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Resumo

A pandemia COVID-19 causou danos sem precedentes em todos os setores da economia
global, tendo sido o setor da restauracio um dos mais afetados de forma
desproporcionalmente negativa, devido ao confinamento obrigatério e distanciamento
social imposto.

Apesar do desinteresse da comunidade cientifica nas pequenas e médias empresas (PME)
do setor da restauracao, estas constituem a maioria do tecido empresarial, sendo assim de
importancia significativa analisar o seu funcionamento, com vista a que seja possivel
garantir a seguranca alimentar de forma sustentavel, especialmente em contexto
pandémico. Muitas das vezes, estas PME sao a tltima etapa entre a cadeia alimentar e o
consumidor final, sendo assim a seguranca alimentar no setor da restauracao um fator
imprescindivel para a satide publica.

Para evidenciar o impacto que a pandemia teve no setor da restauracao e averiguar de que
modo o Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) permitiu uma gestao mais
eficiente, foi desenvolvido um estudo empirico qualitativo, através de estudos de caso em
microempresas do setor.

Perante a analise dos estudos de caso concluiu-se que a pandemia teve um impacto
negativos nas empresas estudadas, contudo constatou-se que a implementacdo prévia e
utilizagdo correta do sistema de seguranca alimentar HACCP contribuiu positivamente para
uma gestao mais eficiente em contexto pandémico.
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Abstract

The COVID-19 pandemic caused damages without precedents on all the sector of the global
economy, with the restaurant industry disproportionately negatively affected, result of the
mandatory confinement and the imposed social distancing.

Although the scientific community’s disinterest on the restaurant industry’s small and
medium enterprises (SME), these companies are the majority of the business community,
being of significant importance the analysis of their functioning, with the purpose of
guarantee the food security in a sustainable way, especially in a pandemic context. Often,
these SME are the last stage of the food supply chain, making direct contact with the final
consumer, thus food safety on the restaurant industry is indispensable for public health.

To clarify the impact that the pandemic had on the restaurant industry and certain the way
that Hazar Analysis and Critical Control Point (HACCP) contributed for a more efficient
management, it was developed a qualitive empiric study, using case studies on SME of the
industry.

Before the case studies’ analysis, it was concluded that the pandemic had a negative impact
on the studied enterprises, although it was seen that the previous implementation and
correct use of the food safety system HACCP had contributed positively for a more efficient
management in a pandemic context.
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Capitulo 1
Introducao

1.1 - Enquadramento do problema

Nos tltimos anos, a globalizacao do comércio e a banalizacao das viagens de médio e longo
curso, conduziram ao aumento de consumidores em transito (turistas, refugiados e
migrantes), e intensificaram a disseminacao de agentes biol6gicos por regioes distantes,
contribuindo para a rapida transferéncia de microrganismos patogénicos e maior exposi¢ao

dos consumidores a uma diversidade de estirpes (Bernardo, 2006; Santos & Cunha, 2007).

Por outro lado, o facto das pessoas, em consequéncia de novos héabitos de vida, terem cada
vez menos tempo para serem as proprias a preparar os alimentos que ingerem, leva a que
recorram cada vez mais aos pré-cozinhados ou prontos a cozinhar e ao consumo de refeicoes
em estabelecimentos de restauracdo. Nestes casos, i.e. no setor da restauracio, uma falha
ou falta de cuidados de higiene e seguranca alimentar terao repercussoes muito maiores,
atingindo um namero elevado de individuos (Bernardo, 2006). Neste contexto, e a nivel
global, a restauracdo apresenta um impacto na satide puablica consideravel, se bem que se
trata de um setor frequentemente subestimado, devido ao elevado nimero de unidades, a
reduzida dimensao das mesmas, e as dificuldades na obtenc¢ao de informacao respeitante a

surtos e/ou ocorréncias (Baptista & Linhares, 2005; Brandao, 2007).

As doencas de origem alimentar, em especial as de origem microbiologica, constituem um
dos maiores problemas para a seguranca alimentar, sendo um problema crescente em satide
publica (Baptista & Antunes, 2005; Baptista & Linhares, 2005; Brandao, 2007; Novais,
2006; Oliveira, 2007; Santos & Cunha, 2007; Soares, 2007). Este fen6meno é comum a
todos os paises, tanto em paises desenvolvidos como em vias de desenvolvimento (Santos
& Cunha, 2007), dado que este tipo de doencas surge sob diversas formas, desde ligeiras
indisposicoes até situacoes mais graves que podem carecer de cuidados hospitalares ou
mesmo causar a morte (Baptista & Antunes, 2005; Baptista & Linhares, 2005; C. B. Correia
et al., 2019; Soares, 2007). Além das graves repercussoes que tém na satde dos individuos
e de grupos populacionais, esta tipologia de doencas também tem um enorme impacto

econdmico, abalando tremendamente os mercados (Correia et al., 2019).

Considera-se surto de doenca de origem alimentar uma doenca infeciosa ou toxica que afeta
dois ou mais individuos, causada, ou que se suspeita ter sido causada, pelo consumo de um
género alimenticio ou agua contaminados por microrganismos. Estas doencas causam
morbilidade e mortalidade em todo o mundo, podendo, contudo, ser prevenidas

minimizando e controlando as acoes que estao na origem dos riscos que as provocaram. A
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ocorréncia de um surto comprova a existéncia de falhas no sistema de controlo de perigos e
pontos de controlo criticos e demonstra a necessidade de implementar agoes corretivas
adequadas e de verificar a sua eficicia, avaliando as praticas de seguranca alimentar

implementadas (Saraiva et al., 2018).

A sociedade ja experienciou diversos surtos, no entanto, a pandemia COVID-19 teve e tem
implicacoes distintas para a saude publica a nivel global bem como para a economia,
resultado da sua escala de impacto sem precedentes em todos os aspetos da vida humana
(Gossling et al., 2020; J. Kim et al., 2021). O COVID-19 alterou substancialmente as
condicoes normais de vida e criou um “novo normal” que forcou alteracdoes nos

comportamentos econémicos e sociais (Baum & Hai, 2020; J. Kim et al., 2021).

A pandemia COVID-19 causou danos sem precedentes na industria da restauracio a nivel
global, sendo este setor afetado de forma desproporcionalmente negativa (Bartik et al.,
2020; Brizek et al., 2021; Kim et al., 2021; Kim et al., 2021). Durante a pandemia, uma das
alteracbes comportamentais mais distintas é a pratica de auto prevencdo (como por
exemplo o distanciamento social), que é considerado crucial para achatar a curva de infecao.
Esta pratica também é recomendada pelas autoridades de seguranca alimentar, e consistem
em manter uma distancia de pelo menos 2 metros nos restaurantes. Contudo, estas praticas
de prevencao limitam a capacidade operacional dos restaurantes, resultante
consequentemente num evidente decréscimo da performance financeira. Outro problema
para a restauracao durante a pandemia foi o confinamento e o encerramento obrigatorio
imposto pelo governo. Estas restri¢des repentinas levaram ao encerramento apressado dos
negocios, sem planeamento, resultando na perda de milhdes de euros no setor da

restauracao (Kim et al., 2021).

Na atualidade, os clientes continuam relutantes em frequentar estes estabelecimentos, o
que significa uma dificil e lenta recuperagao depois de um rapido declinio nos resultados
das empresas do setor da restauracido, especialmente as de menor dimensdao que
caracteristicamente tém um planeamento e liquidez direcionada para o curto prazo. Assim,
o investimento na seguranca e higiene alimentar bem como a publicitacao destas medidas,
ganharam hoje outra dimensao e visam promover um sentimento de seguranca nos clientes,
resultando numa estratégia sustentavel de promocao de vendas, levando a que os clientes
alterem os seus comportamentos de compra de alimentos e refeicoes no sentido desejavel

e favoravel (Kim et al., 2021).

O investimento em seguranca alimentar e higiene pode ter um impacto positivo, sendo
altamente eficiente como estratégia de promocao de vendas nos pequenos restaurantes,
especialmente durante uma pandemia como a COVID-19. Esta informacdo pode ser
utilizada pelos restaurantes de forma a atingir uma vantagem competitiva sustentavel

através do desenvolvimento de ferramentas de higiene e seguranca alimentar direcionadas
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para os clientes que se mostram mais céticos sobre a frequéncia deste tipo de
estabelecimentos em tempo pandémico e pds-pandémico (Brizek et al., 2021; J. Kim et al,,
2021; K. Kim et al., 2021). No caso de restaurantes de reduzida dimensao, o Hazard
Analysis and Critical Control Point (HACCP) acaba por ser a ferramenta indicada para o
acesso a esta vantagem competitiva: trata-se de uma ferramenta de higiene e seguranca
alimentar, de caracter obrigatorio para todos os estabelecimentos do sector, que quando
aplicada de forma correta e recorrente, tem um impacto positivo e significativo na percecao
dos clientes em relacdo a seguranca na frequéncia de estabelecimentos. Neste contexto
torna-se relevante averiguar de que forma o HACCP pode ajudar as empresas do setor da

restauragao a mitigar os efeitos da COVID-19.

Para evidenciar o impacto que a pandemia teve no setor da restauracao e averiguar de que
modo as ferramentas de seguranca alimentar permitiram uma gestdo mais eficiente, foi
desenvolvido um estudo empirico qualitativo, através de estudos de caso em empresas do

setor da restauracao.

1.2 - A seguranca alimentar no setor da restauracao

E de real importancia o desenvolvimento de estratégias de gestdo e operacionais destintas
para pequenas empresas do setor da restauracao, dadas as especificidades destas empresas
quando comparadas com as empresas de maior dimensao. Por exemplo, os restaurantes e
cafés de menor dimensao, sao tipicamente geridos pelo proprietario, sendo este muitas
vezes 0 unico empregado, tém orcamentos financeiros mais reduzidos e tendem a optar por

estratégias analisando sobretudo o binémio custo/beneficio (Kim et al., 2021).

No contexto atual, os donos dos restaurantes necessitam de identificar quais as
preocupacgoes da populacdo e de perceber o comportamento dos seus clientes. Esta
informacao pode ser decisivas para reduzir a incerteza e o risco do negocio, bem como para
sinalizar que medidas de qualidade, seguranca e higiene dos produtos podem ajudar a

recuperar a confianca dos clientes dos restaurantes (Kim et al., 2021).

Dado que os clientes avaliam o risco com base no medo de infecdo e no risco de
contaminacao dos produtos, os gerentes dos restaurantes devem providenciar acoes de
reducao de risco e de divulgacao das medidas de qualidade implementadas nos restaurantes
para ajudar a reduzir os receios dos seus clientes. Numa situacdo pandémica, os
proprietarios devem comunicar com os clientes, relativamente ao atual risco (neste caso o
COVID-19), divulgar os seus planos estratégicos de seguranca alimentar e higiene e como
irao apoiar e diversificar os seus canais de venda e distribuicao para promover a seguranca

alimentar (Kim et al., 2021).

Dado o medo de infecao e a escassez de vacinas de acesso generalizado, os consumidores

continuaram a substituir as visitas aos restaurantes pelo consumo doméstico. Esta situacao



pode representar uma nova oportunidade de negdcio para os proprietarios dos restaurantes,
mas implica melhorar os seus servicos de entrega e pick-up. A aposta em novas solucgoes de
embalamento, em novos tamanhos das porcoes, em tecnologias prontas para
reaquecimento e no embalamento em vacuo para garantir a segurancga e higiene alimentar
podem ajudar na conversao do modelo de negocio e promover um desenvolvimento
sustentavel dos restaurantes, estando estes assim melhor preparados para futuros surtos

(Kim et al., 2021).

Relativamente as preocupacoes associadas com a frequéncia dos servicos de restauracao, os
restaurantes devem disponibilizar um manual de operagdes preventivas, incluindo
distanciamento social, formacao dos trabalhadores e comunicacio aos clientes sobre os
protocolos de seguranca alimentar e higiene. Com o aumento do nimero de casos de
COVID-19, os donos de restaurantes devem elevar os seus esforcos de higienizacdo dos
espacos, tracar estratégias e definir o seu Plano de Contingéncia, bem como planear

estratégias para os riscos da incerteza a longo prazo no negocio (Kim et al., 2021).

Com o objetivo de proteger os consumidores, a Unido Europeia adotou uma abordagem
integrada de garantia da seguranca alimentar ao longo de toda a cadeia de abastecimento,
incluindo a avaliacao do risco e a gestao do risco, medidas envolvendo todos os parceiros-
chave, sendo esta abordagem suportada por atividades de comunicacdo do risco
desenvolvidas atempada e eficazmente (Correia et al., 2019). Neste contexto, todos os
intervenientes (parceiros politicos, operadores do setor alimentar, manuseadores de
alimentos, consumidores) sdo responsaveis por garantir a seguranca dos alimentos dado
que a contaminacao pode ocorrer em diferentes etapas da cadeia alimentar (Tabela 1).
Determinar niveis aceitaveis de protecdo, bem como avaliar riscos alimentares exige
evidéncias, podendo algumas ser obtidas por anélise e investigacao dos surtos de toxinfecao

alimentar (Saraiva et al., 2018).

A seguranca alimentar, como tépico importante para a saide e bem-estar humanos, tem
chamado a atenc¢ao nao s6 da comunidade cientifica, como também se tornou num assunto
vital para consumidores e produtores (Hu et al., 2019). Surtos de doencas com origem
alimentar sdo uma preocupacao a nivel global (Taylor & Taylor, 2004; Taylor, 2011;

Unnevehr, 2006).



Tabela 1 - Principais fontes de contaminacdo das etapas principais da cadeia alimentar. Baseado em
https://www.efsa.europa.eu/en/topics/topic/foodborne-zoonotic-diseases consultado em
09/10/2019 18:23

Etapas Fontes de contaminagio
Produgdo Priméria Ragbes para animais contaminadas com bactérias que causam infegoes nos
animais.

Animais produtores infetados por parasitas.
Leite contaminado pelo contacto com fezes ou poeiras ambientais.

Pele e pélo animal contaminado por fezes e pelo ambiente.

Abate Carne contaminada por contacto com o contetdo intestinal dos animais.

Durante Processamento Alimentos contaminados por microrganismos presentes noutros produtos
agricolas crus ou pelo contacto com superficies de contacto com outros

alimentos.

Manuseamento de alimentos por pessoas infetadas.

Preparacdo: Restauracdo e | Uso inapropriado de utensilios ou superficies da cozinha, que podem

Consumo doméstico contribuir para a proliferacao de bactérias.

Todos os intervenientes numa cadeia alimentar tém a responsabilidade de assegurar a
seguranca dos produtos alimentares nas fases que intervém, independentemente da
natureza das atividades que desenvolvem (Baptista & Antunes, 2005; ISO 22000:2005,
2005; Sun & Ockerman, 2005; Surak, 2007; E. Taylor & Taylor, 2004; J. Taylor, 2011). A
seguranca alimentar abrange toda a cadeia alimentar, abrangendo desde os produtores de
alimentos para animais e produtores priméarios, passando pelos fabricantes de géneros
alimenticios e pelos operadores e subcontratados encarregues do transporte e da
armazenagem, até ao retalho e postos de venda (em conjunto com as organizagoes
interrelacionadas, tais como os fabricantes de equipamento, de material de embalagem, de
agentes de limpeza, de aditivos e de ingredientes), sendo que os prestadores de servigos
também estao incluidos (ISO 22000:2005; Sun & Ockerman, 2005; Surak, 2007;Taylor &
Taylor, 2004; J. Taylor, 2011). Encontra-se representada na Figura 1 a estrutura genérica

da cadeia alimentar.

Ao contrario da ideia normalmente vulgarizada de que a seguranca alimentar é algo que
deve ser assegurado apenas pela industria alimentar, a existéncia de sistemas de seguranca
alimentar é um requisito para todas as unidades, industriais ou nao, onde se procede a
preparacao, transformacao, fabrico, embalamento, armazenagem, transporte, distribuicao,
manuseamento e venda ou colocacao a disposicao de géneros alimenticios (Baptista &
Antunes, 2005). Uma forma de agilizar o aumento da seguranca alimentar é vista
internacionalmente pelo envolvimento dos governos, das industrias e da comunidade

académica na implementacao e desenvolvimento dos referidos sistemas de controlo e gestao


https://www.efsa.europa.eu/en/topics/topic/foodborne-zoonotic-diseases

de seguranca alimentar (Sun & Ockerman, 2005; Surak, 2007; Taylor & Taylor, 2004; J.

Taylor, 2011).
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Figura 1 - Cadeia Alimentar adaptado de NP EN ISO 22000:2005 — Sistemas de gestao da seguranca alimentar
— Requisitos para qualquer organizacao que opere na cadeia alimentar.

A seguranca alimentar é o conceito que procura garantir que os alimentos nao irao ser
prejudiciais para o consumidor no ponto de consumo, quando preparados o/ou consumido
de acordo com o uso pretendido (ISO 22000:2005;; ISO 22000:2018; Mensah & Julien,
2011). Estando associada a doencas transmitidas por alimentos, a violagcao dos principios
de seguranca alimentar pode resultar em publicidade negativa, perda de confianga dos

consumidores, perda de clientes e 0 aumento de custos legais (Knight et al., 2007).

Tanto a nivel nacional como a nivel internacional, os consumidores exigem garantias sobre
a qualidade dos produtos e servicos que lhes sao fornecidos, dado que a variedade da oferta
atualmente é enorme (Sun & Ockerman, 2005; Trienekens & Zuurbier, 2008; Unnevehr,
2006). Para ir ao encontro dessas exigéncias, os fornecedores podem ter o seu
produto/servico objetivamente avaliado e/ou testado por laboratdrios, certificacoes e/ou
corpos de inspecdo. Isto aplica-se a qualquer area de trabalho, incluindo o ramo da
construcao, da energia, do ambiente, da dgua potavel, da satide e dos transportes, como
exemplos. Se os resultados forem positivos, as entidades competentes providenciam ao
produto ou servico uma declaracdo de conformidade. Normalmente, esta declaracao
assume a forma de certificado ou relatoério (Trienekens & Zuurbier, 2008), fazendo com que
a confianca dos clientes nestas entidades seja fortificada, sendo esta uma forca de captacao

e retencao de mercado, num setor tdo competitivo como a industria alimentar.



1.3 - Relevancia do tema

A seguranca e higiene alimentar sao um ponto fundamental para qualquer estabelecimento
da restauracao, em toda e qualquer circunstancia. Especialmente agora, devido a relutancia
dos clientes em frequentar estes espacos em contexto de COVID-19. Para tentar ultrapassar
esta situacdo, os restaurantes devem focar-se na seguranga dos seus alimentos e na
higienizacao dos seus estabelecimentos e operacoes, de forma a reduzir as preocupagoes e

receios que os clientes possam ter (Brizek et al., 2021;Kim et al., 2021).

O fomento de conhecimentos, atitudes e comportamentos acertados junto dos diversos
estratos da populacao em relacdo a seguranca alimentar constitui, para além de outros
objetivos, uma importante ferramenta na prevencdo de situagdes de risco de origem
alimentar e na promocao da satide ptblica. A prevencao é a melhor forma de curar, a mais
eficaz e a menos onerosa (Leitdo, 2006; Mariano & Cardo, 2007; Oliveira, 2007; Soares,
2007). O foco preventivo desta nova abordagem é economicamente mais viavel, para a
empresas do setor alimentar, do que testar os produtos finais e depois destrui-los e/ou

refaze-los (Unnevehr & Jensen, 1999).

Agentes governamentais, nacionais e internacionais, estao a responder a estas novas
exigéncias impondo nova legislacao e regulamentacao de forma a assegurar uma producao
segura e sustentavel, restringindo a poluicdo e economizando o uso de recursos, por

exemplo (Mensah & Julien, 2011; Trienekens & Zuurbier, 2008).

1.4 - A questao da certificacao no setor alimentar

A questao da certificacdo ganha relevancia no contexto da seguranca alimentar. Empresas
em todo o mundo adotam sistemas de controlo de qualidade de forma a melhorar os seus
produtos e processos de producado. Neste sentido, abandonou-se a inspecao do produto
apenas no final da linha, onde os programas de seguranca alimentar tendiam a corrigir as
condicdes de perigo depois de terem ocorrido, para se implementar um novo ambiente de
qualidade onde os participantes da cadeia alimentar assumem a responsabilidade do
controlo de seguranca dos seus processos durante a execugdo dos mesmos (McSwane &
Linton, 2000; Sun & Ockerman, 2005; Trienekens & Zuurbier, 2008). Assim, a qualidade
passa a ser exigida em cada fase da cadeia de producao alimentar de forma a garantir
alimentos seguros e o cumprimento das exigéncias normativas e dos pedidos dos clientes.
Neste contexto, a legislacdo global, internacional e nacional providenciam uma base
estrutural e um guia de politicas a aplicar a maioria dos sistemas de qualidade mais comuns

(Trienekens & Zuurbier, 2008).

Sistemas privados de controlo de seguranca, normas e programas de certificacdo sao
utilizados para dar resposta as expectativas dos clientes, isto porque a qualidade ja nao esta

relacionada apenas com o produto em si, mas também se relaciona com as caracteristicas
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do processo de producgao e distribui¢ao (Trienekens & Zuurbier, 2008; Unnevehr, 2006).
Good Agricultural Practices (GAP), Hazard Analysis of Critical Control Point (HACCP) e
International Organisation of Standardisation (ISO) sdao trés sistemas genéricos de
controlo de qualidade e seguranga no setor alimentar (Trienekens & Zuurbier, 2008), estes

sistemas encontram-se brevemente descritos na Tabela 2.

Tabela 2 - Sistemas de controlo de qualidade e seguranca alimentar.

Sistema de Controlo Descricao

GAP Conjunto de diretrizes para praticas agricolas objetivando a

implementacdo de normas minimas de producao e armazenamento.

Tépicos relevantes para este sistema: (1) gestao de pestes/uso otimizado de
pesticidas; (2) manuseamento de estrume nas quintas de animais; (3)
manutencao da qualidade da agua; (4) saneamento dos campos e higiene
do pessoal; (5) diretrizes para manuseamento e transporte pos-colheita;

entre outros.

HACCP Identifica os riscos dos processos de producdo que podem originar
produtos inseguros/perigosos, impondo posteriormente medidas para

reduzir estes riscos para niveis aceitaveis.

