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UM POUCO SOBRE
MIM

WROCŁAW TECHNICAL 
CENTER

APROX. 200 
FUNCIONÁRIOS
NAS ÁREAS DE 
QUALIDADE, 
REGULATÓRIOS 
E P&D

ABOUT THE 
COMPANY

OUR BUSINESS AND BRANDS

Approximately 

80,000
employees

Products sold in 

over 150 
countries

2018 net revenues of 

approximately $26 
billion 

Investing over 

$800 million 
to positively 
impact people and 
the planet in local 
communities*

* Includes ~$450MM in donations, both cash and products since 2012 and a $400MM investment for our Cocoa Life program 

Biscuits
43%

Chocolate
32%

Beverages
5%

Gum & Candy
13%

Cheese & Grocery
7%

LEADERSHIP IN HIGH-GROW TH CATEG ORIES AND 
FOCUSED PORTFOLIO

$26B Net Revenues

Chocolate
#1 (TIED)

Biscuits
#1

Candy
#1

Gum
#2

Market Position

POW ERFUL GLOBAL BRANDS AND LOCAL JEW ELS

~65 Local 
Jewels

~ 47% of 
Total 

Revenue

9 Leading Global Brands 65 Local JewelsGlobal Brands

9 Global 
Leaders

~ 43% of 
Total 

Revenue

Local Jewels

Marcas no 
Brasil

Agenda

Covid-19 e os impactos na indústria de 
alimentos

Origem do vírus

A Covid-19 é transmissível via 
alimentos?

Surtos de covid na indústria

Boas práticas e aprendizados
Sustentabilidade no setor de alimentos: Cases que inspiram

Papel do engenheiro de alimentos na sociedade e em tempos de crise

Segurança dos alimentos

Segurança de alimentos x segurança alimentar

A segurança dos alimentos na cadeia de 
suprimentos

Sistemas de gestão de Food safety
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Segurança de Alimentos 
vs Segurança Alimentar

SEGURANÇA ALIMENTAR

• O termo “Segurança Alimentar” 
vem da expressão em 
inglês “Food Security” e é 
referente ao conceito de 
implantação de políticas 
públicas com o intuito de 
garantir a todas as pessoas, em 
todas as épocas e no mundo 
todo, o direito de acesso a 
alimentos em qualidade 
nutricional e quantidade 
apropriadas para uma vida 
saudável e ativa. Ou seja, as 
pessoas podem cultivar, 
produzir ou comprar os 
alimentos, sejam eles de 
origem vegetal ou animal (SGS, 2020)

SEGURANÇA DE ALIMENTOS

A expressão “Segurança de 
Alimentos” vem da expressão 
em inglês “Food Safety” e é 

referente à garantia da 
qualidade dos alimentos que 
são comercializados, desde 
as etapas de manipulação e 
preparo até o consumo. Isso 
quer dizer que é uma garantia 
de que se os mesmos são 
saudáveis, sem a presença de 
contaminantes químicos, 
físicos e biológicos, e não 
causam danos à saúde ou 
integridade do consumidor 
(SGS, 2020)

SISTEMA DE GESTÃO / GERENCIAMENTO
DE SEGURANÇA DE ALIMENTO S

FOOD 
SAFETY

FOOD 
DEFENSE

FOOD 
FRAUD

SISTEMA DE GESTÃO / GERENCIAMENTO
DE SEGURANÇA DE ALIMENTO S

FOOD 
DEFENSE

FOOD 
FRAUD- FOOD SAFETY -

PREVENÇÃO DE 
ADULTERAÇÕES OU

PERIGOS ACIDENTAIS
NÃO INTENCIONAIS:

• UTILIZAÇÃO DE 
FERRAMENTAS COMO 

HACCP
• IMPLEMENTAÇÃO DE 

PROGRAMAS DE 
QUALIDADE

SISTEMA DE GESTÃO / GERENCIAMENTO
DE SEGURANÇA DE ALIMENTO S

FOOD 
SAFETY

FOOD 
DEFENSE

- FOOD FRAUD –
PREVENÇÃO DE 
ADULTERAÇÕES
INTENCIONAIS:
• MOTIVADAS
ECONOMICAMENTE
• AVALIA AS 

VULNERABILIDADES.
• VACCP TOOL
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SISTEMA DE GESTÃO / GERENCIAMENTO
DE SEGURANÇA DE ALIMENTO S

FOOD 
SAFETY

FOOD 
FRAUD

- FOOD DEFENSE -
PREVENÇÃO DE 
ADULTERAÇÕES
INTENCIONAIS:

