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1. Introdução 

As Unidades de Alimentação e Nutrição (UANs) são estabelecimentos de serviços 

de alimentação dedicados à produção e distribuição de alimentos para coletividades 

saudáveis ou enfermas, como restaurantes institucionais em empresas, universidades, 

hotéis, escolas ou estabelecimentos comerciais (Abreu et al., 2023). Em razão do grande 

volume de alimentos manipulados e da diversidade de operações, as UANs apresentam 

participação expressiva nos surtos de doenças de transmissão hídrica e alimentar (DTHA) 

(Brasil, 2024), o que evidencia a necessidade de medidas preventivas para redução de risco 

de DTHA. 

Diante desse cenário, a cultura de segurança dos alimentos (CSA) emerge como 

uma abordagem inovadora e estratégica, voltada à compreensão dos determinantes 

comportamentais e organizacionais que influenciam a adoção de práticas seguras, 

fundamentando-se na ciência do comportamento humano e nos princípios da cultura 

organizacional (Bregolin et al., 2021). Evidências sugerem que a CSA exerce influência 

direta no desempenho dos sistemas de segurança dos alimentos, podendo, quando 

inadequada, configurar-se como fator de risco emergente para a ocorrência de DTHA 

(Griffith et al., 2010a). Além disso, toda organização possui uma cultura de segurança dos 

alimentos, embora nem sempre seja conhecida por seus membros (Griffith et al., 2010b).  

Entretanto, a literatura apresenta diversidade de propostas para descrever e avaliar a 

CSA, incluindo diferentes elementos e dimensões. Dessa forma, este trabalho tem como 

objetivo pesquisar e compilar os principais conceitos e elementos constituintes da cultura 

de segurança dos alimentos, ressaltando sua evolução conceitual ao longo do tempo.  



 

 

2. Metodologia 

A metodologia consistiu na pesquisa e compilação dos conceitos de cultura de 

segurança dos alimentos (CSA) abrangendo o período desde o início das discussões sobre 

o tema em 2009 até 2020. Também foram levantados e analisados os elementos utilizados 

para avaliar a CSA, considerando estudos publicados entre 2010 e 2022. A pesquisa 

incluiu artigos científicos que apresentassem definições, dimensões ou elementos da CSA, 

com maior ênfase em serviços de alimentação, segmento que engloba as Unidades de 

Alimentação e Nutrição (UAN). Para os elementos da CSA, as definições foram 

organizadas em um mapa mental elaborado na plataforma de design gráfico Canva. 

 

3. Resultados e discussão 

A CSA é considerada um tema ainda recente na área de segurança dos alimentos e 

de importância para as UANs, considerando a complexidade inerente marcada pela 

manipulação diversificada de matérias-primas para a produção de refeições e a quantidade 

de alimentos produzidos (Abreu et al., 2023). Nesse contexto, observa-se que, ao longo dos 

anos, diferentes autores e instituições têm contribuído para a definição conceitual da CSA, 

buscando compreendê-la sob múltiplas perspectivas. A Tabela 1 apresenta a evolução das 

definições sobre CSA propostas na literatura desde o início da discussão desse novo 

conceito em 2009 até o conceito mais atual, completo e atualizado em 2020. 

 

Tabela 1: Evolução das definições de cultura de segurança dos alimentos (CSA) 

Autor Conceitos de CSA 

Yiannas, 

2009 

Como uma organização aborda a segurança dos alimentos em pensamento e 

comportamento, sendo um componente maior que a cultura organizacional. 

Griffith et 

al., 2010   

Conjunto de atitudes, valores e crenças predominantes, relativamente constantes, 

aprendidas e compartilhadas, que contribuem para os comportamentos de higiene 

utilizados em um ambiente específico de manipulação de alimentos.  

GFSI, 2018 

Valores compartilhados, crenças e normas que afetam o pensamento e o 

comportamento em relação à segurança dos alimentos em, através e por toda a 

organização. 