ISO Normas internacionais que ambicionam atingir a uniformidade e prevenir
barreiras técnicas inerentes a transacoes a escala mundial. Enquanto GAP
e 0 HACCP abordam aspetos técnicos e de gestdo, as ISO focam-se

essencialmente na gestao.

Fonte: Adaptado de Trienekens & Zuurbier (2008)

Apesar do desinteresse da comunidade cientifica no que respeita a investigacao em
seguranca alimentar no setor da restauracao?, a necessidade de a assegurar tem originado
preocupacao publica, dado estes estabelecimentos representarem um dos tltimos pontos
da cadeia alimentar, estabelecendo o fornecimento diretamente ao consumidor (Sun &
Ockerman, 2005). Por outro lado, a maioria da investigacao encontra-se focada nas grandes
empresas, argumentando os investigadores que é dificil obter respostas das empresas de
menor dimensao. Assim sendo, constata-se que os trabalhos de investigacao que se focam
nas pequenas e médias empresas (PME) sdo muito escassos. E, embora os desafios
enfrentados pelas grandes empresas nao sejam muito diferentes dos desafios das pequenas
empresas, a limitacao de recursos e capacidades das PME faz com que o cumprimento das
medidas seja um fardo pesado. Contudo, a execucdo da regulamentacao de seguranca

alimentar est4 a tornar-se cada vez mais imperativo nas cadeias de valor globais, onde a

1 A restauracdo (restaurantes e similares) compreende os restaurantes propriamente ditos, casas de pasto,
estabelecimentos de bebidas e similares em que a alimentacio e as bebidas sdo consumidas, regra geral, no
proprio local, assim como cantinas e fornecimentos de refeicoes ao domicilio (catering). Fonte: CAE-Rev.3
(Instituto Nacional de Estatistica, 2007)



seguranca alimentar depende das PME — que sdo o ponto mais fraco (Mensah & Julien,

2011).

De acordo com o Regulamento (CE) N.° 852/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho,
de 29 de Abril de 2004, todos os operadores do setor alimentar devem criar, aplicar e
manter um processo ou processos permanentes baseados nos 7 principios do HACCP.
Consequentemente, sendo o HACCP de caracter obrigatério para os operadores do setor da
restauracao, sendo por vezes a tinica ferramenta utilizada pelas PME do setor para garantir
e controlar a qualidade e seguranca alimentar dos seus servigos e produtos, evidencia-se
como de extrema importancia analisar o impacto que o sistema tem na gestao das PME do
setor, sobretudo no atual contexto pandémico, estudando assim se os proprietarios do
estabelecimento vém esta ferramenta como uma mais-valia/um investimento ou apenas

como um custo necessario para a sua atividade.

1.5 - Metodologia e questoes de investigacao

Como ja vimos atras, para averiguar de que forma o HACCP pode ajudar as empresas do
setor da restauracdo a mitigar os efeitos da COVID-19 foram desenvolvidos dois estudos de
caso em microempresas do setor da restauracao situadas no concelho da Covilha. Para a
recolha de dados foram entrevistados os proprietarios dessas microempresas do setor da
restauracdo, obtendo-se assim informacdo sobre a percecdo que os operadores tém da
relevancia e desvantagens do sistema de seguranca alimentar no contexto normal e no
contexto atual de pandemia. Desta forma, espera-se nao s6 confirmar ou refutar o que é
defendido até ao momento pela comunidade cientifica no que respeita a seguranca
alimentar nas PME da restauracao, mas também contribuir para - colmatar a falta de
investigacdo em PME neste setor, evidenciando a sua importancia como uma das tltimas

etapas da cadeia alimentar.

O setor alimentar internacionalizou-se muito rapidamente, sendo que a procura no
mercado deixou de ser confinada a uma rede de fornecimento local/regional passando a
uma economia de escala: os revendedores e as industrias alimentares obtém atualmente os
seus produtos de varios locais a volta do mundo, transformando a indtstria alimentar numa
complexa variedade de relagdes interconectadas. Dada esta natureza cada vez mais
globalizada da industria alimentar (Mensah & Julien, 2011; Trienekens & Zuurbier, 2008),
os impactos da seguranca alimentar no mercado seguem duas direcoes: (1) os consumidores
beneficiam de mais e melhor seguranca alimentar globalmente e (2) os fornecedores da
indastria alimentar sdo confrontados com uma variedade de sistemas de seguranca
alimentar, adicionando custos e diividas sobre a eficicia dos referidos sistemas (Trienekens

& Zuurbier, 2008).



Assim de forma a estudar o impacto que a pandemia teve nas PME do setor da restauracao
e os contributos que a ferramenta de seguranca alimentar HACCP teve na gestao durante o

periodo pandémico, o presente estudo ambiciona responder as seguintes questoes:
Questao 1: Quais foram os impactos que a COVID-19 teve nas PME do setor da restauracao?

Questao 2: Quais foram as maiores dificuldades enfrentadas pelas PME da restauracao no

periodo de pandemia?
Questao 3: Os apoios disponibilizados em contexto pandémico foram eficientes?

Questao 4: O sistema de seguranca alimentar implementado (HACCP) ajudou a mitigar as
dificuldades e cumprir as exigéncias da Direcdo Geral de Satde (DGS) na reabertura dos

estabelecimentos?

De forma a dar resposta a estas questoes, foram realizados estudos de caso em
microempresas do setor da restauracao localizadas no concelho da Covilha. Para a recolha
de dados, recorreu-se a entrevistas semiestruturadas, de modo a obter o maximo de
informacao sem que os entrevistados se sintam pressionados ou constrangidos para a
divulgacdo de informacdo, dando assim mais liberdade ao entrevistado para obter

informacao que seja complementar ao estudo.

Por tultimo, esta dissertacdo apresenta a seguinte estrutura. Depois deste ponto
introdutorio, na seccdo 2 é feita uma revisao da literatura sobre o papel da seguranca
alimentar e da certificacio HACCP em contexto de pandemia no setor da restauraciao. Na
seccdo 3 é apresentada a metodologia do estudo empirico desenvolvido e, na seccio 4 é feita
a apresentacdo e discussao dos resultados obtidos. Esta dissertacdo termina, na secg¢ao 5,
com a apresentacdo das principais conclusées do estudo, das limitacGes e pistas de

investigacao para trabalhos futuros.
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Capitulo 2

Revisao de Literatura

2.1 - A Seguranca Alimentar em contexto de Pandemia

A pandemia COVID-19 vem mostrar a falta de resisténcia da cadeia alimentar e o impacto
que as disrupcoes podem ter numa rede tanto a escala global como individual quando as

conexoes e nos falham (Golan et al., 2020).

2.1.1 - Origem e caracterizacao da pandemia COVID-19

A 31 de dezembro de 2019, a China reportou a Organiza¢do Mundial da Satde (OMS) um
surto de pneumonia de tipologia desconhecida em trabalhadores e frequentadores de um
mercado de peixe, mariscos vivos e aves na cidade de Wuhan, provincia de Hubei, na China.
A 9 de janeiro de 2020 as autoridades chinesas identificaram um novo virus da familia dos

coronavirus (2019-nCoV) como agente causador da doenca (A. Correia et al., 2020).

A transmissao pessoa-a-pessoa, através de goticulas esta confirmada, mas é necessaria mais
evidéncia para melhor avaliar a extensao e mecanismos deste modo de transmissao. A fonte
da infecao € ainda desconhecida e pode estar ativa. De acordo com diversas autoridades de
saude internacionais, o risco de uma epidemia por SARS-CoV-2 é elevado, por isso mesmo,
a Organizacdo Mundial de Saide (OMS) anunciou uma Emergéncia de Satide Puablica de
Ambito Internacional, do inglés Public Health Emergency of International Concern, a 30
de janeiro (A. Correia et al., 2020; Singh et al., 2020). Observando o efeito imprevisivel e
incontrolavel do virus, com mais de 118 000 casos em 114 paises, a OMS designou a COVID-
19 como uma pandemia a 11 de marco (Singh et al., 2020). O confinamento foi imposto em
varios paises com o objetivo de controlar o nimero de mortes e o nimero de infetados,

tendo ficado a maioria da populacdo em quarentena em sua casa (Singh et al., 2020).

A pandemia COVID-19 é uma disrupc¢ao de uma magnitude extraordinaria, sem precedentes
nos ultimos 100 anos, que esta a testar os operadores da cadeia de abastecimento a nivel
global e a chamar a atenc¢do para a importancia de um planeamento efetivo que permita que
a cadeia de abastecimento absorva, recupere, e se adapte as disrup¢oes de varias dimensoes,
impactos e probabilidades, sendo essencial para assegurar o sucesso e funcionalidade da
dita cadeia (Cranfield, 2020; Golan et al., 2020; Larue, 2020; Singh et al., 2020). Um novo
modelo de cadeia de abastecimento que represente as ligacoes fisicas dentro da cadeia e
como estas se relacionam entre si, indicando como os produtos e a informacao circulam;
uma vez que todos os setores se encontram conectados através de uma rede complexa de

cadeias de abastecimento e logistica (Golan et al., 2020; Singh et al., 2020).
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Este virus é diferente: diferente porque se trata de um virus altamente contagioso para o
qual ainda nao se conhece nenhum tratamento; diferente devido a disrupcao econémica
resultante do fecho das atividades econ6micas e comerciais, numa escala sem paralelo;
diferente devido a disrupcdo das rotinas de trabalho, domésticas e pessoais (e.g.,
teletrabalho, distanciamento social, encerramento de escolas, fecho dos negocios “nao
essenciais”, a resposta dos servicos alimentares e dos setores de retalho); diferente porque
estamos a lidar em simultaneo com a ocorréncia de uma pandemia viral e uma depressao

econdmica (Cranfield, 2020; Hobbs, 2020; Singh et al., 2020).

2.1.2 - Impactos da COVID-19

O surto de corona virus originou disrupcoes sérias em diversas atividades economicas. A
pandemia teve impactos sérios no setor automével, no setor turistico, no setor da aviacao,
no setor petrolifero, no setor da construcao, no setor dos cuidados de satide bem como no
setor alimentar (Singh et al., 2020). Mas é importante termos consciéncia que as pandemias
representam uma ameaca Unica nas cadeias de abastecimento devido a sua
imprevisibilidade: os impactos podem nao ser imediatos, e a propagacao pode nao ter
limites com ocorréncia de focos de contaminacdo que podem continuar por meses e até

mesmo anos (Golan et al., 2020).

Entre estas atividades, muitos empresas que prestam servicos necessitam que os
consumidores se desloquem e visitem um estabelecimento fechado, tornando-se quase
impossivel manter a atividade, mesmo que seja numa comunidade pequena (Choi, 2020).
No entanto, os governos podem implementar medidas efetivas de forma a suportar os

prestadores de servicos prejudicados (Choi, 2020).

No seu artigo, Carnfield (2020) explora diversos assuntos relacionados com os impactos
que a pandemia COVID-19 podera vir a ter nas exigéncias dos consumidores no que respeita
a comida/aos alimentos, bem como nos comportamentos que estes podem vir a ter,

relacionados com onde e como os consumidores fazem as suas compras e o que compram.

Em circunstancias normais, a maioria dos agregados familiares distingue a decisdo de
compra da de consumo, levando a que as despensas domésticas fossem mantidas por uma
questao de conveniéncia. Dadas as alteracoes nos supermercados (e.g., algumas lojas
reduziram os seus horarios e/ou limitaram o namero de pessoas na loja ao mesmo tempo),
algumas familias continuaram a comprar e armazenar as “reservas domésticas” por uma
questao de conveniéncia, no entanto, sera de esperar que os agregados familiares aumentem
a dimensdo dos seus inventarios domésticos de forma a reduzir as idas futuras ao
supermercado, limitando assim também o seu risco percecionado de exposicao ao corona

virus (Cranfield, 2020).
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Percecionou-se o aumento da procura por géneros alimenticios de facil armazenamento e,
consequentemente, a queda da procura por alimentos mais dificeis de armazenar ou que
tém uma qualidade que diminui rapidamente com o tempo. Assim, sera de esperar a
substituicdo de produtos frescos por produtos processados/desidratados/enlatados

durante todo o periodo pandémico (Cranfield, 2020).

Na auséncia de uma data definitiva para o término da pandemia, a opcao por um inventario
doméstico de alimentos mais significativo funciona como uma forma de se precaver contra
futuras roturas de stock nos supermercados — uma espécie de inventario de reserva, mas na
perspetiva do consumidor. Assim, acumular podera ser uma resposta racional para roturas
de inventéarios futuras, com o custo de compras excessivas visto como um seguro informal

contra futuras quebras de stock nos supermercados (Cranfield, 2020; Larue, 2020).

Ao contrario da crise financeira de 2008-2009, um elevado ntimero de empresas do setor
dos servicos alimentares fecharam ou mudaram a sua estrutura de negocio devido ao
COVID-19 (Cranfield, 2020). Esta situacao resulta das medidas impostas pelo governo, mas

também da diminuicao do nimero de pessoas que fazem as suas refeicoes fora de casa.

A alocacgdo de tempo individual e familiar também mudou, e podera ter um impacto na
procura por alimentos. O encerramento das escolas, o encerramento de negbcios “nao
essenciais”, o teletrabalho e layoffs, bem como o fecho de estabelecimentos recreativos,
igrejas e outros locais civicos e dos seus programas, significa que mais individuos se

encontram em casa (Cranfield, 2020).

Por um lado, os individuos e os agregados familiares, fardo um esfor¢co para consumir
refeicOes preparadas em casa que beneficiardo a sua saide e as necessidades nutritivas. Por
outro lado, novos desafios na organiza¢cdo doméstica e no uso individual do tempo podem
levar ao aumento da procura por produtos alimentares pré-preparados/pré-cozinhados,
bem como refeicoes takeaway (Cranfield, 2020). Os negbcios “nao essenciais” foram
obrigados a parar a sua atividade, incluindo aqui muitos restaurantes e cafés. Os que

continuaram a operar ofereciam apenas servigos de take-out (Larue, 2020)

A pressdo sobre os que laboram em teletrabalho com criancas em casa (ou outros
dependentes) sera diferente da sentida por quem nao trabalha e/ou nao tém criancas (ou
outros dependentes) em casa. O custo de oportunidade do préprio tempo (e dentro do
contexto familiar) serdA muito importante para compreender como a demanda dos
consumidores por alimentos muda em resposta ao COVID-19 e para entender a decisao de
investir em novas habilidades de preparacao de alimentos, de forma a assegurar a seguranca

alimentar (Cranfield, 2020).

A capacidade de resposta da cadeia alimentar é a chave para a estabilidade dos precos a

curto prazo. No entanto, os efeitos a longo termo ainda sdo desconhecidos. E provavel que
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os precos venham a aumentar no futuro se existirem roturas nas cadeias de distribuicao ou

na producao agricola (Cranfield, 2020).

Constrangimentos de rendimentos e tempo s3o relevantes: rendimentos mais baixos
levarao a alteracao de comportamentos dentro e entre agregados familiares/grupos de
individuos. No entanto, os individuos que alteraram as suas despesas com alimentacao fora
de casa para o consumo doméstico irdo balancear esta alteracdo: novas rotinas forcadas pelo
teletrabalho, o encerramento das escolas, e o distanciamento social levarao a novos
comportamentos alimentares, podendo mesmo afetar a seguranca alimentar (Hobbs, 2020;

Singh et al., 2020).

A imagem das prateleiras de produtos alimentares vazias nos supermercados ¢ das imagens
mais dramaticas da pandemia, demonstrando o comportamento de péanico dos
consumidores (Hobbs, 2020). Para travar estes comportamentos, os governos e os
representantes da industria alimentar prontamente vieram esclarecer que existia comida
suficiente no sistema, contudo, os comportamentos de compra de panico no curto prazo

tornaram-se auto perpetuadores (Hobbs, 2020).

Geralmente, os vendedores a retalho planeiam antecipadamente o aumento da procura
(e.g., por volta das festividades — Natal, Pascoa, Férias) com contratos estabelecidos com os
fornecedores chave de forma a terem os stocks necessarios oportunamente. Contudo, o
sistema aparenta ser menos eficiente na resposta a aumentos da procura repentinos, e isso
afeta transversalmente todas as regides e categorias de produtos. Os retalhistas
eventualmente reagiram com estratégias de racionamento a curto prazo, impondo limites
na compra de bens essenciais bem como horas de funcionamento especial e unicamente
dedicadas a consumidores idosos e/ou incapacitados (Hobbs, 2020) ou ainda ao pessoal de

saude.

Uma razao para a existéncia de uma pressao adicional no setor do retalho alimentar tem
sido precisamente o encerramento de restaurantes, cafés, bares e hotéis, com muitos

trabalhadores a trabalhar a partir de casa (Hobbs, 2020).

No imediato, 0o aumento repentino da procura, resultante do comportamento de compra por
panico, € provavelmente um problema de curto-prazo. Os efeitos na demanda a longo-prazo
na cadeia de abastecimento alimentar surgirdo da previsivel queda de rendimento dos
consumidores, com impactos em toda a cadeia alimentar bem como alteragdes ao nivel das
categorias de produtos. Por exemplo, é de esperar que os consumidores se tornem mais
sensiveis aos precos e que a procura por produtos mais econémicos aumente e a de produtos
mais caros diminua (Cranfield, 2020). Na perspetiva da reducao das fontes de rendimento,

esperar-se-a a diminuicao da procura por alguns produtos alimentares ditos de nicho e/ou
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premium, sendo que os individuos os irdo substituir por produtos semelhantes com um

preco mais baixo ( Hobbs, 2020).

Considerando que agora as empresas tém uma janela de oportunidade para rever a sua
estratégia, podendo, por exemplo, desenvolver planos de contingéncia para que negocios
chave possam continuar a laborar mesmo em situagoes de repentina falta de mao-de-obra,
ou implementando procedimentos que assegurem um ambiente de trabalho seguro para os
trabalhadores, com as medidas de distanciamento social apropriadas (Hobbs, 2020; Singh

et al., 2020).

A luta contra o COVID-19 deve ter duas fases: primeiro salvar a vida das pessoas e, em
segundo lugar reformular as atividades econémicas de modo a evitar uma forte recessao
economica, dado que os impactos da COVID-19 sdo visiveis globalmente em todos os setores

(Singh et al., 2020).

Num momento critico como o atual estado de pandemia, é fundamental priorizar
determinados servigos, como servicos de inspecao, servicos de exportacoes e importacoes,
servicos de seguranca alimentar e recolhas, investigacoes de doencas animais e gestao de

emergéncia (Hobbs, 2020).

Dois aspetos a ter em consideracdo relativamente ao periodo de confinamento: o
crescimento do setor das entregas de encomendas online de mercearias e; a extensao pela
qual os consumidores priorizam as cadeias alimentares locais. Com a imposicao do
confinamento obrigatério por parte dos governos, a entrega de encomendas de mercearias
feitas online revelou-se particularmente 1til para individuos vulneraveis (os ditos “grupos
de risco”: idosos e individuos com estado de satde debilitado) bem como para auxiliar a
populacdo em geral no distanciamento social. Similarmente, as entregas de refeicoes
encomendadas online, através de aplicacoes como Uber Eats, Glovo ou Xico’s, tornaram-se

ainda mais populares durante a pandemia.

Contudo, um constrangimento significativo, no curto-prazo, é a viabilidade econémica de
restaurantes e cafés para que possam operar num modelo de negdcio exclusivamente de
entregas. Por outro lado, satisfazer encomendas online requer investimentos apropriados
em infraestruturas (plataformas web, apps), mao de obra e a capacidade de entrega (Hobbs,
2020). Consta-se que o encerramento repentino de diversos servicos “nao essenciais”
originou um elevado nimero de despedimentos ou dispensas parciais, que poderiam ter

sido evitados através da implementacao de servicos de entrega ao domicilio (Hobbs, 2020).

No periodo pds pandemia, a utilizacao de servicos de entrega online tendera a diminuir,
contudo, bastantes consumidores que usaram pela primeira vez este servico em pandemia,

devem continuar a utiliza-los a posteriori (Hobbs, 2020).
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Verificaram-se também alteragoes ao nivel dos locais de compra dos consumidores. Com as
ruturas de stock nos supermercados no inicio da pandemia e as longas filas para entrar nas
superficies comerciais, muitos consumidores direcionaram-se as lojas mais pequenas e aos
fornecedores locais na sua comunidade. No imediato, estes negocios conseguem responder
ao aumento da procura, visto que tendencionalmente tém inventarios mais elevados em
propor¢ao as vendas. As cadeias de abastecimento alimentar dos fornecedores locais de
produtos frescos da época sdo menos vulneraveis as disrupcoes das importagoes de
produtos ou a falha sistemética num ponto chave da cadeia, por exemplo, o encerramento

de um grande processador de alimentos por escassez de mao de obra (Hobbs, 2020).

De um modo geral, a pandemia abalou a confianca na seguranca e confianca dos
consumidores nos servicos alimentares. O interesse nos servicos locais aumentara desta
forma, pelo menos a curto e médio prazo, mesmo apds a pandemia, e a seguranca alimentar
e o desejo de apoiar os negocios locais em dificuldade com o confinamento tornam-se
motivagoes importantes para apoiar e investir nas cadeias de abastecimento alimentar local
(Hobbs, 2020).

Contudo, as cadeias de abastecimento alimentar de menor dimensao e mais localizadas sao
menos eficientes no que respeita a relacdo custo/beneficio quando comparadas com as
grandes cadeias alimentares, oferecendo também uma menor variedade. O prego e a
conveniéncia continuam a ser fatores relevantes no comportamento de compra dos
consumidores no que respeita a produtos alimentares, e as grandes cadeias alimentares tém

claramente uma vantagem competitiva nestes aspetos (Hobbs, 2020).

O acesso a alimentos seguros, nutritivos e acessiveis é um elemento fundamental para a
seguranca alimentar. Assegurar que as cadeias de abastecimento alimentar e que os servigos
que asseguram essa cadeia (transporte, distribui¢cdo, manutencao, etc.) sejam considerados
servicos “essenciais” e a sua mao de obra considerada como trabalhadores “essenciais” é
criticamente importante (Hobbs, 2020). Manter o correto funcionamento das cadeias de

abastecimento é crucial para a seguranca alimentar (Dev, 2020).

