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RESUMO

As doengas de origem alimentar sdo preocupag¢des mundiais de saude publica e as suas causas possuem relagao direta com
processos inadequados de boas praticas de higiene. O fortalecimento do conceito da cultura de seguranga dos alimentos e a
modificacéo positiva da cultura de uma determinada empresa do setor alimentar estéo relacionadas com a possibilidade de
diminuigao do risco de doencas de origem alimentar. O objetivo do estudo foi identificar, por meio de uma revisao narrativa, o
conceito e os elementos da cultura de seguranga dos alimentos e aproximar o tema a pratica profissional dos responsaveis que
atuam em empresas do setor alimentar. A cultura de seguranca dos alimentos € o conjunto de atitudes, valores e crencas aprendidas
e partilhadas, que contribuem para os comportamentos de higiene num ambiente de preparacéo e distribuicao de alimentos. Os
seus principais elementos séo: sistemas de gestao, lideranga, comunicagéo, compromisso, ambiente e percecao de risco.

PALAVRAS-CHAVE
Ambiente de Trabalho, Comunicagéo, Inocuidade dos alimentos, Lideranga, Nutricdo, Servigos de alimentagao

ABSTRACT

Foodborne diseases are a global public health concern and the causes are directly related to inappropriate food-handling practices.
The understanding of food safety culture concept and the positive culture modification of a given food service are related to the
possibility of reducing the risk of foodborne diseases. The purpose of this study was to present through a narrative review the concept
and elements of food safety culture and to approach the theme to the professional practice of people who are responsible for food
services. Food safety culture is the aggregation of learned and shared attitudes, values and beliefs contributing to the hygiene
behaviors in a particular food-handling environment. Its main elements are management systems, leadership, communication,
commitment, environment, and risk perception.
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INTRODUGAO

As doencas de origem alimentar causadas por bactérias,
virus, parasitas ou substancias quimicas, afetam a cada
ano, em todo 0 mundo, cerca de 600 milhdes de pessoas,
resultando em 420 mil mortes e na perda de 33 milhdes
de anos de vida saudaveis, atingindo individuos de todas
as idades, particularmente criangas menores de cinco
anos de paises em desenvolvimento (1). No entanto, a
nivel mundial, dados relacionados a surtos alimentares
s30 apenas estimativas, em fung¢éo da subnotificacao de
casos (2). Isso deve-se ao facto de somente uma fragcao
dos casos relacionados com ingestdo de alimentos
impréprios para consumo ser documentada e notificada as
autoridades de saude publica e registadas nas estatisticas
oficiais de doengas (1, 3).

As doengas de origem alimentar sdo uma das
importantes causas de morbilidade e mortalidade, além
de um impedimento significativo para o desenvolvimento

socioecondmico em todo o0 mundo. Fatores como agua
contaminada usada para a higienizagéo e processamento
de alimentos, auséncia de infraestruturas adequadas de
armazenamento e processos improprios de produgéo e
manipulacao de alimentos contribuem significativamente
para um ambiente que favorece a ocorréncia de doengas
de origem alimentar (2). Assim sendo, ¢ indispensavel
valorizar a importancia das boas praticas de higiene e da
formagao continuada dos colaboradores de empresas
do setor alimentar, fortalecendo uma cultura positiva de
seguranga dos alimentos e visando a pratica de processos
para uma producao segura de alimentos (4).

Em 2020, a nivel internacional, o Codex Alimentarius (4)
recomendou a abordagem da cultura de seguranca dos
alimentos na atualizacéo dos Principios Gerais da Higiene
dos Alimentos (CXC 1-1969). No mesmo sentido, a nivel
da Uniao Europeia, o Regulamento (UE) 2021/382, de 3
de marco de 2021, veio alterar o Regulamento (CE) n.o
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852/2004 apresentando a exigéncia de que as empresas do setor
alimentar devem estabelecer, manter e apresentar elementos de prova
relativos a uma cultura de seguranca dos alimentos adequada (5).
Além disso, referenciais normativos de requisitos para obtengéo de
certificacdo como a Food Safety System Certification 22000 (6) e a
British Retail Consortium (7) comegaram a introduzir a necessidade
da abordagem da cultura de segurancga dos alimentos.

