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Resumo

GALVAO, V. C. Validacdo de um instrumento para caracterizacdo de cultura de
seguranca de alimentos para o portugués brasileiro. [Validation of an instrument to
characterize the food safety culture in Brazilian Portuguese]. 2018. 166 f. Mestrado
(Mestre em ciéncias) — Faculdade de Medicina Veterinaria e Zootecnia, Universidade
de Sao Paulo, S&o Paulo, 2018.

Este estudo tem o objetivo de validar um instrumento (questionério) em portugués do
Brasil para avaliagdo de cultura de seguranca de alimentos (CSA). O cenario do
estudo foi composto por areas de manipulacédo de alimentos prontos para consumo
de uma rede de lojas de hipermercado (RLH). A empresa possuia 2204
colaboradores de manipulagao de alimentos em 28 lojas hipermercado. Foi realizada
uma revisdo da literatura cientifica nacional e internacional para identificar qual
instrumento se adequa melhor segundo a realidade brasileira para autoavaliacdo da
percepcdo dos colaboradores que manipulam alimentos a respeito da CSA. Os
critérios para escolha do instrumento foram a disponibilidade do questionario para
ser avaliado, a explicacdo dos elementos que compdem a CSA, itens condizentes
com o dia a dia de manipulacdo de alimentos e limite de até 50 itens. Um
instrumento de 31 itens e escala Likert de sete pontos foi escolhido. O processo de
validacdo do instrumento baseou-se no trabalho de Borsa et. al. (2012) que
estabeleceram seis passos: traducdao do instrumento para o novo idioma, sintese
das versdes traduzidas, avaliacdo da sintese por experts, avaliacdo pelo publico-
alvo, backtranslation (retraducdo) e estudo piloto. Uma entrevista com um
responsavel pela seguranca de alimentos da RLH foi coletada para obter outra fonte
de informacéo sobre a CSA. O instrumento foi aplicado em 383 participantes de 15
lojas da RLH. Apés a aplicagdo empirica do instrumento na RLH sucederam-se
andlises estatisticas descritivas e multivariadas dos dados. O instrumento foi
validado para diagnosticar CSA em portugués brasileiro apds as etapas descritas.
Os resultados das respostas do instrumento demonstraram que a CSA possui
tendéncia positiva. A entrevista corroborou as respostas dos participantes e mostrou
uma CSA desenvolvida.

Palavras-chave: Cultura de Seguranca de Alimentos. Seguranca de Alimentos.

Portugués. Validacao.



Abstract

GALVAO, V. C. Validation of an instrument to characterize the food safety culture in
Brazilian Portuguese. [Validagcdo de um instrumento para caracterizagao de cultura
de seguranca de alimentos para o portugués brasileiro]. 2018. 166 f. Mestrado
(Mestre em ciéncias) — Faculdade de Medicina Veterinaria e Zootecnia, Universidade
de Sao Paulo, S&o Paulo, 2018.

This study aims to validate an instrument (questionnaire) in Brazilian Portuguese for
assess food safety culture (FSC). The study scenario was composed of ready-to-eat
food handling areas of a hypermarket chain network (HCN). The company had 2204
food handling workers in 28 hypermarket stores. A review of national and
international scientific literature was carried out to identify which instrument is best
suited to the Brazilian reality for the self-assessment of food handlers' perception of
FSC. The criteria for choosing the instrument were the availability of the
questionnaire to be evaluated, the explanation of the elements that make up the
FSC, items consistent with the day to day food handling and limit of up to 50 items.
An instrument of 31 items and a seven-point Likert scale was chosen. The validation
process of the instrument was based on the work of Borsa et. al. (2012), which
established six steps: translation of the instrument into the new language, synthesis
of translated versions, evaluation of synthesis by experts, evaluation by the target
audience, backtranslation and pilot study. An interview with an HCN food safety
representative staff was collected for another source of information about FSC. The
instrument was applied to 383 participants from 15 HCN stores. After the empirical
application of the instrument in the HCN, descriptive and multivariate statistical
analyzes of the data were succeeded. The instrument was validated to diagnose
FSC in Brazilian Portuguese after the steps described. The results of the instrument
responses showed that the FSC has a positive trend. The interview corroborated

participants' responses and showed a FSC developed.

Keywords: Food Safety Culture. Food Safety. Portuguese. Validation.
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1 INTRODUCAO

1.1 JUSTIFICATIVA

Apesar da maioria das empresas de alimentos possuirem sistemas para
controlarem 0s seus processos tanto de fabricacdo quanto de manuseio e
distribuicdo, estes sistemas n&o tém se mostrado suficientes para minimizar a
ocorréncia de doencas transmitidas por alimentos (DTA).

Os estudos da Organizacdo Mundial da Saude (OMS) sobre o impacto
global das DTAs entre 2007 e 2015 estimaram que 31 perigos (incluindo virus,
bactérias, protozodrios e helmintos) causaram 600 milhdes de DTA globalmente (em
um intervalo de incerteza de 420-960 milhdes) e 420 000 mortes (OMS, 2015). Em
2015, apenas nos Estados Unidos houve 902 casos de surtos de doencas,
resultando em 15.202 doentes, 950 hospitalizagées e 15 mortes (CDC, 2015). Na
Unido Europeia, segundo relatério de sintese sobre zoonoses, agentes zoonaéticos e
surtos de origem alimentar, foram mais de 300.000 casos confirmados de DTAs com
mais de 300 mortes confirmadas (EFSA, 2014).

No Brasil, segundo a Secretaria de Vigilancia em Saude (SVS), entre
2000 e 2017 houve um total de 12.660 surtos notificados, 239.164 doentes, afetando
2.372.132 pessoas e 186 Obitos causados por DTA (BRASIL, 2018). Esses numeros
brasileiros podem estar subestimados conforme argumenta Ferreira (2017), pois ha
uma potencial subnotificacdo do proprio sistema de vigilancia, a ndo conclusao dos
processos de investigacao dos surtos e outros fatores.

No periodo de 2000 a 2010 as legislacbes europeias passaram por
mudanca, tornando-se harmoniosas e baseadas em risco, em boas praticas e
analise de perigos e pontos criticos de controle, configurando-se nos chamados
sistemas de gestdo de seguranca de alimentos (DE BOECK et al., 2015). Porém,
tais sistemas ndo estdo sendo capazes de garantir a prevencao do aparecimento de
surtos de DTA (GRIFFITH, 2006; EFSA; ECDC, 2014; CDC, 2015). Quando da
investigacdo dos fatores determinantes da ocorréncia de surtos, encontram-se erros
de manipulacdo de alimentos e ndo cumprimento de normas de seguranca de
alimentos (POWELL, 2011; WRIGHT, 2012).
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Percebe-se que algum aspecto nos sistemas de controle ainda esta
deficiente, pois apesar das boas condicdes estruturais, equipamentos e
conhecimento técnico por parte dos manipuladores, ndo se consegue reduzir as
DTAs como desejado. A construcdo, manutencdo e caracterizacdo da Cultura de
Seguranca de Alimentos (CSA) € um instrumento de vanguarda que vem sendo
estudado para completar o sistema de autocontrole dos processos produtivos e
minimizar a ocorréncia de DTAs.

Alguns autores vém demonstrando que os esforcos para desenvolver e
implementar uma CSA sao capazes de melhorar o desempenho produtivo das
empresas e fornecer o entendimento sobre como o comportamento de seguranca
influencia nos resultados, evidenciando que esses conceitos Sado essenciais para a
prevencdo das DTAs e para o bom desempenho competitivo das empresas.
Também é crescente a percepcao de que a CSA representa fator altamente influente
na ocorréncia de surtos de DTAs, porém ainda sdo escassos 0s trabalhos
publicados sobre sua analise, aplicacédo e uso, principalmente no Brasil.

Segundo Griffith (2010a), existem quatro etapas para se avaliar a CSA em
uma organizacdo. A primeira etapa é decidir quais fatores compordo o conceito de
CSA que serdo avaliados. Dai deriva 0 método a ser utilizado para avaliar a
empresa por meio desses fatores.

O método de avaliacdo da CSA, segunda etapa, pode assumir carater
qualitativo ou quantitativo, nos quais ambos possuirdo vantagens e desvantagens.
Os qualitativos podem incluir entrevistas em grupos, grupo focal de discusséo e
entrevistas pessoais. Os metodos quantitativos podem incluir a aplicacdo de
questionarios (GRIFFITH, 2010a).

A terceira etapa € decidir em qual nivel hierarquico sera focada as
energias de investigacdo, pois em cada nivel existe a sua especificidade, além de
gue ocorre variacdo de empresa para empresa ou as vezes entre unidades de uma
mesma organizacdo (GRIFFITH, 2010a). Por fim, € necessario decidir como os
dados serdo analisados (quarta etapa). Isto depende de como os resultados seréo
usados e para quem serdo apresentados.

Griffith (2010a) defende que a razéo para avaliar ou diagnosticar a CSA
de uma organizagdo permitira:

e avaliar a conformidade potencial com sistemas de gestdo de seguranca para

evitar erros / custos com DTA;
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e ajudar a aumentar a conscientizacdo sobre seguranca de alimentos;

e comparar e melhorar as fungcdes e processos de uma determinada empresa
(benchmarking)/ comparacédo de sitios de localizacdo/ comparacdo entre
unidades;

e informar decisdes sobre treinamento / acdo corretiva,;

e promover cCompromisso; e

¢ identificar fraquezas e avaliar riscos.

Em relacédo ao pesquisador que conduziu este trabalho, posso afirmar que
o tema CSA é importante no dia a dia. Vivenciei momentos em certas organizacées
em que havia os controles sobre toda a producédo de alimentos, mas as pessoas
envolvidas ndo estavam comprometidas com a SA ou ndo entendiam o seu valor e,
por isso, as taxas de sucesso nesse quesito ndo eram adequadas.

No Brasil, este estudo representa uma das primeiras iniciativas sobre o
tema de CSA. Esta € uma oportunidade de mostrar aos gestores de qualidade de
alimentos, proprietarios de empresas e consultores o que significa a CSA, para que
serve e como pode ser diagnosticada nas empresas. As conclusfées que poderdo ser
retiradas do presente estudo poderdo contribuir no avan¢co do conhecimento
cientifico para a reducéo da ocorréncia de DTAs no contexto nacional.