• MOTIVADAS POR 
COMPORTAMENTO OU 

IDEOLOGIAS
• AVALIA AS 

AMEAÇAS AO 
NEGOCIO (TACCP 
TOOL) QUE PODEM 

IMPACTAR A 
SEGURANÇA DO 

ALIMENTO

SISTEMA DE GESTÃO / GERENCIAMENTO
DE SEGURANÇA DE ALIMENTO S

SISTEMA DE GESTÃO / GERENCIAMENTO DE SEG URANÇA DE ALIMENTOS

PO R QUE 
QUALIDADE E 
FOOD SAFETY 
SÃO 
IMPORTANTES? 
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DADO S DO BRASIL E MUNDO – DTA

FOO D SAFETY 
NA CADEIA DE 
SUPRIMENTOS

Fluxo de produto na 
Cadeia de 

Suprimentos

Fornecedores Fábrica

Consumidores

Varejista ou
Atacadista

Centros de 
Distribuição
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Grandes multinacionais

Indústrias artesanais

link1

link2

link3

Covid-19: Doença respiratória provocada
pela infecção do “novo coronavírus”

Coronavírus: é o nome da família do 
vírus a que o Sar-CoV-2 pertence
(Coronaviridae)

Sar-CoV-2: é o nome do vírus, e é 
derivado do termo “síndrome
respiratória aguda grave – coronavirus 2”

Os coronavírus são uma grande 
família de vírus que podem causar 
doenças respiratórias em humanos, 
variando de resfriados comuns a 
condições mais graves, como a 
Síndrome Respiratória Aguda Grave 
(SARS) e a Síndrome Respiratória do 
Oriente Médio (MERS).

ALGUMAS DEFINIÇÕES
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RELAÇÃO COVID-19 E 
ANIMAIS

RELAÇÃO COVID-19 E 
ANIMAIS

RELAÇÃO COVID-19 E 
ANIMAIS

Link – matéria The Guardian O Sar-CoV-2 é transmissível via alimentos?

O Sar-CoV-2 é transmissível via alimentos?

Link EPA

RECOMENDAÇÕES DA ANVISA

Higienização do ambiente, 
equipamentos e utensílios
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QUAL O IMPACTO E OS RISCOS NA PRÁTICA?

Até o momento
não há
evidências de 
que o virus seja
transmitido
pelos alimentos
ou embalagens. 
Mas os cuidados
devem ser 
redobrados!

O impacto para 
Food Safety é 
portanto indireto: 
Caso muitos
funcionários de 
uma fábrica
venham a ter que 
se afastar por 
motivos de saúde, 
o programa de FS 
fica
comprometido! 

O produto não vai
estar contaminado
com o vírus, mas 
times reduzidos
podem impactar a 
segurança do 
alimento - Os riscos
de outras
contaminações
podem aumentar.

Absenteísmo em 
uma fábrica pode 
significar menos 
pessoas disponíveis 
para coordenar os 
programas de 
controle de pragas, 
monitoramento 
ambiental, 
sanitização, 
controle de 
alergênicos, HACCP, 
etc.

QUAL O IMPACTO E OS RISCOS NA PRÁTICA?

• Surtos de Covid-19 em 
fábricas;

• Indústrias afetadas por falta 
de insumos e mão-de-obra;

• Limitações de deslocamento e 
logística

• Novos padrões de consumo 
que afetam rotina da fábrica

• Algumas empresas podem 
não conseguir atender a 
demanda.

• Outras não possuem mais 
demanda - Alimentos 
essenciais e não-essenciais.

• Como avaliar fornecedores 
remotamente?

O CASO DO S FRIGORÍFICOS

Qual o risco aqui?

FATO RES QUE FACILITAM O CO NTÁGIO EM FRIGORÍFICOS

2) RENOVAÇÃO
DE AR

1) SEG UIMENTO
INTENSIVO DE MÃO

DE OBRA

3) ESPAÇOS COM 
AGLOMERAÇÕES

• São centenas e às vezes milhares de 
trabalhadores em algumas unidades, 
muitos trabalhando "ombro a 
ombro", muito próximos, diante das 
esteiras por onde passa a proteína 
animal que eles têm de cortar ou 
desossar, por exemplo.

Para evitar condensação nos ambientes 
refrigerados nessa indústria é 
necessário:
• Filtrar, resfriar e desumidificar o ar 

externo.
• Garantir fluxo do ar de salas com 

temperatura e umidade baixa para 
salas com temperaturas e umidade 
alta.

