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RESUMO
Introdução: A Cultura de Segurança dos Alimentos (CSA) é formada a partir dos 
comportamentos individuais e coletivos dos membros de uma empresa, das crenças, 
atitudes e valores compartilhado, relativos à Segurança de Alimentos. Esse conceito 
foi incorporado ao Sistema de Gestão de Segurança de Alimentos a fim de reduzir o 
risco da ocorrência de doenças veiculadas por alimentos. Objetivo: Discutir como 
o perfil sociodemográfico pode ser aproveitado no processo de desenvolvimento e 
amadurecimento da CSA em uma organização que atua no comércio varejista de 
alimentos. Método: Um instrumento de caracterização de CSA já validado foi respondido 
por um total de 300 trabalhadores em 13 diferentes lojas na Grande São Paulo. O perfil 
sociodemográfico foi composto por “gênero”, “idade”, “origem”, “escolaridade”, 
“experiência na área de alimentos”, “experiência na empresa”, “cargo e setor” de 
trabalho. Resultados: Os dados sociodemográficos mais relevantes para a CSA nesse 
artigo foram “idade”, “origem” e “experiência na área de alimentos” e podem ser 
utilizados pela liderança em empresas do setor de alimentos, de forma favorável na 
construção e no desenvolvimento da CSA. Conclusões: O perfil sociodemográfico dos 
colaboradores pode ajudar na identificação de talentos e habilidades, no planejamento 
de capacitações e treinamentos, na comunicação efetiva e na compreensão do conceito 
de risco, auxiliando a liderança na formação de equipes de alta performance capazes 
de atuar com responsabilidade e liberdade para atingir, assim, alto desempenho na 
produtividade e segurança dos produtos.

PALAVRAS-CHAVE: Comportamento; Gestão da Segurança; Higiene; Liderança; Manipulação 
de Alimentos

ABSTRACT
Introduction: The Food Safety Culture (FSC) is made of individual and collective 
behaviors of the members of a company, including beliefs, attitudes, and shared 
values, related to Food Safety. This concept was incorporated into the Food Safety 
Management System to reduce the risk of foodborne diseases. Objective: To discuss 
how the sociodemographic profile can be used in the process of development and 
maturation of the FSC in an organization that operates in the retail food trade. Method: 
An FSC characterization instrument, already validated, was answered by a total of 300 
workers, in 13 different stores in the greater São Paulo - Brazil. The sociodemographic 
profile was composed of “gender”, “age”, “origin”, “education”, “experience in the 
food sector”, “experience in the company”, “position and sector” of work. Results: 
The most relevant sociodemographic data for CSA in this article were “age”, “origin” 
and “experience in the food area”. these can be leveraged by leaders, in companies in 
the food sector, for the construction and development of FSC. Conclusions: The socio-
demographic profile of employees can help in the: identification of talents and skills; 
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INTRODUÇÃO

A Cultura de Segurança dos Alimentos (CSA) estrutura-se a par-
tir dos comportamentos individuais e coletivos dos membros 
de uma empresa, das crenças, atitudes e valores compartilha-
dos, relativos à segurança de alimentos (SA). Esse conceito foi 
incorporado ao Sistema de Gestão de Segurança de Alimentos a 
fim de reduzir o risco da ocorrência de doenças veiculadas por 
alimentos (DVA)1,2. Na CSA, a inocuidade dos produtos torna-se 
um valor inegociável para uma empresa, entendendo-se como 
valor os princípios e as crenças que nortearão a tomada de 
decisões em todos os níveis hierárquicos1. Quando uma CSA se 
estabelece, os colaboradores internalizam a SA como um valor 
relevante dentro do processo produtivo e reconhecem a impor-
tância e responsabilidade que desempenham em todo o pro-
cesso. Dessa forma, a prática repetida das condutas corretas 
leva ao desenvolvimento do hábito de praticá-las, independen-
temente de supervisão e verificação3.

É fundamental que os líderes dominem conhecimentos relativos 
ao comportamento humano, de forma que possam estruturar 
estratégias eficazes na construção da CSA. Várias são as linhas 
teóricas e abordagens, como por exemplo: Teoria do Compor-
tamento/Behaviorista, Teoria Social Cognitiva, Modelo de Cren-
ças em Saúde, Teoria da Ação Racional, Modelo Transteórico e 
Marketing Social1.

A liderança precisa utilizar canais de comunicação eficazes na 
transmissão dos conceitos de SA, de forma a envolver e des-
pertar o interesse por parte dos colaboradores pelo tema. Para 
tanto, se faz indispensável conhecer de forma mais detalhada 
seus colaboradores, em aspectos como: origem, hábitos, atitu-
des e motivações, além de comportamentos e crenças, identifi-
cando o que é congruente e adjacente aos valores, aos propósi-
tos e às metas da organização no contexto da SA. 

A caracterização sociodemográfica dos colaboradores manipu-
ladores de alimentos de uma organização pode contribuir na 
construção e desenvolvimento da CSA. Por exemplo, o conhe-
cimento mais detalhado do aspecto “idade” entre os colabora-
dores associado à Teoria de Coorte Geracional possibilita que 
a liderança estabeleça comunicação, relações interpessoais, 
capacitações e treinamentos mais assertivos e eficazes visando 
o cumprimento das boas práticas de higiene e manipulação de 
alimentos (BPHMA). De acordo com essa teoria, pessoas nascidas 
em um mesmo período vivenciam eventos e influências sociais 
semelhantes, como as circunstâncias tecnológicas, políticas e 
econômicas, em sua adolescência. Esses eventos e experiências 
participam na modelagem de suas crenças e valores, criando-
-se culturas que vão se alterando ao longo das gerações5. Martin 

e Peters6 e Glazer et al.5, estudando diferenças geracionais no 
ambiente de trabalho, classificaram as faixas etárias em quatro 
gerações: baby boomers (nascidos entre 1946 e 1964), geração 
X (1965 a 1976), geração Y (1977 a 1998) e geração Z (1998 a 
2012), sendo as gerações X e Y as mais frequentes. As caracterís-
ticas das pessoas dessas duas gerações são: 

a. Geração X: empreendedoras, altamente educadas, mas 
carecem de organização ou lealdade. São da primeira gera-
ção de alfabetização tecnológica, possuem forte senso de 
direitos e trabalham para viver. Valorizam as contribuições e 
realizações individuais e o equilíbrio entre vida profissional 
e pessoal.

b. Geração Y: altamente tolerantes, extremamente experien-
tes em termos de tecnologia, muito independentes. São 
ambiciosos, porém têm pouco foco. Visam a si mesmos na 
vida profissional e são imediatistas. Buscam alto desempe-
nho, qualificação e atividades profissionais que reforcem a 
autonomia e a liberdade.

