do participante)

2de2
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APENDICE C — REGISTRO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
(RCLE) — MANIPULADOR DE ALIMENTOS

- Ministério da Educacao
Instituto Federal de Educacio, Ciéncia e
. . .msmuw FEDERAL DE Tecnologia do Rio de Janeiro — IFRJ
B Do CenaRETECKOLOGA Comité de Etica em Pesquisa — CEP IFRJ

Registro de Consentimento Livre e Esclarecido

(De acordo com as Normas das Resolugoes CNS n°® 510/16)

Vocé esta sendo convidado para participar da pesquisa “VALIDACAO DE INSTRUMENTO PARA AVALIACAO
DA CULTURA DE SEGURANCA DE ALIMENTOS EM UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO NO
SEGMENTO OFFSHORE no(a) UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO OFFSHORE™. Antes de decidir se
participara, é importante que vocé entenda por que o estudo esta sendo feito e o que ele envolvera. Reserve um
tempo para ler cuidadosamente as informacdes a seguir e faca perguntas se algo nao estiver claro ou se quiser
mais informacoes. Nao tenha pressa de decidir se deseja ou nao participar desta pesquisa. O projeto consiste em
Identificar a Cultura de Seguranca de Alimentos no segmento offshore. O objetivo deste estudo € a elaboragdo e
validacao de instrumento para identificacdo da cultura de seguranga de alimentos no segmento offshore. Vocé foi
selecionado para participar e sua participagdo nao € obrigatoria. O critério para selecdo é o participante atuar como
manipulador de alimentos em uma unidade de alimentacao e nutricdo no segmento offshore. Sua participagao consistira
em responder um questionério para coleta de dados. Vocé é quem decide se gostaria de participar ou niio deste
estudo/pesquisa. Se decidir participar do projeto, sera de forma voluntiria. Mesmo se vocé decidir participar,
vocé ainda tem a liberdade de se retirar das atividades a qualquer momento, sem qualquer justificativa. Isso nio
afetara em nada sua participacao em demais atividades e nao causara nenhum prejuizo. Os riscos relacionados
com a sua participacdo nesta pesquisa sdo: desconforto, disponibilidade de tempo para responder ao instrumento e o
risco inerente a qualquer acesso a internet. De acordo com as Resolugdo 510, todas as pesquisas envolvem riscos, ainda
que minimos. A defini¢do e a gradagdo dos mesmos resultam da apreciagdo dos seus procedimentos metodologicos e
do seu potencial de causar danos maiores ao participante do que os existentes na vida cotidiana, em consondancia com
o cardter processual e dialogal destas pesquisas. Serdo tomadas as seguintes providéncias para evita-los/minimizéa-los:
ndo serd realizada a identificagdo nominal no instrumento e o armazenamento dos dados recebidos serd realizado em
nuvem e em computador do pesquisador de forma segura sendo utilizados apenas para fins cientificos. As informagoes
obtidas por meio dessa pesquisa serdo confidenciais e asseguramos o sigilo sobre a sua participagdo. Sua colaboracdo é
importante para que a partir dos produtos elaborados, compartilhar informacoes e conhecimentos sobre a Cultura de
Seguranca de Alimentos contribuindo para a melhor qualidade de vida dos profissionais pesquisados em seu ambiente
de trabalho. Os dados serdo divulgados de forma a ndo possibilitar a sua identificacdo em apresentagdes ou publicacoes
com fins cientificos ou educativos. Vocé tem direito de conhecer e acompanhar os resultados dessa pesquisa. Participar
desta pesquisa nao implicara em nenhum custo para vocé, e, como voluntario, vocé também nao recebera qualquer
valor em dinheiro como compensacdo pela participacdo. Vocé sera ressarcido de qualquer custo que tiver relativo a
pesquisa e sera indenizado por danos eventuais decorrentes da sua participagdo na pesquisa. Vocé recebera uma via
assinada pelo pesquisador, que devera ser guardada, com o e-mail de contato destes pesquisadores que participardo da
pesquisa e do Comité de Etica em Pesquisa que a aprovou, para maiores esclarecimentos. Se vocé tiver alguma
consideragdo ou divida sobre a ética da pesquisa, entre em contato com o Comité de Etica em Pesquisa (CEP) do
Instituto Federal do Rio de Janeiro, Rua Buenos Aires, 256, Cobertura, Centro, Rio de Janeiro- telefone 3293-6034 de
segunda a sexta-feira, das 9 as 12 horas, ou por meio do e-mail: cep@iftj.edu.br. O Comité de Etica em Pesquisa é um
6rgdo que controla as questdes éticas das pesquisas na instituicdo e tem como uma das principais fungdes proteger os
participantes de qualquer problema. Esse documento possui duas vias, sendo uma sua e a outra do pesquisador
responsavel.