O arcabougo regulatério que fundamenta e determina os processos
de boas praticas de higiene, mesmo abordando inUmeros fatores,
nem sempre é suficiente para melhorar o desempenho relativamente
a seguranca dos alimentos em empresas do setor alimentar. Para
alcancar tais melhorias s&o necessarios outros processos, iniciando
pelo mais complexo - a transformacéao positiva da cultura de seguranca
dos alimentos, que exige a compreensao da cultura organizacional e
das dimensdes humanas que impactam na segurancga dos alimentos.
Desta forma, além de atividades de verificagdo, monitorizacéo e
formagao de manipuladores de alimentos, 0 objetivo dos responsaveis
pela seguranga dos alimentos também deve incluir a avaliagéo e a
transformacéo da cultura de seguranca dos alimentos, na qual
outros fatores s&o intrinsecos, como a influéncia e mudanca do
comportamento humano (8).

De acordo com Giriffith et al., um dos primeiros autores a definir este
fendmeno, a cultura de seguranca dos alimentos é o conjunto de
atitudes, valores e crencgas aprendidas e partilhadas, que contribuem
para os comportamentos de higiene num ambiente de preparagéo e
distribuicdo de alimentos (9). Nesse sentido, em conformidade com
0 Regulamento da Unido Europeia 2021/382, para a abordagem da
cultura de seguranga dos alimentos € necessario que os colaboradores
do setor alimentar, no papel da gestao, assegurem que as fun¢des
e responsabilidades sejam claramente comunicadas, mantenham a
integridade do sistema de higiene dos alimentos, verifiguem se os
controlos sao realizados, assegurem que o0s colaboradores recebam
formacao adequada, garantam a conformidade com os requisitos
regulamentares e incentivem a melhoria do sistema de gestao de
seguranca dos alimentos da organizagao (5).

Qutros conceitos da cultura de seguranca dos alimentos também
foram apresentados pela literatura, como a definicao da Iniciativa
Global de Seguranga dos Alimentos, que a define como “valores
compartilhados, crencas e normas que afetam o pensamento e o
comportamento em relacao a seguranca dos alimentos em, através, e
por toda a organizacao” (10). Recentemente, um novo conceito sobre
cultura de seguranga dos alimentos foi considerado, definindo-a como
uma construcao de longo prazo existente no nivel organizacional,
relacionada com as crengas, comportamentos e premissas
profundamente enraizadas que séo aprendidas e compartilhadas por
todos os funcionarios e que impactam no desempenho de seguranca
dos alimentos da organizagéo (11).

E importante diferenciar o conceito de seguranca dos alimentos em
relacdo ao conceito de clima. O clima de seguranga dos alimentos €
definido como uma constru¢do temporaria existente a nivel individual,
relacionando a percegao e as atitudes dos individuos e como eles
influenciam outros numa organiza¢ao a aderir ao sistema de gestéao de
seguranca dos alimentos e aplica-lo de forma pratica no seu ambiente
de trabalho (11).

Em funcéo do numero significativo de doencas de origem alimentar
refletir processos inadequados de boas praticas de higiene e fabrico,
ressalva-se a necessidade de um olhar diferenciado as empresas do
setor alimentar. A cultura de seguranga dos alimentos € um tema
relativamente recente quando se trata de seguranca dos alimentos.
Nesse sentido, é pertinente explorar os diferentes elementos que

permeiam a cultura de seguranca dos alimentos por meio de um
exercicio reflexivo na literatura cientifica com o propdsito de estabelecer
estratégias para diminuir o risco de doengas de origem alimentar.
Desta forma, esta reviséo tem o propdsito de aproximar o conceito de
cultura de seguranca dos alimentos aos profissionais que atuam em
empresas do setor alimentar, por meio da discussao dos elementos
que a compdem e das suas estratégias.