Cada geração possui suas próprias expectativas sobre o ambiente 
de trabalho, sobre liderança e como se comportar socialmente, o 
que pode gerar conflitos5. O conhecimento da diversidade com-
portamental das diferentes gerações auxilia no processo da ges-
tão e da liderança focadas na produtividade, na harmonia e no 
bem-estar psicológico dos trabalhadores, atingindo e reforçando 
os valores e propósito da CSA em uma organização6.

Mesmo a percepção dos colaboradores em relação às capacita-
ções e aos treinamentos varia conforme a idade. No estudo de 
Beqiri e Mazreku7, observou-se que trabalhadores entre 21 e 35 
anos, predominantemente os consideram oportunidades para 
novas aprendizagens; aqueles entre 36 e 50 os utilizam para o 
compartilhamento de informações, enquanto aqueles entre 51 
e 65 anos conseguem associar e utilizar nas duas abordagens 
acima. A liderança pode adotar estratégias que se valem da 
diversidade comportamental, não apenas em relação à idade, 
mas relacionada a diferentes fatores para obter os melhores 
resultados nos treinamentos e no cumprimento das BPHMA.

Conhecer o local de origem dos trabalhadores permite desco-
brir um pouco mais sobre suas crenças, tradições, costumes e 
valores. No Brasil, por se tratar de um país continental, há uma 
grande diversidade cultural que interfere significativamente na 
forma de entender e interpretar as BPHMA, fato este que exigirá 
da liderança capacidade, empenho e persistência para harmoni-
zar as práticas exigidas e necessárias dentro de um estabeleci-
mento que manipula e prepara alimentos4.

planning of qualifications and training; and, effective communication and understanding of the concept of risk. It can ultimately 
help leadership in shaping high-performance teams, capable of acting with responsibility and freedom, achieving high performance 
in terms of productivity and product safety.
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Amorim8, em seu estudo sobre percepção de risco de consu-
midores das regiões Sudeste e Nordeste do Brasil, identificou 
situações, comportamentos e crenças que podem interferir dire-
tamente no risco para a SA, entre eles: o desconhecimento da 
importância da temperatura na conservação dos alimentos; as 
práticas que levam à contaminação cruzada; a crença de que os 
alimentos que causam agravos à saúde apresentam algum tipo 
de alteração, seja ela de sabor, cor ou odor; a falta de desin-
feção de frutas e verduras antes de consumi-las cruas e o baixo 
índice da higienização das mãos ao manipular alimentos. Quanto 
às diferenças entre as regiões, Amorim8 observou que no Nor-
deste é frequente: o hábito de descongelar alimentos ao sol ou 
à temperatura ambiente; o descarte da parte do alimento com 
alguma alteração e o consumo do restante e o armazenamento 
das sobras de alimentos em temperatura ambiente. Na Região 
Sudeste, o autor associou: a menor escolaridade com a maior 
frequência da prática de descongelar alimentos ao sol; a maior 
tendência ao consumo de alimentos vencidos que não apresen-
tem alteração perceptível de cor, sabor e/ou odor; o pouco 
conhecimento sobre temperaturas críticas para os alimentos, 
apesar de utilizarem a prática de armazenar sobras de alimentos 
em refrigeração.

A caracterização sociodemográfica dos manipuladores de alimen-
tos em uma organização pode subsidiar a liderança com pontos 
fortes e fracos no aspecto comportamental, para a estruturação 
da abordagem que será adotada para os processos de capaci-
tação, treinamento, desenvolvimento do clima amistoso e coo-
perativo no ambiente de trabalho. Também será útil para criar 
oportunidades de diálogo sobre SA, autoconfiança para assumir 
responsabilidades e bem-estar suficiente para o real envolvi-
mento e comprometimento dos colaboradores com o propósito 
da empresa. 

Sob esse contexto, o presente artigo teve por objetivo demonstrar 
como o perfil sociodemográfico dos trabalhadores pode contribuir 
no desenvolvimento da CSA e no direcionamento das capacitações 
e treinamentos nos diversos setores de uma organização.

MÉTODO

Vários recursos podem ser utilizados para acessar e caracterizar 
sociodemograficamente os colaboradores de uma organização, 
entre eles estão os questionários e as entrevistas. O questioná-
rio, apesar de seu caráter momentâneo, permite uma “imagem” 
indicativa das tendências e ocorrências dentro do ambiente de 
trabalho. Pode informar sobre o status da CSA da organização e 
seus pontos fortes e fracos, servindo de orientação para corre-
ções da rota rumo ao alimento seguro.

Dando continuidade ao trabalho desenvolvido por Galvão et al.4, 
foi realizada uma pesquisa em uma rede varejista de alimentos, 
na Grande São Paulo, no período de abril de 2019 a março de 
2020, utilizando o questionário de Galvão et al.4 modificado. Tal 
instrumento foi estruturado em duas seções: uma para carac-
terização sociodemográfica dos respondentes e outra contendo 
itens sobre CSA. 

O presente artigo refere-se à análise dos resultados obtidos a 
partir dos dados relativos à caracterização sociodemográfica dos 
participantes, isto é, relativos aos aspectos: “gênero”, “idade”, 
“origem de nascimento”, “escolaridade”, “experiência na área 
de alimentos”, “experiência na empresa”, “cargo e setor”, dis-
cutindo o perfil sociodemográfico dos colaboradores e sua con-
tribuição para o desenvolvimento da CSA. A discussão dos itens 
sobre CSA não foram objeto de estudo. 

O questionário foi aplicado por um único pesquisador, pessoal-
mente a cada colaborador que aceitou, voluntaria e anonima-
mente, participar após a apresentação do projeto de pesquisa 
e do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) a cada 
um deles. A pesquisa abrangeu trabalhadores de diferentes seto-
res: açougue, cafeteria, frutas/legumes/verduras (FLV), pada-
ria, peixaria e salsicharia. A rede conta com um Departamento 
de Qualidade e Segurança de Alimentos centralizado e equipes 
em cada unidade. O projeto foi aprovado pelo Comitê de Ética 
em Pesquisa da Faculdade de Medicina Veterinária e Zootecnia 
da Universidade de São Paulo (FMVZ-USP), nº 7248021219, e na 
Plataforma Brasil nº 3.326.824. 