1.2 CONCEITO DE SEGURANCA DE ALIMENTOS

Para entender sobre CSA, primeiramente € importante conceituar
Seguranca de Alimentos (SA). Segundo o Codex Alimentarius (2009), SA é uma
garantia de que os alimentos ndo causardo danos ao consumidor quando for
preparado. Além disso, o produto deve estar de acordo com o uso pretendido. Para
World Health Organization (2006) e a Pan American Health Organization (2016),
Segurangca de Alimentos compreende o conjunto de medidas que asseguram
alimentos que nado causardo qualquer dano ao consumidor quando
preparados/consumidos como o esperado. Em seu prefacio, o Food Code criado
pelo Food and Drug Administration — FDA (2017) apresenta a Seguranca de

Alimentos como uma responsabilidade compartilhada entre indastria de alimentos e
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governo para garantir que o consumidor receba um alimento seguro, livre de
transmitir agentes patogénicos, preparado em ambiente limpo e sem adulteracéo.

O Cddigo Sanitario de Animais Terrestres (2011), desenvolvido por uma
comissdo de especialistas em Seguranca de Alimentos pertencentes a World

Organization for Animal Health descreve no item 6.1.3 que:

A seguranca de alimentos e a qualidade dos alimentos séo
asseguradas por uma abordagem integrada e multidisciplinar,
considerando toda a cadeia produtiva de alimentos. Eliminar ou
controlar os riscos alimentares na sua origem, ou sSseja, uma
abordagem preventiva € mais eficaz na reducdo ou eliminagdo do
risco de efeitos indesejaveis para a saude do que depender do
controle do produto final, tradicionalmente aplicado através de uma
"verificagdo de qualidade" final. As abordagens da seguranga de
alimentos evoluiram nas ultimas décadas, passando de controles
tradicionais baseados em boas praticas (Boas Praticas Agricolas,
Boas Praticas de Higiene, etc.), através de sistemas mais especificos
de seguranca alimentar baseados na analise de perigos e pontos
criticos de controlo (HACCP) usando andlise de risco de seguranca

de alimentos.

Segundo as definicdes descritas acima, a SA esta estruturada em praticas
e procedimentos que devem ser seguidos em um ambiente de producdo ou
preparacao de alimentos.

Porém, o conceito de seguranca dos alimentos esta intrinsicamente ligado
a CSA. Pois, quem executa as acdes necessarias para manter a seguranca dos
alimentos sdo as pessoas inseridas no processo. A CSA direciona o foco ao ser
humano na producdo de alimentos, demonstrando os comportamentos e atitudes
para alcancar alimentos com baixo risco de contaminacdo. A CSA compreende a
dimensédo subjetiva, ou seja, 0 outro lado da moeda da seguranca dos alimentos,
fazendo a sustentacdo ou dando o suporte as praticas e procedimentos do dia a dia.

No proximo item, o conceito de CSA sera demonstrado em detalhes.

1.3 CONCEITO DE CULTURA DE SEGURANCA DE ALIMENTOS
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O conceito de CSA originou-se de dois outros conceitos, principalmente:
cultura organizacional (CO) e cultura de seguranca (CS) (GRIFFITH, 2010b;
YIANNAS, 2009). A CO dedica-se a compreender como 0s colaboradores de

determinada organizacao a percebem. Foi descrito por Schein (2004, p.17) como:

0 aprendizado compartilhado acumulado de um determinado grupo,
abrangendo comportamentos, emoc¢fes e elementos cognitivos do
funcionamento psicoldgico total dos membros do grupo. Para que tal
aprendizagem compartilhada ocorra, deve haver um histérico dessa
experiéncia compartilhada que, por sua vez, implica alguma
estabilidade de associacdo no grupo. Dada essa estabilidade e uma
histéria compartilhada, a necessidade humana de estabilidade,
consisténcia e significado farA com que os varios elementos
compartilhados se formem em padrdes que eventualmente podem

ser chamados de cultura.

A definicdo de Schein (2004) distingue uma organizacdo de outra. Este
sistema de premissas compartilhadas pode ser representado por um conjunto de
caracteristicas-chave que a organizac¢do valoriza, conforme percebido por cada
membro individualmente.

Ja o conceito de CS advem de diversas areas do conhecimento como
enfermagem, ergonomia e medicina ocupacional (GRIFFITH, 2010b; YIANNAS,
2009). Outra area que utiliza o conceito de CS é a energia nuclear a qual nao
apenas 0s conhecimentos técnicos sao Uteis para a diminuicdo de risco de
acidentes, mas também da busca do entendimento do comportamento das pessoas
e das organizacdes (GRIFFITH, 2010b). Uma das definicdes mais aceitas de CS foi
elaborada pelo 6rgao publico do Reino Unido chamado Health and Safety Executive
(2008), que define a CS de uma organizacao o:

[...] produto de valores, atitudes, percepcdes, competéncias e
padrbes de comportamento individuais e grupais que determinam o
compromisso e o estilo e a proficiéncia de um gerenciamento de
saude e seguranca de uma organizagdo. As organiza¢gdes com uma
cultura de seguranca positiva sdo caracterizadas por comunicacdes
baseadas na confianca muatua, por percep¢cbes compartilhadas da
importancia da seguranca e pela confianga na eficacia das medidas

preventivas.



24

A CSA é uma forma especifica de CO que representa como uma
organizacao trata a seguranc¢a dos alimentos. Foi conceituada por Griffith; Livesey e
Clayton (2010b, p.435) como:

a agregacdo das atitudes, valores e crengcas predominantes,
relativamente  constantes, aprendidas, compartilhadas, que
contribuem para os comportamentos de higiene usados dentro de um

ambiente particular de manuseio de alimentos.

De acordo com Yiannas (2009), CSA é formada por pensamentos,
atitudes e comportamentos humanos em um ambiente de produgcéo de alimentos,
sejam esses elementos humanos individuais ou grupais. Portanto, cada colaborador
possui uma parcela de responsabilidade sobre a CSA gue por sua vez impactara em
um alimento seguro. A somatéria dos esforcos sobre a SA é mais importante que
cada individuo em si, pois 0s pensamentos, atitudes e comportamentos, quando
compartilhados, se reforcam dia a dia. Resumindo, Yiannas define a CSA como
sendo: “0 modo como fazem as coisas”, ou seja, 0 modo como uma organizacao faz
a SA.

A adaptacédo de conceitos de CS ou Safety Culture para CSA ou Food
Safety Culture foi proposta para a gestdo da seguranca de alimentos e na prevencao
de DTAs (YIANNAS, 2009; GRIFFITH, 2010a). Os pesquisadores afirmam que a
importancia da CS na melhoria dos comportamentos de seguranca dos
trabalhadores nas areas de seguranca e saude ocupacional é um conceito similar
que pode ser aplicado a cadeia dos produtos alimenticios (YIANNAS, 2009;
GRIFFITH, 2010a). Os pesquisadores reconhecem que os problemas da SA na
indUstria sdo parcialmente causados por problemas comportamentais, incluindo
agueles envolvendo CO (YIANNAS, 2009; GRIFFITH, 2010a), por isso ndo basta
possuir sistemas de gestao de SA para garantir um alto nivel de SA baseado apenas
em gestdo de processos, € essencial focar nas pessoas que estao envolvidas neles
(YIANNAS, 2009; DE BOECK et al., 2015).

Recentemente em uma revisédo de literatura, Nyarugwe et. al. (2016)
propd0s o0 conceito de ‘cultura nacional’ para descrever a CS e CO,
concomitantemente. O autor justifica sua proposta dizendo que o individuo carrega

consigo os valores influenciados pela sua ‘cultura nacional’ e a forma como estes se
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encaixam na cultura da organizagdo na qual ele trabalha pode representar

diferencas no desempenho das organiza¢des nos diferentes paises.

Nyarugwe et. al. (2016) sdo também concordantes, afirmando que os
sistemas de gestdo de SA, que estdo inseridos nos sistemas de qualidade de uma
organizagdo, dao suporte a CSA e esta Ultima esté atrelada a CS, no seu ambito
mais abrangente, e que ambas estéo inseridas na CO, conforme ilustra a Figura 1. E
possivel também observar na figura que a organizacdo como um todo esta inserida
em uma determinada Cultura Nacional que possui as sua caracteristicas proprias, ou
seja, valores, crencas, atitudes e comportamentos que irdo influenciar toda a

organizacao, inclusive a CSA.

Figura 1 - Posicionamento esquemaético da cultura de seguranca de alimentos (adaptado de
Nyarugwe et. al., 2016) — Sdo Paulo, 2018

Cultura Nacional

Nivel Organizacional

Cultura Organizacional

Cultura de Seguranga Cultura de Seguranga
de Alimentos
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\___—//
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Fonte: (GALVAO, V. C., 2018).

A CSA tem sido cada vez mais reconhecida como uma ferramenta de
diminuicdo de risco emergente de surtos de DTAs em organizagfes de servigcos de
alimentacdo (GRIFFITH, 2010b). Segundo Seward (2012), uma forte CSA nas
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realidades de producdo de alimentos ajudara a guiar as decisdes do dia a dia, as
acbes e os comportamentos o0 que permitirdA uma producdo de alimentos mais

segura.

Uma pobre CSA reflete em deficiéncias no compromisso de
gerenciamento, nas prioridades e no apoio organizacional, as quais tém sido
sugeridas como fatores de risco significativos para a ocorréncia de DTAs, como ja
ocorrido em varias empresas de alimentos, como por exemplo a Peanut Corporation

of America e Maple Leaf Foods, Inc., conforme citam Powell et. al. (2011).

Taylor (2011) estabelece o conceito de CSA a partir da perspectiva da
industria de alimentos, definindo-a como as “atitudes, valores e préticas
predominantes relacionadas a seguranca dos alimentos que séo ensinadas, direta e

indiretamente, a novos funcionarios”.

Em 2015, De Boeck (2015) realizou um trabalho relacionado a CSA.
Segundo a visdo do autor, a CSA muitas vezes € confundida com o Clima de
Seguranca de Alimentos que, por sua vez, € entendido como a percepcao dos
funcionarios sobre a situagao dentro de uma organizagcdo, uma “foto instantanea”

que reflete aspectos importantes da CSA de uma organizagao. Para o autor

A cultura de seguranca de alimentos pode ser definida como a
interacdo do clima de seguranca de alimentos, tal como é percebido
pelos funcionarios e gestores de uma empresa (a chamada ‘rota
humana’), o contexto em que uma empresa opera, 0 atual Sistema
de Gestdo de Seguranca de Alimentos implementado e a
consisténcia de atividades de controle e garantia (a chamada 'rota

técnico-gerencial’) obtendo uma certo resultado microbioldgico.