• Acelerar a renovação de ar custa 
caro!

• Salas de descanço (psicofisiológicas);

• Refeitórios;

• Entrada e saída de funcionários, 
fretados

O CASO DO S FRIGORÍFICOS

Metade da força de mão-de-obra do 
setor do estado se encontra nessas 
condições.
Resultando em municípios pequenos 
com alta taxa de Covid-19. 
Houve casos de frigoríficos sendo 
interditados justamente por que 
surtos da doença estavam ajudando 
a exportar o vírus para cidades que 
antes não tinham casos.

Mesmo problema nos EUA – 2200 
casos confirmados de Covid-19 em 
48 plantas (início de maio 2020) 

BOAS PRÁTICAS E 
ESTRATÉGIAS DE 
CONTROLE DE 
DISSEMINAÇÃO DA 
COVID-19 NA
INDÚSTRIA
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Barreiras físicas 
entre colaboradores

Barreiras físicas 
entre colaboradores

Ônibus fretados de 
empresas com medidas 
de afastamento entre 
passageiros;
Sem aglomerações no 
embarque, desembarque
e entrada e saída da 
fábrica.

Aumento da frequência de 
sanitização e limpeza das 
superfícies, utensílios de 
limpeza e time de 
manutenção. 

Revisão de uso de EPI’s, 
objetos pessoais (canetas 
individuais) e vestimentas, 
BPF - lavagem de mãos.
Transportes, interação com 
caminhoneiros
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Reuniões e projetos sendo conduzidos remotamente
Reconhecimento de 
comportamentos seguros entre os 
colaboradores, de funcionários 
engajados em campanhas, 
investimento em cultura de 
qualidade e segurança

• As práticas de recebimento e entrega devem ser avaliadas para 
minimizar o contato humano. Um exemplo disso pode ser o de 
limitar o compartilhamento de canetas ou equipamentos entre 
associados.

• Embora atualmente os fornecedores possam representar um risco 
baixo, recomendamos que você trabalhe com todos os fornecedores, 
garanta que eles tenham programas de segurança alimentar em vigor 
e atenda a todas as especificações de segurança alimentar e de saúde 
dos funcionários que foram estabelecidas.

• Trabalhar em estreita colaboração com os fornecedores para 
identificar fabricantes e produtores locais dos principais produtos 
essenciais.

• Coordene com seus departamentos de compras ou clientes de 
varejo para saber mais sobre seus planos de aumentar os itens 
principais, para que as instalações possam estar garantidas para 
armazenamento de emergência.

• Na primeira onda, aumente o volume dos principais itens sob 
demanda (por exemplo, massas, molhos, alimentos enlatados e 
enlatados, macarrão instantâneo, refeições prontas congeladas, 
detergentes para limpeza, álcool, desinfetante para mãos e gel, 
produtos de papel).

• Desenvolva regras relaxadas de substituição de produtos, para que 
os produtos continuem a fluir para as prateleiras. Estes deverão ser 

bem comunicados e bem compreendidos.

• Aloque as principais linhas de produtos, para gerenciar a demanda 
e controlar os estoques, conforme necessário.

• Se um fornecedor alternativo for necessário para fornecer 
ingredientes, garanta que existam programas adequados de 
segurança alimentar e que atividades de verificação apropriadas 
tenham sido conduzidas antes de usá-lo temporariamente.

• Ofereça-se para coletar de fornecedores onde houver estoque 
disponível, concordar com termos comerciais básicos para cobrir 
custos.

• Aceitar cargas quando disponíveis de fornecedores, priorizar 
reservas de entrada. Relaxe as métricas de desempenho dentro do 
prazo.

• Opere um sistema flexível gerenciamento de recebimento focado 
em capacidade em vez de focar em agendamento de recebimentos.

• Use caminhões de fornecedores que estão vazios para fazer 
entregas no cliente, 'front haul'.

• O absenteísmo do motorista ou a relutância em acessar as zonas de 
contenção podem limitar os caminhões ao fornecimento do produto. 
Separar a separação e entregar vários produtos principais

Boas práticas na cadeia de suprimentos

• Oferecer acesso a instalações de banheiros 
para

motoristas de caminhão.

• Comunique preocupações com mão-de-obra, 
interrupções na cadeia de suprimentos, 
combustível ou outras questões com seus 
parceiros da indústria, associações e governo 
para tratar da parceria o mais coletivamente 
possível.

• Ative os procedimentos de emergência de 
check-in e recebimento para minimizar o contato 
entre os motoristas e o pessoal do armazém, 
incluindo qualquer mão de obra no serviço de 
caminhão. Por exemplo, permita que os 
motoristas permaneçam no veículo para evitar o 
contato.