O surto de COVID néo sé tirou vida a um elevado nimero de pessoas, mas também feriu a
economia. Devido ao confinamento obrigatério, as atividades de manufatura e logistica
foram suspensas, e esta suspensao afetou a procura e o stock de varios produtos, resultado

das restricoes impostas aos retalhistas e revendedores (Singh et al., 2020).

No setor agricola e alimentar, o crescimento do desemprego, o encerramento de
restaurantes e escolas, bem como o distanciamento social, provocaram a diminuicao da
procura de certos produtos alimentares, mas também provocaram o aumento da procura de
outros produtos, contribuindo para a alteracao da procura de inputs incluindo de mao de

obra (Larue, 2020).
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Com o fim do confinamento, a procura por trabalhadores no setor da restauracdo ira
recuperar de forma muito lenta. Trabalhadores do setor do retalho e distribuicao alimentar
terdo uma recuperacdo muito mais rapida: a maioria dos trabalhadores de supermercados
e centros de distribuicdo beneficiaram de aumentos temporarios e/ou prémios por

exposicao elevada a riscos (Larue, 2020).

Se, por um lado, os trabalhadores do setor alimentar j4 estdo habituados a medidas restritas
de seguranca e higiene. Por outro lado, os cuidados que os empregados tém nas empresas
nao sao suficientes, dado que quando estes deixam o trabalho para estarem com os seus
familiares, estes podem nao ser tao cuidadosos. Contudo, a mao de obra pode escassear se
os trabalhadores sentirem que os protocolos de seguranca e higiene implementados sao

insuficientes para os proteger, recusando-se a trabalhar (Larue, 2020).

Os consumidores estdo a fazer cada vez mais refeicoes em casa, tentado minimizar as idas
aos supermercados e, aqueles que perderam os seus empregos ou estao a trabalhar com
horéario reduzido, tém menos dinheiro para gastar em comida (Singh et al., 2020). O
encerramento do setor da restauracdo, das escolas e dos mercados resultou numa
acumulacao de inventario de produtos frescos que nao conseguem escoamento no mercado
de retalho (Singh et al., 2020). Este fator coloca em risco a seguranca alimentar, dado que

alimentos em condi¢des duvidosas podem ser vendidos a um preco mais baixo.

Uma elevada percentagem da populaciao descobriu ou redescobriu a cozinha doméstica.
Nao é facil prever se sera um hébito para ficar ou apenas um comportamento a curto prazo
causado pela pandemia. Neste momento ainda ninguém sabe quando sera e se sera seguro

o suficiente voltar a frequentar restaurantes e cafés? (Larue, 2020).

2.1.3 - Medidas implementadas

A colaboragao entre empresas, populacdo e governo tem sido estimulada pela populagao
que valoriza cada vez mais o ambiente, a sociedade, a saude publica e a performance da
governacao, impulsionando uma abordagem de investigacdo, desenvolvimento e prevenc¢ao
no que respeita a potenciais disrupgoes e riscos ao longo das cadeias de abastecimento(Choi,

2020; Golan et al., 2020).

Os paises mais desenvolvidos foram rapidos a anunciar programas de assisténcia de forma
a diminuir o impacto da pandemia na economia, com subsidios, salarios para trabalhadores
em layoff, bem como linhas de crédito para empresas com falta de liquidez. No entanto, é
de esperar que com a passagem do tempo, esta consciéncia desvanecera com cada vez mais
pessoas a exigirem que as empresas e 0s governos retomem a sua atividade normal. Setores
onde as empresas sdo capazes de proporcionar um ambiente seguro para os seus
trabalhadores irao retomar a atividade mais rapidamente. Layouts com trabalhadores lado

a lado ao longo de uma linha de producao necessitarao de ter tempos de execucao mais
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longos com menos trabalhadores ou entdo instalar separadores entre os trabalhadores.
Medidas como ter menos trabalhadores a trabalhar, turnos mais pequenos e/ou a criacao
de mais turnos, aumentos do horario de funcionamento, podem ajudar as empresas a
manterem a sua produtividade. As empresas terao de encontrar formas criativas de

assegurar a seguranca dos seus trabalhadores apds o confinamento (Larue, 2020).

As medidas implementadas durante o confinamento ajudaram a limitar uma crise de satude
publica, porém o encerramento total de todas as atividades econdémicas exceto os “servigos
essenciais” gerou tensao econdémica e o aumento da desigualdade social, com o aumento do
desemprego e o decrescimento da seguranca alimentar (Dev, 2020; Hobbs, 2020; Larue,

2020).

2.1.4 - COVID-19 no panorama nacional

O sucesso no controlo da propagacdo do SARS-CoV-2 resulta essencialmente da
implementacdo de medidas de Satde Publica. Sendo particularmente importantes as
estratégias de prevencao da disseminacao da COVID-19, prevenindo a transmissao pessoa
a pessoa e controlando as cadeias de transmissao na comunidade. A resposta em saude
publica a uma emergéncia contempla ainda a vigilancia (epidemiolégica e laboratorial), a
aplicacdo de medidas de controlo e a aplicacio de medidas na area da sanidade
internacional. O objetivo é detetar precocemente e reduzir a disseminagao do virus. (Correia

et al., 2020)

Em situacdo de epidemia por doenca infeciosa, os objetivos principais das medidas de satide
publica (ou ndo farmacologicas) sdo reduzir o risco de transmissdo individual e de
propagacao do agente na populagio, podendo atrasar o pico da epidemia e reduzir o nimero
total de casos, o nimero de casos graves e o nimero de 6bitos (Correia et al., 2020). A
identificacdo precoce de casos e surtos é fundamental para interromper as cadeias de

transmissao e limitar a transmissao comunitaria (Correia et al., 2020).

O distanciamento social foi recomendado pela OMS de forma a controlar a propagacao do
virus na populacao, tendo sido imposto o confinamento obrigatoério. O confinamento nao
pode ser uma solucao permanente, tendo elevados custos econémicos e sociais a longo
prazo, especialmente quando um grande segmento da populacdo esta dependente de

rendimentos diarios para sobreviver (Singh et al., 2020).

O compromisso e o envolvimento comunitario sao fundamentais em todas as fases da
pandemia, sob pena de, na sua auséncia, surgir a ineficacia das medidas de prevencao e
contencao da propagacao do virus. Outro dos aspetos a ter em consideracao em relacao a
cada uma das medidas ¢ a sua exequibilidade, em termos de disponibilidade dos meios e

dos recursos necessarios a sua concretizacao (Correia et al., 2020).
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2.2 - Hazard Analysis and Critical Control Point

como ferramenta para a seguranca alimentar

2.2.1 - Origem e historia do sistema HACCP

As modificac¢oes profundas ocorridas nos ultimos anos a nivel global na cadeia alimentar e
nos estilos de vida das populagdes, potenciadoras da disseminacdo de perigos com
consequente risco para a saude dos consumidores, levaram a implementagao do sistema
Hazard Analysis and Critical Point (HACCP). Sendo esta uma ferramenta essencial para
avaliar perigos e estabelecer medidas para o seu controlo, permite uma aposta forte na
prevencdo, em contraste com a pratica tradicional de realizar analises nos produtos
acabados (Novais, 2006). A Tabela 3 apresenta uma analise comparativa entre o sistema

HACCP e os sistemas tradicionais de controlo de final de linha.

Tabela 3 - Comparacio entre o sistema HACCP e os sistemas tradicionais.

HACCP Controlo Tradicional

Analise das probabilidades de contaminagdo ao | Inspecdo no produto final ou em etapas
longo da cadeia alimentar. consideradas criticas.

Anélise sistémica. Anélises pontuais.

Controlo continuo. Controlo irregular.

Detecao precoce de situacgoes de perigo. Detecao ocasional de situagbes de perigo.

Atuacao proactiva (preventiva). Atuacao reativa (corretiva).

Garantia de seguranga. Seguranca incompleta.

Fonte: Afonso (2006)

O sistema HACCP foi desenvolvido nos anos 60, pela Pillsbury Corporation em parceria
com os laboratérios do exército norte-americano e com a National Aeronautics and Space
Administration (NASA), tratando-se de um sistema preventivo de controlo de qualidade e
seguranca, usado de forma a assegurar a seguranca alimentar da comida dos astronautas
americanos (Baptista & Antunes, 2005; Khatri & Collins, 2007; McSwane & Linton, 2000;
Taylor & Taylor, 2004). Durante as investigacoes, a Pillsbury comprovou que nao havia
nenhum estudo detalhado de como se comportariam os alimentos no espaco e detetou a
ineficacia dos métodos tradicionais de controlo da qualidade, os quais nao garantiam a
inocuidade dos alimentos a utilizar nas missoes espaciais. Isto levou os técnicos americanos
a estudarem em pormenor os processos, as matérias-primas e o meio envolvente,
desenvolvendo um sistema de acoes preventivas que aumentava as garantias requeridas de
modo a nao ocorrerem missoes abortadas ou catastroficas (Afonso, 2006). Surgiu como

resultado da identificacao de intoxicacoes alimentares como uma das origens de doencas

19



que poderiam afetar os astronautas no decurso de uma missao espacial, comprometendo

assim o sucesso da mesma.

O sistema HACCP foi apresentado pela primeira vez em 1971 na Conferéncia Nacional
Americana de Protecao de Comestiveis, tendo o primeiro documento detalhado da técnica
do sistema HACCP sido publicado em 1973, pela Pilsbury Company (Afonso, 2006). Nos
Estados Unidos, este sistema serviu depois de base para a Food and Drugs Administration
(FDA) desenvolver normas legais para a producao de alimentos de baixa acidez, passando
a ser utilizado como referéncia para treino de inspetores da FDA. Em 1985, a Comissao
Internacional para Especificagdbes Microbioldgicas em Alimentos (do inglés International
Commission on Microbiological Specification for Foods) sugeriu a utilizacdo do sistema
HACCP como a base para o controlo de qualidade, do ponto de vista higiénico e

microbiologico (Baptista & Antunes, 2005).

Desde os anos 80, os sistemas baseados no HACCP foram sendo gradualmente adotados na
inddstria alimentar (Khatri & Collins, 2007; McSwane & Linton, 2000). O HACCP ¢ o
sistema de gestdo de seguranca alimentar que nas ultimas décadas se tornou numa
ferramenta cada vez usada pelos governos para reduzir a propagacao de surtos de doencgas
de origem alimentar (Bas et al., 2007; Taylor & Taylor, 2004), sendo obrigatorio por lei e/ou
regulamentos governamentais em todas as etapas da cadeia de abastecimento alimentar
(Sun & Ockerman, 2005; Taylor & Taylor, 2004; Unnevehr & Jensen, 1999). Este sistema
identifica, gere, avalia, controla e monitoriza cada ponto de producio que seja relevante
para a seguranca alimentar, tendo sido desenvolvido pelo Codex Alimentarius Comission

(Karaman et al., 2012; E. Taylor & Taylor, 2004).

No inicio da década de noventa, varios clientes da cadeia de abastecimento alimentar
exigiram aos seus fornecedores que tivessem sistemas HACCP efetivamente
implementados. Assim, um grupo de paises, incluindo Australia, Dinamarca, Alemanha,
Irlanda, Holanda e os Estados Unidos da América, desenvolveram normas nacionais de
auditoria dos sistemas de gestdo de seguranca alimentar (do inglés Food Savety
Managment Standards) (Surak, 2007). Adicionalmente, algumas organizacoes privadas
desenvolveram as suas proprias normas de implementacao e auditoria, permitindo que este
sistema fosse implementado por terceiros e ndo direta e unicamente pelas entidades

estaduais (Karaman et al., 2012; Surak, 2007).

Os sistemas privados de seguranca alimentar tém os seguintes objetivos: (1) melhorar as
normas de fornecimento evitando a falha dos produtos; (2) eliminar as auditorias multiplas
aos fornecedores/produtores através da certificacao dos seus processos; (3) sustentar os
objetivos do retalhista e do consumidor ao transferir as suas exigéncias para partes a
montante da cadeia de fornecimento; (4) fornecer informacao concisa acerca dos processos

de producao no caso de incidentes alimentares (Trienekens & Zuurbier, 2008).
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A Comissao do Codex Alimentarius? incorporou as “Diretrizes para a aplicagao do Sistema
HACCP” na sua vigésima reunido, em Genebra, na Suica, de 28 de junho a 7 de julho de
1993. No mesmo ano a Unidao Europeia, emitiu a Diretiva n°® 93/43/CEE, do Conselho, de
14 de junho de 1993, uma diretiva de higiene alimentar, recomendando que todos os
negocios do setor alimentar adotassem um sistema de gestdo de seguranca alimentar
através da anélise dos riscos, baseando-se nos principios HACCP internacionalmente

aceites (Baptista & Antunes, 2005; Taylor, 2008).

A legislacao alimentar comunitéria deve observar as obrigacoes internacionais da UE e as
decorrentes de acordos da Organizacao Mundial do Comércio. Por outro lado, a UE deve
acompanhar a evolucao das normas, diretivas, recomendacoes e codigos de boas praticas
adotados pelo Codex, assegurando sempre a protecao do consumidor (Mariano & Cardo,

2007; Novais, 2006).

O HACCP é amplamente reconhecido na indastria alimentar como uma abordagem efetiva
para estabelecer praticas de saneamento e manufatura que garantam alimentos seguros. Os
sistemas HACCP estabelecem um controlo de processos através da identificacao das etapas
na producao que sdo mais criticas, e da sua monitorizacao e controlo. O foco preventivo
deste sistema € visto economicamente como sendo mais viavel do que testar os produtos e
depois destrui-los e/ou refazé-los. O HACCP pode ser aplicado como ferramenta de controlo
em qualquer etapa da cadeia de abastecimento alimentar e é designado de forma a fornecer
feedback para identificar problemas e direcionar as devidas medidas corretivas (Unnevehr

& Jensen, 1999).

E relevante reconhecer que o HACCP nio foi projetado para substituir os decisores. Nas
decisoes de gestao devem ponderar-se os custos e beneficios potenciais do sistema, ou seja,
ponderam o valor da melhoria da seguranca alimentar versus os custos incorridos para a
atingir. O HACCP facilita a melhoria da seguranca do produto, mas a administracio tem o
poder de determinar qual sera a qualidade do produto final. Este sistema foi designado com
a intencao de ser suficientemente flexivel para diferentes empresas, instalacées ou

processos (Unnevehr & Jensen, 1999).

Com a implementacdo do sistema, as entidades reguladoras podem rever periodicamente

os registos de modo a verificarem se os programas de HACCP estdo a funcionar

2 A expressao Codex Alimentarius é latina e significa Codigo Alimentar, consistindo numa coletanea de cédigos
escritos internacionais sobre alimentos. A Comissdao do Codex Alimentarius, frequentemente referida
simplesmente como Codex, é um corpo intergovernamental atualmente com 189 membros, sendo 188 paises e
uma organizac¢do, a Unido Europeia. Todos os Estados-Membros da EU sao membros do Codex, continuando a
ser membros individualmente, sendo que as posi¢des a assumir sdo previamente analisadas entre os 28 e a
Comissao da EU, que decidem o conjunto de matérias que sdo em cada caso da competéncia da EU, da
competéncia de cada Estado-Membro ou de competéncia partilhada (Dias, 2006; Queimada, 2007).
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corretamente. Estes registos incluem a verificacao de processos e da eficacia dos controlos

(Unnevehr & Jensen, 1999).

Antes da aplicacao de um plano HACCP, é recomendado que, sejam implementadas, ou ja
estejam em pleno funcionamento, as medidas basicas de higiene, permitindo que o sistema
se centre nas etapas, praticas, ou procedimentos que sao criticos para a seguranca dos
alimentos, preparados ou processados num dado local (Novais, 2006), o tradicional Codigo
de Boas Praticas (CBP). Alguns autores (Sun & Ockerman, 2005) consideram mesmo que
se nao for utilizado um CBP, a implementacao do sistema HACCP sera provavelmente um
desperdicio de recursos e dinheiro. Estas medidas, designadas de pré-requisitos, sao a base
da estrutura sobre a qual o HACCP devera ser implementado, sendo que estes requisitos
devem ser monitorizados e verificados regularmente através de auditorias. Estas medidas
estao claramente descritas na legislacao comunitaria, nomeadamente no Regulamento (CE)

N.° 852/2004, de 29 de Abril de 2004 (Afonso, 2006; Novais, 2006).
2.2.2 - Metodologia HACCP

A metodologia HACCP corresponde a uma abordagem sistematica para a identificacao,
avaliacao e controlo das fases de manufatura alimentar que sao criticas para a seguranca do
produto. Atualmente, os principios de HACCP s3o a base da maioria dos sistemas de
garantia de qualidade e seguranca alimentar (Codex Alimentarius, legislacio da Unido
Europeia e dos Estados Unidos, e a maioria das normas privadas). O HACCP ambiciona a
prevencgao de perigos ao invés da inspecdo no final da linha de producao (McSwane &
Linton, 2000; Sun & Ockerman, 2005; Trienekens & Zuurbier, 2008; Unnevehr & Jensen,
1999). Este sistema abarca todas as fases da cadeia alimentar, abrangendo a plantacao, a
colheita, o processamento, a distribuicdo e a venda a retalho acabando na preparagao de
comida para consumo (Trienekens & Zuurbier, 2008). De acordo com o Codex
Alimentarius3, para a implementacao de um sistema HACCP, devem ser considerados os
seguintes principios:

Principio 1. Identificar os perigos e medidas preventivas.

Identificar quaisquer perigos que devam ser evitados, eliminados ou reduzidos para niveis

aceitaveis. Existem trés perigos a considerar:
- Perigos bioldgicos;
- Perigos quimicos;
- Perigos fisicos.

Aos perigos biologicos dizem respeito as bactérias, virus e parasitas patogénicos. Por perigos

quimicos entendem-se pesticidas, contaminadores inorganicos toxicos, antibioticos,

3 hitp://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/home/en/ consultado a 21/12/2018 17:52
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promotores de crescimento, aditivos alimentares toxicos, lubrificantes, tintas, toxinas do
marisco, histamina (pescado), micotoxinas (aflatoxinas, ocratoxina), dioxinas,
nitrosaminas, particulas dos materiais de embalagem. E por fim, perigos fisicos englobam
fragmentos de vidro, metal, plastico ou madeira, pedras, agulhas, espinhas, cascas, areia,

adornos bem como outros materiais estranhos que possam causar dano ao consumidor.
Principio 2. Identificar os pontos criticos de controlo.

Identificar os pontos criticos de controlo (PCC) na fase ou fases em que o controlo é

essencial para evitar ou eliminar um risco ou para o reduzir para niveis aceitaveis.
Principio 3. Estabelecer limites criticos para cada medida associada a cada PCC.

Estabelecer limites criticos em pontos criticos de controlo, que separem a aceitabilidade da

nao aceitabilidade com vista a prevencao, eliminacao ou reducao dos riscos identificados.
Principio 4. Monitorizar/controlar cada PCC.

Estabelecer e aplicar processos eficazes de vigilancia em pontos criticos de controlo.
Principio 5. Estabelecer medidas corretivas para cada caso de limite em desvio.

Estabelecer medidas corretivas quando a vigilancia indicar que um ponto critico nao se

encontra sob controlo.
Principio 6. Estabelecer procedimentos de verificacao.

Estabelecer processos, a efetuar regularmente, para verificar que as medidas referidas nos

principios de 1 a 5 funcionam eficazmente.
Principio 7. Criar sistema de registo para todos os controlos efetuados.

Elaboracao de documentos e registos adequados a natureza e dimensao das empresas, a fim

de demonstrar a aplicacao eficaz das medidas referidas nos principios 1 a 6.

Na realidade, existem 7 passos da metodologia de implementacao do sistema HACCP que
estdo diretamente relacionados com os 7 principios do HACCP anteriormente referidos. A
esses, sao adicionados 5 passos preliminares que correspondem a estruturacio da equipa
que vai desenvolver o estudo e planeamento do HACCP e a compilacao de informacao de
suporte relevante para a realizacdo da analise de perigos (Baptista & Antunes, 2005). A
sequéncia e a interacao dos passos da metodologia HACCP encontram-se demonstradas na

figura 2.
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(Passo 1)

(Passo 2)
(Passo 3)

(Passao 4)

(Passa 5)

(Passo 6)

(Passo 7)

(Passo 8)

(Passa 9)

(Passo 10)

(Passo 11)

(Passo 12)

| Constituicdo da equipa HACCP

v

_|

Descricdo do produto |

4| |dentificacdo do uso pretendido |

h 4

Y
| Construcdo do fluxograma |

¥

| Confirmacio no terreno do fluxograma |

¥

>

|dentificacdo e analise de perigos, andlise e identificacao de
medidas de controlo dos perigos identificados
(Principio 1)

v

Determinacao dos Pontos Criticos
(Principio 2)

Estabelecimento de limites criticos para cada PCC
(Principio 3)

Estabelecimento de sistema de menitorizacao para cada PCC
(Principio 4)

v

Estabelecimento de agdes corretivas
(Principio 5)

Estabelecimento dos procedimentos de verificacao
(Principio 6)

Estabelecimento de controlo de documentos e dados
(Principio 7)

Figura 2 - Sequéncia e interacao dos passos HACCP.

Fonte: Baptista & Antunes (2005)

O processo de 12 passos do HACCP pode ser cruzado com as clausulas da ISO 22 000:2005
(Khatri & Collins, 2007). A ISO 22 000 é uma norma global desenvolvida com o objetivo de
harmonizar os requerimentos de gestdo de seguranca alimentar para os negobcios
alimentares ( ISO 22000:2005; Mensah & Julien, 2011). A norma combina comunicacao
interativa, requerimentos do sistema, programas de pré-requisitos e os principios de

HACCP para assegurar a seguranca alimentar. A tabela 4 estabelece as correspondéncias

entre a norma ISO 22 000 e o sistema HACCP do Codex.
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Tabela 4 - Correspondéncia entre HACCP e ISO 2200.