METODOLOGIA

A revis&o narrativa foi realizada no periodo de marco a junho de 2018
e atualizada em agosto de 2021, a fim de integrar documentos de
referéncia e novos artigos publicados nos ultimos anos, utilizando as
bases de dados cientificas Google Académico, ScienceDirect, Web of
Science, Scopus e Lilacs. A pesquisa baseou-se na pergunta: De que
forma a apropriagdo da cultura de seguranga dos alimentos e dos seus
elementos pode auxiliar a realizagao de praticas seguras? Os seguintes
descritores foram utilizados em inglés e em portugués: food safety
culture, food safety, culture, systems management, communication,
leadership e risk perception, inocuidade dos alimentos, servicos de
alimentagc&o, comunicacao, lideranca, ambiente de trabalho e nutricao,
respetivamente. Foram incluidos nesta revisdo narrativa artigos
originais, de revisao, guias e livros, sem limitagéo de data, pais do
estudo ou area do conhecimento, bem como referenciais normativos.
A Figura 1 apresenta o diagrama do processo de sele¢éo dos artigos
pesquisados para esta revisao.

A Cultura de Seguranca dos Alimentos no Contexto das
Organizacgées

A cultura por si 8O, dentre as suas inUmeras definicbes conforme
determinado contexto, pode ser descrita como um conjunto de
pensamentos e comportamentos semelhantes que caracterizam um
grupo social, sendo capaz de ser incorporada por meio da socializagao
e perdurar ao longo do tempo (12). Inserido nesse contexto, um dos
conceitos-chave, segundo Taylor, € o de uma “experiéncia partilhada”,
na qual as pessoas se rednem a partir destas ideias e experiéncias
em comum, havendo a possibilidade de ser desenvolvida de forma
consciente ou ndo, mas que de qualquer forma ira caracterizar certo
grupo (13).

Considerando a cultura no contexto de uma organizagéo, Schein, um
dos pioneiros da dimensao da cultura organizacional, aborda esse tema
como o resultado de um conjunto de aprendizagens adquiridas em
momentos destinados a resolu¢cao bem-sucedida de problemas (14).
Nesse sentido, 0s sujeitos envolvidos no processo de aprendizagem
acreditam que as abordagens utilizadas para resolver os problemas
s&o o direcionamento correto e retransmitem a maneira de pensar,
sentir e agir a todos os membros (14, 15). Além disso, outros autores
(16, 17, 18) também procuraram definir o termo cultura organizacional,
enfatizando combinagdes diversas de fatores de uma organizacéo,
como tradicao, filosofias partilhadas, regras, comunicacgao e sistemas
de controlo (9).

A partir da cultura organizacional e da cultura de seguranca, conforme
descrito por Nyarugwe et al., a cultura de seguranca dos alimentos
emergiu como novo campo de estudos (19). Nesta perspetiva, é
possivel relacionar a cultura nacional e organizacional a producao
dos alimentos, uma vez que a cultura de segurancga dos alimentos é
determinante para a criacao e implementacao do sistema de gestéo
de segurancga dos alimentos do local. A cultura de seguranca de
uma organizagao € o produto dos valores, atitudes, competéncias
e padrdes individuais e de grupo que determinam 0 compromisso
a programas de saude e seguranc¢a de uma organizac¢ao (20, 21).
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Figura 1
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E consensual que a cultura de uma organizacao tem grande influéncia
na maneira como os individuos pensam, veem e agem em relagéo a
seguranca (8).

De acordo com Giriffith (22) alguns preceitos sao importantes para o
entendimento da cultura de seguranca dos alimentos, como: todas
as empresas do setor alimentar tém uma cultura de seguranga dos
alimentos, seja ela conhecida ou desconhecida; a cultura pode ser
positiva, favorecendo a implementacao das boas praticas de higiene,
neutra, quando ndo se tem conhecimento sobre ela, ou negativa,
na qual ela ndo é considerada importante e é substituida por outras
necessidades, como questdes financeiras. A cultura de segurancga
dos alimentos, se partilhada dentro de um grupo, incorpora aspetos
individuais; quando um novo funcionario € admitido, mesmo que as
suas crencas sobre seguranca dos alimentos sejam diferentes, este
pode-se adaptar € incorporar as praticas do novo local de trabalho (22).
De acordo com o Regulamento da Unidao Europeia 2021/382 relativo
a higiene dos géneros alimenticios (5), a transformacgéao da cultura de
segurancga dos alimentos deve levar em consideracdo a natureza e
a dimensao da organizacao. Inseridos na cultura de seguranga dos
alimentos, existem alguns elementos que auxiliam na compreensao,
na avaliacdo e na transformagao da cultura organizacional. Griffith
et al. (28) indicam que a cultura de seguranca dos alimentos é
composta por seis elementos, sendo eles: sistemas de gestéo,
lideranga, comunicacao, comprometimento, ambiente e percegéao
de risco. O Regulamento da Unido Europeia 2021/382 e o Codex
Alimentarius levam em considera¢éo os requisitos: compromisso da
gestao, lideranga, comunicacao, sensibilizacao em relagao aos perigos
e disponibilidade de recursos (4, 5). Estes requisitos vao ao encontro
do que é proposto por Griffith et al. (23). Ha, ainda, outros autores que
propdem elementos e dimensdes para a cultura de seguranca dos
alimentos que n&o seréo tratados nesse artigo (10, 24-26).