Assinatura do pesquisador

Institui¢ao: Instituto Federal de Educagao Ciéncia e Tecnologia
Nome do pesquisador

Tel:

E-mail:

Declaro que entendi os objetivos, os riscos e os beneficios da pesquisa e os meus direitos como participante da
pesquisa e que concordo em participar.

Nome do Participante da pesquisa

Data /]

(Assinatura do participante)
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APENDICE D - INSTRUMENTO PARA AVALIACAO DA CULTURA DE
SEGURANCA DE ALIMENTOS EM UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO
OFFSHORE VALIDADO PELOS ESPECIALISTAS

Blocos

Itens dos bloco

Bloco I: Lideranca

Conheco todos os procedimentos do Manual de Boas
Praticas da minha unidade.

Tenho facil acesso a todas as informacdes necessarias
para manipular alimentos com seguranca.

Entendo todos os procedimentos no Manual de Boas
Préaticas da minha unidade.

A minha supervisao direta, o (a) nutricionista comissario
(a) promove acbes e/ou eventos sobre Seguranca de
Alimentos na unidade offshore. Exemplo: Dindmicas,
Palestras, Semana da Seguranc¢a de Alimentos, entre
outros.

A minha supervisao direta, o (a) nutricionista comisséario
(a) se envolve com a Seguranca de Alimentos.

Minha supervisao direta, o (a) nutricionista comissario
(a), sempre verifica se a equipe estad manipulando os
alimentos de forma segura.

Minha supervisao direta, o (a) nutricionista comissario
(a), fornece as instru¢des sobre a manipulag¢éo segura
dos alimentos.

A minha supervisao direta, o (a) nutricionista comissério
(a) segue os mesmos procedimentos que me pede para

cumprir.

Bloco II: Comunicacdo

10.

11.

12.

13.

Sou encorajado a dar sugestdes para melhorar as
praticas de seguranga dos alimentos.

Posso falar livremente se observar algo que possa afetar
a seguranca dos alimentos.

A minha supervisao direta, o (a) nutricionista comissério
(a) me motiva a seguir a manipulacéo segura de
alimentos.

Posso falar livremente se observar algo que possa
melhorar os procedimentos de seguranca de alimentos.
Os colaboradores que ndo seguem as boas praticas na
manipulacdo de alimentos sdo advertidos pela

supervisao direta, o (a) nutricionista comissario (a).
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Bloco Ill: Autocomprometimento

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

26.

A seguranca dos alimentos é prioridade para mim.
Acredito que faco meu trabalho muito melhor sem os
procedimentos escritos que acabam atrapalhando no dia
a dia e ainda preciso decorar para as auditorias.

Eu sigo os procedimentos durante a manipulagéo dos
alimentos porque acredito que séo importantes.

Cumpro os procedimentos durante a manipulacao dos
alimentos porque é minha responsabilidade.

Sou obrigado a seguir os procedimentos porque posso
advertido se for "pego" pela fiscalizacdo descumprindo.
Prefiro trabalhar no periodo noturno pois néo tem
fiscalizag&o e nutricionista neste horario.