Sharman et 

al., 2020 

Corresponde a uma construção de longo prazo existente no nível organizacional, 

relacionada às crenças, comportamentos e premissas profundamente enraizadas, 

aprendidas e compartilhadas por todos os funcionários, que impactam o desempenho 

da segurança dos alimentos na organização. 

Fonte: Elaborado pelas autoras (2025). 

 



 

Observa-se, portanto, que embora as definições apresentem variações 

terminológicas, há consenso quanto ao fato de a CSA abranger dimensões 

comportamentais, cognitivas e organizacionais que impactam diretamente a segurança dos 

alimentos. Na revisão realizada por Powell et al. (2011), os autores descrevem que a CSA 

é construída sobre um conjunto de valores compartilhados que os operadores e seus 

funcionários seguem para produzir e fornecer alimentos da maneira mais segura. A 

importância do tema tem sido reconhecida por organismos internacionais, como a 

Iniciativa Global de Segurança dos Alimentos (GFSI). Sharman et al. (2022) acrescenta 

que a CSA é uma construção de longo prazo.  

A cultura pode assumir diferentes classificações, sendo considerada positiva 

quando promove e incentiva a adoção da segurança dos alimentos; neutra, quando há 

ausência de percepção ou conhecimento a respeito da segurança dos alimentos; ou 

negativa, quando não é encarada como aspecto prioritário para a organização (Griffith et 

al., 2010b). Nesse sentido, evidencia-se que, para o bom desempenho de qualquer sistema 

de gestão de segurança dos alimentos, é fundamental a manutenção de uma cultura 

proativa, que reconheça a relevância do comportamento humano no fornecimento de 

alimentos seguros e adequados (Codex Alimentarius, 2020). 

Além das definições conceituais, a literatura também descreve os principais 

elementos que influenciam a configuração e a transformação da CSA no ambiente 

organizacional. Inicialmente, a CSA foi composta por seis elementos (Griffith et al., 

2010b): sistemas de gestão, liderança, comunicação, comprometimento, ambiente e 

percepção de risco. Posteriormente, o GFSI, que tem maior foco nas indústrias de 

alimentos, estabeleceu cinco dimensões e componentes críticos para a CSA: (i) Visão e 

missão; (ii) Pessoas; (iii) Consistência; (iv) Adaptabilidade; e (v) Percepção de perigos e 

risco (GFSI, 2019).  

Para serviços de alimentação, pesquisadores da Unifesp desenvolveram uma 

metodologia mais recente para avaliação da CSA e os elementos incluem: (i) Liderança; 

(ii) Comunicação; (iii) Conhecimento; (iv) Comprometimento; (v) Percepção de risco; (vi) 

Pressão de trabalho; (vii) Ambiente de trabalho; e (viii) Sistemas de gerenciamento, estilos 

e processos (Zanin; Stedefeldt; Luning, 2021; Zanin; Luning; Stedefeldt, 2022), conforme 

as definições descritas na Figura 1. 

  



 

Figura 1: Elementos que influenciam a Cultura de Segurança dos Alimentos. 

Fonte: Elaborado pelas autoras (2025), com base nos conceitos de Zanin; Stedefeldt; Luning (2021) 

 

4. Considerações finais 

Percebeu-se a evolução das definições e dos elementos para avaliação da cultura de 

segurança dos alimentos ao longo do tempo e da evolução das pesquisas cientificas da 

área. Ressalta-se a importância da construção a longo prazo, incorporada no último 

conceito mais recente de CSA, devido à complexidade da transformação da CSA de um 

estabelecimento alimentício. Importa destacar, ainda, que a CSA não se limita a ações 

pontuais ou à simples implementação de procedimentos ou das boas práticas de 

manipulação de alimentos, pois trata-se de um esforço conjunto de transformação da CSA 

já existente. Essa área da segurança dos alimentos ainda é recente e mais estudos são 

necessários para avaliação de diferentes metodologias para transformação da CSA, 

principalmente em serviços de alimentação que foram poucos estudados, para redução das 

DTHA e atender essa meta da Estratégia Global para Segurança dos Alimentos (2022-

2030) da Organização Mundial da Saúde. 
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