Jespersen (2016) também contribuiu para compreender a CSA. A
autora define CSA como a interligacdo entre trés perspectivas tedricas: cultura
organizacional, ciéncia dos alimentos e ciéncia cognitiva social. Sabendo que a CO

ja foi descrita, faz-se necessario conhecer brevemente as outras teorias.

Ciéncia dos alimentos significa o arcabouco teorico especifico dos
alimentos associado aos riscos de consumir alimentos e como medir ou avaliar iSso.

A ciéncia cognitiva social esta ligada a definir, medir e prever comportamentos
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humanos. Os métodos da ciéncia cognitiva social podem ser aplicados
especificamente para medir a intengdo de uma organizagdo, um gerente, uma
equipe e um individuo de realizar comportamentos dentro do escopo das proprias

regras e valores da organizacédo (JESPERSEN, 2016).

A Global Food Safety Initiative’s (2018) é uma colaboracdo global dos
atores (industria, regulatério, pesquisa, etc.) da cadeia de producdo de alimentos e
se dedica ao avanco da Seguranca de Alimentos. A organizacdo acredita que para
ser bem-sucedida e sustentavel, a seguranca dos alimentos deve ir além das

regulamentacdes formais para viver dentro da cultura de uma empresa.

Recentemente, a GFSI (2018) propds uma definicdo de CSA através
do seu grupo técnico de trabalho. Segundo a organizacdo CSA é definida como “os
valores compartilhados, crencas e normas que afetam a mentalidade e o

comportamento em relacdo a seguranca dos alimentos em toda a organizacao”.

Com base em alguns dos elementos culturais encontrados na literatura
sobre seguranca e saude no trabalho, os pesquisadores propuseram componentes
da CSA aplicaveis a industria de alimentos (YIANNAS, 2009; GRIFFITH; LIVESEY;
CLAYTON, 2010a; TAYLOR, 2011; BALL, 2010; NEAL, 2012; WRIGHT, 2012;
UNGKU FATIMAH, 2013; TAYLOR, 2015; DE BOECK, 2015; JESPERSEN, 2016;
GFSI, 2018).

Fica claro que o conceito de CSA ainda esta em fase de constru¢édo na
literatura cientifica. Varios autores identificam-na de formas diferentes através de
estudos exploratérios a campo, nas realidades de empresas. Como veremos mais a
frente, alguns autores, ja citados aqui, propuseram alguns elementos que formariam
a CSA.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 AUTORES E ABORDAGENS PARA CSA

Esta etapa da dissertagdo discorreu sobre os elementos formadores de
CSA. Como esse tema ainda é recente na literatura cientifica ndo ha consenso
sobre quais sédo os elementos que compdem a CSA. Houve pesquisadores que se
debrucaram para descobrir quais sao esses elementos que foram apresentados a
seguir. Os elementos de CSA podem ser chamados de outros nomes como
componentes, elementos e fatores. A maioria dos trabalhos utilizaram questionarios
para identificar os elementos que compdem a CSA. Os questionarios foram

chamados no presente estudo também por instrumento ou ferramenta.

A seguir serdo apresentados alguns autores e suas respectivas

abordagens sobre CSA, bem como a descri¢cao dos fatores que compdem a CSA.

2.1.1 Yiannas (2009)

Com base nas pesquisas feitas por Whiting e Bennett (2003) sobre como
65 empresas lideres em CS nos Estados Unidos desenvolveram sua cultura,
Yiannas (2009) analisou os componentes relevantes de uma CSA e sugeriu cinco

componentes essenciais:

() Lideranga: distinguiu o gerenciamento da SA da lideranga em SA e destacou
o papel dos lideres em influenciar os outros e liderar o caminho para o
manuseio seguro de alimentos;

(1 Confianca dos colaboradores: ressaltou a importancia de ganhar a confianca
dos colaboradores e defende que esta deve ser alcancada e mantida atraves
do didlogo constante;

(1) Apoio a gestéo: Cada colaborador deve apoiar a gestdo sobre a construcéo
da CSA que, por sua vez, impactara em um alimento seguro;

(V) Responsabilidade: refere-se a garantia pela prépria organizacdo que 0s

colaboradores saibam quais as expectativas que se depositam sobre eles
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em relacdo a SA, uma medida tomada para que 0s resultados sejam
alcancados; e

Compartilhamento de conhecimento e informacédo: deve ser feito com
frequéncia por uma organizacao, usando multiplas mensagens e abordagens

para incentivar colaboradores para a acao.

2.1.2 Griffith et. al. (2010a)

Griffith et al. (2010a) revisaram a literatura no campo das ciéncias de

seguranca para identificar componentes de CSA e prop0os seis dimensdes para esta:

(1

Q)

(11

(V)

(V)

Estilo e sistema de gestéo: as percepcdes dos trabalhadores em relacéo ao
sistema e ao estilo de gestdo s&o influenciadas pelas atividades
coordenadas para direcionar ou controlar a seguranca dos alimentos,
procedimentos documentados, 0S comportamentos praticados e o0
envolvimento da administracdo nas operacoées diarias;

Lideranca: este componente identifica se as equipes sdo alavancadas
pelo(s) seu(s) lider(es) para executar e cumprir os padrées de seguranca de
alimentos dos negocios;

Comunicacéo: pode ser avaliada pela qualidade dessa comunicacdo, de
cima para baixo e de baixo para cima, isto é verticalmente, bem como da
transferéncia de informacfes de seguranca de alimentos entre os colegas de
trabalho (horizontalmente);

Compromisso: o compromisso percebido de SA dos empregados é medido
pela forma como os valores e crengas organizacionais quanto a seguranga
de alimentos estdo alinhados com os deles. Os valores associados as
recompensas, aos papeis, a satisfacdo no trabalho e ao empoderamento sao
subcomponentes do compromisso percebido;

Ambiente: o componente ambiental é referido como estruturas e processos
organizacionais visiveis que caracterizam as dimensdes internas do negdcio.
Fatores tangiveis, complacéncia, padrbes, grau de exceléncia, consisténcia
e suporte organizacional sdo elementos relevantes no suporte ao ambiente

percebido pelos colaboradores; e



(Vi)

30

Percepcao/consciéncia/comportamento de risco: sdo as percepcbes dos
colaboradores sobre o comportamento de risco, ou seja, estdo relacionadas
ao risco de contaminacdo dos produtos, da disposicdo dos trabalhadores,
humor, feedback de desempenho, confianca e estratégia de comunicagéo de

risco.

2.1.3 Ball et. al. (2010)

Ball et al. (2010) desenvolveram um instrumento para avaliagdo do clima

de SA com o objetivo de investigar os principais fatores que influenciavam

trabalhadores de um frigorifico a seguir procedimentos de SA. A ferramenta consistiu

em 65 itens capazes de medir cinco fatores no local de trabalho:

(1)

(1N

()

(V)

(V)

Comprometimento da unidade de trabalho: relacionado ao comprometimento
dos trabalhadores. Por isso, ha grande influéncia do supervisor da unidade
(lider) que pode estar comprometido ou ndo. Para isso acontecer, 0

supervisor deve estabelecer uma comunicagao que reforce a SA;

Compreensdo pessoal: os trabalhadores devem compreender que eles
influenciam a SA através das suas tarefas diarias, assim precisa-se

conhecer as razdes de tarefas como trocar de luvas, etc.;

Treinamento em Seguranca dos Alimentos: para haver a compreensao de
cada individuo sobre a SA é necessario treinamentos tanto para as pessoas
gue trabalham no local quanto para aquelas que irdo ser incorporadas na

organizacao;

Comprometimento da gestdo: a gestdo administrativa da organizacdo
demonstra que esta comprometida com a SA por meio de suas acodes
gerencias, seus lideres e do suporte ambiental (equipamentos, utensilios,

etc.) para toda a organizacao;

Infraestrutura: o sistema de gestdo de SA, isto é, Boas Praticas de
Fabricacédo, APPCC, etc., estdo de acordo com o esperado; e
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(V1) Comportamento de Seguranca de Alimentos: demonstracbes de
comportamentos positivos ou negativos em relacdo a SA.

2.1.4 Taylor (2011)

Outros pesquisadores consideraram a CSA como um conceito amplo e
multidimensional, que poderia ser ampliado para um ambiente multicultural. Ao
incluir elementos relevantes da cultura de gestdo, negdcios internacionais e
psicologia, Taylor (2011) propds que a CSA seja influenciada por 20 subfatores em
quatro fatores amplos, interconectados e interdependentes. Porém, neste trabalho

ha poucas informacdes sobre cada fator e seus 20 subfatores. Os quatro fatores

sao:

() Conhecimento;

(D) Psicolégicos e atitudinais;
(1) Externos; e

(V) Comportamentais.