Eu mantenho minha &rea de trabalho limpa porque néo
gosto de sujeira.

Eu mantenho minha area de trabalho limpa porque posso
ser advertido se estiver suja.

Higienizo as maos durante minhas atividades de
manipulagdo de alimentos porque acredito ser
importante.

Higienizo as méos durante minhas atividades de
manipulacdo de alimentos porque sou obrigado.
Higienizo as maos somente durante a auditoria para nao
ser advertido.

Realizo a calibragdo e monitoramento de temperatura
dos alimentos em todos os processos de producéo e
distribuicao.

Acredito ser importante o monitoramento da temperatura
dos alimentos em todos o0s processos de producao e

distribuicdo para a seguranca dos alimentos.

Bloco IV: Ambiente de Trabalho

27.

28.

29.

30.

A cozinha, refeitério, paiol e area de armazenamento de
alimentos da unidade em que trabalho me possibilitam
manipular os alimentos com seguranca.

A unidade em que trabalho possui equipamentos
necessarios para que eu possa manipular os alimentos
com seguranga.

Na unidade em que trabalho os equipamentos da
cozinha, refeitdrio e da &rea de armazenamento de
alimentos funcionam corretamente, sdo conservados e
estdo sempre limpos.

A unidade em que trabalho possui os utensilios
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necessarios, conservados e em nimero suficiente para

manipular os alimentos com seguranca.

31. Possuo todos os EPIs necessarios para manipular os

32.

33.

34.

35.

alimentos com seguranca.
Sinto-me seguro e confiante na execugdo das minhas
atividades.
Acredito que o ambiente offshore influencia a minha
rotina de trabalho e o cumprimento das praticas de
seguranca de alimentos.
A rotina de trabalho na minha unidade é diferente
durante a auditoria.
Eu recebo material e insumos de qualidade, o que torna

mais facil servir um alimento seguro.

Bloco V: Trabalho em Equipe

36.

37.

38.

Minha equipe trabalha unida, lembramos uns aos outros
sobre seguir as praticas de seguranc¢a de alimentos.
Quando temos algum colaborador novo/ primeiro
embarque em nossa equipe, trabalhamos juntos para
garantir que as préticas de seguranca de alimentos
sejam seguidas.

Quando tem muito trabalho, minha equipe trabalha unida,

ajudando uns aos outros.

Bloco VI: Pressao no Trabalho

39.

40.

41.

42.

43.

44,

Eu sempre tenho tempo suficiente para seguir os
procedimentos de manipulacéo de alimentos seguros,
mesmo quando ha pressao para o término das
atividades.

E possivel com as atividades do dia a dia manter meu
local de trabalho sempre limpo e organizado.

Nos dias em que estamos atrasados, o (@) nutricionista
comissario (a) permite a trabalhar mais rapido, “pular"
algum procedimento de segurancga de alimentos.

O numero de colaboradores em cada turno é adequado
para que eu cumpra as tarefas e manipule alimentos com
seguranca.

Quando ocorre atraso na entrega dos ranchos, a equipe
consegue trabalhar e se adaptar ao cenario.

Na falta de algum colaboradores, minha supervisdo
reorganiza a equipe e redistribui as tarefas, até que seja
realizado o embarque de um colaborador para completar

a equipe.

Bloco VII: Percepcéo de Riscos

45,

Consigo identificar quais sdo os riscos durante a

68




46.

47.

48.

manipulacdo de alimentos.

Na auséncia do (a) nutricionista comissario (a), assumo
riscos, realizando as tarefas de modo mais rapido
possivel.

Nos dias em que estou atrasado para trabalhar mais
rapido, acabo néo seguindo todos os procedimentos de
seguranca de alimentos.

Sou orientado a manter o controle de custo e as vezes
me pedem para dar um jeitinho durante a producédo dos

alimentos comprometendo a seguranca dos alimentos.
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