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Desde sempre que a alimentacgao, a
seguranca e qualidade alimentar consti-
tuem uma preocupacgao do consumidor.
A Qualidade Alimentar pode ser definida
como um conjunto de caracteristicas e
de propriedades de um alimento asso-
ciadas ao seu valor, no que diz respeito

a matérias primas e ingredientes uti-
lizados na produgdo, transformacao,
conservagao, armazenamento e distri-
bui¢@o. Em paralelo temos de associar a
seguranga dos alimentos, isto é, o forne-
cimento de alimentos indcuos, que nao
prejudiqguem a saude do consumidor.
A industria alimentar tem cumprido o
seu papel ao fazer o controlo através de
protocolos de andlises fisico-quimicas,
microbioldgicas e sensoriais, bem como
implementando sistemas de seguranga
dos alimentos segundo os principios do
HACCP (Hazard Critical Control Point) e
respetiva certificagdo.

No entanto, a fileira alimentar tem vindo
a aperceber-se que apesar dos planos
HACCP, de metodologias de analise
laboratorial e do uso de indicadores de
rastreabilidade corretamente aplicados
e implementados, muitos dos proble-
mas de seguranga dos alimentos estao
relacionados com mas praticas, atitu-
des e comportamentos dos seus cola-
boradores (comportamentos inseguros
originam produtos inseguros). Segundo
o GFSI (Global Food Safety Initiative) a
“Cultura de Seguranga dos Alimentos”
- (CSA) - relaciona os “valores, crencas
e normas compartilhados que afetam
a mentalidade e o comportamento em
relagdo a segurancga alimentar em redor
e através de toda a organizagado.” Uma
forte cultura de seguranga dos alimen-
tos contribui para prevenir e detetar des-
vios nos processos que possam afetar a
seguranga, a qualidade e a conformidade
regulamentar dos produtos.

A implementagao de uma cultura de
segurancga alimentar forte requer que
na base a nivel das pessoas exista: um
envolvimento de todos os colaboradores;
comprometimento e trabalho de equipa;
confianga e relagdes; e exista lideranga
e autoridade.

Uma forte cultura de
seguranca dos alimentos
contribui para prevenir
e detetar desvios nos

processos que possam
afetar a seguranca, a
qualidade e a conformidade
regulamentar

dos produtos.

A CSA pode ser considerada como um
pré-requisito efetivo de um Sistema de
Gestdo e Qualidade Alimentar.

0 objetivo sera conseguirmos ter siste-
mas qualidade de gestéo e seguranca ali-
mentar baseados em comportamentos,
com foco no processo e nas pessoas,
baseado na ciéncia dos alimentos, na
ciéncia do comportamento, na cultura
organizacional e para além da formagao
apostar na educacgéo, no envolvimento/
comprometimento e comunicagao.

As versdes mais recentes dos referen-
ciais normativos GFSI (BRC, IFS e FSSC
22000), ja incluem requisitos relativos
a cultura de seguranga dos alimen-
tos e exigem a sua implementagéao e
acompanhamento.