2.1.5 Neal et. al. (2012)

Neal (2012) encontraram dois fatores ao avaliar a CSA em restaurantes
usando a ferramenta de Ball (2010). As percepc¢Oes dos empregados sobre a CSA
foram comparadas com base na sua demografia. Nao foram encontradas diferencas
significativas nas percep¢cbes dos colaboradores em relacdo aos fatores:
compromisso da unidade de trabalho, infraestrutura e treinamento em seguranca
dos alimentos. Os fatores que foram associados aos restaurantes por Neal (2012)

séo:
() Comprometimento da gestéo;

() Comportamento de Seguranca de Alimentos dos colaboradores.
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2.1.6 Wright et. al. (2012)

Devido a demanda da Food Standars Agency (Agéncia Reguladora de
Alimentos) do Reino Unido, Wright et. al. (2012) desenvolveram um instrumento para
micro e pequenas empresas para diagnosticar CSA e categorizar 0S
estabelecimentos, conforme o nivel de cumprimento em SA. Wright (2012)
estabelece oito fatores que compde a CSA. A partir deles, criaram um instrumento
de avaliacdo contendo 34 questbes abertas. A intencdo da elaboracdo deste
instrumento foi auxiliar os inspetores a entender as atitudes em relagdo a SA, ao
comportamento de higiene e ao tipo de conselhos que podem ser fornecidos durante
as fiscalizacGes para ajudar a influenciar as atitudes e, em ultima analise, a cultura
dentro de uma empresa de alimentos. No curso de seu trabalho, o autor vai além e
propbe cinco categorias para cada fator de CSA que apds serem avaliados pelo
instrumento desenvolvido esses estabelecimentos se enquadrariam em: a)
Calculistas amorais, b) Dependentes, c¢) Duvidosos, d) Cumpridores Proativos e €)
Lideres. Neste trabalho iremos adotar a categoria Lider, pois constitui-se como um
conceito ideal de CSA. Portanto, os oito fatores séo descritos como se segue:

() Prioridades e atitudes em relacdo a higiene dos alimentos: a organizagao
considera que a higiene alimentar € uma das principais prioridades, um fator
critico de sucesso empresarial e algo em que deve ser considerado

excelente;

(1)) Percepcdo e conhecimento de risco em higiene dos alimentos: a
organizacdo acredita que a intoxicagdo alimentar ou outro incidente similar
poderia causar um grande impacto adverso nos negocios, além de prejudicar

muitas pessoas;

(1) Confiangca da empresa nos pré-requisitos de Segurancga dos Alimentos: a
organizacdo acredita que sistemas como o APPCC, quando aplicados
adequadamente, sdo essenciais para 0 negoécio e que eles efetivamente

controlam os riscos;
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(V) Propriedade empresarial sobre higiene dos alimentos: a organizacéo verifica
e melhora ativamente a higiene dos alimentos na auséncia de inspecdo ou
requisitos de terceiros. Enxerga a higiene alimentar como um risco para os

negocios em que eles devem ser excelentes;

V) Competéncia, aprendizagem, treinamento, conhecimento: muito bem
informado sobre os perigos, métodos mais recentes de controle de risco,

bem como a presenca de uma gestédo altamente treinada e bem informada;

(VI) Lideranca em higiene dos alimentos: a organizacdo incentiva
frequentemente os funcionarios a aplicar procedimentos de higiene

alimentar, explica por que isso € necessario e parabeniza as boas préticas;

(VIl)  Envolvimento dos colaboradores na revisdo e desenvolvimento de préticas
de higiene dos alimentos: a organizacdo procura ativamente as percepcoes

dos funcionéarios sobre como melhorar a higiene alimentar; e

(VIIl)  Comunicagédo e confianga para se envolver em higiene dos alimentos e
guestdes de relatorio: os funcionarios se sentem totalmente livres para

relatar problemas e confiam na administracdo para responder positivamente.

2.1.7 Seward (2012)

Seward (2012) desenvolveu uma ferramenta de diagndéstico de CSA para
a industria de alimentos. O instrumento é focado em trabalhadores e supervisores
que estdo cotidianamente ligados aos processos fabris e que praticam os
comportamentos seguros para produzir alimentos. O instrumento possui 15
afirmacdes em escala Likert de quatro pontos, baseados em quatro fatores de CSA

descritos a seguir:

() Cultivar: o lider é responsavel por desenvolver e comunicar o
comprometimento necessario para a SA, os objetivos em SA, garantindo que

esses objetivos serdo cumpridos;
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(1)) Educar: trabalhadores de todos os niveis hierarquicos devem ter todo o
conhecimento e habilidade necesséarios para promover e executar boas

decisfes e praticas em SA.

(1) Investigar: € imperativo procurar 0 que ndo queremos ver e agir de acordo
com as descobertas que ndo atendem as nossas expectativas. Também é
importante incorporar o conhecimento dos avangos cientificos e industriais

descobertos durante a investigacao.

\) Elevar e melhorar: as falhas do sistema sdo levadas a sério e sdo usadas

como oportunidades de melhoria continua.

2.1.8 Ungku Fatimah (2013)

Ungku Fatimah (2013), em sua dissertacdo pela lawo University,
desenvolveu uma ferramenta para diagnosticar CSA. A pesquisa da autora utilizou
uma abordagem metodoldgica mista qualitativa e quantitativa A autora realizou
revisdo de literatura sobre o assunto, grupo focal (n=33) e questionario em escala
(n=400) em 37 hospitais e 24 escolas que possuiam foodservice. Na primeira fase,
grupo focal, método qualitativo de coleta de dados, foi conduzido com um grupo
selecionado de colaboradores de manipulacdo de alimentos para avaliar a
percepcdo de CSA nas organizacdes. Um questionario, abordagem quantitativa, foi
desenvolvido com base nos resultados do grupo focal e administrado na segunda
fase do estudo. O questionario foi utilizado para coletar dados empiricos sobre as
percepcdes dos colaboradores em relacédo a CSA e utilizou escala Likert (1932) de
sete pontos, variando de 1- “Discordo fortemente” a 2- “Concordo fortemente” e o
ponto intermediario € “Neutro”. Estava incluso no questionario uma se¢do com
perguntas demograficas e da organizacdo. Foram definidas 31 afirmacdes (itens) e
seis fatores de CSA:

() Apoio dos gerentes e colaboradores: atividades coordenadas ou politicas e
procedimentos para direcionar ou controlar a SA e o0 apoio dos
colaboradores em relacdo a pratica de manipulacéo segura de alimentos no

local de trabalho;



(1)

()

(V)

(V)

(V1)
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Comunicacgdo: esse construto avalia as percepc¢des dos funcionarios em
relagdo a qualidade da transferéncia de mensagens e conhecimentos sobre

SA entre a geréncia, a equipe supervisora e os manipuladores de alimentos;

Autocomprometimento: este constructo avalia se as percepcdes dos
funcionarios em relacdo aos valores e crengas dos funcionarios sobre SA

estao alinhadas com aqueles da organizagao;

Suporte do ambiente: esse conceito avalia as percepc¢des dos funcionarios
em relacdo a disponibilidade e a qualidade da infraestrutura que dao suporte
a CSA;

Pressao no trabalho: esse construto avalia as percepc¢des dos funcionarios
em relacdo a varios aspectos da pressao associada ao preparo de alimentos

gue afeta praticas seguras de manipulacédo de alimentos; e

Julgamento baseado em risco: este construto avalia as percepcdes dos
funcionarios sobre a conscientizacdo de riscos organizacionais e as

decisbes de tomada de risco em relagéo a SA.

2.1.9 Taylor et. al. (2015)

Taylor et. al. (2015) desenvolveram um novo modelo de CSA através de

anos de experiéncia na industria de alimentos. O modelo foi baseado em estudos

sobre cultura e psicologia organizacional. O modelo apresenta quatro fatores cujos

quais sao divididos em quatro subfatores cada, totalizando 16 subfatores em cada

fator. Os fatores sao:

(1)

Pessoas:
o Empoderamento: capacitar as pessoas para tomarem acfes em
SA;
o Reforco: reforcar as praticas de SA,

o Trabalho em equipe: a efetividade das equipes de SA e APPCC;
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o Treinamento: a efetividade dos treinamentos e comunicacdes
sobre SA;

(I Processo:

o Controle: o nivel de controle da gestdo em SA;

o Coordenacdo: a coordenacdo da SA através de toda a
organizacao;

o Consisténcia: o nivel de consisténcia e cumprimento das
préaticas de SA,

. Sistemas: a efetividade do Sistema de Gestdo de Seguranca de
Alimentos;

(1)  Proposito:

o Viséo: o papel da SA na visdo de longo prazo da empresa;

o Valores: o papel da SA nos valores fundamentais da empresa;
o Estratégias: o direcionamento estratégico para SA;

. Objetivos: a definicdo e gestao de objetivos de SA; e

(IV)  Pro-atividade:

. Consciéncia: ter consciéncia do status externo e questdes sobre
SA;

o Previsao: ter previsdo sobre os riscos para a SA;

o Mudanca: estar pronto para mudanca e inovagdo quando
requerido;

o Aprendizado: capacitar a aprendizagem organizacional sobre
SA.

2.1.10 De Boeck et. al. (2015)

De Boeck et. al. (2015) desenvolveram um instrumento de avaliacdo de
clima de CSA. Foram utilizados vinte especialistas no assunto para avaliar os fatores

e as afirmacgbes do instrumento. Posteriormente foi aplicado em quarenta e oito



37

colaboradores de uma empresa distribuidora de carnes. Os fatores deste

questionario relacionavam:

(1

(1)

()

(V)

(V)

Lideranca: o lider influencia os liderados a segui-lo, motiva-os a trabalharem
de modo higiénico e seguro, deixa claro quais as expectativas em relacéo a

SA, escuta os seus liderados a respeito de melhorias que eles propdem;

Comunicacédo: é baseado na interacdo/troca sociais entre lideres e liderados.
Uma alta interacéo entre essas partes produz um melhor engajamento sobre
higiene e SA. Por isso, € necessario comunicacdo regular com o0s
trabalhadores. A comunicacdo dos lideres também deve ser clara e
compreensivel e adaptada ao nivel educacional do receptor. O canal de
comunicacdo deve ser aberto do trabalhador para o lider, bem como haver
discussfes sobre a higiene do local e dos alimentos. A organizacdo deve
apresentar outras formas de comunicar a SA através de pOsteres, simbolos,

icones, etc.;

Comprometimento: o comprometimento comeca com o lider demonstrando
grande apreco ou importancia pela SA. Consequentemente, os liderados irdo
valorizar a higiene e SA e demonstrardo isso através do seu comportamento

e declaracoes;

Recursos: se os funcionérios tiverem tempo suficiente para trabalhar de
maneira higiénica e segura, perceberdo que ha apoio (financeiro, pratico,
psicoldgico e emocional) para questdes relacionadas a higiene e a SA da
organizagdo. O numero de funcionarios para realizar comportamentos
seguros, as condicdes de trabalho (bom espaco de trabalho, bons
equipamentos e utensilios) e educacdo/treinamento em boas préticas

também sdo importantes nesse fator; e

Consciéncia de risco: os riscos devem ser conhecidos pelos funcionarios
para que possam leva-los em conta em suas decisdes diarias de trabalho.
Isto reflete se a administragdo e os funcionarios sentem que podem confiar
no desempenho do sistema de gerenciamento de SA da organizagcdo. A
atmosfera sera menos estressante e o0s funcionarios sentirdo que a

organizacdo esta fazendo um bom trabalho. Essa confianca pode ser
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motivadora para permanecer comprometida com a higiene e SA. Assim, 0s
lideres terdo uma visdo realista dos riscos envolvidos e os funcionarios
poderdo ajudar os seus colegas de trabalhos caso verifiquem perigos para o

alimento nos procedimentos.