A compreensao destes elementos e 0 seu impacto na minimizagao
dos riscos de doencgas de origem alimentar podem direcionar
acoes para a atuagado dos profissionais das empresas do setor
alimentar responsaveis pelas boas praticas de higiene, objetivando
o fortalecimento da cultura de seguranca dos alimentos positiva no
local de interesse e, portanto, a diminuicdo dos surtos de doengas
de origem alimentar (23).

Sistemas de Gestao

Os sistemas de gestéo definem como o trabalho de uma organiza¢ao
€ realizado e a gestéo visa atingir metas através do planeamento,
da organizacdo, do pessoal e da diregcdo dos recursos (27). De
acordo com Giriffith, o sistema de gestéo de segurancga de alimentos
pertence a gestao de qualidade (22), que procura garantir e controlar
que todos 0s processos necessarios sejam executados de maneira
efetiva (28). Consiste em decisbes orientadas para objetivos que
resultam em atividades que contribuem para atender ou mesmo
exceder os requisitos de qualidade de clientes e consumidores (29).
Portanto, compreender de forma geral um determinado servico de
alimentagéo, quais os cargos e fungdes que o compdem, como se
encontra estruturado e quais os sistemas de qualidade que estéo
implementados sao atividades essenciais para avaliar a cultura de
seguranca dos alimentos e projetar melhorias.

Devido a especificidade das legislagcdes nacionais, regionais € locais,
0s sistemas de gestéo da seguranca alimentar podem ser elaborados
de maneira distinta, resultando também num desempenho variavel
(30, 31). Dificilmente havera um modelo que se adeque a todas as
empresas do setor alimentar (23). Um sistema de gestao da seguranca
alimentar deve conter uma politica geral de funcionamento clara e
definida, composta por objetivos que irdo guiar a organiza¢ao a visdo
pretendida (32).
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Qutra caracteristica importante para o sistema de gestéao de seguranca
de alimentos é a compreensdo de que cada pessoa e processo
interagem e influenciam outras pessoas e outros processos. Portanto,
um sistema de gestao eficiente requer: 1) a comunicagao por meio de
momentos de orientagao e reunides; 2) medidas e controlo de metas;
3) reforgo constante das orientagdes nas atividades de formacéo e
educacao. Essas acgoes irdo refletir-se em trabalhadores motivados
para a producao de alimentos seguros e confiaveis (33, 34).

Lideranca

A partir de um sistema de gestdo de seguranca dos alimentos
estruturado e organizado, liderangas proativas séo o alicerce para a
sua realizagao (23, 35). A positividade da cultura de seguranca dos
alimentos de uma organizacgao € o reflexo direto do envolvimento
e comprometimento dos lideres com a seguranca dos alimentos. A
cultura de seguranga dos alimentos é uma responsabilidade partilhada,
mas sao os lideres 0os maiores responsaveis por fortalecer e sustentar
esta cultura de forma positiva, estando a equipa de gestéo diretamente
ligada a essa fungéo (8).

Os estilos de lideranga, o clima organizacional e a conformidade dos
colaboradores com a seguranga dos alimentos e os comportamentos
de higiene estéo positivamente correlacionados. O clima organizacional
tem um efeito mediador completo entre o estilo de lideranca, as boas
praticas de higiene e fabrico e a seguranga dos alimentos. Nesse
sentido, os colaboradores que atuam em empresas do setor alimentar
podem aumentar o cumprimento dos comportamentos relacionados
a higiene e seguranca dos alimentos através do efeito mediador do
clima organizacional (36).