Estabelecer documentacio
acerca de todos os
procedimentos e registos
apropriados a estes
principios e sua aplicacao

conservar os registos

Principios HACCP Etapas de aplicacao HACCP ISO 22000
Designar a equipa HACCP Etapa1 | Equipa de seguranca alimentar
Descrever o produto Etapa2 | Caracteristicas do produto
Descricdio das etapas do
processo e das medidas de
controlo
Elaborar fluxograma Etapa 4 | Fluxogramas
Confirmar fluxograma no local Etapa 5
Principio 1 Listar todos os  perigos | Etapa 6 | Analise de perigos
Conduzir uma analise de | Potenciais dentificacio d .
perigos Conduzir uma analise de perigos Identificacao de perigos - €
. . determinacao dos niveis de
Considerar as medidas de aceitaciio
controlo
Avaliacao do perigo
Selecdo e avaliacdo das
medidas de controlo
Principio 2 Determinar os PCC Etapay | Identificagdo dos PCC
Determinar os PCC
Principio 3 Estabelecer os limites criticos | Etapa 8 | Determinacdo dos limites
Estabelecer o(s) limite(s) | Para cada PCC criticos para os PCC
critico(s)
Principio 4 Estabelecer um sistema de | Etapag9 | Sistema de monitorizagdo dos
Estabelecer um sistema | Monitorizacio para cada PCC PCC
para monitorizar o controlo
dos PCC
Principio 5 Estabelecer ac¢oes corretivas Etapa Acgbes a empreender quando
Estabelecer a acdo corretiva 10 existirem desvios ao(s)
a empreender quando a limite(s) critico(s)
monitorizacdo indica que
um determinado PCC nao
esta sob controlo
Principio 6 Estabelecer os procedimentos de | Etapa 11 | Planeamento da verificacio
Estabelecer procedimentos verificagao
de verificacdo para
confirmar se o sistema
HACCP funciona
eficazmente
Principio 7 Estabelecer a documentaciao e | Etapa12 | Requisitos da documentacao

Atualizacdo da informacdo
preliminar e dos documentos
que especificam o(s) programa
de pré-requisitos e o plano
HACCP

Fonte: adaptado de IPQ (2005) e ISSO (2018)
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2.2.3 — Legislacao em vigor

O Decreto-Lei n.° 113/2006, de 12 de Junho, estabelece as regras de execucdo dos
Regulamentos (CE) N.es 852/2004 e 853/2004, ambos do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de abril, relativos a higiene dos géneros alimenticios e a higiene dos géneros
alimenticios de origem animal, respetivamente, na ordem juridica nacional. Assim, este

Decreto-Lei:

- Estabelece o regime sancionatorio (tipificando as infracOes e respetivas sancoes)
aplicavel as infracOes as normas dos Regulamentos (CE) N.os 852/2004 e 853/2004,

bem como as respetivas normas complementares;
- Define o processo aplicavel a aprovacao dos Cédigos Nacionais de Boas Praticas;

- Estabelece o procedimento de recurso em caso de nao aprovacao ou rejeicao de

produtos frescos de origem animal aquando da sua inspecao sanitaria.

O referido Decreto-Lei atribui também competéncias a Autoridade de Seguranca Alimentar
e Economica (ASAE), a Direcao-Geral de Veterinaria (DGV), as direcOes regionais de
agricultores e a Inspegdo-Geral do Ambiente e do Ordenamento de Territério, de
fiscalizacdo do cumprimento do Decreto-Lei e dos regulamentos europeus anteriormente

referidos.

Por sua vez, o Regulamento (CE) N.° 852/2004, de 29 de abril, assume que todos os
operadores do setor alimentar s3o os principais responsaveis pela seguranca dos géneros
alimenticios, sendo que esta deve ser assegurada ao longo da cadeia alimentar, com inicio
na producao primaria. Esta responsabilidade deve ser reforcada através da aplicagao geral
dos procedimentos gerais baseados nos principios HACCP, um instrumento valioso para
auxiliar os operadores das empresas do setor alimentar na observancia das regras de higiene
e dos principios HACCP. No n.° 2, artigo 5.° do presente documento sao estabelecidos quais
os principios HACCP que os operadores devem criar, aplicar e manter num processo ou
processos permanentes. Relativamente aos Codigos de Boas Praticas, o regulamento
estabelece que estes sdo elaborados e divulgados pelas empresas do setor alimentar
consultando representantes cujos interesses possam ser substancialmente afetados, sempre
tendo em consideracao as normas estabelecidas pelo Codex, cabendo aos Estados-Membros
a avaliacdo da adequabilidade dos codigos nacionais as obrigacdes que se encontrem
estabelecidas nos artigos 3.9, 4.° e 5.°© do mesmo regulamento, alusivas aos requisitos gerais
e especificos de higiene e a analise dos perigos e controlo dos pontos criticos. O
Regulamento (CE) 852/2004, de 29 de abril, apesar de impor a utilizacao do sistema
HACCP em todas as etapas da cadeia alimentar, reconhece que nem todas as empresas tém
capacidade para implementar esta ferramenta no seu estado mais puro. Assim, o HACCP

goza de flexibilidade suficiente para ser ajustado a todas as situacoes, especialmente nas
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pequenas empresas. Revela-se também necessario reconhecer que, em certas empresas do
setor alimentar, nao é possivel identificar pontos criticos de controlo e que, em certos casos,
as boas praticas de higiene podem até substituir a monitorizacdo dos mesmos. No que
respeita o requisito de conservar documentos, este tem que ser flexivel para se evitar uma

sobrecarga desnecessaria para as empresas muito pequenas.
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2.3 - HACCP na Restauracao

2.3.1 - Importancia do HACCP na Restauracao

A seguranca alimentar é um dos aspetos mais importantes na restauragao, contudo, este
setor é o que recebe menos atencao e visibilidade por parte da comunidade cientifica (Sun
& Ockerman, 2005). Apesar deste desinteresse, a necessidade de assegurar a seguranca
alimentar nesta area tem originado preocupacao publica. A comida tem que ser segura
“from farm to fork” (Taylor & Taylor, 2004), ou seja, da quinta até ao garfo, e, uma vez que
a restauracgdo pode ser vista como uma das ultimas fases do fornecimento, é nesta fase que
se deve assegurar a seguranca alimentar para o consumidor na cadeia de abastecimento
alimentar (Sun & Ockerman, 2005). Assim, é de extrema importancia manter a seguranca

dos alimentos/refeicoes servidas pelos restaurantes.

A restauracao é um dos tltimos pontos criticos para os alimentos na cadeia de fornecimento
alimentar e o facto de milhGes de pessoas comerem fora ou utilizarem os servicos de
restauracao diariamente, evidencia a necessidade de um sistema otimizado de seguranca
alimentar nesta area de negdcio. Especialmente nas micro, pequenas e médias empresas
(PME) deste setor existe uma forte necessidade de um sistema de seguranca alimentar
especializado e eficiente (Sun & Ockerman, 2005). Porém, a introducao de legislacao sobre
a higiene alimentar foi vista por alguns analistas de mercado como um problema para os
pequenos restaurantes (Kane, 2011; McSwane & Linton, 2000). Num estudo de mercado
realizado em 2006 constatou-se que a introdu¢ao do HACCP é um grande obstaculo para
os operadores independentes, muitos dos quais se virao forcados a fechar por nao
conseguirem cumprir todos os requisitos exigidos (Kane, 2011). A decisdo de aplicar o
HACCP a todos os servigos alimentares, implica que negocios como cafés, takeaways e
restaurantes precisem de ter sistemas de gestdo de seguranca alimentar efetivos (Kane,

2011).

A implementacio do HACCP na restauracdo implica que estes estabelecimentos
ultrapassem um conjunto de barreiras, sendo a maioria destas barreiras especificas do setor
o que implica um sistema de seguranca alimentar diferente (McSwane & Linton, 2000). A
solucdo para ultrapassar essas barreiras consiste no “Salford Model”, um sistema evoluido
de HACCP inovador e pratico que foi a base para o sucesso do sistema Inglés Safer Food
Better Business (SFBB) para pequenas empresas do ramo hoteleiro, bem como

internacionalmente do sistema Menu-safe HACCP (Taylor, 2011).

A versao do Salford Model avaliado e validado pela UK Food Standards Agency (FSA), que
cumpre os requerimentos do HACCP da Unidao Europeia de 2006, foi publicada como
Menu-safe, i.e., um sistema que pode ser usado por empresas de restauracao de todos os

tipos e tamanhos. A sua versao reduzida, a SFBB foi desenvolvida pela FSA como um pacote
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pronto a ser usado pelas mais pequenas empresas de restauragao, que empregam menos de
cinco trabalhadores (Taylor, 2008). Taylor (2008) esquematizou a relacao entre estes

sistemas e o sistema HACCP “classico” do Codex (figura 3).

A SFBB foi desenvolvida pela UK FSA e por uma equipa de especialistas da Universidade de
Salford. Tendo a sua origem no Salford model, esta metodologia inovadora foi criada com o
objetivo de ajudar os pequenos restaurantes a atingir os requisitos exigidos pelo HACCP. Os
seus principios foram reconhecidos e publicados pela FAO/World Health Organization
(WHO) em 2006, sendo identificados como um método evolutivo de HACCP. O SFBB é um
sistema e nao apenas um mero manual de instrucoes; constituido por um conjunto de
diretrizes de seguranca que orientam as operacoes nos restaurantes, um diario que sinaliza
os desvios e identifica os problemas, e um guia simplificado de gestao das atividades para
que o gestor possa implementar todo o processo do Codex HACCP. Desde que este modelo
foi desenvolvido, o SFBB foi implementado com sucesso em centenas de milhares de
empresas na Inglaterra, e um modelo internacional do Salford Model (Menu-safe HACCP)

foi implementado em varios paises em todo o mundo (Kane, 2011).

Negocios mais pequenos
e menos desenvolvidos

Sistemnas baseados
nos principios HACCP

Salford Model

Empresas de
restauracao de
dimensao reduzida

v v

Restauragao

HACCP
"classico”

Todas as empresas de
restauracao

Figura 3 - Sistemas de HACCP baseados nos principios do Codex.
Fonte: adaptado de Taylor (2008)

A literatura indica que o setor da industria alimentar precisa de orientacao para desenvolver
o seu proprio sistema de HACCP eficientemente e que essa orientacao precisa de ser nao s

ao nivel do suporte escrito como também no acesso a consultores (Kane, 2011). Nas grandes
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empresas, a transformacao do HACCP geral para um HACCP especializado a atividade é
efetuada através de consultores que tém o conhecimento e experiéncia necessaria para
ajudar a empresa durante as dificuldades de implementacao e aplicacao do sistema (Kane,
2011). As grandes empresas tendencialmente tém especialistas internos em HACCP, com a
funcdo de liderar e gerir o sistema, normalmente no papel de gestor técnico ou gestor de
seguranca alimentar. Estes especialistas podem obter a informacao e o conhecimento
técnico necessarios de HACCP através de formac6es/cursos ou testando o processo sob a
orientacdo de um consultor. No entanto, apenas as grandes empresas tém estes especialistas
internos e irao utilizar a ajuda de consultores frequentemente: as pequenas empresas de

restauracao nao terao esta vantagem (Kane, 2011).

Quanto mais tempo um negobcio investe nos seus métodos de seguranca, melhor é a
compreensao da seguranca alimentar e melhores sdo as suas praticas. Na restauragio o
investimento em seguranca passa por conseguir transmitir aos empregados a importancia
do sistema e a responsabilidade pelo seu bom funcionamento, fazendo com que estes

percecionem a importancia da seguranca alimentar (Taylor, 2008).

Um requerimento essencial para qualquer sistema de HACCP ¢ a existéncia de documentos
e relatérios (Principio 7). A producido de documentacdo é assim um método objetivo de
recolha de evidéncias para controlar os procedimentos de seguranca alimentar dentro das
empresas. No geral, as grandes empresas usam uma quantidade consideravel de
formulérios, relatérios e papelada para controlar as suas operagdes: numa pequena empresa
de restauracao é provavel que exista muito menos burocracia. Isto acontece, porque o gestor
consegue saber o que esta a acontecer em todas as partes do negocio através da supervisao
pessoal das atividades. Contudo, um minimo de registos sdo esperados em qualquer negocio
do setor alimentar, independentemente da sua dimensao (Taylor, 2008). Segundo Taylor

(2008) estes registos base devem conter:
- Regras e responsabilidades;
- Vistorias de seguranca alimentar e respetivas acoes corretivas;

- Registos que podem ser consultados para identificar problemas rotineiros

que necessitam de ser resolvidos;

- Evidéncias/provas para que o inspetor/auditor saiba que a seguranca

alimentar esta sob controlo;
- Detalhes de comunicacao entre os empregados dentro do negocio.

O Salford Model foi recebido com entusiamo pelos proprietarios de pequenas empresas de
restauracao quando estes perceberam que o objetivo deste sistema era estabelecer medidas
de seguranca na atividade da empresa e nao se encontrava relacionado com acoes

meramente inspetivas (Taylor, 2008). Por outro lado, constata-se que estes proprietarios,
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tendem a responder de forma mais positiva a implementacao de sistemas de seguranca
alimentar se a orientacao para os mesmos vier de uma fonte credivel e se estes métodos
forem apresentados de uma forma apropriada. O principal beneficio que este método tem
para a restauracao € de cariz preventivo e reside n a sua capacidade de identificar e controlar

problemas de seguranca alimentar antes de estes acontecerem (McSwane & Linton, 2000).

2.3.2 - Dificuldades na aplicacao do HACCP na Restauracao

Dada a complexidade das operacoes envolvidas, o setor da restauracdo é especialmente
probleméatico no que respeita ao HACCP (Kane, 2011; Taylor, 2008). Um pequeno
restaurante tem consideravelmente uma maior variedade de produtos e ingredientes a
manusear do que um grande produtor em massa numa grande fabrica, ou seja, dada a
complexidade dos alimentos e da preparacao dos mesmos, é mais dificil monitorizar e

controlar a seguranca alimentar neste segmento da industria (Sun & Ockerman, 2005).

O setor da restauracdo nao é homogéneo, sendo composto por restaurantes de diferentes
tipos e tamanhos, servindo diferentes tipos de comida — dificultando assim a aplicacao do
HACCP - e diferenciando esta prestacao de servicos da restante industria alimentar (Kane,
2011; Sun & Ockerman, 2005). Aplicar o sistema “classico” de HACCP iria criar sistemas
burocraticos complexos e processos de controlo insustentaveis para as pequenas empresas
(Kane, 2011; McSwane & Linton, 2000; Taylor & Taylor, 2004). E diferente aplicar o
HACCP e tentar controlar a seguranca alimentar nas grandes empresas ou nas PME dado
que as variacoes no tamanho das operacoes pode ser tremenda (Kane, 2011; Sun &

Ockerman, 2005; Taylor, 2008).

Narestauracdo, a aplicacao de HACCP é semelhante a produgao alimentar, onde varios tipos
de alimentos sdo usados e normalmente misturados no processo de fabrico; o
manuseamento, a montagem, o tempo e temperatura de retencao, o procedimento de
reaquecimento e a higiene do pessoal sdo fatores que diferenciam a restauracao da producao
alimentar (Sun & Ockerman, 2005). Com espacos de operacao mais pequenos e tempos de
operacao apertados em “horas de ponta”, caracteristicos da restauracdo, torna-se mais
dificil controlar os procedimentos operacionais, existindo uma maior probabilidade de

ocorrerem contaminacoes cruzadas (Sun & Ockerman, 2005).

Em 2002, uma equipa, da Universidade de Salford foi incumbida de analisar o problema e
desenvolver uma abordagem inovadora para aplicar os principios do HACCP na
restauracao, sendo que a restauracao é uma industria para a qual é impossivel desenvolver
o método genérico que as empresas aplicam: existem diferencas de equipamentos,
dimensoes e tipos de produtos, métodos e estilos de confecdo, e todas estas diferencas

podem ter impacto na seguranca alimentar (Taylor, 2008).
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A restauraciao abrange restaurantes, hotéis, lares de terceira idade, cantinas escolares e
hospitalares, prisdes, normalmente de maiores dimensoes e com mais clientes do quando
comparados com cafés, snack bares, cafetarias, quiosques, roulottes, takeaways, etc., que
servem um numero limitado de pratos a menos clientes (Sun & Ockerman, 2005; Taylor,

2008).

2.3.3 - Custos e beneficios do HACCP na Restauracao

As versoes mais evoluidas de HACCP, referidas anteriormente, evitam a necessidade de ter
um consultor ou um especialista em HACCP na empresa. Estes métodos transmitem a
informacao necessaria para implementar eficientemente um sistema de gestao de seguranca
alimentar, orientando o gestor para medidas de seguranca e/ou procedimentos
operacionais seguros. Estas orientacoes sao claras e detalhadas, normalmente com
diagramas ou figuras, informando o chefe de cozinha ou o gestor proprietario de todos os
detalhes necessarios, sob a forma de procedimentos, de elementos como cozinhar ou limpar

ou evitar a contaminacao cruzada (Kane, 2011).

E importante referir que os gestores proprietarios de pequenas empresas de restauracio,
sdo responsaveis pela gestdo e tomada de decisao e, portanto, ndo estdo sujeitos aos
problemas que os gestores de grandes empresas enfrentam (Kane, 2011; Worsfold, 2005).
Assim sendo, os métodos mais evoluidos referidos anteriormente atendem aos pontos fortes
das pequenas empresas, sendo capazes de assegurar a seguranca exigida sem os elementos
acessorios que sao requeridos as grandes empresas. Consequentemente, estes métodos
permitem o desenvolvimento de sistemas menos burocraticos e mais leves de estruturacao
e registo, enquanto continuam a permitir cumprir com os regulamentos de HACCP (Kane,

2011).

Apesar destes métodos providenciarem as ferramentas e orientagoes para a implementacao
efetiva de um sistema HACCP na restauracao, no que respeita ao que motiva as empresas a
apostar na adocao destes sistemas, o problema continua. Para uma melhor rentabilizacao
do sistema, especialmente em pequenos restaurantes geridos pelo proprietario, é necessario
que estes tenham a percecao que os métodos mais evoluidos de HACCP nao servem apenas
para cumprir requisitos legais, mas permitem obter beneficios que devem ser considerados

quando se analisam os custos de implementacao e manutencao do sistema (Kane, 2011).

Os empresarios com formacao em gestao tendem a percecionar o valor da formacao e
procuram assim encorajar os seus empregados a desenvolver as suas capacidades. No
entanto, ainda ha gestores que veem a formacao como um custo operacional e nao como um
investimento, estando preocupados com a possibilidade de que a formacao que os seus
empregados tenham os torne mais atrativos para a concorréncia e assim contribua para o

aumento da rotacdo de pessoal (Worsfold, 2005) ja tao caracteristica da restauracao.
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Contudo, as PME, dado o reduzido ntimero de trabalhadores, ndo conseguem na maioria
das vezes, dispensar o pessoal para as formacodes, o que podera comprometer a
rentabilidade do investimento e o funcionamento sustentavel da empresa (Worsfold,

2005).

Assim, ndo é surpreendente o facto de a formacdo em contexto de trabalho ser o tipo de
formacao mais comum na restauragao. A proeminéncia deste tipo de formacao pode ser
atribuida ao facto de muitos estabelecimentos empregarem um nimero reduzido de pessoas
e terem dificuldade em recrutar empregados adicionais para cobrir os turnos dos que estao
em formacdo. A maioria das PME opera de forma informal, flexivel e destruturada e sera de

esperar que a formacao se processe da mesma forma (Worsfold, 2005).

Os beneficios que advém da adog¢do do HACCP sdo mencionados em documentos
produzidos por algumas das autoridades reguladoras, sendo estes documentos usados para
incentivar a adocao do sistema. Contudo, referente aos beneficios, poucos detalhes foram
divulgados sobre as fontes e origem da informacdo e como a investigacao decorreu;
tornando-se, por isso, dificil quantificar a relevancia destes resultados para alguns setores
como por exemplo a restauracdo. E improvéavel que este trabalho das entidades reguladoras
se refira primordialmente ao setor da restauracdo uma vez que pouca investigacao em
HACCP se focou neste tipo de negdcios e muito menos em pequenas e médias empresas
(PME). No entanto, ndo deixa de ser relevante examinar os beneficios esperados pela
implementacdo de HACCP, divulgados pelas entidades reguladoras (Tabela 5) (Kane,

2011).

Kane et al. (Kane, 2011) constataram que o principal beneficio percecionado pelas entidades
reguladoras respeita a reducdo de surtos de doencas de origem alimentar e,
consequentemente, a reducao de problemas legais para a empresa pelo desenvolvimento e
melhoria da gestao da seguranca alimentar. Os custos operacionais também sao reduzidos,
maioritariamente através o aumento da eficiéncia e eficacia dos sistemas de producao

quando examinados meticulosamente para a implementacao de HACCP.

Worsfold (2005) questionou um conjunto de gestores sobre a percecao que estes tinham
dos beneficios resultantes da implementagdo de um sistema HACCP e formacao para o
mesmo. Os beneficios percecionados foram (1) aumento da consciencializacdo dos
empregados para os perigos; (2) aumento da confianca para delegar; (3) aumento da
qualidade; (4) aumento da seguranca dos produtos; (5) aumento da produtividade; e (6)
aumento da satisfacdo dos trabalhadores. Todos estes beneficios foram previstos pelas

entidades reguladoras aquando da divulgacao do sistema.

O custo de implementacao de SFBB estima-se corresponder a menos de um terco dos custos

de manutencao da empresa. Os custos de manutencao sao maioritariamente os custos de
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gestao e tempo e dedicacao dos empregados. Porém, estes custos, sendo comuns a todos os
negdcios envolvidos na producao e prestacao de servicos alimentares, nao consideram os
custos que poderao surgir nos diferentes restaurantes. Alguns negocios terao processos
complexos com muitos ingredientes, enquanto outros terao um processo mais simples; por
exemplo, uma estacdo de gasolina que venda tostas tera que seguir uma determinada
legislacao, mas nao necessitard de um sistema HACCP complexo. Por outro lado, um
restaurante que envolva a producdo de varios pratos, com diferentes especificacoes e
ingredientes, deparar-se-4 com uma experiéncia de implementacao e manutencao muito

diferente da experiéncia da estacao de gasolina que apenas vende tostas (Kane, 2011).