2.1.11 Jespersen (2016)

Jespersen (2016) desenvolveu cinco fatores de CSA. Os fatores séo
categorizados em um modelo de maturidade de CSA de cinco categorias (duvidoso,
reativo, conhecedor, preditivo e internalizado), ou seja, cada fator elaborado pelo
autor se enquadra em uma das categorias. A conduta é semelhante a Wright (2012)
que além de elaborar fatores para CSA também objetiva categorizar 0s
estabelecimentos de alimentos que participaram do estudo. Neste trabalho iremos
adotar os fatores segundo a dtica da categoria “Internalizada”. Os fatores de

Jespersen sao:

() Valor percebido: a melhoria e o crescimento continuo dos negoécios sao

possibilitados pela SA;

(1 Sistema de pessoas: a direcdo estratégica € definida em toda a organizacao,
com responsabilidades definidas, responsabilidades e seguranca dos
alimentos como um dos facilitadores de negocios. Definicdo preventiva e
melhoria continua de comportamentos, consequéncias e ferramentas

especificas de SA;

(1) Pensamento sobre os processos: a varredura do horizonte e a melhoria
continua sao usadas para identificar riscos. Os riscos informam o
desenvolvimento e / ou melhoria dos planos de mitigacdo. Os planos de

mitigac&o estdo integrados no sistema global de gestdo de negdcios;

(V) Tecnologia ativa: sistemas integrados de informacéo global estdo em vigor
na organizacdo, tornando-a rapida para adaptar, melhorar e usar fluxos de

trabalho automatizados; e
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V) Ferramentas e infraestrutura: o investimento em ferramentas e infraestrutura
€ avaliado a longo prazo e priorizado junto com outros investimentos de

negocios.

2.1.12 GFSI (2018)

Recentemente, a GFSI langou um documento chamado “Cultura de
Seguranca de Alimentos: posicionamento da Global Food Safety Initiative’s”. Neste
material, a organizagao global propde cinco fatores de CSA, baseado nas pesquisas

cientificas:

() Visdo e Missao: a lideranca organizacional define o tom e a direcdo de sua
CSA. A visdo corporativa e as declaracbes de missdo ndo precisam
mencionar especificamente a SA, embora sua importancia deva ser refletida
nas comunicacdes da empresa. Ter um direcionamento para seguir ajuda a
estabelecer uma boa CSA porque requer uma visao clara, compartilhada e
incorporada em toda a organizacdo. Este fator é dividido em trés subfatores:
Estrutura do negdcio, valores e propésito; Definindo direcdes e expectativas;

e Lideranca e mensagem.

(1 Pessoas: as pessoas sdo um componente critico para CSA. O
comportamento e as atividades dos funcionarios, desde 0s processos na
fazenda até o atendimento aos clientes, contribuem para a SA e,
potencialmente, diminuem ou aumentam o risco de doengas transmitidas por
alimentos. E importante estabelecer uma estrutura formal de SA com papéis
e responsabilidades individuais claramente definidos. Os principais
elementos dessa dimensédo incluem desde educar os funcionérios e reforcar
o0 bom comportamento até criar uma governanca e métricas adequadas. Na
medida em que as pessoas tém o poder de promover a SA, havera impacto
na capacidade de sua organizacédo de se adaptar, melhorar e sustentar sua
CSA. Uma boa comunicacéo garante que as mensagens relacionadas a SA
sejam compreendidas por todos dentro da organizacéo. Este fator € dividido

em cinco subfatores: Publico-alvo (stakeholders);  Governanca;
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Comunicagéo; Aprendizagem organizacional; Incentivos, recompensas e

reconhecimento.

(1) Consisténcia: refere-se a garantir o alinhamento das prioridades de SA com
as pessoas, tecnologia, recursos e processos, para aplicar efetivamente um
programa de SA e apoiar sua cultura. Este fator é dividido em trés
subfatores: Responsabilidade; Mensuragao de desempenho; Documentacéo.

\) Adaptabilidade: refere-se a habilidade da organizacdo se ajustar as
mudancas de influéncias e condi¢cdes. Este fator é dividido em trés
subfatores: Expectativas de Seguranca de Alimentos e estado atual;
Agilidade; Mudanca, gestao de crises e resolucdo de problemas.

V) Perigos e Consciéncia de risco: todos os funcionarios precisam de uma
visdo geral basica dos riscos para reconhecer a responsabilidade decorrente
de estar em uma cadeia produtiva na qual os clientes consomem o produto.
Além disso, cada funcionario e departamento deve entender suas
respectivas responsabilidades relacionadas a SA. Todos tem um papel, e
reconhecer riscos potenciais € tdo importante desde o nivel do alto executivo
sénior quanto para trabalhadores de linha. Este fator é subdividido em trés
subfatores: Educacdo e informacbes fundamentais sobre perigos;

Engajamento dos funcionarios; Verificar perigos e consciéncia de risco.

2.2 RESUMO DOS ELEMENTOS DE CSA

Em suma, os pesquisadores adaptaram o conceito e as escalas de
medicdo da CO e CS em varios outros campos para entender os fatores que afetam
a CSA conforme sintese apresentada na Quadro 1. As avaliagbes da CSA ajudam a
organizacdo entender por que os colaboradores ndo realizam praticas seguras de
manuseio de alimentos no trabalho (YIANNAS, 2009; BALL; WILCOCK; COLWELL,
2010; GRIFFITH; LIVESEY; CLAYTON, 2010a; TAYLOR, 2011).

Os esforcos para estabelecer e avaliar uma cultura positiva em matéria de

SA e para melhor definir o seu papel na melhoria das praticas de SA podem ser
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Recentemente um estudo com 19 mil

colaboradores de panificadoras, processadores de alimentos e produtos carneos no

Canada, desenvolveu uma ferramenta para avaliar o grau de maturidade da CSA

implantada como uma medida importante no processo de prevencdo de DTAs
(JESPERSEN et. al., 2016).

Quadro 1 - Elementos de cultura de seguranca de alimentos, de acordo com diferentes
autores, ano de publicacdo, contexto e area adaptada ou instrumento - S&o Paulo, 2018

Pais de i
Autor/ano ] Area Elementos de Cultura de
] origem da Contexto ] .
publicado _ adaptada/instrumento Seguranca de Alimentos
pesquisa

Yiannas (2009) Estados Varejo e IndUstria Cultura de Seguranga (0} lideranca, (1 confianga dos

Unidos Foodservice colaboradores, (Ill) apoio a gestdo, (IV)
responsabilidade e (V) compartilhamento de
conhecimento e informacgao.

Griffith et al. Reino Unido Industria de Cultura de Seguranga (1) estilo e sistemas de gestao, (ll) lideranca,

(2010) Alimentos (1) comunicagéo, (IV) compromisso, (V)

ambiente e (D)
percepgao/consciéncia/comportamento  de
risco.

Ball et al. Canada Industria de Instrumento de clima de (I) comprometimento da wunidade de

(2010) Processamento de Seguranca de Alimentos tra_balho; (i) compreensao pessqal; (III?

treinamento em seguranga dos alimentos;

Carnes (IV) comprometimento da gestdo; (V)
infraestrutura; e (VI) comportamento de
seguranga de alimentos.

Taylor (2011) Reino Unido Multi-cultural Gestéo, Negocios  (I) conhecimento, (1))
Industria de internacionais e Psicologia psicolégicos/atitudinais, (lll) externos e (V)
alimentos comportamentais.

Neal et al. Estados Restaurante Instrumento de clima de (I) comprometimento da gestdo e (Il)

(2012) Unidos Seguranca de Alimentos comportamentos de seguranca de alimentos

dos colaboradores.

Wright et. al. Reino Unido Micro e pequenas Instrumento de Cultura de (I) prioridades e atitudes em relagdo a

(2012)

empresas

Seguranca de Alimentos

higiene dos alimentos; (Il) percepcdo e
conhecimento de risco em higiene dos
alimentos; (lll) confianca da empresa nos
pré-requisitos em seguranca dos alimentos;
(IV) propriedade empresarial sobre higiene
dos alimentos, V) competéncia,
aprendizagem, treinamento, conhecimento;
(VI) lideranca em higiene dos alimentos;

(VII) envolvimento dos colaboradores na
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Pais de i
Autor/ano ) Area Elementos de Cultura de
) origem da Contexto ] .
publicado . adaptadal/instrumento Seguranca de Alimentos
pesquisa
revisdo e desenvolvimento de praticas de
higiene dos alimentos e (VIII) comunicacao
e confianca para se envolver em higiene dos
alimentos e questdes de relatério
Seward (2012) Estados Industria de Instrumento de Cultura de (I) Cultivar; (II) Educar; (Ill) Investigar e (IV)
Unidos alimentos Seguranca de Alimentos Elevar e melhorar.
Ungku Fatimah Estados Foodservice em Instrumento de Cultura de () Apoio dos gerentes e colaboradores; (Il)
(2013) Unidos hospitais e escolas Seguranca de Alimentos comunicagdo; (lll) auto comprometimento;
(IV) suporte do ambiente; (V) pressdo no
trabalho e (VI) julgamento baseado em
risco.
Taylor et. al. Abu Dhabi IndUstria de Cultura organizacional, (I) pessoas; (Il) processo; (lll) propésito e
(2015) alimentos Gestéo, Negocios  (IV) pro-atividade.
internacionais e Psicologia
De Boeck et. al.  Bélgica Industria de Instrumento de clima de (I) lideranga; (II) comunicagdo; (lll)
(2015) alimentos Cultura de Seguranca de comprometimento; (IV) recursos e (V)
Alimentos consciéncia de risco.
Jespersen Canada Industria de Cultura organizacional, ciéncia (I) valor percebido; (ll) sistema de pessoas;
(2016) alimentos dos alimentos e ciéncia (lll) pensar sobre os processos; (IV)
cognitiva social tecnologia ativada e (V) ferramentas e
infraestrutura.
GFSI (2018) Colaboracao Toda a cadeia de Cultura de Seguranca de (I) visdo e missdo; (II) pessoas; (ll)

internacional
de varios

paises

alimentos

Alimentos

adaptabilidade; (IV) consisténcia e (V)

perigos e consciéncia de risco.