Responderam ao questionário 316 trabalhadores, de 13 dife-
rentes unidades, entre operadores de loja (OP), supervisores 
(gerentes) e as próprias equipes de SA das respectivas unidades 
participantes, compostas por responsáveis técnicos e estagiá-
rios. Os questionários que não obtiveram mais de 50% dos cam-
pos preenchidos foram eliminados e obteve-se, efetivamente, o 
total de 300 preenchidos e utilizados no estudo.

Os dados sociodemográficos foram avaliados de forma geral e 
setorizada, utilizando-se frequência absoluta (n) que se refere 
à quantidade de respostas para cada variável sociodemográfica 
e frequência relativa (%) que informa sobre a relação entre o 
número de respostas e o total de participantes. Verificaram-se 
correlações entre os itens da caracterização sociodemográfica 
com fatores de caracterização da CSA levantados pelo questio-
nário através do Teste de Correlação de Spearman e o software 
R versão 3.6.1. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Participaram do estudo 266/300 OP, compondo 88,67% dos res-
pondentes. Também participaram 19 gerentes (6,33%), dez esta-
giários (3,33%) e cinco responsáveis técnicos (1,67%). A caracte-
rização sociodemográfica dos OP está apresentada na Tabela 1 e 
a dos gerentes na Tabela 2. Os resultados do Teste de Correlação 
de Spearman encontram-se na Tabela 3, a qual se refere às afir-
mativas contidas na seção de caracterização de CSA. Foi dado 
foco aos OP e aos gerentes de loja, que eram manipuladores 
de alimentos e eram orientados pelos responsáveis técnicos e 
estagiários em SA.

Encontrou-se correlação positiva entre “escolaridade” e “jul-
gamento baseado em risco” (representados pelos itens 30 e 31 
do questionário), indicando que quanto maior o grau de ins-
trução maior é a percepção de risco. Essa correlação também 
foi encontrada no estudo de Amorim8. De acordo com Soares9, 
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Tabela 1. Perfil sociodemográfico setorial dos operadores de loja (OP) – São Paulo (SP), 2020.

Categoria
Peixaria Padaria Salsicharia Açougue FLV Cafeteria

n % n % n % n % n % n %

Gênero

Masculino 14 77,78 20 35,09 10 37,04 27 64,29 9 56,25 6 31,58

Feminino 4 22,22 34 59,65 17 62,96 11 26,19 6 37,50 13 68,42

Não respondeu 0 0,00 3   5,26 0   0,00 4   9,52 1   6,25 0   0,00

Idade

18-20 anos 1 5,56 0   0,00 1   3,70 1   2,38 0   0,00 1   5,26

21-25 anos 7 38,89 5   8,77 6 22,22 7 16,67 7 43,75 6 31,58

26-30 anos 2 11,11 6 10,53 4 14,81 3   7,14 1   6,25 4 21,05

31-35 anos 3 16,67 8 14,04 3 11,11 11 26,19 2 12,50 4 21,05

36-40 anos 3 16,67 11 19,30 5 18,52 10 23,81 3 18,75 0   0,00

41-45 anos 0 0,00 9 15,79 2   7,41 3   7,14 0   0,00 0   0,00

46-50 anos 1 5,56 6 10,53 1   3,70 1   2,38 2 12,50 2 10,53

51-55 anos 1 5,56 9 15,79 4 14,81 5 11,90 1   6,25 1   5,26

56-60 anos 0 0,00 2   3,51 0   0,00 1   2,38 0   0,00 0   0,00

61-65 anos 0 0,00 0   0,00 0   0,00 0   0,00 0   0,00 1   5,26

66-70 anos 0 0,00 0   0,00 0   0,00 0   0,00 0   0,00 0   0,00

Não respondeu 0 0,00 1   1,75 1   3,70 0   0,00 0   0,00 0   0,00

Origem

Norte 0 0,00 0   0,00 0   0,00 0   0,00 0   0,00 0   0,00

Nordeste 5 27,78 28 49,12 14 51,85 16 38,10 3 18,75 6 31,58

Centro-Oeste 0 0,00 0   0,00 0   0,00 1   2,38 0   0,00 0   0,00

Sudeste 12 66,67 22 38,60 12 44,44 22 52,38 13 81,25 13 68,42

Sul 0 0,00 1   1,75 1   3,70 0   0,00 0   0,00 0   0,00

DF 0 0,00 0   0,00 0   0,00 0   0,00 0   0,00 0   0,00

Estrangeiro 0 0,00 0   0,00 0   0,00 1   2,38 0   0,00 0   0,00

Não respondeu 1 5,56 6 10,53 0   0,00 2   4,76 0   0,00 0   0,00

Escolaridade

Fundamental
incompleto 0 0,00 2   3,51 0   0,00 3   7,14 0   0,00 0   0,00

Fundamental 
completo 2 11,11 8 14,04 0   0,00 5 11,90 2 12,50 0   0,00

Médio
incompleto 0 0,00 3   5,26 2   7,41 1   2,38 1   6,25 2 10,53

Médio completo 14 77,78 34 59,65 20 74,07 29 69,05 12 75,00 14 73,68

Superior 
incompleto 0 0,00 3   5,26 2   7,41 0   0,00 0   0,00 2 10,53

Superior
completo 1 5,56 2   3,51 1   3,70 3   7,14 0   0,00 0   0,00

Pós-graduação 0 0,00 0   0,00 0   0,00 0   0,00 0   0,00 0   0,00

Ensino Técnico 0 0,00 1   1,75 1   3,70 0   0,00 0   0,00 0   0,00

Não respondeu 1 5,56 4   7,02 1   3,70 1   2,38 1   6,25 1   5,26

Experiência na área de 
alimentos

Sem experiência 1 5,56 0   0,00 0   0,00 1   2,38 0   0,00 1   5,26

< 6 meses 1 5,56 2   3,51 2   7,41 2   4,76 4 25,00 1   5,26
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o estudo formal é capaz de estimular nas pessoas o desenvol-
vimento das competências cognitivas necessárias à vida em 
sociedade, preparando-as para o trabalho e a descoberta de 
seus próprios talentos. Depreende-se disso que há uma tendên-
cia à maior compreensão do risco quanto maior for a capaci-
dade cognitiva desenvolvida. 