Tabela 5 - Beneficios do HACCP divulgados pelas entidades reguladoras.

I:::::l Beneficios da implementacao de HACCP
Aumento das vendas;

Prevencao de surtos de doencas com origem alimentar;

Reducao de custos;

Protecao legal;

Melhor gestao de risco;

Confianca do cliente;

Melhoria do acesso ao mercado;

Melhoria do produto;

Desenvolvimento do espirito de equipa;

Melhoria das relacoes;

Melhoria a gestao;

Melhoria das trocas;

Base processual.
Fonte: Adaptado de Kane, 2011 e Khatri & Collins,2007.
Os beneficios que derivam da implementacao de um sistema HACCP influenciam toda a
sociedade, contudo, os custos recaem diretamente nas empresas que tém que implementar
e manter estes sistemas. Por sua vez, as empresas passarao estes custos para os seus clientes.
Assim, cabe ao cliente determinar se esta disposto a pagar o preco necessario para cobrir os

custos da seguranca alimentar (Kane, 2011).

Khatri e Collins (2007), num estudo realizado na Austrilia a induastria de carnes,
constataram que nenhuma das empresas da amostra estudada era capaz de passar os custos

de HACCP para os seus clientes e, assim, viam-se obrigadas a absorver esses custos como
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parte das despesas gerais, sendo este um problema numa indudstria extremamente

competitiva com margens baixas.

Se o tamanho, estrutura ou tipo de negocio forem fatores que influenciam o custo de
implementacdo e manutencao do HACCP, a premissa de que os custos poderao ser passados
para os clientes torna-se menos tangivel. Por exemplo, assuma-se que uma pequena
empresa incorre nos mesmos custos de implementacio de HACCP que uma grande
empresa, com duas ou trés vezes o volume de vendas da pequena empresa. Se todos os
outros custos incorridos forem os mesmos na pequena e na grande empresa, entdo a grande
empresa beneficiara de uma vantagem competitiva e a pequena empresa saira desfavorecida
nao pela sua performance mas apenas devido aos custos de regulamentacdo serem

proporcionalmente diferentes (Kane, 2011).

Se os restaurantes de pequenas dimensoes forem geridos pelos proprietarios com base num
processo de decisao racional, entdo estes irdo balancear os beneficios e os custos de
implementar o HACCP e, ap6s anélise de custos versus beneficios, decidirao se a utilizacao
de tempo, esforco e dinheiro representa um investimento ou um custo (Kane, 2011;
Worsfold, 2005). Compreenda-se por investimento a utilizacdo de recursos que produzira
lucro que exceda o que foi gasto (ganho > gasto); o gasto nao produzira qualquer lucro
(ganho < gasto). Contudo, mesmo que os beneficios cubram os custos, estas decisoes
dependerao da percecao que o negdcio/gestor tem dos mesmos. No geral, devido as sancoes

regulamentares, as empresas irdo optar pelos seus interesses organizacionais (Kane, 2011).

Karaman et al. (2012), numa analise da industria Turca de laticinios constataram que os
proprietarios tinham poucos conhecimentos e formagdo em seguranca alimentar e/ou
higiene, sendo que apenas 21.4% dos inquiridos tinham nocao do que era o HACCP. Antes
disso, Worsfold (2005) ja tinha constatado que a falta de recursos, tanto monetarios como

de tempo disponivel, era o maior fator inibidor para a formacao continua e sistematica.

Assim, enquanto que a falta de conhecimento sobre HACCP é uma das barreiras mais
comuns para a implementacdo do sistema na restauracdo, a falta de tempo, a rotatividade
de pessoal, a quantidade de trabalhadores a tempo parcial, a falta de motivacdo do pessoal,
a grande variedade de produtos, a terminologia complicada e a falta de formacao sao outras
barreiras importantes (Bas et al.,, 2007; Karaman et al., 2012; Khatri & Collins, 2007;

McSwane & Linton, 2000; Unnevehr & Jensen, 1999).

A literatura em seguranca alimentar demonstra que o sucesso no desenvolvimento,
instalagdo, monitorizacdo e verificacdo do sistema HACCP envolve um conjunto de
obstaculos técnicos, organizacionais e de gestdo. Apesar da disseminacao e do suporte
cientifico para os seus principios, a implementacao com sucesso de HACCP nas PME ainda

¢é algo limitada (Taylor & Taylor, 2004). Até nas grandes empresas do setor alimentar,
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equipadas com importantes recursos, especialistas técnicos e capacidades de gestao,
surgem desafios na implementacao do sistema HACCP. Assim, as PME sentirdo estas
dificuldades de HACCP de uma forma mais intensa (Karaman et al., 2012; Mensah & Julien,
2011). Como foi previamente observado, as PME do setor alimentar normalmente nao
estdo numa posicao favoravel a implementacdo das orientacoes de HACCP devido a sua
reduzida dimensao, a falta de especialistas técnicos e formacao, a grande rotacao de pessoal

e aos recursos limitados (Karaman et al., 2012; Mensah & Julien, 2011).

De forma a abordar eficientemente as exigéncias de seguranca e qualidade, uma abordagem
multidisciplinar é necessaria, aludindo aspetos tecnologicos, logisticos, economicos e
organizacionais de forma integrada (Trienekens & Zuurbier, 2008). Consequentemente, a
estratégia empresarial na cadeia alimentar deve abandonar o seu foco nos interesses
econdmicos e tecnolégicos tradicionais para se focar na seguranca e salubridade dos
produtos alimentares, no impacto ambiental, etc. Esta alteracdo afeta toda a cadeia de
abastecimento alimentar desde o produtor até ao retalhista (Mensah & Julien, 2011;

Trienekens & Zuurbier, 2008).

Como é que as empresas respondem ao aumento dos custos resultantes do aumento da
seguranca alimentar? Os agentes da industria alimentar sdo primordialmente guiados por
um comportamento oportunista de assegurar os seus rendimentos e, assumindo as avengas
de certificacao e auditoria fixadas pelas entidades certificadoras, pode-se esperar que as

empresas tentem reduzir os custos o maximo possivel (Trienekens & Zuurbier, 2008).

Além da falta de recursos caracteristica das empresas de menor dimensao, a falta de
confianca na legislacdo de seguranca alimentar e nos agentes de execucgdo, a falta de
motivacgao para lidar com a mesma e a falta de conhecimento e compreensao dos sistemas
formais sdo também barreiras ao cumprimento e garantia da seguranca alimentar. Os
auditores interpretam a informacdo de forma diferente/inconsistente e alguns sao mais
rigidos que outros. Algumas empresas utilizam uma escala de avaliacao de baixo, médio ou
alto risco enquanto outras utilizam uma escala numérica, por exemplo. As grandes
empresas podem chegar a ser auditadas cerca de 30 vezes num ano, enquanto outras
empresas afirmam ser auditadas poucas vezes com diferentes pontos de vista sobre o risco

(Khatri & Collins, 2007).

Apesar de ser do conhecimento geral que as PME contribuem significativamente para a
economia da maioria dos paises, estas empresas encontram-se menos propensas a cumprir
com os requisitos regulamentares devido as constricoes de recursos caracteristicas da sua
estrutura. Por outro lado, a maioria dos estudos focam-se nas grandes empresas,, dado ser
mais dificil obter respostas de empresas de menor dimensao, surgindo portanto, alguma

escassez de investigacao nesta area (Mensah & Julien, 2011).
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Existem variagoes significativas nas regulamentagoes de seguranca alimentar nos varios
paises (Taylor, 2008). Estas variacoes aumentam o peso dos custos de auditoria e
certificacdo nas empresas do setor alimentar, uma vez que os intervenientes na cadeia de
abastecimento alimentar exigem diferentes estruturas de certificacdo. O SPS Agreement,
introduzido pela WTO (World Trade Organization), providencia uma base para a
equivaléncia e harmonizacao nas regularizacoes de seguranca alimentar. De acordo com o
Artigo 4, paragrafo 1 do SPS Agreement, “Member States are to accept the measures of
control employed by others as equivalent if the exporting country demonstrates to the
importing country that its’ measure meets the importing country’s appropriate level of

health protection” (Mensah & Julien, 2011).

O papel dos consumidores na seguranca alimentar tem trés vertentes: (1) o manusear e usar
apropriadamente os alimentos; (2) estar na extremidade recetora de potenciais riscos para
a saude nas cadeias de valor; e (3) desempenhar o papel de defesa nos processos
regulamentares. Neste terceiro ponto, os consumidores providenciam aos reguladores
informacao sobre a seguranca alimentar (Mensah & Julien, 2011). Os consumidores estao
envolvidos em reuniGes nacionais e internacionais de comités técnicos, onde as normas sao
desenvolvidas, de forma a assegurar que os regulamentos sao desenvolvidos de acordo com

normas que abordam as preocupacoes dos consumidores (Mensah & Julien, 2011).

A forma como as empresas respondem as normas, positiva ou negativamente, depende de
um conjunto de fatores, como por exemplo o setor, a dimensao, a situa¢ao financeira e o
nivel de adversidade de risco. Assim, o impacto dos incentivos para aplicar estas normas
depende da percecdo de custos e beneficios do cumprimento ou ndo comprimento. Na
literatura existente, constata-se que a regulamentacio é um incentivo importante para o
cumprimento, em muitos paises o grau de cumprimento é tao elevado que até as PME os

cumprem sem levantar questoes (Mensah & Julien, 2011).

As empresas com recursos limitados enfrentam desafios significativos. Apesar de que os
desafios enfrentados pelas grandes empresas nao sao muito diferentes dos desafios de
cumprimento para as pequenas empresas, a limitacao de recursos e capacidades das PME
faz com que o cumprimento seja um fardo pesado. Contudo, o cumprimento da
regulamentacdo de seguranca alimentar esti a tornar-se cada vez mais imperativo nas
cadeias de valor globais, onde a seguranca alimentar sustentavel nas cadeias de
abastecimento alimentar depende destas PME (que sdo o ponto mais fraco). Assim, é
essencial que se faca um esforco para facilitar o cumprimento das normas de seguranca
alimentar para as PME. As instituicoes publicas, por exemplo, deverao providenciar
servicos relacionados com a validacao e verificacao dos sistemas de seguranca alimentar
com custos que sejam sustentaveis para estes agentes de pequena dimensao (Mensah &

Julien, 2011).
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O programa do HACCP precisa de ser estabelecido para a preparacao de cada produto e
deve conter o fluxograma bem como os procedimentos operacionais estandardizados que
devem ser realizados (ex. receber, armazenar, cozinhar, servir, etc.), o tipo de riscos (fisicos,
quimicos ou biologicos), os métodos de controlo, os limites de controlo, a frequéncia de
monitorizacdo e documentacao, as acoes corretivas quando os limites sdao excedidos e, por

fim, o pessoal responséavel (Sun & Ockerman, 2005).

Existem diversas barreiras a implementacio do HACCP, inerentes a restauracao,
resultantes de problemas de seguranca alimentar, muitas das quais envolvem os
trabalhadores. Pela pesquisa feita os seguintes problemas foram identificados: (1) alta
rotacao de pessoal; (2) remuneracoes baixas; (3) grande niimero de trabalhadores a tempo
parcial; (4) baixos niveis de educacao/formacao académica; (7) pouca atenc¢ao a garantia da
qualidade; (8) numero elevado de refeicoes complexas; (9) maioria da comida é
preparada/servida em pouco tempo com grandes quantidades na hora das refeicoes; (10)
corrente tendéncia de pratos mais visualmente apelativos/gourmet que requerem crescente
manipulacdo; (11) provisionamento de alimentos a um elevado nimero de consumidores
vulneraveis; (12) acesso insuficiente e dispendioso a informacao sobre seguranca alimentar;
e (13) instalacoes e equipamentos normalmente apertados e inadequados (McSwane &

Linton, 2000; Sun & Ockerman, 2005; Unnevehr & Jensen, 1999; Worsfold, 2005).

De forma a servir comida mais segura, € necessario fazer com que as praticas de HACCP
facam parte da rotina diaria da cozinha, bem como educar os colaboradores da restauracao
sobre como aplicar o HACCP no servico (Kane, 2011; McSwane & Linton, 2000; Sun &

Ockerman, 2005).

Para que o sistema de HACCP seja eficaz quando objetivando determinadas necessidades
dos estabelecimentos de restauracgao, é necessario que este seja compativel com os produtos
vendidos, os clientes servidos e as instalagdes e equipamentos utilizados durante a produgao
dos pratos (McSwane & Linton, 2000; Sun & Ockerman, 2005), i.e., 0 que funciona num
estabelecimento pode nao funcionar noutro. As necessidades de um pequeno restaurante,
com um menu limitado e um nimero reduzido de operacoes de processamento alimentar,
vao com certeza variar drasticamente das necessidades de um grande restaurante, com um
menu extenso e uma quantidade elevada de atividades de processamento dos alimentos.
Contudo, apesar das dimensbes e complexidade que o negocio tenha, os gestores sao
encorajados a manter as coisas simples: quanto mais simples e direto for o programa de

HACCP, maior sera a facilidade de o implementar e manter (McSwane & Linton, 2000).

Ainda que seja aconselhavel a utilizacao de um sistema o mais simples possivel, a aplicacao
de HACCP na area da restauracdo ainda necessita de pessoas com conhecimento em
seguranca alimentar e capacidades de gestdao para que se possa realmente implementar o

sistema HACCP e fazer com que este funcione (McSwane & Linton, 2000; Sun & Ockerman,
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2005). Para que a implementacdo de HACCP seja bem-sucedida, é necessario que ocorra
uma comunicagdo regular entre a induastria e as entidades reguladoras, através dos
consultores na maioria dos casos, sendo que a implementacao deve ser vista como uma
parceria entre as duas entidades e ndo apenas como uma prestacao de servicos (McSwane

& Linton, 2000).

Os gestores e supervisores de restauracao devem saber como desenvolver, implementar e
fazer manutencao do programa de HACCP, sendo que este conhecimento comeca pela
percecdo dos fatores que afetam a seguranca alimentar. Os trabalhadores deste setor
devem ter a capacidade de executar determinadas tarefas impostas pelo plano de HACCP
(como monitorizar e registar). Cada estabelecimento deve dar formacdo aos seus
colaboradores sobre o sistema e como este trabalha, sendo fulcral que estes conhecam os
pontos criticos de controlo, os limites criticos e as atividades de monitorizagao e registo

exigidas pelo programa de HACCP (Knight et al., 2007; McSwane & Linton, 2000).

Nas PME, a apresentacao inicial de HACCP é essencial para o comportamento e retencao
de conhecimento no futuro (processo de aprendizagem continua). A burocracia precisa de
ser atenuada, tanto na apresentacdo do sistema como na pratica do dia a dia do mesmo.
Além disso, as PME tém um perfil diferente das grandes empresas, precisando de ajuda
especifica e de orientacdao, bem como da aplicagao de principios de HACCP que combinem

com elas em particular (Taylor & Taylor, 2004).
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Capitulo 3
Metodologia

Neste estudo, para analisar o impacto que a pandemia teve nas PME do setor da restauracao
e averiguar de que modo as ferramentas de seguranca alimentar permitiram ajudar a uma
gestao mais eficiente, foi desenvolvido um estudo empirico qualitativo, de caracter

exploratorio, através de estudos de caso.

A investigacao através de estudos de caso podera ajudar a explicar situacdoes complexas onde
fatores importantes poderiam se perder e nao serem suficientemente examinados com
outra metodologia. O estudo de caso é uma metodologia adequada quando o investigador
ambiciona estudar um assunto com profundidade fornecendo uma explanacao de uma

situacao complexa da vida real (Yin, 2009).

Em particular, o estudo de caso encontra-se estritamente relacionado com a investigacao
qualitativa (Denscombe, 2010). Segue uma logica dedutiva através de uma analise de
contetido, uma vez que se ira confirmar se, nos casos estudados, os elementos de maior
relevancia estudados na revisao de literatura se encontram na realidade, ilustrando assim
como € que a teoria se aplica na vida real. A anélise de contetido sera utilizada para analisar
os textos recolhidos durante o estudo empirico, resultante de entrevistas ou de documentos
internos. Independentemente da sua aplicacdo, a andlise de conteido segue, na sua

generalidade, um procedimento 16gico e relativamente direto (Denscombe, 2010)

De forma a investigar o impacto da implementacdo do HACCP nas PME do setor da
restauracdo efetuaram-se entrevistas semiestruturadas a proprietarios de restaurantes no
concelho da Covilha. Para estas entrevistas presenciais, foi desenvolvido um guido de forma
a recolher informacdo sobre a perce¢iao que os proprietarios/operadores de PME do setor
da restauracdo tém dos custos e beneficios de HACCP, seguindo assim a
metodologia/estrutura semelhante a utilizada por Semos e Kontogeorgos (2007) no seu
artigo HACCP implementation in northern Greece: Food companies’ perception of costs
and benefits. No final de cada entrevista foi ainda dada a oportunidade a cada entrevistado
de fazer comentarios considerados relevantes sobre a implementacdo do HACCP na sua
empresa. Os entrevistados foram ainda inquiridos sobre os impactos que a pandemia
COVID-19 teve na seguranca alimentar das empresas. Estas questdoes basearam-se no
questionario “COVID-19 Impacto na Atividade Turistica” (AHRESP, 2020) realizado pela
Associacdo Hoteleira, Restauracdo e Similares de Portugal, uma Instituicao de Utilidade
Publica. Encontra-se em anexo (Apéndice 1) o guido utilizado nas entrevistas seguido da

transcricao das mesmas (Apéndice 2 e Apéndice 3).
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As entrevistas sao fontes essenciais de informacao nos estudos de caso, sendo estas
conversas guiadas em vez de questionarios estruturados, ou seja, apesar de existir uma linha
de pensamento atras da entrevista, a entrevista num estudo de caso nao tera uma estrutura
tao rigida como a de um questionéario, sera mais fluida (Yin, 2009). No geral, as entrevistas
sao usadas quando se pretende estudar relacées e comportamentos. Em alguns casos, os
entrevistados quando questionados sobre determinado assunto, podem direcionar a
investigacdo para outras areas, fazendo com que surjam novas tematicas que sejam
interessantes examinar no futuro e que ainda nao tinham surgido na literatura, parte teérica
da investigacao (Yin, 2009).

O estudo de caso destas entidades revelou-se ainda mais importante, devido a alteracao de
contexto que se verificou no dltimo ano com o aparecimento da pandemia COVID-19, que
teve um forte impacto na economia, e em particular nas PME que tém uma estrutura de
custos mais fragil dada a sua pequena dimensao, necessitando de fluxos de caixa diarios
para subsistir. A restauracido foi um dos setores, sendo o setor, que mais sofreu com a
pandemia, visto que muitos estabelecimentos niao tém tanta facilidade de implementar
novas medidas, como o takeaway, e por outro lado, ndo tém capacidade financeira de
suportar os custos fixos do estabelecimento - como avencas de contabilidade, de seguranga
alimentar, ordenado, etc. — resultando por vezes no despedimento dos colaboradores ou

mesmo no encerramento dos estabelecimentos.
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Capitulo 4

Resultados e Discussao

4.1 - Caracterizacao das empresas objeto de estudo

Na presente investiga¢do, foram analisadas duas microentidades sediadas no concelho da
Covilha, com o objetivo de investigar o impacto que a seguranca alimentar tem na
sustentabilidade das PME do setor da restauracdo. A escolha de estabelecimentos
localizados no Interior do pais é uma decisao tomada com consciéncia de que se trata de um
mercado com caracteristicas tinicas e interessantes, que contrasta com a normalidade da
investigacdo em Portugal, mais focada no estudo das metrépoles com maior impacto
economico. Contudo, esta amostra também foi escolhida por uma questao de conveniéncia,
visto que se trata do distrito de residéncia da investigadora, sendo que Denscombe (2010)
defende que a conveniéncia nio deve ser utilizada como fator exclusivo, mas nao se pode

ignorar a sua importancia para o sucesso da investigacao.

As duas empresas escolhidas possuem assim a mesma atividade econémica, sendo o seu
CAE 56301 — Cafés4, nao tendo nenhum CAE secundario. Nestes estabelecimentos, os
servicos de cafetaria e bar sdo complementados com o fornecimento de refeicoes rapidas,
tratando-se de estabelecimentos de pequena dimensdo, com capacidade inferior a 20

lugares sentados.

De forma a estabelecer uma relagao de confianca com os entrevistados e assim obter maior
veracidade nas entrevistas, foi garantido aos entrevistados a confidencialidade dos dados e
o anonimato do entrevistado e dos seus estabelecimentos. Assim, daqui em diante e durante
toda a anéalise das entrevistas, as empresas e os seus proprietarios serdo identificados por

Empresa A/Entrevistado A e Empresa B/Entrevistado B.

De forma a poder contextualizar algumas das respostas dadas nas entrevistas e
compreender as mesmas, foram recolhidos alguns dados pessoais dos proprietarios, dados
estes que apenas os categorizam, mas nao os identificam, nao sendo assim violada qualquer

norma de protecao de dados (dados da Tabela 6).

Na Tabela 7 encontram-se alguns dados econ6micos importantes para a caracterizacao das
empresas.

4 CAE 56301 — Cafés: Venda de bebidas e pequenas refeicdes para consumo no proprio local sem ou com
espetaculo. Fonte: CAE-Rev.3 (Instituto Nacional de Estatistica, 2007)
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Tabela 6 - Caracterizacao dos entrevistados.

Entrevistado A Entrevistado B
Género Masculino Masculino
Idade 60 — 70 anos 45 anos

Formacao académica | Segundo ciclo da escola | 12° ano
comercial em
administracdo/contabilidade

Tabela 77 - Caracterizacio das empresas estudadas.

Empresa A Empresa B
Inicio de atividade Novembro/1988 Julho/2012
Forma juridica Empresario em nome Sociedade unipessoal por
individual sem contabilidade | quotas
organizada
N.° de empregados 2 3
A tempo inteiro | 2 1
A tempo parcial | ---- 2
Remuneragao base Gerentes sem remuneracao 600 a 700 €
mensal fixa
Avenca empresa 700€/ano, paga em | 140€/ano
Seguranca Alimentar | mensalidades

Relativamente as entrevistas, as mesmas foram realizadas no dia trés e cinco de setembro
de dois mil e vinte, tendo sido realizadas nas instalagdes das empresas durante horéario de

funcionamento, cumprindo todas as normas de higiene impostas pela DGS.