Fonte: GALVAO (2018).

Observa-se que o conceito de CSA foi sendo construido ao longo do

tempo, havendo contribuicdes de diferentes autores internacionais. Os autores

construiram elementos ou fatores de CSA em diferentes pontos da cadeia produtiva

de alimentos (industria, foodservice, etc.), variando de dois a oito fatores, para

diagnosticar ou avaliar a CSA dos estabelecimentos. A finalidade dos autores é

melhorar a SA dos produtos através da identificacdo dos valores, crencas, atitudes e

comportamentos das pessoas inseridas no processo.
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A presente pesquisa ao se propor validar, no Brasil, um dos instrumentos
elaborados pelos autores acima citados contribui com a epistemologia sobre o tema
e disponibiliza uma ferramenta no idioma portugués para os proprietarios de

estabelecimentos de alimentos ou gestores organizacionais de SA.
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3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO PRINCIPAL

Validar um instrumento em portugués do Brasil para avaliagédo de Cultura
de Seguranca de Alimentos - CSA.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Selecionar, a partir da literatura cientifica disponivel, um questionario para

diagnosticar a CSA.

e Aplicar o questionario selecionado e validado para analisar as percepcdes
dos colaboradores de estabelecimentos que comercializam alimentos prontos

para consumo sobre a CSA.
e Avaliar a confiabilidade e validade do questionario que seré utilizado.

e Descrever as percepcdes dos colaboradores quanto a CSA com base nas
caracteristicas das atividades que desempenham na organizagao.
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4 METODOLOGIA

4.1 COMISSAO DE ETICA

O presente estudo foi realizado em acordo com a Comiss&o de Etica da
FMVZ — USP. Foi estruturado um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE), apresentando a empresa do estudo, contido no Apéndice A e a Carta de
Aceite da organizacdo participante, disponivel no Apéndice B. A submissédo do
presente estudo visa proteger os participantes de pesquisa quanto a sua saude,
direitos e seguranca. Para garantir que os participantes estavam livres de riscos ou
desconforto, o TCLE foi apresentado, bem como o propdésito deste estudo, além de
assegurar a confidencialidade das respostas dos participantes. Para a consulta do
processo referente ao presente estudo, procurar por nimero de protocolo CEUAx N°
7453230318, junto a FMVZ-USP.

O estudo também foi submetido ao Conselho Nacional de Saude através
da Plataforma Brasil (www.plataformabrasil.saude.gov.br). A finalidade dessa
plataforma € avaliar os projetos que sdo submetidos por la de maneira que o0s
procedimentos metodoldgicos que envolvam diretamente a coleta de dados de seres
humanos nado acarretem riscos maiores do que os encontrados na vida cotidiana dos
participantes (BRASIL, 2016). Para a consulta do processo referente ao presente
estudo, procurar por niumero de protocolo CAAE: 95202318.5.0000.5422.

4.2 O CENARIO DO ESTUDO

O cenario deste estudo compreendeu colaboradores das areas de
manipulacdo de alimentos prontos para consumo de uma Rede de Lojas
Hipermercado (RLH) multinacional. A empresa possuia 2204 colaboradores de
manipulagdo de alimentos em 28 lojas hipermercado no municipio de Sdo Paulo e
da regido Grande Sao Paulo.

Os colaboradores, chamados Operadores de loja (OP), sdo divididos em
setores produtivos conforme a finalidade do mesmo. Cada setor possui um
Gerenciador (GC), colaborador encarregado de supervisionar os OP e também

realizar manipulacéo de alimentos. Um degrau acima na hierarquia esta o Diretor de
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Loja (DL), encarregado por todas as operacdes da loja hipermercado (producédo de
alimentos, estoques, vendas, etc.). Paralelo a essa hierarquia no nivel da loja, esta
estruturada a equipe de seguranca de alimentos formada por um Responsavel
Técnico (RT) e um Estagiario (ES). O RT é um prestador de servico em seguranca
dos alimentos nas lojas e sao auxiliados por ES ainda cursando o ensino superior
cuja graduacéo deve conter a atribuicdo de RT de loja hipermercado.

Ainda sobre a hierarquia, todas as lojas estdo subordinadas aos
Coordenadores de Regido (CR). Para cada CR é designado um conjunto de lojas
que podem abranger bairros, municipios e estados do Brasil. Os CR fazem parte do
Departamento de Seguranca de Alimentos e Controle de Qualidade (DSACQ)
encabecado por um Gerente Especialista (GE) nesse assunto. Acima do
departamento esta a Diretoria de Prevencéo de Riscos e Perdas (DPRP), envolvida
com a administracdo de todas as lojas, abarcando outras areas administrativas da
empresa, e que possui um Diretor Geral (DG). Essa diretoria atua em conjunto com
outras diretorias da empresa formando a Central Administrativa Brasil (CAB) da
empresa. Tanto o GE quanto o DG sdo responsaveis por todas demais lojas
existentes no Brasil. Na Figura 2 ha a esquematizagéo da hierarquia da empresa no
Brasil.

O tamanho da amostra foi obtido a partir do tempo possivel para
realizacdo da pesquisa, bem como o numero de lojas disponibilizadas pela RLH,
devido a logistica da prépria rede, uma vez que os colaboradores participantes
interromperam as suas atividades por alguns minutos para responderem o

instrumento (ou questionario), interferindo nos processos de operacao dos setores.
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Figura 2 - Hierarquia de fun¢des da Rede de Lojas Hipermercado no Brasil, dividida em nivel
administrativo e loja hipermercado - S&do Paulo, 2018

Central administrativa

Brasil
Diretoria de Prevencdo de Riscos e Perdas >
Q.
| =]
=
Departamento de Seguranca de Alimentos e Controle 8
de Qualidade =
5
Coordenadores de Regido
Diretor de loja Responsaveis técnicos —
o
2
=
T
o
Gerenciadores -y 3
Estagiario ®
(2]
Q
Q.
o
Operadores de loja

Fonte: (GALVAOQ, V. C., 2018).

Os setores da RLH cujos colaboradores fizeram parte do estudo séo:
acougue, peixaria, salsicharia (embutidos e derivados lacteos), padaria,
frutas/legumes/verduras (FLV) e cafeteria.

O setor de agougue eram expostos a venda cortes de animais de abate
como bovino, suino, ave e outros. Existem cortes pré-preparados e embalados e
agueles a partir da solicitagdo do cliente. Uma parte da matéria prima chega
congelada embalada a vacuo e pode seguir para venda direta ou pode ser
fracionada. H& também a manipulacdo de carcacas suinas, as quais sao divididas
em cortes para venda. Os cortes carneos sao acondicionados em freezers de acordo
com a temperatura estabelecida pelo fornecedor e/ou especificada em legislacao.

A peixaria funciona similar ao agougue, o pescado pode ser vendido em
cortes pré-preparados ou cortes a pedido do cliente ou vendidos inteiros
(eviscerados ou ndo). Os pescados ficam dispostos em bancada com gelo,

abastecida conforme a necessidade dos produtos. As lojas trabalham com diversas
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espécies de pescado entre peixes, crustaceos, moluscos e etc. Alguns chegam
congelados, outros refrigerados e outros frescos.

Na salsicharia, eram vendidos embutidos carneos e derivados lacteos de
diferentes composicfes e sabores. O cliente poderia comprar pecas inteiras dos
produtos ou pedir para os colaboradores fracionarem os produtos em determinado
peso.

A padaria possuia uma grande variedade de preparacdes de massas. As
receitas variavam de preparacdes salgadas a doces. Eram utilizadas diferentes
matérias primas especificas de panificacdo e confeitaria. Os produtos eram
produzidos nas lojas em equipamentos industriais de grande capacidade de
operacdo. Os produtos sdo pré-preparados nas lojas e expostos para venda. O
cliente pode solicitar aos colaboradores quais produtos quer adquirir.

O setor de Frutas Legumes e Verduras (FLV) manipula poucos produtos.
Poucas preparagfes eram realizadas nas lojas, sado elas: “salada de fruta” (variados
tipos de frutas cortados em cubos e posteriormente embalados) e “mix de salada”
(folhas e legumes cortados e embalados). A maioria dos produtos era vendida in
natura. Os colaboradores séo treinados para exporem a venda produtos conforme o
grau de maturacao.

O setor de Cafeteria apresentava uma ampla gama de salgados e doces
prontos para o consumo. Realizava-se ali a preparacdo de lanches com diversos
recheios. Além disso, era servido aos clientes um leque de opcdes de bebidas
guentes e frias.

Todas as lojas possuem outros colaboradores que também estavam
envolvidos com alimentos, porém esses alimentos ndo necessitam de manipulacéo
para serem vendidos ao cliente. Sdo produtos embalados nas industrias
fornecedoras a RLH. Esses colaboradores eram incumbidos de apenas retirar os
produtos do estoque e coloca-los nas gondolas do hipermercado. Portanto, o risco
de contaminagdo desses produtos é baixo e por isso os colaboradores dessas
outras areas nao sdo o alvo dessa pesquisa.

Quanto a manipulacdo de alimentos, as lojas da RLH participantes da
pesquisa mantinham treinamentos em SA todos 0s meses do ano para 0sS
colaboradores dos setores descritos acima. As normas de SA presentes nas RLH
foram elaboradas tanto pela empresa (para melhorar sua eficiéncia de controle

sobre os produtos e manter a qualidade dos mesmos, de acordo com manuais de
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fotos de identidade e qualidade desenvolvidos pela RLH) quanto pelas legislagdes
sanitarias vigentes no Municipio, no Estado e na esfera Federal.

Além disso, as lojas eram auditadas pelo menos uma vez ao més por uma
empresa especializada em SA para averiguar as realidades de manipulacdo de
alimentos, higiene, controle de pragas, controle de temperatura, validade de
produtos, rotulagem de produtos e etc., ou seja, conforme as normas da empresa e
das legislacoes.

Os treinamentos eram criados no DSACQ. Esse departamento possui a
atribuicdo de cuidar da seguranca dos alimentos como um todo e de todas as lojas,
através de documentos, andlises estatisticas e acfes de inspecdo sanitaria
realizadas pelos RTs. Os RTs nao fazem parte da empresa de auditoria em
seguranca dos alimentos.