A maioria dos respondentes (65,67% ou 197/300) possuíam ensino 
médio completo e 14,00% (42/300) possuíam ensino superior. 
Nesse grupo com ensino superior estão inclusos responsáveis téc-
nicos e estagiários, 14/266 OP (5,26%) e 3/19 gerentes (15,79%). 
Dos OP, 123/266 (46,24%) possuíam ensino médio completo e, 
dos gerentes, 13/19 (68,42%). É parte da estratégia de contra-
tação da empresa ter cursado segundo grau completo, criando 
melhores oportunidades de compreensão sobre risco de contami-
nação dos alimentos. As capacitações e os treinamentos devem 
buscar aumentar a percepção de risco pelos colaboradores, pois 
já foi constatado que isso induz ao comportamento de SA10,11.

Encontraram-se correlações positivas entre “experiência na área 
de alimentos” e “experiência na empresa”, o que ressaltou a 

influência da organização sobre seus colaboradores no contexto 
da SA e favoreceu a modelagem dos mesmos pela imersão na 
CSA. Entre “experiência na área de alimentos” e “julgamento 
baseado em risco” (representado pelo item 6 da seção de CSA do 
questionário), observou-se que quanto maior a experiência na 
área maior é a capacidade de perceber risco. E entre “experiên-
cia na área de alimentos” e “autocomprometimento” (represen-
tado pelo item 8 da seção de CSA do questionário), constatou-se 
que pessoas mais experientes estão mais comprometidas com as 
BPHMA. Essas duas últimas correlações confirmam as constata-
ções de Kouabenan e Ngueutsa10 e Young et al.11, ao afirmarem 
que a percepção de risco estimula os colaboradores a terem ati-
tudes e comportamentos favoráveis à SA.

As correlações encontradas referentes à “experiência na área 
de alimentos” sugerem que trabalhadores com experiência pro-
fissional, prévia ou local tendem a atuar favoravelmente à SA.

Foi identificada correlação positiva entre “idade” e “suporte do 
ambiente” (representado pelo item 17 do questionário). Esse 
fator se relaciona à infraestrutura do local de trabalho, como: 

Categoria
Peixaria Padaria Salsicharia Açougue FLV Cafeteria

n % n % n % n % n % n %

6 meses a 1 ano 1 5,56 0   0,00 1   3,70 2   4,76 1   6,25 2 10,53

1-2 anos 3 16,67 1   1,75 4 14,81 4   9,52 1   6,25 3 15,79

3-5 anos 3 16,67 15 26,32 7 25,93 5 11,90 6 37,50 3 15,79

6-10 anos 5 27,78 8 14,04 4 14,81 11 26,19 0   0,00 6 31,58

11-15 anos 1 5,56 6 10,53 2   7,41 1   2,38 0   0,00 1   5,26

16-20 anos 2 11,11 6 10,53 3 11,11 3   7,14 1   6,25 1   5,26

21-25 anos 0 0,00 7 12,28 0   0,00 2   4,76 0   0,00 0   0,00

26-30 anos 0 0,00 6 10, 3 0   0,00 0   0,00 0   0,00 0   0,00

31-35 anos 0 0,00 1   1,75 1   3,70 0   0,00 0   0,00 0   0,00

36-40 anos 0 0,00 0   0,00 1   3,70 1   2,38 0   0,00 0   0,00

Não respondeu 1 5,56 5   8,77 2   7,41 10 23,81 3 18,75 1   526

Experiência na empresa

< 6 meses 4 22,22 5   8,77 3 11,11 3   7,14 5 31,25 1   5,26

6 meses a 1 ano 1 5,56 1   1,75 0 0,00 3   7,14 2 12,50 4 21,05

1-2 anos 2 11,11 5   8,77 7 25,93 7 16,67 2 12,50 4 21,05

3-5 anos 6 33,33 13 22,81 7 25,93 8 19,05 2 12,50 5 26,32

6-10 anos 3 16,67 4   7,02 1 3,70 7 16,67 1   6,25 1   5,26

11-15 anos 1 5,56 11 19,30 2 7,41 4   9,52 2 12,50 3 15,79

16-20 anos 0 0,00 7 12,28 2 7,41 3   7,14 1   6,25 1   5,26

21-25 anos 0 0,00 6 10,53 1 3,70 0   0,00 0   0,00 0   0,00

26-30 anos 0 0,00 2   3,51 0 0,00 0   0,00 0   0,00 0   0,00

31-35 anos 0 0,00 0   0,00 0 0,00 0   0,00 0   0,00 0   0,00

Não respondeu 1 5,56 3   5,26 4 14,81 7 16,67 1   6,25 0   0,00

Total 18 100,00 57 100,00 27 100,00 42 100,00 16 100,00 19 100,00

Fonte: Elaborada pelos autores, 2022.
FLV: Frutas, legumes e verduras; n: frequência absoluta; %: frequência relativa.

Continuação
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acesso a pias para lavagem das mãos e a equipamentos e uten-
sílios em bom estado de conservação. Os resultados apontaram 
que trabalhadores mais maduros conseguem fazer melhor uso 
dos equipamentos, dos materiais e da infraestrutura do local de 
trabalho em relação aos mais jovens. 

A correlação positiva encontrada entre “experiência na empresa” 
e “apoio dos gerentes e colaboradores” (representado pelo item 
15 do questionário) sugeriu que colaboradores mais antigos na 
empresa cooperavam a favor da SA. Essa correlação também 
vem de encontro às observações de Beqiri e Mazreku7 sobre os 
colaboradores de mais idade, por gostarem de trocar experiên-
cias e servirem de exemplo para os mais jovens.

Adesokan et al.12 observaram que treinamentos e capacitações 
abrangentes, isto é, não setorizadas, não melhoram o desempe-
nho individual do trabalhador. Neste sentido, o presente estudo 
visa contribuir de forma efetiva, apresentando a discussão entre 

Tabela 2. Perfil sociodemográfico dos gerentes – São Paulo (SP), 2020. 