A Empresa A consiste num café fundado em 1988 e desde entdo em atividade. Este café de
reduzida dimensao, gerido e fundado pelo proprietario, trata-se nao s6 duma referéncia
para os habitantes da cidade, mas também para a comunidade universitaria, que tem este
café como ponto de encontro para almocos e jantares durante o tempo de aulas, dado que

este estabelecimento fornece aos seus clientes um leque de refei¢oes rapidas e econémicas.

Situado perto do polo principal da Universidade da Beira Interior e dos Servigos
Académicos da mesma, o seu publico-alvo sdo os estudantes, tipicamente caracterizados
pelos seus rendimentos baixos e pouca exigibilidade no que respeita a seguranca alimentar.
No entanto, devido a sua antiguidade e presenca recorrente no dia-a-dia dos Covilhanenses,
este café tem uma carteira de clientes habituais, caracteristicamente na faixa etaria entre

dos 40 e 0s 60 anos.

O proprietario, gerente e um dos funcionarios da empresa, assume neste estudo a

denominacao de Entrevistado A, trabalha no café a tempo inteiro com a sua esposa, sendo
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aUnica fonte de rendimento do casal desde a abertura, em 1988. Na faixa etaria dos 60 anos,
o Entrevistado A comecou a exercer a atividade de cafetaria muito antes das normas de
seguranca alimentar existirem, pelo que se trata de um caso de estudo interessante dado
que permite analisar ndo s6 o impacto do contexto atual na atividade de uma microempresa
no setor da restauracao, como permite ainda fazer uma avaliacao histéria sobre o setor na

conjuntura nacional e mais especificamente numa empresa situada no interior do pais.

O Entrevistado A é formado na area de Gestdo e Contabilidade, fator que facilitou o
estudo de caso dado que o conhecimento da linguagem técnica no que respeita a termos de
seguranca, HACCP e contabilidade permitiu que a entrevista ocorresse de forma mais fluida
e o entrevistado se sentisse a vontade para falar sobre a problemaética. Neste estudo de caso,
o entrevistado mostrou-se disposto a falar sobre todo e qualquer assunto relacionado com
a empresa, sendo que o obstaculo tao evidenciado na revisao de literatura, que reside na
dificil obtencdo de informacdo em PMEs, , ndo se fez sentir neste caso especifico. Este foi

um fator decisivo para a selecao desta entidade como estudo de caso

No que respeita ao estabelecimento em si, atualmente, este café, além de estar totalmente
equipado com equipamento para a preparacio de alimentos novos, como arcas
congeladoras calibradas e limpas, adaptou-se a conjuntura atual, tendo reduzido a sua
capacidade de 30 para 4 clientes, foram instalados uma protecao de vidro nao estilhacavel
entre a parte de fora do balcao e a parte de preparacao de alimentos, varios dispensadores
de alcool gel bem como um espago que se encontra fechado, para, caso seja detetado uma
suspeita por infecdo de COVID-19, o cliente ficar isolado até a chegada dos servicos de
urgéncia. Nesta empresa tive acesso ao Plano de Contingéncia que o proprietario conseguiu
desenvolver com uma empresa de consultoria de higiene e seguranca alimentar, dado que a
empresa responsavel pela implementacdao, controlo e monitorizacio do HACCP no
estabelecimento nao disponibilizou esses materiais, nem deu formacao para a execucao dos

mesmeos.

A Empresa B corresponde a um café fundado em 2012, numa freguesia pertencente ao
concelho da Covilha, um pouco mais distante do centro da cidade. Assim sendo, localizando-
se na avenida principal dessa freguesia, os seus clientes habituais incluem todos os
habitantes da freguesia, bem como as pessoas de fora da freguesia que trabalham na mesma.
Este café, além dos servicos de cafetaria, também serve refeicoes rapidas bem como

pequenos-almocos e lanches.

O seu proprietario, o Entrevistado B nao possui qualquer formacao académica na area da
gestao, tendo completado o ensino secundario regular. Apesar de ser a sua principal fonte
de rendimentos, o Entrevistado B também tem uma pequena producao agricola de
produtos, que, por vezes, disponibiliza no seu estabelecimento, mas nao nos servicos de

cafetaria e restauracao, visto que neste setor, o proprietario afirma que apenas se abastece
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através da sua cadeia de fornecimento habitual, cumprindo assim as normas de

rastreabilidade e seguranca alimentar impostas pelo HACCP.

Exercendo esta atividade a titulo principal apenas ha oito anos, denota-se que o entrevistado
nao tem muita percecao da importancia da seguranca alimentar no fornecimento de
servicos de restauracao, achando que esta seguranca alimentar é assegurada pelo
pagamento de uma avenca a empresa de consultoria e pelo cumprimento das normas de
distanciamento social exigidas atualmente pela DGS. O proprietario nao investiu na
alteracdo do espaco aquando da compra do estabelecimento, denotando-se a deterioracao
de alguns componentes de preparacao dos alimentos, bem como a mistura de alimentos
frescos com congelados. Estas observacoes foram possiveis através do contacto que a
investigadora teve com o proprietario, de forma a conseguir recolher dados e marcar uma

entrevista.

Neste estudo de caso em particular, a obtencao de informacao foi muito mais dificil quando
comparada com o estudo de caso da Empresa A. A falta de conhecimento técnico por parte
do proprietario, funcionou como uma barreira sendo denotada alguma resisténcia no que
respeita a partilha de informacao sobre o funcionamento interno da empresa. Contudo, no
que diz respeito a outros assuntos mais gerais, como o estado do setor da restauracdao no
contexto atual, o entrevistado mostrou-se a vontade para falar e dar a sua opinidao. Porém,
quando o assunto abordado era, por exemplo, os procedimentos usados na empresa no que
respeita a limpeza ou do custo da seguranca alimentar na empresa, o entrevistado retraiu-

se, dando apenas as informacoes estritamente necessarias.

4.2 - Analise das entrevistas

Na andlise das entrevistas foram considerados diversos topicos que se revelaram
importantes na revisao da literatura para a compreensao da problematica. Por outro lado,
dada a alteracdo do contexto socioeconémico, revelou-se de extrema importancia a
incorporacao de algumas questoes sobre a pandemia COVID-19, dado que se trata de uma
ameacga a seguranca alimentar, sendo um contexto de investigacao interessante para o
futuro. Neste caso, algumas perguntas foram realizadas de forma a entender o impacto que
o estado pandémico teve nas PME do setor da restauracao, sendo que este setor é um dos

mais afetados.

Assim sendo, serao analisados os seguintes topicos:
- Conhecimento de HACCP/seguranca alimentar.
- Beneficios e vantagens percecionados.
- Custos e desvantagens percecionados.

- Dificuldades na implementacao e manutencao do sistema.
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- Formacao.

- Seguranca alimentar e COVID-19:
(1) impacto na faturacao;
(2) apoios;
(3) medidas implementadas;

(4) principais dificuldades.

4.2.1 — Conhecimentos de HACCP/Seguranca Alimentar

No estudo de caso A o entrevistado evidencia conhecimento técnico no que respeita a
seguranca alimentar e percecao da importancia desta como vantagem “Eu acho que tudo
isto, embora tendo custos e custos dificeis de suportar, foi bom para nés e para os nossos
clientes, para os consumidores, porque salvaguarda muita coisa. Havia muita coisa que
nos nao sabiamos, faziamos pensando que faziamos bem, e nao estaGvamos a fazer. (...)
Isso foi muito bom porque, por exemplo, eu recordo-me numa das formacoes que quando
perguntaram o que é que, por exemplo, a nivel de conservacdo o que é que conservava
melhor, se era o calor se era o frio, e o que é que matavas as bactérias e o que ndo matava.
Nos pensavamos que, até havia um dito ja muito antigo que dizia que o frio marava tudo,

vinham as geadas matavam os bichos todos e nés agora sabemos que ndo é verdade.”

Outro momento onde se denota o conhecimento do Entrevistado A no que respeita a
seguranca alimentar, foi quando questionado sobre a prevenc¢do no contexto pandémico
este evidenciou que a protecdo que colocou no balcao em vez de ser acrilico, “é vidro que
tem uma pelicula por dentro que é inquebravel, portanto, este vidro parte também mas
nao estilhaca”, demonstrando assim que tem conhecimento sobre os procedimentos de
HACCP no que respeita a perigos fisicos que compreendem fragmentos de vidro, metal,
plastico ou madeira, pedras, agulhas, espinhas, cascas, areia, adornos bem como outros

materiais estranhos que possam causar dano ao consumidor.

Por sua vez, no que respeita a conhecimentos em seguranca alimentar, o Entrevistado B
nao tem qualquer formacao especifica em gestdo, sendo todo o seu conhecimento
proveniente da experiéncia. Assim, o operador vé a seguranca alimentar como algo nao
muito significante e apenas necessario para o cumprimento da legislacdo e para evitar

auditorias e coimas por parte das entidades competente, como é exemplo a ASAE.
4.2.2 — Beneficios e vantagens percecionados
Quanto a percecdo de beneficios resultantes da implementacdo do HACCP, o

Entrevistado A perceciona o sistema como uma vantagem para o funcionamento do seu

estabelecimento, afirmando que a formagdo associada é uma mais-valia “a nivel de
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formacado ha sempre coisas novas, sempre coisas que estou a aprender e eu sou apologista
da formacado, sou apologista do HACCP, das novas medidas acho que foram corretissimas
e vieram mesmo a calhar” defendendo que a implementac¢ao dos sistemas nas empresas e

a consultoria deve ser prestada por “técnicos competentes, por gente com formacao”.

Em relacdo ao estudo de caso B, o entrevistado também perceciona vantagens inerentes a
utilizacdo do HACCP, argumentando que esta ferramenta aumentou a qualidade dos
servicos prestados “porque foram implementados planos monitorizados de controlo de
temperaturas, de bens alimentares, de validades e assim” sendo assim mais facil controlar

possiveis riscos.

Outra vantagem percecionada pelo Entrevistado B é a formacao que a empresa de
seguranca alimentar d4 durante o ano. Esta formacdo é de caracter obrigatério, sendo
normalmente constituidas por duas sessoes com uma duracao variavel, dependendo dos

modulos que sao abordados.

4.2.3 — Custos e desvantagens percecionados

O Entrevistado A assume que os custos com o sistema de seguranca alimentar sdo
significativos e uma das principais dificuldades para a gestao do estabelecimento, referindo
que “ele [o representante da empresa de seguranca alimentar] veio ca receber ha pouco
tempo e eu disse-lhe que tinhamos que rever os precos, porque é muito dinheiro”. O
entrevistado tem um custo anual de cerca de mil euros, sendo este valor pago de forma

mensal através de uma avenca.

O Entrevistado A considera mesmo que o Gnico inconveniente dos sistemas de seguranca
alimentar sao os custos que implicam, “ndo compreendendo como é que as associagoes
comerciais ndo possuam recursos que ajudem os estabelecimentos de menor dimensdao”.
Relativamente a avenca paga mensalmente, o Entrevistado A ¢é da opiniao de que “¢ um
custo exagerado”, dizendo até que enquanto a empresa de seguranca alimentar ganha
imenso dinheiro com os servigos que presta, as microempresas do setor, como a sua, estao
“a esfolar-se para isso tudo, aqui tramados da vida para pagar”, caracterizando a empresa
que lhe presta o servico como sendo “das que se cobra melhor, ndo significa que seja a

melhor, é a que cobra mais”.

Concluindo, a percecao do Entrevistado A sobre a empresa de seguranca alimentar que
lhe presta os seus servicos de consultoria, manutencao e controlo do sistema HACCP é de
que a empresa é competente e presta um servico de qualidade, porém que tem um custo
muito elevado, insustentavel para a estrutura empresarial do seu estabelecimento,

representando a avenca o custo fixo mais elevado que a empresa tem.

Relativamente ao estudo de caso B, o Entrevistado B tem uma postura completamente

diferente, comecando por dizer que relativamente aos custos de implementacao do sistema
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HACCP estes foram “praticamente nenhuns, s6 mesmo a mensalidade, ndo altera@mos
nada” assumindo que relativamente ao orcamento inicial gastou menos do que tinha
previsto. Neste estudo de caso, o custo com a seguranca alimentar é de 140€, sendo pagos
através de uma avenca anual a uma empresa de seguranca alimentar, distinta da do
primeiro caso de estudo. Relativamente a esta tematica, o Entrevistado Apenas deu
respostas curtas e objetivas, maioritariamente de sim ou nao, complicando assim o processo

de analise.

Relativamente aos custos e desvantagens na implementacdo do HACCP nas empresas, 0s
dois estudos de caso ndo poderiam ter opinides mais contrastantes: enquanto para o
Entrevistado A os custos com a seguranca alimentar e o sistema HACCP sao um dos
custos fixos mais elevados na sua estrutura de custos, tendo dificuldade de conseguir
suportar estes encargos, o Entrevistado B vé este encargo como insignificante para o seu
estabelecimento. Isto deve-se maioritariamente a diferenca das avencas suportadas, sendo
a avenca do estudo de caso B 14% da avenca suportada pelo estudo de caso A. Seria
interessante numa investigacao futura, investigar o porqué desta disparidade de opinides e
de precos dos servicos de seguranca alimentar prestados a microempresas do setor da

restauracao.

Neste estudo, a falta de conhecimento do Entrevistado B sobre o que é efetivamente a
seguranca alimentar e todos os elementos necessarios para a assegurar e a falta de formacao
em gestdo, pode contribuir para que este ndo tenha a percecdo de quais os custos
efetivamente relacionados com o sistema HACCP. Através da observacao do local e a
frequéncia do mesmo por um periodo continuo de 9 meses, é possivel inferir que o
Entrevistado B nao cumpre todas as etapas e todos os processos do sistema HACCP,
tendo problemas criticos no estabelecimento, tais como por exemplo a falta de ventilacao
apropriada, a falta de um local protegido e unicamente dedicado para a manipulacio de

alimentos, entre outros.

4.2.4 — Dificuldades na implementacao e manutencao do sistema

Aquando da implementacao do sistema HACCP em 2006, o Entrevistado A assume que
“foi um choque bastante grande porque mexeu com tudo aquilo que tinhamos, com as
despesas que ja tinhamos inerentes a isso [seguranca alimentar], e ainda mais essa ai, foi o
cabo dos trabalhos, foi complicado”. Apesar de assumir que em termos de legislacao e
procedimentos era tudo muito novo, o investimento em equipamentos e instalacdes nao foi
um problema visto que ja tinham os “alvaras emitidos pela camara municipal”

relativamente as instalacoes sanitarias e posteriormente a utilizacao.

O Entrevistado B nao referiu qualquer dificuldade na implementacao e manutencao do

sistema HACCP, referindo que apenas “abrimos de novo”, i.e., aquando da abertura em
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2012 o local j4 tinha sido anteriormente um estabelecimento com a mesma estrutura e
atividade, portanto nao foi necessario fazer qualquer alteracdo as instalagoes nem foi
necessario comprar equipamento, dado que o estabelecimento ja se encontrava equipado.
4.2.5 — Formacao

No que respeita a formacao, € o tinico ponto no qual existe conformidade nos dois estudos
de caso: ambos os entrevistados defendem que a formacao ministrada pelas respetivas
empresas de seguranca alimentar representa a vantagem mais significativa resultante da

implementagao do sistema HACCP.

4.2.6 — Seguranca alimentar e COVID-19

i) Impacto na faturacao

Ambos os estabelecimentos encerraram durante o estado de emergéncia decretado pelo
Presidente da Republica a 18 de marco de 2020, i.e., os estabelecimentos encerram entre os
dias 18 de marco e 18 de maio. Apesar do Entrevistado B ter referido na entrevista que
reabriu no dia 18 de abril, aquando da transcricao da mesma, esta data foi confirmada junto
do entrevistado que acabou por corrigir a informacao sendo a data correta o dia 18 de maio.

Assim, ambos os estabelecimentos reiniciaram atividade no dia 18 de maio.

Neste periodo de encerramento imposto pelo governo, a quebra de faturagao para as duas
empresas foi de 100%. O Entrevistado A informa ainda que em maio e junho teve uma
quebra de 70%. Relativamente aos primeiros dois meses pos confinamento obrigatorio, o
Entrevistado B apenas disse que teve quebras na faturagdo, mas nao quantificou.

ii) Apoios

Em relacdo aos apoios os inquiridos retratam duas situac¢des distintas.

O Entrevistado A tentou recorrer ao layoff através da seguranca social, mas nao lhe foi
atribuido, nao tendo recorrido a mais nenhum apoio. A empresa conseguiu suportar todos
os custos inerentes as novas medidas implementadas, porém se ndo conseguisse suportar
os custos, o empresario “fechava, porque os apoios que se pedem depois tém que ser pagos,
porque ninguém da nada a ninguém, e se ja esta dificil agora mais dificil se tornaria no

futuro”.

Por sua vez, o Entrevistado B também recorreu ao layoff tendo sido aprovado, ficando
assim com todos os contratos de trabalho suspensos. Porém, o empresario defende que caso
nao tivesse tido qualquer apoio conseguia suportar os custos acrescidos sem qualquer
problema, nao tendo por isso recorrido a mais nenhum apoio porque, como o mesmo disse

“ndo tenho necessidade de tais coisas”.

Durante o processo de confinamento, a informacdo sobre os apoios disponiveis foi
disponibilizada pelos contabilistas, sendo que as empresas de seguranca alimentar nao

disponibilizaram nenhuma informacao neste quesito.
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iii) Medidas implementadas
Ambos os estabelecimentos reduziram a sua capacidade de acordo com as normas impostas
pela DGS: no caso A a reducao foi de 66.66%; no caso B a reducao foi de 50%. Esta reducao

de capacidade teve um impacto significativo na faturacao dos dois estabelecimentos.

Relativamente a seguranca alimentar, no estudo de caso A o entrevistado assume que o
HACCP foi uma ajuda significativa na implementacao das normas da DGS no contexto
pandémico, tendo sido ainda implementadas novas medidas: “introduzi o uso de luvas e
mais higienizacao de modo a garantir um cuidado extremo. Por exemplo, nas limpezas eu
Jja uso hipoclorito ha bastante tempo, mas enquanto na altura limpavamos uma vez por

dia, eu agora limpo quatro vezes”.

Quando questionado se o sistema de seguranca alimentar implementado auxiliou a empresa
no cumprimento das normas que a DGS implementou, o Entrevistado B respondeu que
“Nao, porque foi tudo novo. Mais vezes, a nivel de higiene” referindo que o novo
procedimento mais relevante é a “lavagem das maos mais vezes durante o dia”. Com estas
declaracoes, o entrevistado demonstra alguma incoeréncia e falta de conhecimento em
seguranca alimentar. Isto é, refere que o HACCP nao ajudou a cumprir as normas impostas
pela DGS, quando este sistema ja assegura o controlo de contaminacdes cruzadas através
das regras de manuseamento dos alimentos, da limpeza de espagos e materiais e da higiene
dos colaboradores, porém o entrevistado diz que as normas vieram implementar novos
procedimentos. Quando questionado sobre os novos procedimentos fala da “lavagem das
maos mais vezes durante o dia” quando a lavagem das maos ¢ exigida pelo HACCP sempre

que se manuseia qualquer tipo de superficie antes e depois de manusear alimentos.

iv) Principais dificuldades

Relativamente as novas medidas impostas pela DGS, passou a ser obrigatério o uso de
equipamentos de protecao individual tanto pelos operadores como pelos clientes. Estes
equipamentos tém que ser adquiridos pelos proprietarios dos estabelecimentos e
disponibilizados de forma gratuita aos seus colaboradores. A aquisicao dos referidos
equipamentos acresceu os custos das empresas do setor da restauracdo, principalmente nas
microempresas que nao conseguem escoar para os clientes os seus custos. A aquisicao

destes produtos teve um impacto diferente nas duas empresas estudadas.

No caso de estudo A, o impacto foi significativo e representa entre 350€ e 400€, contudo
segundo o entrevistado “havia um apoio, mas era preciso comprar equipamento, superior a
quinhentos euros, e eu nao recorri a ele. Porque eu nao ia agora comprar coisas que eu nao
necessitava, se eu ja tinha despesa que me chegasse, ia agora comprar sei 14 eu o qué para
fazer os quinhentos euros e depois sei 14 se de facto eu tinha direito a eles ou nao. (...) Mas

ainda gastei muito dinheiro”. Neste ponto o operador refere-se ao programa de incentivo
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ADAPTAR que financiava a fundo perdido parte dos investimentos em equipamentos de
protecao individual bem como os gastos incorridos com a alteracdo dos layouts para que

estes cumpram as normas impostas pela DGS.

No que respeita ao acesso a informacao e formacgoOes respeitantes ao novo contexto
pandémico e de como exercer a atividade de forma a cumprir todas as normas da DGS e
assegurar assim a seguranca alimentar e o distanciamento social obrigatorio, toda a
informacgao a qual a empresa A teve acesso derivou de contatos com o contabilista. A
empresa de seguranca alimentar ndo entrou em contacto com o operador, sendo na sua
opinido “um mau servico”, sendo que “nem um plano de contingéncia que somos obrigados
a ter, que eu tenho que fiz, porque alguém me fez o favor de mo facultar e tenho-o ali.

Imprimi-o, que eles ndo mo deram, pura e simplesmente”.

No contexto pandémico, a empresa de seguranca alimentar da empresa A nao prestou
qualquer servico extra, nem deu qualquer formacao ou informacdo ao proprietario do
estabelecimento. O entrevistado conseguiu implementar as medidas e o plano de
contingéncia devido ao seu contacto com contabilistas, resultante da sua formagdo em
contabilidade. E relevante evidenciar que esta empresa nio possui contabilidade
organizada, i.e., ndo possui servicos de contabilidade contratados, sendo o proprietario a
assumir nao so a gestao do estabelecimento, mas também todas as obrigacoes declarativas,

fiscais e contributivas.

A quebra de faturacao, resultante do encerramento obrigatorio e da reducao da capacidade,

¢ a dificuldade mais significativa para as duas empresas estudadas.