• Aumentar a segurança de armazéns e veículos.

• Utilize planos de rota alternativos que reduzam 

o número de entregas.

• Desenvolver planos para minimizar o potencial 
de escassez de combustível que pode ocorrer 
durante um período inicial de pânico. Comunique 
as necessidades de combustível ao 
gerenciamento de emergência local.

• Desenvolver planos de backup para atender às 
rotas, caso alguns motoristas recusem viajar para 
áreas que consideram de alto risco.

• Desenvolver acordos de cooperação com 
outros distribuidores para manter a cadeia de 
suprimentos de alimentos em funcionamento.

• Estabelecer parcerias com outros setores que 
experimentam um declínio na demanda (serviço 
de alimentação, varejo em massa, etc.) Considere 
usar qualquer excesso de capacidade de 
distribuição para ajudar em outras áreas de 
emergência (por exemplo, suprimentos médicos).

Boas práticas na cadeia de suprimentos

APRENDIZADOS

NECESSIDADE DE MAIOR AUTOMAÇÃO DE PROCESSOS
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ESPERA-SE UMA MELHO RIA DURADOURA NOS
PROG RAMAS DE BPF

Cultura de 
Qualidade e 
Segurança de 
Alimentos

MAIOR INCENTIVO AO TRABALHO REMOTO

• Home Office;
• Menos viagens não

essenciais;
• Redução de custos.
• Investimento em

sistemas e tecnologia

Estamos vendo exemplos de como 
a indústria é resiliente e resistente 
e está à altura do desafio de manter 
o mundo alimentado de forma 
segura mesmo em uma crise grave.

SUSTENTABILIDA
DE EM TEMPOS 
DE CRISE
Cases para nos inspirar

SOUL NIA VEG – CATERING IN DENVER/COLORADO SOUL NIA VEG – CATERING IN DENVER/COLORADO
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GOO D TRUCK – FOO D TRUCK SUSTENTÁVEL EM 
CURITIBA

GOO D TRUCK – FOO D TRUCK SUSTENTÁVEL EM 
CURITIBA

GOO D TRUCK – FOO D TRUCK SUSTENTÁVEL EM 
CURITIBA GOO D TRUCK – FOO D TRUCK SUSTENTÁVEL EM 

CURITIBA

GOO D TRUCK – FOO D TRUCK SUSTENTÁVEL EM 
CURITIBA

GOO D TRUCK – FOO D TRUCK SUSTENTÁVEL EM 
CURITIBA
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GOO D TRUCK – FOO D TRUCK SUSTENTÁVEL EM 
CURITIBA

GOO D TRUCK – FOO D TRUCK SUSTENTÁVEL EM 
CURITIBA
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REFERÊNCIAS

https://www.who.int/health-topics/coronavirus/who-recommendations-to-reduce-risk-of-transmission-of-emerging-
pathogens-from-animals-to-humans-in-live-animal-markets

https://www.sgsgroup.com.br/pt-br/news/2017/04/seguranca-de-alimento-x-seguranca-alimentar

https://www.who.int/foodsafety/areas_work/foodborne-diseases/ferg_infographics/en/

https://www.oxfamamerica.org/explore/stories/these-10-companies-make-a-lot-of-the-food-we-buy-heres-
how-we-made-them-better/

https://www.who.int/emergencies/diseases/novel-coronavirus-2019/question-and-answers-hub/q-a-
detail/q-a-coronaviruses

https://www.who.int/emergencies/diseases/novel-coronavirus-
2019/advice-for-public/myth-busters

REFERÊNCIAS
https://news.un.org/pt/story/2019/06/1675051

https://apps.who.int/iris/bitstream/handle/10665/331705/WHO-2019-nCoV-Food_Safety-2020.1-
eng.pdf?sequence=1&isAllowed=y

https://onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/1750-3841.13256

https://www.foodengineeringmag.com/articles/95205-vaccp-haccp-for-vulnerability-assessments#GFSI

https://foodsafetybrazil.org/surtos-alimentares-no-brasil-dados-atualizados-junho-de-2018-2/

https://www.fmi.org/docs/default-source/food-safety/food-industry-best-practices---current-
situationp.pdf?sfvrsn=4c84fa9_2

Dziękuję!
CONTATO

VICTOR MANCIN VIEIRA
+48 508 814 695
VIEIRA.VICTOR89@GMAIL.COM
VICTOR.VIEIRA@MDLZ.COM