Categorias n %

Gênero

Masculino 13 68,42

Feminino 4 21,05

Não respondeu 2 10,53

Idade

18-20 anos 0   0,00

21-25 anos 4 21,05

26-30 anos 4 21,05

31-35 anos 2 10,53

36-40 anos 6 31,58

41-45 anos 2 10,53

46-50 anos 0   0,00

51-55 anos 1   5,26

Não respondeu 0   0,00

Origem de nascimento

Norte 0   0,00

Nordeste 9 47,37

Centro-Oeste 0   0,00

Sudeste 9 47,37

Sul 0   0,00

DF 0   0,00

Estrangeiro 0   0,00

Não respondeu 1   5,26

Escolaridade

Fundamental incompleto 0   0,00

Fundamental completo 1   5,26

Médio incompleto 1   5,26

Médio completo 13 68,42

Superior incompleto 3 15,79

Superior completo 0   0,00

Pós-graduado 0   0,00

Ensino Técnico 0   0,00

Não respondeu 1   5,26

Experiência na área de alimentos

Sem experiência 1   5,26

< 6 meses 0   0,00

6 meses a 1 ano 1   5,26

1-2 anos 0   0,00

3-5 anos 2 10,53

6-10 anos 6 31,58

11-15 anos 2 10,53

16-20 anos 2 10,53

Continua

Continuação

Categorias n %

21-25 anos 1   5,26

26-30 anos 1   5,26

31-35 anos 0   0,00

36-40 anos 0   0,00

Não respondeu 3 15,79

Experiência na empresa

< 6 meses 1   5,26

6 meses a 1 ano 2 10,53

1-2 anos 1   5,26

3-5 anos 2 10,53

6-10 anos 6 31,58

11-15 anos 2 10,53

16-20 anos 3 15,79

21-25 anos 0   0,00

26-30 anos 0   0,00

31-35 anos 0   0,00

Não respondeu 2 10,53

Setor

Peixaria 1   5,26

Padaria 1   5,26

Salsicharia 2 10,53

Açougue 2 10,53

FLV 4 21,05

Cafeteria 0   0,00

Não respondeu 9 47,37

Total 19 100

Fonte: Elaborada pelos autores, 2022.
FLV: Frutas, legumes e verduras; n: frequência absoluta; %: frequência 
relativa.
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o setor de atividade na empresa e o perfil sociodemográfico dos 
trabalhadores. O conhecimento das características pessoais e 
sociais dos trabalhadores pode auxiliar no planejamento e estru-
turação de treinamentos, capacitações, comunicação e engaja-
mento para a SA, dentro do contexto das BPHMA. O conteúdo 
desses treinamentos e capacitações focou as necessidades da 
área de trabalho de cada manipulador. 

Operadores de loja

Peixaria

O pescado é mantido em gelo, vendido inteiro (eviscerado ou 
não), em cortes ou conforme pedido do cliente. São várias espé-
cies comercializadas, como peixes, crustáceos e moluscos.  

Neste setor predominaram trabalhadores do sexo masculino (77,78% 
ou 14/18), na faixa etária de 21 a 40 anos (83,33% ou 15/18), a qual 
corresponde à geração Y. Quanto à escolaridade, a maioria (77,78% 
ou 14/18) relatou ter cursado ensino médio completo.

Quanto à origem, 66,67% (12/18) dos respondentes provinham da 
Região Sudeste. Deve-se atentar para as crenças e os costumes 
dessa região relatados por Amorim8 a fim de verificar se pode-
riam afetar a CSA neste setor.

Os OP relataram ter de 3 a 10 anos de experiência profissio-
nal (44,44% ou 8/18) e tempo na empresa (50,00% ou 9/18), 
com predomínio para o período de 3 a 5 anos como tempo de 
serviço (33,33% ou 6/18) e de 6 a 10 anos (27,78% ou 5/18) na 

experiência profissional, evidenciando que alguns já tinham 
experiência anterior à sua contratação. Quatro, entre os 18 OP 
do setor peixaria (22,22%), eram recém-admitidos na empresa, 
com menos de 6 meses. Como apenas 11,11% (2/18) relataram 
experiência profissional inferior a 6 meses, entende-se que parte 
dos colaboradores novos também possuíam experiência pre-
gressa na área de alimentos.

Os resultados obtidos demonstraram a presença de trabalhado-
res com experiência profissional no setor, jovens, provenientes 
da Região Sudeste, com alguma percepção de risco. Também 
se mostraram abertos a novos aprendizados, mudanças de 
atitudes e comportamentos, demonstrando autocomprometi-
mento. Quando os trabalhadores trazem experiência anterior 
na atividade é interessante explorá-la, bem como as habilida-
des desenvolvidas e vivências. O que for congruente com os 
propósitos da nova empresa deve ser valorizado e estimulado. 
Com relação a práticas, crenças e hábitos indesejáveis, se faz 
necessário identificar métodos, técnicas e estratégias capazes 
de oferecer novas oportunidades de compreensão, aprendizado 
e percepção. 

Considerando-se a geração predominante encontrada nesse 
setor (geração Y), as orientações técnicas, capacitações e ações 
corretivas no dia a dia devem priorizar a objetividade, serem 
atrativas e interativas, mantendo-os focados e atentos. Baldwin 
e Evans13 citaram várias técnicas que podem ser utilizadas em 
treinamentos, como a tecnologia de realidade aumentada, tare-
fas em ambientes simulados, entre outros. A tecnologia pode ser 
intensamente utilizada, gerando ações rápidas, divertidas e em 
tempo real.

Como conteúdos técnicos para treinamentos na Peixaria, desta-
cam-se a manutenção da cadeia de frio, a manipulação cuida-
dosa do pescado e rigorosa higiene no ambiente. As orientações 
técnicas, ações corretivas e monitoramentos devem ser feitos de 
forma direta, durante a execução dos trabalhos.

Açougue

No açougue vendem-se carnes bovina, suína, de aves e outras 
espécies, pré-embaladas, a granel, perante solicitação do 
cliente, na forma resfriada e congelada. 

Também no açougue houve predomínio do sexo masculino 
(64,29% ou 27/42), com 73,81% (31/42) na faixa etária de 21 a 
40 anos. Na faixa etária de 41 a 55 anos, havia 21,43% (9/42) dos 
OP. A maioria possuía ensino médio completo (69,05% ou 29/42). 
Analisando-se as faixas etárias encontradas, a maioria pertencia 
à geração Y, cuja característica marcante é a busca por apren-
dizado e novas informações. Com a segunda maior frequência 
estavam aqueles da geração X, que se interessam pelo compar-
tilhamento de informações e experiências, de acordo com Beqiri 
e Mazreku7. À semelhança da peixaria, a maioria era proveniente 
da Região Sudeste (52,38% ou 22/42), com um estrangeiro, vindo 
do Haiti. 