A RLH realizava periodicamente analise laboratoriais de seus produtos,
sejam os manipulados nas lojas ou enviados embalados prontos para o consumo.
As andlises visam a pesquisa de agentes patogénicos e contaminantes
(microbioldgica), bem como analises fisico-quimicas.

Segundo representante do DSACQ, cada loja possuia em torno de
setenta colaboradores de manipulacdo de alimentos dos setores citados acima,
divididos em dois turnos de trabalho de oito horas cada. Nao foi possivel que todos
os colaboradores de cada loja participassem da pesquisa, pois ndo era possivel
liberar todos os colaboradores das atividades dos setores ao mesmo tempo. Ao
pesquisador foi permitido visitar uma loja por semana durante oito meses entre
agosto de 2017 e abril de 2018.

4.3 DESENHO DO ESTUDO

Neste trabalho foi realizado um estudo de campo para aplicagdo de um
instrumento (ou questionario) de diagnostico de CSA (GUILLEMIN; BOMBARDIER,
1993; LAKATOS; MARCONI, 2003; GIL, 2008). O tipo de amostra €& nao
probabilistica e de conveniéncia (LEVY; LEMESHOW, 1999). O fluxograma da

metodologia pode ser visualizado na Figura 3.

Figura 3 - Fluxograma da metodologia da validacdo do questionario para diagnostico de
Cultura de Seguranca de Alimentos - S&o Paulo, 2018
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Foram pesquisadas diferentes bases nacionais de dados (LILACS,

SciELO e Periédicos CAPES) para identificar se havia estudos que utilizavam um

instrumento de CSA no Brasil. Nao foram encontrados tais estudos até o momento,

por isso, partiu-se para bases de dados estrangeiras (Scopus, Sciencedirect,

Pubmed e Web of Science).

Ao investigar a literatura cientifica estrangeira foram levantados estudos

que utilizaram instrumentos que avaliaram a CSA em organizac¢des (BALL, 2010;
TAYLOR, 2011; NEAL, 2012; WRIGHT, 2012; SEWARD, 2012; UNGKU FATIMAH,
2013; DE BOECK, 2015; JESPERSEN, 2016; GRIFFITH, 2017). Foram utilizados

dois meses para a compilacédo dos trabalhos. Os trabalhos estavam em um periodo

de tempo de sete anos, ou seja, entre 2010 a 2017. Os critérios para a escolha do

instrumento neste trabalho foram:

Questionario disponivel para ser avaliado;

Explicacdo dos elementos que compdem a CSA,;

Itens condizentes com o dia a dia de manipulacéo de alimentos;

Limite de até 50 itens.
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Dentre os estudos levantados, aquele desenvolvido por Ungku Fatimah
(2013) foi o que possuia todos os critérios descritos acima. Ressalta-se que o
conteudo dos itens do referido autor constituem acbes de preferéncias declaradas
pelo participante em relacdo a determinado assunto, e nao reveladas ou
confirmadas na prética através da observagao desse participante.

Posterior a escolha do instrumento, a préxima etapa da pesquisa,
conforme figura do fluxograma, foram a adaptacéo e validacdo do intrumento para o
portugués do Brasil. O motivo da especificacdo do processo de adaptacdo e
validacao ser para a o portugués brasileiro se deve, pois, existem outros paises cujo
idioma também é o portugués, mas como héa diferencas de modos de raciocinio,
expressdes idiomaticas, de significacdo de palavras e culturais, decidiu-se
especificar que 0s processos aconteceram para o portugués do Brasil. O processo
de adaptacéo baseou-se no trabalho de Borsa et. al. (2012) que estabeleceram seis
passos para adaptacao de instrumentos:

(1) Traducao do instrumento para o novo idioma;
(2) Sintese das versbes traduzidas;

(3) Avaliacdo da sintese por Experts;

(4) Avaliacédo pelo publico-alvo;

(5) Backtranslation (retraducéo); e

(6) Estudo piloto.

Borsa et. al. (2012) ressaltam que antes de realizar a adaptacdo do
instrumento é preciso solicitar a autorizacdo de uso do questionario para o autor. O
contato foi feito por e-mail solicitando o uso. O autor autorizou a utilizagdo do
instrumento, conforme apresentado no Apéndice C. Importante ressaltar que foram
utilizados os itens validados pelo autor Ungku Fatimah (2013), total de 31 itens. A
autorizacdo do autor do instrumento é fundamental para dar continuidade as
proximas etapas da adaptacao.

A traducgao do instrumento para o novo idioma (1), conforme Borsa et. al.
(2012), foi realizada por dois tradutores bilingues para minimizar os vieses
linguisticos, psicoldgicos, culturais e de compreenséo tedrica e pratica. A sintese
das versdes traduzidas (2) consiste em reunir as tradugdes em um unico compilado
de itens, avaliando as diferencas e discrepancias semanticas, idioméaticas,
conceituais, linguisticas e contextuais. A avaliacdo citada foi realizada por dois

experts no assunto (Avaliacdo da sintese por experts - 3). A avaliacdo pelo publico-
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alvo (4) destinou-se verificar se os itens, as instrucdes e a escala de resposta sao
compreensiveis pelo publico-alvo de maneira que nessa etapa ndo é necessario
procedimentos estatisticos. O Backtranslation (5) é uma forma de garantia da
qualidade do processo de tradugcédo, uma vez que o instrumento foi retraduzido para
0 inglés por dois profissionais bilingues. O objetivo foi identificar discrepancias entre
essas duas versdes que podem ser devidas a erros na traducdo. Apés a retraducao
fez-se uma sintese das duas versodes, buscando uma equivaléncia conceitual. Com
iIsso em maos, o instrumento foi apresentado ao autor do instrumento original que
ndo retornou suas consideracdes até o encerramento desta pesquisa. Por fim, o
processo de adaptacao visa um estudo piloto (6) para aplicar o instrumento “quase
pronto” em uma pequena parcela do publico-alvo. Foram utilizados nesta ultima
etapa de adaptacao vinte e nove participantes. O objetivo do estudo piloto foi avaliar
a adequacao dos itens quanto ao seu significado e dificuldade de compreensao. O
instrumento foi aplicado pelo préprio pesquisador presencialmente na loja. Para fins
ilustrativos, a Figura 4 mostra metodologia em que este estudo se baseou para
acontecer.

Conforme Borsa et. al. (2012), o estudo piloto foi conduzido para testar a
compreensibilidade do instrumento pelos participantes e a operacionalizagédo do
estudo. Todos os participantes do estudo piloto foram recompensados ao final do
preenchimento do instrumento com um bombom de chocolate como forma de
agradecimento pela participacdo na pesquisa. Logo apos esta etapa foi conduzida a

coleta de dados da amostra do estudo.

Figura 4 - Procedimentos para adaptacdo cultural de instrumentos psicolégicos segundo
Borsa et. al.(2012)
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Apoés a etapa de escolha do instrumento e adaptacdo do instrumento, o
préximo passo foi encontrar um cenario para aplicacdo do questionario. Foram feitos
convites, por correio eletronico, para empresas de alimentos nas quais havia
realidades de processos de manipulacao de alimentos prontos para o consumo, na
cidade de Sao Paulo, Brasil, semelhantes aos que Ungku Fatimah (2013) trabalhou.
Os convites foram feitos por correio eletrénico. Apenas uma empresa do setor de
hipermercados aceitou participar do estudo.

Foi agendada uma reunido com o gestor de SA da organizacdo para
explicar os objetivos, propostas e etapas do estudo. Em contra partida, a empresa
solicitou a ndo divulgacado de seu nome, bem como o ndo preenchimento do TCLE
por parte dos participantes que aceitassem colaborar com a pesquisa. Ficou entédo
acordado entre as partes que, previamente ao convite de participacdo aos
colaboradores, o pesquisador explicaria verbalmente sobre o que se trata o referido
estudo, qual seria a participagdo de cada um, caso aceitasse, a inexisténcia de
compromissos, a auséncia de qualquer natureza de dano, comprometimento ou
prejuizo para o coloborador e que, a qualquer momento, que julgasse valido poderia

declinar de sua participacao.
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Outra etapa do estudo foi uma entrevista semi-estruturada com uma
pessoa responsavel pela SA inserida no Departamento de Qualidade e Seguranca
de Alimentos (DSACQ) da empresa participante. O objetivo dessa etapa era
identificar através das respostas da entrevistada elementos que caracterizem a SA
da organizacdo (JESPERSEN, 2017a). A entrevista é um dos elementos para
caracterizar a CSA de um estabelecimento (NYARUGWE, 2017; JESPERSEN,
2017a). A entrevista foi registrada em audio e posteriormente transcrita em texto. As
guestBes da entrevista estdo no Apéndice F.

Segundo Jespersen (2017a), a triangulacdo de informacdes que nos
direciona para o diagnostico de CSA é mais segura do que utilizar apenas um
instrumento de geracédo de dados e informacéo. O autor defende que a) entrevista
semi-estruturada, b) utilizacdo de um instrumento de autorrelato da percepcdo dos
colaboradores e c) avaliacdo documental dos registros em SA sdo maneiras de
circundar a CSA a partir de diferentes abordagens e pontos de vista. Por isso,
solicitaram-se os documentos de registro que revelam o cotidiano da SA da
organizacao, tais como Relatorios de auditoria externa em SA, Minutos de reunides
sobre SA, Relatérios de inspecdo interna e Registros de Boas Praticas de

Fabricacdo. Mas, a empresa se recusou a fornecer os documentos.

4.4 CALCULO DO TAMANHO DA AMOSTRA

Segundo Munnich (2006, p.3), a amostragem consiste:

no ato de investigar parcialmente a populacdo com o poder de
generalizar o conhecimento adquirido na amostra para o conjunto da
populacdo, com uma margem de seguranc¢a dimensionavel. A coleta
de dados €, talvez, a parte mais importante da pesquisa, pois
qgualquer erro, engano ou viés presente na mesma se refletira nas
conclusdes baseadas nessa coleta, seja na coleta realizada de forma

censitaria ou amostral.