Contudo, o Entrevistado B nao perceciona a existéncia de mais nenhuma dificuldade,
visto que a empresa de seguranca alimentar o informou sobre “a legislacao para as
aberturas, o que tinhamos que fazer e essas coisas”. Apesar dos custos terem aumentado
com a aquisicao de material “mdscaras, viseiras, dlcool gel e essas coisas” o Entrevistado
B ndo acha que esses custos sejam significativos, assumindo que teve capacidade para os

adquirir sem recorrer a nenhum apoio porque nao sentiu necessidade disso.

4.3 - Discussao dos resultados

De acordo com a literatura existente (McSwane & Linton, 2000; Worsfold, 2005), a
formacao dos proprietarios de estabelecimentos de reduzida dimensdao do setor da
restauracao é um fator decisivo para a seguranca alimentar e a correta implementacao das
ferramentas que a asseguram. Este posicionamento foi confirmado pelos estudos de caso
apresentados, tendo sido observavel que o proprietario com formacdo em gestiao e
contabilidade tem uma maior percecdo sobre a importancia da seguranca alimentar

aquando comparado com o proprietario sem formacao.
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Contudo, ambos os proprietarios corroboram a importancia do sistema de seguranca
alimentar para a sua empresa, assumindo que esta ferramenta aumentou a qualidade dos
seus servigos, de acordo com o que é demonstrado na revisao de literatura (Trienekens &
Zuurbier, 2008; Unnevehr, 2006). Outra vantagem que os proprietarios evidenciaram ser
a vantagem mais significativa do sistema é a formacao disponibilizada pelas respetivas
empresas de seguranca alimentar, discordando assim com o que é defendido por Kane

(2011) de que os proprietarios de pequenos restaurantes nao dao valor a formacao.

Relativamente a percecao dos custos referentes a implementacao do HACCP, as opinides
sdo opostas: o Entrevistado A assume que se trata de um custo muito elevado para a sua
estrutura de negobcio, concordando assim com a comunidade cientifica (Kane, 2011;
Karaman et al., 2012; Mensah & Julien, 2011; Singh et al., 2020), ja o Entrevistado B

defende que a implementacio e uso do HACCP nao tem custos significativos.

Quando abordados sobre o contexto pandémico, os entrevistados vao de encontro a revisao
de literatura, assumindo que teve um impacto negativo (Bartik et al., 2020; Brizek et al.,
2021; Kim et al., 2021; Kim et al., 2021) existindo quebras de faturacao resultantes do
confinamento e das restri¢coes de circulacao impostas para controlo da propagacao do virus
e aumento dos custos conseguintes da implementacao de novas medidas de contingéncia,

como por exemplo a aquisicao de equipamentos de protecao individual.

No que respeita a seguranca alimentar em contexto de pandemia, os proprietarios
defendem que o sistema HACCP ajudou na gestao dos seus estabelecimentos, visto que
facilitou a implementacao dos planos de contingéncia. Apesar do Entrevistado B dizer
que o HACCP nao ajudou na implementagdo das normas, quando questionado sobre quais
as medidas que implementou, este referiu a implementacao de procedimentos basicos do
sistema HACCP, demonstrando aqui a falta de conhecimento e compreensao do sistema em
questdo, mas ndo a inexisténcia do impacto positivo do HACCP na gestdo do

estabelecimento em contexto pandémico.
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Capitulo 5
Conclusoes, limitacoes e linhas de investigacao

futura

A seguranca alimentar nas PME do setor da restauracao origina preocupacao publica apesar
do desinteresse cientifico nesta area. Sendo a restauracao uma das tultimas etapas da cadeia
alimentar, fornecendo servigos e produtos diretamente ao consumidor final, é de extrema
importancia o controlo e garantia da seguranca alimentar neste setor, especialmente nas
empresas de menor dimensao, caracteristicamente com menos recursos e conhecimentos,
onde os proprietarios nem sempre possuem a desejavel formacao académica na area de
gestdo e/ou a necessaria formacdo em seguranca alimentar, sobretudo num periodo de

pandemia.

Neste estudo, para analisar o impacto que a pandemia teve nas empresas do setor da
restauracao e averiguar de que modo as ferramentas de seguranca alimentar ajudaram para
uma gestao mais eficiente, foi desenvolvido um estudo empirico qualitativo. O foco da
presente investigacao centrou-se no estudo do impacto do sistema HACCP nestas empresas.
Sendo de carécter obrigatdrio estabelecer controlos de seguranca tendo por base este
modelo, o HACCP é por vezes a inica ferramenta que as empresas de menor dimensao usam

para garantir a seguranca alimentar dos seus servigos e produtos.

O estudo empirico realizado apresenta evidencias que corroboram e refutam algumas ideias
presentes na revisdo de literatura. Assim, segundo a literatura existente (McSwane &
Linton, 2000; Worsfold, 2005), os proprietarios de PME com formacgido em gestao tém
maior percecdo da importancia da seguranca alimentar, o que se verificou nos estudos de
caso: o Entrevistado A, com formagao académica em gestao e contabilidade, demonstrou
ter muito mais percecio do impacto da seguranca alimentar na sua empresa
comparativamente com o Entrevistado B que nao tém qualquer formacao na area. Ambos
os entrevistados reconhecem que o HACCP é uma ferramenta que traz vantagens ao seu
negdcio, principalmente pela componente de formacao associada, refutando a literatura
(Kane, 2011), no aspeto em que esta defende que os proprietarios de empresas de menor

dimensao nao dao importancia a formagao em seguranca alimentar.

No entanto, corroborando a literatura (Kane, 2011a; Karaman et al., 2012; Mensah & Julien,
2011; Taylor, 2008), o Entrevistado A assumiu que o HACCP tem um custo muito elevado
e desproporcional a sua estrutura de negbcio, sendo quase insustentavel. Contrariamente,
o Entrevistado B nao vé o HACCP como um custo significativo. Contudo, através da

observacao do estabelecimento por parte da investigadora aquando da entrevista, denotou-
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se que o estabelecimento nao cumpre todas as normas, demonstrando que o proprietario
nao tem um conhecimento do HACCP que lhe permita percecionar o real custo que o

HACCP tem para a empresa.

Tendo em conta as questdes de investigacdo definidas na introdugdo deste trabalho

constatou-se que:

Relativamente a pandemia COVID-19, sendo esta provocada por um virus transmitido
através de goticulas, é de extrema importancia que o HACCP seja cumprido a regra na
preparacao dos alimentos, mas também que os estabelecimentos estejam preparados para
arececao de clientes. Assim, procurou-se investigar um pouco o impacto que esta pandemia
teve nas empresas estudadas, na questao financeira (rendimento e custos) e na questao da

seguranca alimentar.

Em ambos os estudos de caso, a pandemia teve um impacto negativo, ou seja, provocou uma
diminuicao significativa da faturacao (no periodo de confinamento, a faturacao foi nula, e
nos meses restantes sofreu reducao); aumento dos custos (compra de equipamentos de
protecao individual e modificacdo do layout); e, diminuicdo do nimero de pessoas nos
estabelecimentos. Relativamente a segurancga alimentar, no estudo de caso da empresa A, o
proprietario reconheceu que o sistema HACCP ajudou significativamente na
implementacdo das medidas impostas pela DGS, enquanto que no estudo de caso da
empresa B, o proprietario assumiu que o HACCP nao ajudou em nada a implementacao das
novas medidas, porém, quando questionado sobre as novas medidas implementadas, este
referiu a implementacao de procedimentos que sao fundamentais para o cumprimento do

sistema HACCP num contexto normal.

Relativamente aos apoios disponibilizados durante o periodo pandémico, os dois estudos
de caso tiveram experiéncias contrastantes. O Entrevistado A, com maior necessidade
financeira e de tesouraria, nao conseguir recorrer aos apoios disponiveis (e aos quais era
elegivel). Ja no caso do Entrevistado B, a sua empresa conseguiu aceder aos apoios apesar
de n3o necessitar deles. Assim, conclui-se que os apoios disponibilizados deveriam ter
critérios mais especificos e focados de forma a permitir avaliar a real necessidade das
empresas que se candidatam aos mesmos, evitando assim que haja uma distribuicao de

fundos incoerente.

Estes problemas vao de encontro a literatura relativa a pandemia (Bartik et al., 2020; Brizek
et al., 2021; Kim et al., 2021; Kim et al., 2021). Contudo, sendo este um tema tao recente,
nao existem muitas publicacoes sobre a tematica, muito menos direcionadas especialmente
ao setor da restauracao. Seria interessante no futuro analisar com mais pormenor o impacto

que a pandemia teve e tem neste setor, especialmente no que respeita a novas medidas

56



implementadas e em como o sistema HACCP ja implementado auxilia efetivamente o

controlo de propagacao do virus neste setor.

Com este trabalho de investigacdo, focado em microempresas do setor da restauracao,
enriqueceu-se a literatura existente, nao so pela escolha de empresas de menor dimensao,
normalmente ignoradas pela comunidade cientifica, mas também pela exploracao e analise
do impacto que a seguranca alimentar tem em empresas do setor da restauracao com uma
estrutura de recursos muito reduzida, especialmente num periodo tao Gnico quanto o atual
— pandémico e p6s-pandémico. Assim, objetiva-se ainda com esta investigacao abrir portas
para a consciencializacio de que as pequenas empresas deste setor, apesar de nao serem as
mais atrativas de investigar, sdo de extrema importancia, constituindo a maioria da massa

empresarial portuguesa e sendo uma constante na cultura e nos habitos dos portugueses.

Quanto as limitacoes deste trabalho de investigacdo, nos estudos de caso, encontrou-se
alguma resisténcia na divulgacao de informacao por parte do Entrevistado B, sendo esta
situacdo ja identificada em outros trabalhos referidos na revisio de literatura,

nomeadamente a dificuldade obtencao de informacao em casos de PME.

A dimensao da amostra representa outra limitacao deste trabalho. Porém, s6 foi possivel
realizar dois estudos de caso devido as limitacoes impostas pelo contexto atual de pandemia.
Numa situacao de confinamento obrigatério no pais, foi dificil encontrar proprietarios que

estivessem dispostos a efetuar entrevistas que nao fossem presenciais.

Em termos de trabalhos de investigacao futura, para além dos temas j identificados atras,
sugerimos uma analise aprofundada dos impactos do sistema HACCP nas PME da
restauracao, com recurso a uma abordagem de investigacao quantitativa, com uma amostra
mais significativa, que abrangesse toda a regido. Seria interessante comprovar se as

diferencas e semelhancas encontradas nestes dois estudos de caso se verificam realmente.
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Apéndices

Apéndice 1 — Guiao da Entrevista para os Estudos de Caso

SECCAO A - Caracterizacio da empresa e do inquirido

1. Género do proprietario do estabelecimento:

2. Idade do proprietario do estabelecimento: anos
3. Formacao académica do proprietario do estabelecimento:
4. Data de inicio de atividade. / /

Forma juridica do estabelecimento:

o

o

Selecione o CAE principal do estabelecimento:

7. Caso exista, selecione o(s) CAE(s) secundario(s) do estabelecimento:

8. Numero de empregados do seu estabelecimento.

9 - Qual é tipo do contrato de trabalho que tem com os seus empregados?
Trabalho a tempo inteiro (Full-time). (n°® de empregados: )
Trabalho a tempo parcial (Part-time). (n°® de empregados: )

10 - Qual a remuneracao base mensal média dos seus empregados? (intervalo de valores)

SECCAO B - Sistema de Seguranca Alimentar implementado na
empresa

QUESTAO 1: Na sua empresa, qual é a ferramenta de seguranca alimentar que usam?
Cédigo de Boas Praticas ou o HACCP?

QUESTAO 2: Na implementacio do sistema de seguranca alimentar, recorreu a uma
empresa especializada ou agiu de forma independente? Se sim recorreu a empresa
especializada, quais foram os critérios para a selecao dessa empresa?

QUESTAO 4: Apbs o processo de implementacio, manteve o contacto com a empresa de
consultoria?

QUESTAO 5: Se continuou a contratacdo dos servicos da empresa de consultoria, qual é a
avenca e a sua periocidade?

€
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SECCAO C - Hazard Analysis and Critical Control Point — HACCP

QUESTAO 6: Sobre a instalacio do plano de HACCP na sua empresa, quais
foram os custos financeiros incorridos?

QUESTAO 7: Dos custos que mencionou na questio anterior, quais foram, na
sua opinido, os mais significativos para a sua empresa?

QUESTAO 8: Em relaciio ao orcamento original, houve alguma acio que custou
mais do que previsto?

QUESTAO 9: Em relacdo ao orcamento original, houve alguma acio que custou
menos do que previu? Se sim, qual?

QUESTAO 10: Aquando da implementacdo do sistema de seguranca alimentar
na sua empresa, quais foram as maiores dificuldades que enfrentou?

QUESTAO 11: Quais foram as vantagens que percecionou na sua empresa
resultantes da implementacdo do sistema de seguranca alimentar? (enumere-
as) Que beneficios trouxeram para a empresa essas vantagens, em termos
financeiros e operacionais?

QUESTAO 12: Acha que a implementacdo do sistema de seguranca alimentar
melhorou a qualidade geral dos seus produtos e servigos?

QUESTAO 13: Qual foi o motivo que o levou a nio implementar o sistema
HACCP na sua empresa?
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SECCAO D — COVID-19 — IMPACTO NA ATIVIDADE DA RESTAURACAO
SUBSECCAO D.1 — Funcionamento da empresa durante o confinamento

Questdo 14: Encerrou temporariamente a empresa? Se nao encerrou, em que regime
funcionou?

SUBSECCAO D.2. — Faturacio

Questao 15: Esteve algum més sem faturar?

Questao 16: Nos meses em que faturou, qual foi a quebra de faturacao?
Questao 17: Consegue suportar os encargos sem apoios?

Questao 18: Caso nao conseguia suportar os encargos, pondera avancar com a insolvéncia
da empresa? Se sim, quantas pessoas serdao despedidas?

SUBSECCAO D.3. — Layoff
Questao 19: Recorreu ao layoff? Se sim, qual foi o motivo?
Questao 20: Se recorreu ao layoff, este foi aplicado a todos os trabalhadores da empresa?

Questao 21: Caso o layoff nao tenha sido aprovado, teve capacidade para pagar salarios?

SUBSECCAO D.4. — Linhas de apoio financeiro
Questao 22: Recorreu a linhas de apoio? Se sim, a que linha recorreu?
Questao 23: O processo foi aprovado? Se sim, o dinheiro j4 foi disponibilizado?

Questao 24: Qual foi o0 motivo para recorrer as linhas de crédito

SUBSECCAO D.5. — Reabertura

Questao 25: Quando reabriu, reabriu com 50% da capacidade? Se nao, qual foi a taxa de
capacidade que utilizou?

Questao 26: Quando reabriu, todos os trabalhadores voltaram ao ativo?
Questao 27: Tem condicoes para adquirir EPT’s?

Questao 28: Consegue manter a atividade sem apoios do Estado?

SECCAO E — Seguranca alimentar e COVID-19

Questao 29: Quais foram os impactos que o COVID-19 teve para a sua empresa no que
respeita a:

29.1 Novas medidas de seguranca

29.2. Aumento dos custos e/ou reducao de rendimento.
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Questao 30: Na sua opinido, quais foram as maiores dificuldades que a sua empresa
enfrentou durante o periodo de pandemia?

Questao 31: Recorreu a algum apoio relacionado com o COVID-19? Se sim, obteve essa
informacao/auxilio através da empresa de seguranca alimentar ou através do seu
contabilista?

31.1. Considera que a informacdo que recebeu foi clara e suficiente para o
cumprimento das disposicoes legais impostas pela DGS?

31.2. Considera que os apoios que recebeu foram os adequados para a manutencao
do seu negdcio?

Questao 32: Considera que o sistema de seguranca alimentar que tem implementado na sua
empresa o ajudou a superar e cumprir as exigéncias da DGS para a reabertura do
estabelecimento ap6s confinamento obrigatério?

Questao 33: No que respeita a seguranca alimentar, implementou novas medidas na
reabertura apos periodo de confinamento obrigatério? Se sim, qual foi o impacto dessas
medidas em termos operacionais e orcamentais?

Questao 34: Candidatou-se ao projeto ADAPTAR? Se sim, foi aprovado? Achou que o apoio
foi suficiente as alteracoes que teve que fazer na sua empresa?
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Apéndice 2 — Entrevista Empresa A

Mariana (M): O sistema foi implementado de forma independente ou com alguma
empresa de consultoria?

Entrevistado A (E.A): Com uma empresa.

M: E a avenca é de que valor?

E.A: A avenca ronda os valores de 700 euros sem IVA. Ah pois, é muito dinheiro.
M: Uma vez por ano?

E.A: Sim, anual. Porque ela [a avenca] divide-se em diversas parcelas.

M: A sua empresa de consultoria disponibilizou algum tipo de formacao? De
como implementar o sistema?

E.A: Sim, para implementar deram formacao e alias, continuamos com formacao ao longo
dos anos.

M: E essa formacao, é com uma certa frequéncia?
E.A: Temos 2 vezes por ano.

M: Essa formacao, tem custos acrescidos?

E.A: Nao, esta incluido na avenca.

M: E o tempo de duracao das formacoes?

E.A: E capaz de rodar umas 8 horas anuais.

M: Quando tem algum problema e vem ca um consultor, tem que pagar extra
por esse servico ou nao?

E.A: Depende do tipo de servico que for. Por exemplo, imagine que tenho a desinfestacao.
A desinfestacao faz-se, mas se aparecer vestigios de alguma infecao, eu chamo [0 consultor]
e esta tudo incluido, porque eles vém ca duas vezes por ano e garantem isso.

[22 PARTE DA ENTREVISTA] (entrevista interrompida por entrada de clientes
no estabelecimento)

M: Como disse, o objetivo agora é ver o impacto financeiro de quando abriu a
empresa, impacto financeiro e nao financeiro, da parte da seguranca
alimentar. Como disse, agora paga cerca de 700 euros de avenca e eu queria
saber como é que foi quando abriu: o que é que foi que precisou de fazer?

E.A: Quando abri, tirando de fazer o registo nas financas - registar a atividade nas financas,
isso nao tem custos -, e depois teve entdo o custo de licenca de porta aberta, que era uma
licencga passada pela Camara Municipal, que tinha um custo de 5 000 escudos na altura.

M: Era bastante ainda.

E.A: Era, na altura, ja era bastante, mas pronto, era s6 o que tinhamos. Entao, tinhamos o
parecer favoravel da camara, a camara dava-nos autorizacao e depois a simbolizacao de
saude passava-nos o alvara sanitario na altura, que depois foi abolido mais tarde e esse
também nao tinha grandes custos, ndo era significativo.
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M: Ou seja, tinha o custo mesmo de abertura, custos depois de seguranca
alimentar sé se fosse com a limpeza normal do espaco?

E.A: Claro.
M: Nao tinha nenhum custo acrescido?
E.A: Nao.

M: E estes custos de que me falou agora [custos com avenca e consultoria],
comecaram a ser implementados por volta de que ano?

E.A: Com as novas leis da Uniao Europeia.
M: Em 2006 passou a ser obrigatério, sim.

E.A: Portanto, foi preciso fazer a declaracao prévia e a partir dai, os processos ficaram
demasiado caros porque além de obras exigidas, foi necessario adaptar tudo, tudo em
conformidade com as novas normas da ASAE que tudo isso custou muito dinheiro, e foi
necessario novo alvara.

M: E o que teve que fazer nesta situacao?

E.A: O alvara de utilizacao passou a ser exigido a partir de 2006 — mais ou menos nessa
data, ndo tenho bem a certeza - mas a partir dessa data que foi necessario desde uma central
de incéndio, mais o alarme, depois os extintores, ver tudo, portanto foi tudo revisto. Tem,
custos porque ha um caderno de encargos, que tem que ser cumprido perante a Camara
Municipal e o Urbanismo e este alvara levou-me a arranjar quase a volta de quatro anos.

M: Quatro anos? E muito tempo.

E.A: Custou muito dinheiro, porque foi necessario fazer um projeto. S6 o projeto ao
arquiteto custou na altura 1 500 euros.

M: Teve que fazer a remodelacao toda do espaco?
E.A: Tudo, tudo. Tudo, desde ar condicionado, portanto tudo isso.
M: Materiais lavaveis, superficies lavaveis, ...

E.A: Tudo, tudo isso custou muito dinheiro, e depois, mais o custo depois do alvara
passado, para levantar o alvar, licenca para levantar, ainda me custou 900 e qualquer coisa
euros.

M: E pensa que esses custos podem ser uma barreira significativa, por
exemplo, se agora quisesse abrir o café, pensaria duas vezes por causa destes
valores?

E.A: Ai mas pensava, e pensava de certeza que pensava. E um investimento mesmo muito
grande e é um investimento de alto risco neste momento. E um investimento tal.

M: Exatamente, porque se tem alguma coisa fora da normalidade, nao tem
apoio nenhum.

E.A: Nada.

M: Entao na sua opiniao, o que poderia ser feito para melhorar a seguranca
alimentar, em termos de custos, ou seja, coisas que podiam ser mais
independentes, do proprietario, e nao serem tao certificadas?
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E.A: Eu acho que as empresas ao serem obrigadas a meter-se numa empresa que faz estas
auditorias [de seguranca alimentar], tudo isto se divide: temos HACCP, depois higiene e
seguranca, avaliacao de riscos, medicina no trabalho. Eu nao compreendo porque é que eu
tenho um médico de familia, onde faco a minha consulta ao médico de familia regularmente,
eu va a uma empresa para o médico que esté ali a medir a tensao, a glicémia, e me dizer que
estou apto para o trabalho. Entdo o meu médico de familia ndo fazia uma consulta destas?
Onde nao tenho que pagar mais. Assim, tenho que pagar mais uma consulta, tenho que
pagar 60€ cada vez que la vou, todos os anos.

M: E é obrigado pela legislacao?

E.A: Porque a legislacdo assim me obriga. Na avaliacdo de risco, vem c4 um individuo e v&,
quer dizer, ontem esteve ca um individuo a ver se tudo aquilo que eu tenho relacionado com
o HACCP esta bem, se esta tudo registado, os registos, etc, dar assim uma vista de olhos e
tal.

M: E isso é da |l [empresa de consultoria em seguranca alimentar]
ou da ASAE?