Observou-se que 38,10% (16/42) dos OP possuíam entre 3 e  
10 anos de experiência profissional, com predominância para 

Tabela 3. Valores do teste de Spearman para variáveis demográficas 
ordinais – São Paulo (SP), 2020.

Escolaridade

Variável rho P-valor

Item 31 0,14 0,017*

Item 30 0,13 0,023*

Idade

Variável rho P-valor

Experiência na empresa 0,51 2,2e-16***

Experiência na área de 
alimentos 0,50 2,2e-16***

Item 17 0,11 0,044*

Experiência na área de alimentos

Variável rho P-valor

Experiência na empresa 0,68 2,2e-16***

Item 6 0,11 0,048*

Item 8 0,11 0,047*

Experiência na empresa

Variável rho P-valor

Item 15 0,11 0,043*

Fonte: Elaborada pelos autores, 2022.
Nível de significância: ***0,001 **0,010 *0,050; rho: coeficiente de correlação.
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a faixa dos 6 a 10 anos (26,19% ou 11/42), enquanto o tempo 
de serviço na empresa apresentou maior concentração entre 
1 e 10 anos (52,38% ou 22/42), com predomínio entre 3 e  
5 anos (19,05% ou 8/42). Confrontando-se OP com experiência 
profissional acima de 6 anos (42,86% ou 18/42) com os de tempo 
de serviço acima de 6 anos (33,33% ou 14/42), constatou-se 
que parte desses colaboradores possuía experiência profissional 
antes da contratação. 

O setor de açougue exige conhecimento prático bastante espe-
cífico, à semelhança da peixaria, o que pode justificar a expe-
riência anterior. Ao se considerar as faixas etárias encontradas, 
a experiência profissional e as correlações do teste de Spearman, 
percebe-se que é possível utilizar trabalhadores mais velhos 
e experientes estrategicamente, criando situações para que 
influenciem o comportamento dos mais jovens e/ou com menor 
experiência na função, potencializando o uso da infraestrutura 
local e o capital intelectual existente na organização.

Para esse setor, os treinamentos técnicos devem ser voltados 
para a manipulação segura dos produtos cárneos, higienização 
de maquinários e instrumentos, conhecimento sobre tempera-
turas críticas dos alimentos etc. Programas que premiem por 
desempenho também são indicados. O haitiano apresentava 
certa dificuldade em se expressar em português. As diferenças 
culturais e de linguagem precisam ser consideradas, pois podem 
comprometer o entendimento e, por consequência, o seu desem-
penho e engajamento na equipe. Nesses casos, pode-se valorizar 
o uso de fotos, imagens, figuras e a simulação de situações viven-
ciadas com o colaborador, sua equipe e a liderança, expondo 
e explicando situações de risco, práticas corretas, incorretas e 
suas consequências1.

Salsicharia

Na salsicharia são comercializados diversos tipos de embuti-
dos cárneos e derivados lácteos previamente industrializados, 
inteiros ou particionados, previamente embalados ou perante 
a solicitação do cliente. Neste setor houve predomínio do sexo 
feminino (62,96% ou 17/27), com idades variando entre 21 e 
40 anos (66,67% ou 18/27). Apenas quatro pessoas (14,81%) 
apresentavam idade entre 51 e 55 anos. Semelhantemente 
à peixaria e ao açougue, a salsicharia teve a maioria dos 
seus colaboradores pertencentes à geração Y. A maioria dos 
respondentes (74,07% ou 20/27) relatou ter cursado ensino 
médio completo, e ser oriundo da Região Nordeste (51,85% ou 
14/27). Nesse setor, diferentemente dos anteriores, é interes-
sante conhecer as crenças, hábitos e atitudes dos nordestinos 
em relação a SA.

Com relação à experiência profissional na área, a maioria 
(55,56% ou 15/27) relatou ter entre 1 e 10 anos, com maior 
frequência entre 3 e 5 anos (25,93% ou 7/27). Porém, 51,85% 
(14/27) relataram tempo de serviço na empresa entre 1 e  
5 anos. Constatou-se no setor predomínio de trabalhadores 
com experiência prévia à contratação: acima de 6 anos, 33,33% 
(11/27), com o mesmo tempo de experiência e tempo de ser-
viço na empresa, 22,22% (6/27).

O conhecimento de que os colaboradores com experiência na 
área estavam atuando a favor da SA, como sugerido pelas corre-
lações encontradas e discutidas acima, aliado ao conhecimento 
das gerações, fornece subsídios para a liderança estruturar a 
distribuição de atividades entre os colaboradores e aproximar 
aqueles com maior percepção de risco daqueles que ainda não 
identificaram de forma clara e/ou não incorporaram a impor-
tância do trabalho que desempenham para a SA. O convívio e a 
relação interpessoal naturalmente criam condições de comparti-
lhamento de saberes, valores e crenças, podendo, se bem orien-
tados, levar a um ganho crescente de assertividade e desempe-
nho, individual e coletivo na empresa.

De acordo com afinidades, recursos, interesse e disponibilidade, 
pode-se fazer o uso de diversas técnicas em treinamentos e 
capacitações. Devem ser voltados para a manipulação segura 
dos produtos do setor, higienização de utensílios e maquinários, 
temperaturas críticas dos alimentos, entre outros temas. Para 
atrair a atenção das gerações, periodicamente, pode-se deslo-
car esses colaboradores do ambiente cotidiano de trabalho e,  
em local reservado, desenvolver atividades interativas, dinâmi-
cas e desafiadoras.

Padaria 

No setor padaria, preparam-se pães, bolos, doces e outros con-
feitos à base de farinha de trigo. As lojas possuem equipamentos 
industriais de grande capacidade de operação usados na confec-
ção dos produtos diariamente vendidos previamente embalados 
e, também, perante a solicitação do cliente. Neste setor, como 
na salsicharia, houve predomínio do sexo feminino (59,65% ou 
34/57) com idades uniformemente distribuídas entre 26 e 55 
anos, isto é, de pessoas da geração Y e X7. A maioria (59,65% ou 
34/57) relatou ter cursado médio completo, semelhantemente 
ao setor padaria. Já em relação à origem, 49,12% (28/57) infor-
maram ser proveniente da Região Nordeste do país, como no 
setor salsicharia.