De maneira geral, todas as empresas do setor alimentar necessitam
de bons lideres e, na pratica, qualquer trabalhador pode ser um lider.
A lideranca surge do conhecimento atualizado, da confianga, das
competéncias interpessoais e ndo de um cargo especifico. Para isso,
€ necessario trabalhar algumas questoes pessoais, como tolerancia ao
stresse, autoconfianga, autocontrolo, estabilidade emocional, empatia
e motivagado para a gestao (37, 38). De forma pratica, € essencial
que lideres exponham com clareza os objetivos e as expectativas
em relagéo a segurancga dos alimentos; influenciem positivamente e
motivern a equipa para a realizagado de praticas seguras; ou¢cam as
consideracdes e opinides dos colaboradores por meio de conversas
construtivas e respeitadoras; tenham metas alinhadas com a
instituicao; e procurem o continuo desenvolvimento do grupo e da
cultura de seguranca dos alimentos (35).

Comunicacao

A comunicagao, vista concomitantemente como causa e solucao das
nao conformidades relacionadas a seguranca dos alimentos, também
deve ser levada em consideragéo para a cultura de seguranga dos
alimentos. Num servigo de alimentagéo, a medida que as metas
e praticas sao definidas, estas precisam ser comunicadas pelos
profissionais de forma eficiente para serem compreendidas pela
equipa (39).

Diélogos informais, como conversas durante o trabalho, podem ter um
maior impacto no comportamento e podem deixar os manipuladores
mais recetivos a informagao, quando comparados com comunicagdes
formais, a exemplo dos e-mails (23). Se o objetivo for manter a equipa
sempre informada sobre as boas praticas de higiene, utilizar meios
variados de comunicag¢ao aumenta a adesao e passa a fazer parte da
cultura do local. Nesse sentido, pdsteres, simbolos e slogans devem
conter mensagens especificas, simples, claras, objetivas e devem ser
inseridas num local adequado para que fagam sentido (8).

Se a ideia for produzir materiais audiovisuais para a equipa, como
videos educativos, a presenca de individuos com caracteristicas
semelhantes as de quem ira assistir aumenta as possibilidades de
conexao, levando a uma maior influéncia sobre os pensamentos,
atitudes e comportamentos dos colaboradores.

Em relacéo aos acordos sobre mudangas de comportamentos,
estudos demonstram que acordos escritos quando comparados com
verbais tendem a ser mais efetivos, fazendo com que as pessoas se
responsabilizem pelo que foi exatamente combinado (40).

A comunicagdo nao-violenta, cujo objetivo € “estabelecer um
relacionamento baseado na sinceridade e na empatia”, pode auxiliar
o profissional responsavel pela seguranga dos alimentos na conduc¢ao
de conversas e das formagdes. O conceito envolve expressar-se
honestamente por meio de factos, sentimentos, necessidades e pedidos
e, a0 ouvir alguém, receber 0 que esta a ser dito com empatia (41).

Comprometimento

Se a cultura de seguranga dos alimentos € o reflexo dos valores de
uma organizagao, a sua positividade também ¢é o reflexo das escolhas
de estratégias para a transformacao cultural (8, 42). Nesse contexto,
os lideres tém um papel fundamental na manutencao da cultura de
seguranca dos alimentos positiva e sdo vistos como exemplos para
os restantes colaboradores. E 0 que eles fazem e ndo o que dizem
que de facto ira influenciar a equipa, refletindo-se diretamente no
comprometimento e na motivagao dos manipuladores de alimentos (43).
Como a cultura de seguranca dos alimentos é considerada
responsabilidade de todos, a sua manifestacdo é resultado de um
trabalho em conjunto no qual gestores, colaboradores e todos 0s
manipuladores de alimentos devem estar reunidos nas diferentes
etapas do processo (23).

Na prética, € possivel realizar acdes de formagao, como, por exemplo,
encorajar os colaboradores a escreverem as suas responsabilidades
em relagdo a segurancga dos alimentos. Além disso, possuir um
organograma de responsabilidades claro e exposto no servico de
alimentacéo pode ter um impacto positivo, uma vez que o colaborador
visualiza 0 seu nome € as suas responsabilidades (8).