E.A: Da . Pronto, depois vai-se embora, faz o relatério, estou a espera dele, a
ver o que é que la vem no relatorio, e depois, vem outro a ver se o isto [dispensador de
toalhetes na cozinha] cai, se nao cai; se isto esti seguro. E paga-se outra vez. Portanto,
digamos que estes 700 euros de que lhe falei, HACCP, avaliacao de riscos, seguranca
alimentar, medicina no trabalho, é tudo para isto. Eu agora nao sei se numa abertura destas
se se exige aquilo que me exigiram a mim. Agora que ha camara que facilitam mais que
outras, ai isso h4, agora mais nao sei.

M: Sobre o plano de instalacao do HACCP, do sistema de seguranca alimentar,
quais foram os custos financeiros incorridos, os mais importantes?

E.A: Os custos sao capazes de rondar, tudo junto, portanto, o conjunto entre formacao e
tudo, ronda ai uns mil e qualquer coisa euros.

M: E isso sem contar coma avenca que paga todos os anos?

E.A: Nao, esses custos sdo mais ou menos mensais, sendo os mil mil e tal euros por ano. Eu
ndo passo més nenhum sem pagar cento e tal euros. [comentarios sobre a empresa de
seguranca alimentar] Sabe que a [empresa de seguranca alimentar] é das melhores... é das
que cobra melhor, nao significa que seja a melhor, é a que cobra melhor. Eu ainda agora
lhes disse, ele veio ca receber agora ha pouco tempo e eu disse-lhe que tinhamos que rever
precos, porque é muito dinheiro.

M: Em relacio ao orcamento original, de quando instalou o sistema de
seguranca alimentar, qual foi a acao que custou mais do que estava a espera?
Que o surpreendeu em termos de custo?

E.A: Surpreendeu porque foi a primeira empresa que apareceu no mercado e foi de facto,
foi um choque bastante grande porque mexeu com tudo aquilo que tinhamos, com as
despesas que ja tinhamos nao € inerentes a isso [seguranca alimentar], ainda mais essa ai,
foi o cabo dos trabalhos, foi complicado.

M: Enquanto implementacao do novo sistema de seguranca alimentar que
agora € obrigatério para todas as empresas, qual foi a maior dificuldade
técnica que encontrou? Qual foi a maior dificuldade de implementacao do
sistema?
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E.A: eu acho que foi mesmo, tudo era novo, nao é? A face do registo.... As instalacoes por si
s6 nao foi por ai além porque ja tinhamos com os novos alvaras emitidos pela camara
municipal as coisas mudaram, porque antigamente tinhamos o alvara sanitario e agora
temos o alvara de utilizacao. Enquanto as habitacoes tém a licenca de habitabilidade, nos
temos de utilizacao, e pronto, ja vinham dai [as instalacoes], foi facil. A formacao em si foi
s6 aceitar o que eles diziam, mas era tudo um mundo desconhecido. Eu acho que tudo isto,
embora tendo custos e custos que custam a suportar, mas foi muito bom para nds e para os
nossos clientes, para os consumidores, porque salvaguarda muita coisa. Havia muita coisa
que noés nao sabiamos, faziamos pensando que faziamos bem, e nao estavamos a fazer. No
caso dos congelados, nds por exemplo compravamos carne e carne, a carne sobra congela-
se, e neste momento as coisas nao sao assim. No6s compramos carne, compramos aquela que
vemos precisamos sO, e entdo temos ja carne congelada que se compra congelada,
devidamente higienizada, para uma falha que haja no fresco. Isso foi muito bom porque,
por exemplo, eu recordo-me numa das formacgoes que quando perguntaram o que é que, por
exemplo, a nivel de conservacao o que é que conservava melhor, se era o calor se era o frio,
e 0 que é que matava as bactérias e o que é que nao matava. Nos pensdvamos que, até havia
um dito ja muito antigo que dizia que o frio matava tudo, vinham as geadas matavam os
bichos todos e nos agora sabemos que nao é verdade. Sabemos que de facto sdo as altas
temperaturas, essas é que matam, e quando fizemos um inquérito eu respondia que era o
frio e estava errado completamente, e outras coisas mais no meio disso tudo.

[o entrevistado interrompeu o discurso para atender um telefonema]

E.A: Pronto, mas a nivel de formacao h& sempre coisas novas, sempre coisas que estou a
aprender e eu sou apologista da formacao, sou apologista do HACCP, das novas medidas
acho que foram corretissimas e vieram mesmo a calhar, porque havia muita coisa que.... E
ainda ha! Ainda h4, e n6s vemos aquele programa Pesadelos de Cozinha que.... Nao é?

M: Para si, o unico problema desta area [da seguranca alimentar] é mesmo o
fator custo?

E.A: Sim sim, sem davida. Por exemplo, eu ndo compreendo como uma associacdo como a
minha, como a nossa, na minha 4rea, uma associacdo empresarial que nao tenha por
exemplo um médico para fazer a medicina no trabalho.

M: Medicina no trabalho é paga a parte, nao é?

E.A: E paga i parte, mas eu j4 estou a incluir nesses custos. Por exemplo, a avaliacio de
riscos, porque nao tém uma pessoa que faca a avaliacao de riscos?

M: Pois, devia ser setorial, porque é uma coisa muito especifica do sector.

E.A: Claro! E depois esta gente faz a avaliacao de riscos, o que é que fazem? Chega ai o
individuo e “tal, tal tal”, esta tudo bem, ja esta. E nao é assim, devia ser, portanto, eu sou
apologista de que o HACCP por técnicos competentes, por gente com formacao, tudo bem.
O resto também, gente com formacao, mas estar dividido. Agora, eles sdo aglutinadores,
tém ali aquilo tudo, aquilo é tudo deles, depois o que sai dali é um custo exagerado, e assim
ele tem uma garagem, o senhor da [empresa de seguranca alimentar] tem uma garagem
cheia de carros de cole¢ao e tem tudo, e nos aqui a esfolar isso tudo, tramados da vida para
pagar. Portanto, é um explorador de primeira. Quando ha qualquer coisa ai esta ele, por
exemplo, eu recordo-me tao bem quando apareceu a desinfestacao, a desbaratizacao, veio
um rapazinho que tem o leveda la em baixo, o ricardo, foi quem apareceu primeiro com a
DARKCODE, e ele como viu que isto dava dinheiro, comprou a DARKCODE. Entretanto
esse ricardo vendeu e abriu uma outra. Ele depois veio ca ter comigo, e disse “amigo
Antoénio, e tal é assim e assim” e eu disso “olhe desculpe 14, agora nao” e ele “ah mas eu até
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faco menos 20€” e eu “desculpe 14, mas agora nao, acabou” ainda hoje eu vou 14 abaixo e ele
nao me fala. Mas como Ve, este senhor aproveitou-se logo. Agora, o forte dele é mesmo a
DARKCODE, por causa da pandemia. E ele quem desinfeta os espacos e isso tudo.

M: Pois neste ambiente de pandemia, € uma boa oportunidade. Pronto, agora
tenho algumas perguntas para lhe fazer em relacao a isso. Sobre o COVID, este
periodo de quarentena, encerrou algum més?

E.A: Encerrei dois meses, marco e abril. Depois abri em maio, quando eles deram
autorizacao.

M: A 50%?

E.A: Sim, mais ou menos.

M: Nestes meses que esteve fechado, nao teve qualquer tipo de faturacao?
E.A: Nada, zero.

M: Portanto, teve uma quebra de 100%?

E.A: 100% sim.

M: Agora, nestes altimos 2 meses, abriu em maio, junho e julho, achou que teve
uma quebra de faturacao de quanto?

E.A: Ora n6s abrimos em maio, maio junho, devemos ter ai uma quebra de 70%.

M: Conseguia suportar estes custos, de estar fechado e sem apoio nenhum?
E.A: Tive de suportar porque tive de suportar até agora porque nao tive qualquer apoio.
M: Caso nao conseguisse manter as despesas, recorreria a apoios ou fecharia?

E.A: Fechava. Porque os apoios que se pedem depois tém que ser pagos, porque ninguém
da nada a ninguém, e se ja esté dificil agora mais dificil se tornaria no futuro.

M: Ok. Recorreu ao layoff?

E.A: Pedi o layoff, mas ndo me foi atribuido. Eu ndo pedi layoff, pedi a seguranca social e
nao me foi atribuido, pura e simplesmente. Nao me explicaram, disseram sé que nao tinha
direito.

M: A sua empresa € uma sociedade por quotas ou unipessoal?

E.A: E uma atividade em nome individual.

M: Entao nao recorreu a nenhuma linha de apoio?

E.A: Nao, nada. A Gnica coisa que pedi foi a seguranca social e disseram-me que nao.

M: Quando reabriu, quais foram as medidas que tomou em termos de
capacidade?

E.A: Medidas em termos de capacidade de?

M: Porque quando comecaram a reabrir os espacos de restauracao, disseram
que tinham que ter 50% da capacidade normal.

E.A: Sim, portanto aquilo que vé, o espaco que eu tinha, sei 14, se dividirmos em trés, trinta
e trés por cento.
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M: O seu café tinha quantas pessoas de capacidade?
E.A: Portanto eu tinha trinta e tal, e neste momento temos 4.
M: Notou um grande impacto?

E.A: Um muito grande, muito grande mesmo.

M: A sua empresa, tem o senhor s6 como trabalhador?
E.A: Sim, eu e a minha esposa.

M: Os dois fixos, com ordenado?

E.A: Sim, quando da para isso, quando nao da....

M: Sao gerentes, nao é?

E.A: Sim, somos gerentes.

M: E quando agora abriu, voltaram os dois ao ativo aqui?
E.A: Sim, normalmente.

M: Tinha condicoes para comprar equipamentos de protecao individual ou foi
um custo acrescido?

E.A: Oh, eu tive que comprar, teve um custo acrescido.
M: E significativo?

E.A: Bastante. Mas 14 esta, mais um apoio, havia um apoio, mas era preciso comprar
equipamento, superior a quinhentos euros, e eu nao recorri a ele. Porque eu nao ia agora
comprar coisas que eu nao necessitava, se eu ja tinha despesa que me chegasse, ia agora
comprar sei 14 eu o qué para fazer os quinhentos euros e depois sei 14 se de facto eu tinha
direito a eles ou ndo. De maneiras que... Mas eu ainda gastei muito dinheiro.

M: Quanto mais ou menos?

E.A: Ora deixe-me ver: 200€ mais, sabe que os precos foram inflacionados também,
infelizmente é assim, mas deve ter andado ai na casa dos 350€, nao chegou a 400€.

M: Isto considerando ja os equipamentos de protecao individual e o acrilico
que tem aqui?

E.A: Acrilico nao, que isto ¢é vidro [protecao no balcao]. Isso é vidro que tem uma pelicula
por dentro que é inquebravel, portante, este vidro parte também, mas nao estilhaca.

M: Claro, assim € mais seguro por causa dos alimentos.

E.A: E depois também pensei nisso porque a limpar o acrilico fica baco e este nao, limpa-
se e pronto.

M: Na pandemia, a maior dificuldade que teve foi mesmo a falta de faturacao?
Falta de rendimentos?

E.A: Claro, sim, sim.

M: Se recorreu a algum apoio ja sei que nao recorreu, mas estes apoios que
soube que existiram, obteve essa informacdo a partir da empresa de
contabilidade ou da empresa de seguranca alimentar?

74



E.A: Tive Gnica e simplesmente a partir da contabilidade.

M: A empresa de seguranca alimentar nao lhe disse nada sobre este processo?
E.A: Nada nada, nada.

M: Nao teve nenhuma formacao?

E.A: Zero zero zero.

M: E qual é a sua opiniao em relacao a isso?

E.A: Um mau servico.

M: Pois, o facto de ter um sistema de seguranca implementado, ajudou na
implementacao das normas da DGS.

E.A: Claro.

M: Mas eles [empresa de seguranca alimentar] deviam dar uma formacao, vir
aqui.

E.A: Eu acho que sim. Acho que sim, mas néo o fizeram.

M: No que respeita a seguranca alimentar especificamente, implementou
novas normas que nao usava antes?

E.A: Oh, introduzi Gnica e simplesmente o uso de luvas e mais higienizacdo a nivel de ter
um cuidado extremo, mais enquanto... por exemplo, nés limpavamos, e eu ja uso hipoclorito
hé bastante tempo, mas enquanto na altura limpavamos uma vez por dia, eu agora limpo
quatro vezes. Vocé nao imagina as vezes que eu vou a casa de banho com o spray e tudo
mais, as mesas e tudo. Pronto, é completamente diferente. Mudou muito, muito.

M: E isso ocupa tempo e dinheiro, niao é?

E.A: E tempo e ¢ dinheiro. Mas o tempo ainda de c4 estarmos eu se nio tiver clientes tenho
que fazer alguma coisa, pronto, aproveito para fazer isso, também. Mas mesmo que tivesse,
tinha que arranjar uma maneira. N6s agora quando acabarmos isto, quando vocé for
embora, a primeira coisa que eu faco € ir buscar um paninho e limpar tudo. E nas casas de
banho igual: entra alguém, eu passado um pouco vou logo 14. Independentemente de se a
pessoa tiver cuidado ou se nao tiver cuidado, tenho 14 o sabao, tenho papel e tenho 14 o
desinfetante, tenho tudo, mas mesmo assim...

M: Agora, ha um selo que o Turismo de Portugal passa aos estabelecimentos
de restauracao que se chama Clean&Safe, o senhor aderiu?

E.A: Sabia, mas nao aderi.
M: Porqué?

E.A: Nao aderi porque eles depois vém ai chateiam e..., portanto, nao s6 a atribuicao do
selo, que eles enviavam-no. Mas quem me mandou um e-mail com essa informacao foi o
meu senhorio. O meu senhorio como tem o hostel aqui em cima e eu olho por ele, nao é? Ele
trabalha no Porto, e de maneiras que ele diz-me “olha isto assim assim eu ja pedi 1a para
cima” e eu disse que acho que fez bem e ele “eu vou-lhe mandar o formulario, o senhor peca
também”, quer dizer pronto estd bem, mas acabei por nao pedir.

M: Nao vé que isso seja um beneficio?
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E.A: Nao, vamos 14 ver: beneficio é, ndo sei é se as pessoas notariam muito isso ou senao.
Hé4 gente que nao liga. Eu depois também como a partida sei aquilo que faco, mas decidi
nao pedir. Mas eles enviam e sei que ja haviam sido retirados nao sei quantos.

M: A sério?
E.A: A sério, depois de terem sido emitidos.
M: Foram aprovados e depois foram tirados?

E.A: Sao aprovados, nao é? Vamos la ver: eu faco o pedido e partimos do principio que as
informacGes que estou a dar sdo corretas e etc, mas imagine, eles chegam, fazem um sorteio
e vao visitar este, este, este e este, e chegam e as coisas nao sao assim, retiram-lhe o selo. E
nao sei se nao havera alguma coima depois por causa disso.

M: Mas mais uma vez, a empresa de seguranca alimentar nao lhe disse nada
sobre isto?

E.A: Nada. Nem um plano de contingéncia que somos obrigados a ter, que eu tenho que fiz,
é deles, porque alguém me fez o favor de facultar e tenho-o ali. Imprimi-o, que eles ndo mo
deram, pura e simplesmente.

M: Se fosse preciso, tinha que pagar esse servico.

E.A: Nao sei, mas nao me falaram sequer, nem no plano de contingéncia.
M: E o plano de contingéncia € uma coisa obrigatéria para agora.
E.A: E obrigatorio.

M: E nao lhe deram nada?

E.A: Nada, nem me mandaram nada a dizer isto ou aquilo. S6 que eu tenho a vantagem de
estar 14 uma pessoa que esta... é o braco direito deles. E conhecido, é amigo, conheco a
familia toda, e de vez em quando falamos e ele disse olhe vou-lhe mandar isso. Tenho-o ali,
imprimi. Com o meu nome, com o CAE com tudo. Tenho-o ali numa capa no caso de
aparecer alguém.

M: E esse plano de contingéncia alterou em que coisas o plano de contingéncia
normal? Porque existe um plano de contingéncia para algum risco na empresa,
nao é?

E.A: Sim, portanto desde os cuidados a ter, ndo é? Por exemplo, quem me forneceu esse
plano tem uma casa de banho separada do estabelecimento: tem um estabelecimento, tem
duas casas de banho, uma de servico e uma fora de servico. Eles renovaram, caso apareca
algum caso... aqui se aparecer algum caso, vou ali para cima para a sala, pronto fui eu que a
pos, e depois chamar as entidades competente. Tenho tudo preparado.
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Apéndice 3 — Entrevista Empresa B

Mariana (M): Na sua empresa, qual é a ferramenta de seguranca alimentar que
usa? Tem o HACCP ou o C6digo de Boas Praticas?

Entrevistado B (E.B): Tenho os dois.

M: Na implementacdo do sistema de seguranca alimentar, recorreu a uma empresa
especializada ou implementou de forma independente?

E.B: Nao, é uma empresa.

M: Apés processo de implementagao, manteve contacto com a empresa?
E.B: Sim.

M: Qual é avenga que paga e a periodicidade?

E.B: 140,00€, anual.

M: Sobre a instalacdo do plano HACCP na empresa, quais foram os custos financeiros
incorridos?

E.B: Praticamente nenhuns, s6 mesmo a mensalidade, ndo alteramos nada.

M: Mas por exemplo, normalmente € preciso mudar a estrutura do sitio, comprar maquinas
novas.

E.B: Ah nao, abrimos de novo.

M: Do que previu no inicio, gastou menos?

E.B: Com a implementacao do plano HACCP, sim.
M: Quais foram as vantagens que percecionou da implementac¢ao do sistema?
E.B: A formacao.

M: D3ao-vos formacao?

E.B: Sim.

M: Tém formacgao obrigatoria durante o ano?

E.B: Sim sim.

M: Quantas?

E.B: Duas.

M: Quantas horas?

E.B: As horas dependem dos modulos.

M: E o que € que acha sobre a seguranca alimentar na empresa: aumentou a qualidade dos
servicos?

E.B: Aumentou, aumentou a qualidade.
M: Porqué?

E.B: Porque foram implementados planos monitorizados de controlo de temperaturas, de
bens alimentares, de datas de validade e assim.
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M: E muito mais facil controlar, nio é?

E.B: E.

M: Agora sobre o COVID. Encerrou temporariamente a empresa?
E.B: Sim.

M: Em que periodos?

E.B: Do dia 18 de marco ao dia 18 de abril.

M: Durante este periodo, faturou?

E.B: Nao, zero.

M: Entdo teve uma quebra de 100%?

E.B: Certo.

M: Teve algum apoio?

E.B: Tive.

M: Se nao tivesse apoios, conseguia suportar os custos?
E.B: Conseguia.

M: Caso nao conseguisse, avancaria para a insolvéncia da empresa?
E.B: Era o mais provavel.

M: Recorreu ao layoff?

E.B: Sim.

M: Qual foi 0 motivo?

E.B: Estar encerrado.

M: Todos os trabalhadores ficaram em layoff?

E.B: Todos.

M: E qual foi a situacao do contrato? Ficaram todos com o contrato suspenso?
E.B: Ficaram com o contrato suspenso.

M: Recorreu a linhas de apoio?

E.B: Nao.

M: Porque nao?

E.B: Nao, porque nao tenho necessario de tais coisas.
M: Quando reabriu, reabriu com capacidade total?
E.B: Nao, 50%.

M: 50%, porqué?

E.B: Porque sdo assim as recomendacoes da DGS.
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M: Quando reabriu, todos os trabalhadores voltaram ao ativo?

E.B: Sim, todos.

M: Com o horario normal?

E.B: Nao, com o horario reduzido. Inicialmente foi até as nove da noite.
M: Teve condigoes para adquirir equipamentos de protecao individual?
E.B: Sim.

M: Na sua opinido, quais foram os impactos que o COVID teve na empresa no que respeita
as novas medidas de seguranca?

E.B: Nenhuma. N6s nao mudamos muito, s6 a reducao de horario.
M: Aumentaram os custos?

E.B: Aumentaram. E preciso mascaras, viseiras, alcool gel e essas coisas aumentam os
custos.

M: Sao esses os custos mais significativos. E teve reducao de rendimento, as pessoas
deixaram de vir mais?

E.B: Sim, houve quebra de faturacao.
M: Qual é a sua opiniao em relacao a isso?
E.B: A minha opinido em relacdo a isso? E um bocado o panico que as pessoas tém.

M: Quais foram as principais dificuldades que a empresa enfrentou em periodo de
pandemia? Apesar de ter conseguido fechar e nao ter tido nenhum problema, quais foram
as maiores dificuldades?

E.B: Foi mesmo a parte da faturacao.

M: Sobre os auxilios, s6 recorreu ao layoff nao foi?

E.B: So.

M: E obteve a informacao sobre os auxilios a partir do contabilista?
E.B: Sim, do contabilista.

M: A empresa de seguranca alimentar nao entrou em contacto consigo, nao obteve qualquer
informacao extra?

E.B: Nio. S6 a nivel de legislacao para as aberturas, o que é que tinhamos que fazer e essas
coisas.

M: Considera que a informacao que recebeu foi suficiente e clara?
E.B: Eu penso que sim, sim.

M.: E o sistema de seguranca alimentar que ja tinha implementado antes, achou que auxiliou
a reabertura, de forma a cumprir as normas que a DGS implementou?

E.B: Nao, porque foram implementadas novas. Da higiene sanitaria, da higiene das zonas
comuns e das zonas de contacto.

M: Entao nao houve muita influéncia da uma para a outra?
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E.B: Nao porque foi tudo novo. Mais vezes, a nivel de higiene.

M: E nesses novos procedimentos, quais foram os mais relevantes?
E.B: Sei 14, a lavagem das maos mais vezes durante o dia.

M: Candidatou-se ao projeto ADAPTAR?

E.B: Nao.

M: Porqué?

E.B: Nao tenho necessidade, os custos também nao sao assim tao excessivos com alcool gel
e com mascaras.

M: Sabe o que é que é o selo Clean&Safe?
E.B: Sei.

M: E candidatou-se?

E.B: Nao.

M: Porqué?

E.B: Falta de informacao.
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