Constatou-se que 40,35% (23/57) dos OP possuíam entre 3 e 10 
anos de experiência profissional e 31,58% (18/57) relataram 
entre 11 e 20 anos de tempo de serviço na empresa, de forma 
que parte da experiência adquirida na área se deu no próprio 
estabelecimento. Também havia boa parcela de colaboradores 
(22,81% ou 13/57) na faixa de 3 a 5 anos de tempo de serviço. 
Esse foi o setor com colaboradores com maior tempo de serviço 
na empresa. 

No setor padaria constatou-se a maior amplitude de variação 
no item idade e a menor rotatividade. Pode-se supor que esse 
fenômeno seja influenciado pela própria natureza do trabalho 
ali realizado, que exige habilidades para elaboração de pro-
dutos específicos, como pães, salgados, bolos, tortas e doces 
confeitados. A constância dos membros da equipe de um setor 
é altamente desejável, permitindo o aperfeiçoamento de prá-
ticas, condutas, além da possibilidade de desenvolvimento de 
autoconfiança, cooperação entre seus membros, responsabili-
dade e autonomia, relacionamentos interpessoais consistentes, 
entre os colaboradores e com a liderança. Como boa parte dos 
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colaboradores adquiriu experiência na área na própria empresa, 
é bastante provável que desenvolvam uma equipe coesa. 

Os trabalhadores mais velhos e mais experientes têm um papel 
importante na construção e principalmente na manutenção dos 
valores, crenças e objetivos da organização, fundamentalmente, 
quando seus comportamentos e atitudes já estão incorporadas 
e se alinham harmoniosamente com os propósitos da organiza-
ção. Atuam, mesmo que involuntariamente, como exemplos e 
pontos referenciais de trabalho, influenciando de forma direta 
e indireta colaboradores mais jovens e inexperientes. Assim, 
a liderança pode aproveitar esses colaboradores da geração X 
para participarem e contribuírem ativamente nos treinamentos 
e capacitações, valorizando seus comportamentos e sua impor-
tância estratégica na empresa.

Para atrair os mais jovens, sugere-se a utilização da tecnologia 
e recursos didáticos disponíveis, envolvendo, de forma criativa, 
aqueles da geração Y. Elaborar atividades interativas, onde se 
pode aprender, compartilhar, discutir e valorizar as pessoas pode 
ser bastante promissor e divertido. Pode-se também estimular as 
contribuições em as oferecidas pela geração Y, reconhecendo o 
envolvimento da geração X com SA, criando programas em que 
os próprios colaboradores indicam aqueles que demonstraram 
solidariedade, colaboração, engajamento, boa vontade e espí-
rito de grupo. A proposta é estimular atitudes e comportamentos 
virtuosos voltados ao cumprimento das BPHMA.

Em relação aos conteúdos técnicos no setor Padaria, a manuten-
ção da higiene, evitar acesso, alimento e abrigo a diversos tipos 
de pragas e uso frequente e correto de equipamentos de pro-
teção individual (EPI) são alguns dos importantes aspectos que 
devem ser enfatizados nas capacitações, treinamentos, supervi-
sões, ações corretivas e monitoramento dos trabalhos. 

Cafeteria

Na cafeteria, são comercializados lanches quentes e frios, sal-
gados, doces e diversas bebidas não alcoólicas. Os produtos são 
expostos em balcões térmicos fechados com temperatura con-
trolada. Havia um colaborador específico para o caixa e outro 
para o atendimento dos clientes. Neste setor houve predomino 
do sexo feminino (68,42% ou 13/19), com idade entre 21 e 35 
anos (73,68% ou 14/19) e apenas quatro colaboradores (21,05%) 
possuíam mais de 45 anos. Assim como no açougue, também 
houve predomínio da geração Y. A maioria relatou ter cursado 
ensino médio completo (73,68% ou 14/19) e ser proveniente da 
Região Sudeste do país (68,42% ou 13/19), como na peixaria e 
no açougue.

Mais da metade relatou experiência profissional entre 1 e 10 
anos (63,16% ou 12/19), sendo o intervalo entre 6 e 10 anos o 
mais frequente (31,58% ou 6/19). Quanto ao tempo de serviço, 
nesse setor as maiores frequências se concentraram na faixa de 
6 meses a 5 anos (68,42% ou 13/19), sendo 26,32% (5/19) dos OP 
pertencentes à faixa de 3 a 5 anos de experiência na empresa. 
Cinco OP (26,32%) relataram tempo de serviço superior a 6 
anos, dos quais quatro OP (21,05%) possuíam mais de 10 anos 

de tempo de serviço. É possível que a experiência profissio-
nal relatada seja empírica, pois o serviço consistia em montar 
um lanche com ingredientes prontos, escolhidos pelo cliente, 
operar a máquina de café expresso e fazer sucos. Essa carac-
terística talvez justifique a maior frequência de trabalhadores 
com menor tempo de experiência. Os serviços desempenhados 
em cafeterias e lanchonetes apresentam menor grau de com-
plexidade que o açougue, peixaria, padaria/confeitaria. Cabe 
à liderança perceber como oportunidades a pouca experiência 
e o predomínio de jovens no setor para oferecer capacitação e 
aperfeiçoamento das práticas profissionais.

A comunicação, o requinte no atendimento e a excelência de 
boas práticas na elaboração das preparações permitem à organi-
zação expressar, através de seus serviços, o seu real propósito, 
a sua missão e os seus valores, com seus colaboradores inter-
nos e externos. Deve-se buscar criar um ambiente harmônico, 
onde os colegas consigam interagir entre si e ensinar uns aos 
outros, estimulando, assim, o comportamento de cooperação e 
equipe. Devido à origem da maioria dos OP, conhecimentos sobre 
temperaturas críticas para alimentos, contaminação cruzada, 
higienização das mãos, alimentos impróprios para o consumo 
etc. devem ser evidenciados8. Os treinamentos devem ser volta-
dos para a manipulação segura dos alimentos do setor, sempre 
com foco na percepção de risco. Os programas que premiam por 
desempenho podem ser estimulantes.