Ambiente

Um ambiente de trabalho adequado refere-se a oferta de estrutura e
equipamentos em condigdes apropriadas para as atividades exigidas,
além de um planeamento adequado para que os manipuladores
de alimentos nao sofram pressao pela carga de trabalho. Nesse
contexto, além de se focar nas relagdes interpessoais e no modo
como a seguranga dos alimentos é abordada, também é primordial
investir em fatores ambientais e fisicos, como layout das instala¢des,
equipamentos, utensilios e quadro de colaboradores em numero
suficiente (8, 23, 35). Num estudo socioldgico constatou-se que
aspetos inerentes a conveniéncia e rapidez no trabalho, deficiéncia
nainfraestrutura, falta de funcionarios, exemplos de comportamentos
negativos dos lideres, exposicao a ruidos e as dores corporais sentidas
pelos colaboradores podem contribuir para 0 ndo cumprimento das
boas praticas de higiene e se consolidar no habitus e sentido pratico.
Em consequéncia, estas disposicbes podem aumentar o risco de
doencas de origem alimentar (44).

Percecéao do Risco

Segundo Griffith, a percegéo do risco compreende “0s processos
de julgamento e tomada de decisdo que permitem aos individuos
avaliar as possibilidades de serem afetados por determinado risco”
(23). Diversas variaveis interferem na percec¢ao do risco da popula¢éo
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em geral, como crencas e convicgdes individuais sobre um risco em
questao, sendo estas distintas quando comparadas com a visao de
profissionais e especialistas, que tem como base factos e dados
cientificos (45).

As diferencas na percecao do risco dos manipuladores de alimentos
podem estar relacionadas com as diversidades regionais, étnicas,
socioecondmicas ou de género e tém implicagdes importantes para
a pratica de comunicagao de risco (46). Dessa forma, a compreenséo
dos fatores que influenciam a avaliagéo sobre os riscos e a recolha de
informagdes sobre percegdes, crengas e conhecimentos do publico-
alvo em questao auxilia o profissional responsavel pela seguranga
dos alimentos a direcionar o didlogo sobre prevencdo de doencgas
de origem alimentar e diminuicao de riscos (47). Entende-se que a
percecao do risco é permeada por ilusbes cognitivas, como a presenca
do viés otimista, da ilusao de controlo, e do locus de controlo externo,
sendo que muitos anos de servico e/ou participacao em varias
formacdes ineficazes de boas praticas de higiene e fabrico podem
gerar um excesso de confianga nos colaboradores, impedindo-os de
agir adequadamente para minimizar o risco de doengas de origem
alimentar (48).

Com fundamento em tais contextos, a partir do conhecimento sobre
as crengas e convicgdes individuais e gerais dos manipuladores de
alimentos, € necessario que o profissional responsavel pela seguranca
dos alimentos adapte as informagdes e promova estratégias de
educacao para aumentar a percecéo do risco dos manipuladores e
a percegéo da letalidade das doengas de origem alimentar (46, 49,
50). Alguns autores sugerem utilizar exemplos de situagdes reais em
servigos de alimentacao similares ao local (8, 50); n&o utilizar exemplos
clichés e ja rotulados; orientar o colaborador constantemente e néo
apenas em momentos destinados a educagao; estimular a autorreflexao
e reforcar as boas praticas de higiene de maneira positiva (50).

Na prética, a geréncia pode utilizar como exemplo a histdria completa de
uma Unica pessoa que tenha sofrido com doengas de origem alimentar
a fim de melhorar a percec¢éo do risco dos seus colaboradores. Resgatar
esta situagdo sempre que possivel pode ter mais impacto do que
informar dados nacionais € mundiais relevantes (40).

ANALISE CRITICA

O fortalecimento da cultura de seguranca dos alimentos e a utilizagcao
de estratégias baseadas em comportamento podem auxiliar a
realizagdo de praticas seguras em empresas do setor alimentar.
Nesse contexto, melhorar o conhecimento, o comprometimento, a
comunicacao e a percecao do risco dos colaboradores por meio da
lideranga, do estilo de gestao e ambiente de trabalho adequados é
favoravel para a seguranca dos alimentos (51).