Frutas, legumes e verduras

No setor de FLV, a maioria dos produtos são vendidos in natura. 
Nas lojas apenas a salada de fruta (frutas variadas cortadas em 
cubos e posteriormente embalados) e o mix de salada (folhas e 
legumes crus cortados e embalados) são preparados. Os cola-
boradores eram treinados para expor à venda os produtos con-
forme o seu grau de maturação. Neste setor houve predomínio 
do sexo masculino (56,25% ou 9/16), com idade entre 21 e 25 
anos (43,75% ou 7/16), pertencentes à geração Y. Apenas 3/16 
(18,75%) possuíam mais de 45 anos (geração X). Setenta e cinco 
por cento possuía ensino médio completo (12/16) e eram ori-
ginários da Região Sudeste (81,25% ou 13/16). Neste setor foi 
encontrada a maior diversidade de tempo de experiência na 
área: 37,5% (6/16) relataram entre 3 e 5 anos e 25,00% (4/16), 
menos de 6 meses. Quanto ao tempo de serviço na empresa, 
31,25% (5/16) relataram menos de 6 meses. Acima de 3 anos 
de tempo de serviço, observou-se 37,50% (6/16) dos OP. Com-
parando-se o tempo de experiência profissional com aquele 
relatado na empresa, constatou-se que a maioria adquiriu 
expertise na própria empresa. No setor de FLV houve a maior 
concentração de jovens recém-contratados, indicando alta 
rotatividade. Alta rotatividade é um fenômeno desfavorável na 
construção da CSA, pois fragiliza o estabelecimento de rela-
ções mais profundas entre os trabalhadores e entre eles e a 
liderança, o que são importantes para o engajamento no obje-
tivo comum da SA. Além disso, desestabiliza frequentemente 
o clima organizacional e, por consequência, influencia a CSA. 
A liderança precisará desenvolver estratégias específicas para 
essa situação, buscando experiências bem-sucedidas em outros 
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setores, sempre considerando as diversidades de origem, cul-
tura, geração e conhecimento prévio dos colaboradores.

A rotatividade exige que os treinamentos e as capacitações 
desses colaboradores sejam voltados para a orientação sobre 
as BPHMA específicas para os produtos do setor, dando ênfase 
à percepção de risco. Precisam ser envolventes e motivadores, 
demonstrando a importância da SA. Devido à origem da maioria, 
deve-se priorizar orientações sobre temperaturas críticas para 
os alimentos, contaminação cruzada, lavagem e desinfecção de 
frutas, e higienização das mãos8. 

Sob uma análise sistêmica, considerando todos os setores,  
observou-se predomínio de trabalhadores pertencentes à gera-
ção Y, seguida pela X, provenientes principalmente das regiões 
Sudeste e Nordeste do país. 

Nos setores peixaria, açougue e salsicharia, a experiência pro-
fissional prévia foi uma observação comum. Como esses seto-
res exigem conhecimentos específicos, é possível que o conhe-
cimento prévio seja procurado na contratação. Na cafeteria, 
vários trabalhadores experientes também foram encontrados, 
mas, neste caso, como já comentado, essa experiência pode 
ser empírica. Essas pessoas com experiência profissional prévia 
demonstravam afinidade com as atividades que exerciam, se 
identificavam com o trabalho ou o papel que desempenhavam 
na empresa e demonstravam maior engajamento, envolvimento 
e comprometimento. É bastante desejável que a liderança iden-
tifique pessoas com esse perfil de modo que possam ocupar 
funções e assumir posições que lhes permitam interagir com os 
outros, criando oportunidades para influenciar os colegas menos 
experientes e/ou motivados a se identificarem com a atividade, 
melhorando o seu desempenho e a produtividade.

Outra observação interessante e que indica a presença da CSA 
é o fato de os trabalhadores mais antigos na empresa estarem 
engajados e contribuindo favoravelmente com a SA. Isso leva 
a crer que a baixa rotatividade é aliada da CSA, por criar uma 
equipe de trabalho sólida, com fortes laços afetivos, comprome-
tida com a boa execução de suas atividades. 

Já no setor FLV, observou-se alta rotatividade de trabalhadores 
e que a maioria deles não possuíam experiência prévia. Nesse 
setor, a liderança terá que lidar com uma equipe frágil, com 
menos engajamento e com a necessidade de treinamentos cons-
tantes para capacitar os novos integrantes.

Gerentes

Cada setor dispõe de um gerente específico, responsável pela 
coordenação de atividades e pessoal. Houve predomínio do sexo 
masculino (68,42% ou 13/19) e distribuição equilibrada entre 
suas origens das regiões Nordeste e Sudeste (9/19 ou 47,37% 
para cada uma delas). Do total de 19 gerentes participantes, 
oito (42,11%) possuíam entre 21 e 30 anos, seis (31,58%), entre 
36 e 40 anos, predominando então a geração Y. A maioria possuía 
ensino médio completo (68,42% ou 13/19) e três (15,79%) relata-
ram ensino superior incompleto. A maioria dos gerentes (68,42% 
ou 13/19) possuía entre 3 e 20 anos de experiência na empresa. 
Apenas três (15,79%) relataram menos de um ano de experiência 
na empresa. 

Quanto à experiência na área de alimentos, a maioria (63,16% 
ou 12/19) relataram entre 3 e 20 anos, dois alegaram mais de 20 
anos e apenas um, relatou não ter experiência. Nenhum gerente 
referiu vivência profissional na empresa por 20 ou mais anos, 
permitindo concluir que a maioria dos gerentes obtiveram seus 
conhecimentos sobre SA na própria empresa. 

Os treinamentos e capacitações para os gerentes devem ser 
diferenciados, voltados não apenas para a transmissão de 
conhecimentos sobre SA, mas sim para o desenvolvimento 
de líderes locais que servirão de multiplicadores da CSA, 
auxiliando a alta gerência como articuladores estratégicos 
no processo. Cabe à alta gerência investir na formação de 
gerentes-líderes, desenvolvendo conhecimento nas áreas 
administrativas, de comportamento humano, psicologia do 
trabalho, gestão de conflitos, entre outras. Também é reco-
mendável aprimorar a capacidade de comunicação e de rela-
cionamento interpessoal e influenciar pessoas1. É recomendá-
vel que as orientações sobre SA sejam específicas conforme o 
setor em que ele é responsável. 

CONCLUSÕES  

O perfil sociodemográfico dos colaboradores pode ajudar na 
identificação de talentos e habilidades, no planejamento de 
capacitações e treinamentos, na comunicação efetiva e na com-
preensão do conceito de risco, auxiliando a liderança na forma-
ção de equipes de alta performance capazes de atuar com res-
ponsabilidade e liberdade para atingir, assim, alto desempenho 
na produtividade e segurança dos produtos.
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