Para o bom funcionamento de qualquer sistema de gestdo de
seguranga dos alimentos, € fundamental a manutencéo de uma cultura
positiva de seguranca de alimentos, reconhecendo a importancia do
comportamento humano no fornecimento de alimentos seguros e
adequados (4).

De acordo com o Regulamento da Unido Europeia 2021/382 (5),
alguns requisitos sédo indispensaveis para esta manutencao, como:
compromisso da gestdo e de todos os colaboradores; presenca
de lideranga que conduza a producéo de alimentos seguros e ao
envolvimento de todos os colaboradores; sensibilizacao de todos
0s colaboradores em relagao aos perigos € a importancia da
seguranca dos alimentos; comunicagao aberta e clara entre todos
0s colaboradores da empresa, incluindo a comunicagao de desvios
e expectativas; disponibilidade de recursos suficientes (5).

A presencga de um profissional experiente responsavel pela seguranca

dos alimentos, aliado a um sistema de gestao da seguranga alimentar
e aos valores da empresa, é uma estratégia para o fortalecimento
da cultura de seguranca dos alimentos. Para alcangcar melhores
resultados, os gestores devem aprimorar as recompensas e incentivos
e aumentar a visibilidade e a transparéncia dos processos (51).
Portanto, é imprescindivel que os manipuladores compreendam o
real significado e a importancia dos processos para a garantia da
seguranca dos alimentos para que nao os executem apenas em fun¢ao
das bonificagdes.

E funcao dos gerentes de unidades de alimentacdo verificar se os
controlos sao realizados em tempo Util e de forma eficiente e se
a documentacao esta atualizada (5). Os gerentes de unidades de
alimentagé&o também devem considerar a pressao de trabalho, ou seja,
0 desgaste dos funcionarios, a complexidade do trabalho, a motivagdo
e ainsatisfacéo, uma vez que esses fatores podem afetar a seguranca
dos alimentos e o clima de seguranca dos alimentos (51, 52).

A chave para a lideranga € ter uma visao de seguranca dos alimentos
combinada com metas, visdo e misséo da organizagéo (15, 53),
sendo possivel desenvolver com a equipa indicadores de controlo
que expressem a realidade das boas praticas de higiene e fabrico. Tais
abordagens também podem ser consideradas na avaliagdo diagndstica
da cultura de segurancga dos alimentos, que pode ser utilizada como
ponto de partida para a formagéo dos manipuladores de alimentos (54).
Dessa forma, é importante realcar que essas abordagens requerem
um lider com conhecimentos técnicos suficientes para desenvolver
e capacitar os colaboradores de um modo adequado a fungéo que
desempenham, objetivando a garantia da seguranca dos alimentos.
Uma comunicagdo adequada e eficiente reflete-se no nivel de
conhecimento dos manipuladores de alimentos. Portanto, a
avaliacdo de conhecimentos pode indicar par@metros que permitam
avaliar a eficiéncia da comunicacao (23). Em relacdo as formagdes
com a equipa, estas devem ser focadas em questdes praticas, que
promovam melhor comunicagao, clima, motivagéo e fortalecam a
cultura de seguranga dos alimentos (51).

CONCLUSOES

A compreensao da cultura de seguranca dos alimentos e dos seus
elementos pode auxiliar positivamente na implementacédo e/ou na
promogao das boas praticas de higiene e fabrico, estando isso
em consenso entre os autores. Fortalecer a cultura de seguranca
dos alimentos exige a sinergia de todos os elementos que exercem
influéncia sobre a seguranca dos alimentos e € um processo
acompanhado por determinagéo, comprometimento e dedicagéo,
0 qual os colaboradores sdo capazes de executar se estiverem
rotineiramente em contacto com os gestores responsaveis que
atuam em empresas do setor alimentar. Esta investigacéo apoia a
necessidade de formagao dos profissionais para atuarem em empresas
do setor alimentar considerando aspetos da cultura organizacional
para além de processos produtivos. Espera-se que este artigo possa
instigar a pesquisa pela percecao de fatores comportamentais, além
de fatores técnicos para obtengéo de alimentos seguros.
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