Foi adotado, segundo Cochran (1986, p.75), a seguinte formula, para
calcular o tamanho minimo da amostra, para a coleta de dados proposta, a fim de
cumprir os objetivos da pesquisa:
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t2.P.(1- P)
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d2
onde:
N — tamanho da populacédo-alvo.
n — tamanho da amostra desejada.
t — abscissa da curva Normal determinada por uma area de tamanho a (alfa), que é
0 risco calculado, para que a margem de erro maximo adotado seja a menor
possivel; neste caso, t = 1,96.
d — margem de erro maximo adotado, ou, também chamada de precisdo adotada;
valores entre 1% e 20% sao passiveis de adoc¢ao; o valor 5% (margem de erro), cuja
precisao equivale-se a 95% € um dos mais usuais. De qualquer modo, foi adotado 4
valores possiveis, para que um deles seja 0 escolhido pelo pesquisador: 5%, 10%,
15% e 20%, e foi feito o calculo do tamanho da amostra para esses 4 valores.
P — proporcdo de ocorréncia do fato observado; quando se desconhece,
previamente, o valor populacional, adota-se P = 50% (0,5000), o que permite a

maximizacao do valor de ‘n’.

Neste estudo, adotou-se, de forma arbitraria, a chance de 50% de ocorrer
o fenbmeno estudado. Porém, a abordagem dicotémica foi utilizada somente para o
calculo de tamanho de amostra, definida por Cochran (1986).

A interpretacdo da existéncia e diversidades na CSA da organizagcdo em
suas diferentes lojas foi feita de natureza qualitativa, utilizando os autores
selecionados para esse fim.

O tamanho da amostra foi calculado a partir do total de trabalhadores
informado por represente legal da empresa, compondo um total de 2204
manipuladores de alimentos, distribuidos em 28 lojas em Séo Paulo.

Assim, substituindo-se os valores adotados na formula de Cochran citada
anteriormente, temos que o tamanho da amostra sera& uma amostra de tamanho
minimo de 328 (d = 5%), 93 (d = 10%), 42 (d = 15%) ou 24 (d = 20%) elementos
amostrais, como mostra a Tabela 1. Escolheu-se n = 328, como a amostragem ideal,

em virtude da viabilidade do trabalho e menor erro (d) estatistico.
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Tabela 1 - Resultados do tamanho da amostra conforme Cochran - Sdo Paulo, 2018

t t° P 1-P d d’ n

1,96 3,8416 0,5000 0,5000 0,05  0,0025 328

1,96 3,8416 0,5000 0,5000 0,10  0,0100 93

1,96 3,8416 0,5000 0,5000 0,15  0,0625 42

1,96 3,8416 0,5000 0,5000 0,20  0,0400 24
Fonte: GALVAO (2018).

4.5 ANALISE DE DADOS

As etapas estabelecidas por Borsa (2012) para adaptacdo cultural e
validacdo de instrumentos psicolégicos foram analisadas segundo critério qualitativo,
ou seja, as versoes produzidas pelos tradutores e retradutores foram avaliadas uma
a uma para verificar o sentido, a forma, o contetdo, e comparadas aos itens do autor
original.

Os resultados do questionario tanto da secdo demogréafica quanto dos
fatores de CSA foram apresentados e analisados pela estatistica descritiva.
Portanto, os resultados foram mostrados através das frequéncias absolutas e
relativas, moda e mediana.

Andlise fatorial exploratoria e confirmatdria foram realizadas utilizando o
Statistical Package for the Social Sciences (SPSS, versdo 18.0) com a finalidade de
verificar a distribuicdo dos itens segundo as suas cargas fatoriais. A consisténcia
interna (Alpha de Chronbach) foi calculada para avaliar se o instrumento mede o que
pretende medir, ou seja, a CSA. O valor do alfa quanto mais proximo de 1 mais
consistente o0 instrumento sera. Realizou-se a analise descritiva dos dados
demograficos e posterior estudo relacional (teste de Spearman) com as respostas
dos participantes para confrontar as percepcdes dos colaboradores sobre a CSA
com base nas suas caracteristicas demograficas e fun¢des de trabalho.

Além das andlises estatisticas descritas acima, buscou-se expressar em
nameros o grau de discordancia ou concordancia das respostas dos participantes.
Assim, a CSA pbde ser classificada em positiva e negativa. A finalidade foi retribuir a
empresa que cedeu espaco para realizacdo da pesquisa o resultado do estado da
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CSA da organizacao. Os paragrafos a seguir dizem respeito de como foi realizada a
andlise da CSA para a organizacao.

A CSA positiva € a tendéncia de uma organizacao de alimentos possuir
SA, em maior ou menor grau, em seus valores, crencas e atitudes que sao
expressas pelos comportamentos das pessoas. Ja a CSA negativa é a tendéncia
inversa da positiva, também em maior ou menor grau. Assim, quanto mais a SA se
destaca nos valores, crencas, atitudes e comportamentos na organizacdo havera
maior cumprimento das legislacfes sanitarias, alimentos mais seguros e melhoria de
processos.

Para avaliar se a empresa possuia uma CSA positiva ou negativa,
adotou-se o critério de somatorio da escala Likert de cada participante e o
estabelecimento da distancia entre pontos da escala (distancia sigma) através da
média dos pontos — ambos os métodos elaborados por Likert (1932), de forma que o
grau de concordancia ou discordancia obedeca um padréao positivo e um negativo de
respostas dos fatores de CSA.

Portanto, entende-se por escore positivo aguele cujo valor esta acima ou
igual ao escore “Indiferente” mais quinze pontos. O escore negativo € aquele cujo
valor esta abaixo ou igual ao escore “Indiferente” menos quinze pontos. Portanto, um
participante pode somar trinta e um pontos (caso tenha marcado em todos os itens a
escala 1) ou até 217 pontos (no caso de ter marcado em todos os itens a escala 7).
A Tabela 2 mostra os valores de escore para CSA positiva e negativa.

Houve a inversao dos itens 6, 30 e 31 cujo conteudo original elaborado
por Ungku Fatimah (2013) era negativo. Assim, cada item possuira uma
bidirecionalidade cujas extremidades representam a completude de cada aspecto.

Conforme Hair et. al. (2009), apds a coleta de dados da amostra se
houver participantes que nao responderam mais de 50% dos itens, esse participante
deve ser eliminado da analise estatistica. No presente estudo foram retirados 18

participantes da amostra, pois eles ndo atendiam ao critério de Hair (2009).
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Tabela 2 - Distancia sigma de Likert (1932) para categorizacdo das respostas dos
participantes - Sao Paulo, 2018

Escala Likert
(ancoragem
numeérica)

Escore possivel
caso o
participante
escolhesse apenas
uma escala como
resposta para
todos os 31 itens

Escore negativo e
positivo

Escala Likert e Distancia sigma

Discordo Discordo Discordo Concordo Concordo Concordo
muito moderadamente pouco Indiferente pouco moderadamente muito
1 2 3 4 5 6 7
31 62 93 124 155 186 217
<109 124 >139

Fonte: GALVAO (2018).
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5. RESULTADOS

5.1 ADAPTACAO DO INSTRUMENTO DE PESQUISA

O processo de adptacdo baseou-se no trabalho de Borsa et. al. (2012)
que estabelece seis passos para adaptacdo de instrumento psicologicos: (1)
traducdo do instrumento para o novo idioma, (2) sintese das versdes traduzidas, (3)
avaliacdo da sintese por experts, (4) avaliacao pelo publico-alvo, (5) backtranslation
e (6) estudo piloto. Portanto, nessa sec¢ao do trabalho seréo apresentados os dados
referentes a essa etapa.

5.1.1 Traducdo do questionario, sua sintese e avaliacdo dos experts

Segundo Borsa (2012), a etapa de traducdo tem por objetivo avaliar
principalmente se durante a traducdo do inglés para o portugués houve: perda do
sentido original dos itens e diferencas na forma escrita. Vinte e cinco itens das duas
traducbes do questionario ndo apresentaram diferenca de sentido do contetdo dos
itens.

O item 2 “I am encouraged to provide suggestions for improving food
safety practices” houve uma diferenga sutil entre as tradugdes dos avaliadores. O
avaliador A traduziu por “Eu sou encorajado....” enquanto que o avaliador B traduziu
“Eu estou encorajado...” Devido ao verbo ser/estar, o item pode ser entendido de
duas formas diferentes. No primeiro caso a intencdo € que 0 participante é
continuamente encorajado. No segundo, o participante pode entender que esta
encorajado naguele momento. Como a pesquisa € sobre CSA e nao Clima de
Seguranca de Alimentos (DE BOECK, 2015), a finalidade foi caracterizar se o
participante ao longo do tempo é encorajado. Portanto, a sintese das tradugdes ficou
“Sou encorajado a dar sugestdes para melhorar as praticas de seguranca dos
alimentos”.

O item 4 “Management provides adequate and timely information about
current food safety rules and regulations” apresentou divergéncia de sentido devido
a palavra “timely”. Essa palavra foi traduzida pelo avaliador A por “pontual” e pelo
avaliador B por “no tempo certo”. Como houve essa diferengca de traducio, os
experts decidiram pela seguinte sintese entre as duas tradugdes: “A administracéo
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ou a geréncia fornece informacdes sobre as normas e regulamentos de seguranca
alimentar vigentes”.

O item 6 apresentou diferenca entre os tradutores devido a uma
expressao inglesa, “cover-up”, assim identificada na afirmacéo: “I believe that written
food safety policies and procedures are nothing more than a cover-up in case there
is a lawsuit.” A citada expressdo foi traduzida pelo avaliador A por “acobertar’
enquanto que o avaliador B por “proteger”. Como a tradugao do avaliador A poderia
causar um mal-estar no participante da pesquisa, foi adotado a traducdo do
avaliador B. Dessa forma, o item ficou traduzido como se segue: “Acredito que as
politicas e os procedimentos escritos de seguranca de alimentos da empresa néo
sdo nada mais do que uma protecao caso haja um problema com a lei”.

O item 12 apresentou diferenca entre os avaliadores devido a palavra
“clutter”. Originalmente o item era descrito como “I keep my work area clean because
| do not like clutter”. Um dos tradutores fez a traducdo da palavra acima como
“talher”. Porém, ndo era esse o sentido do item. Por isso, o item foi traduzido como
“Eu mantenho minha area de trabalho limpa porque eu nao gosto de desordem”.

Com relacao ao item 30, o avaliador B apresentou traducdo mais ajustada
ao propésito do instrumento, em relacdo ao avaliador A. O item, originalmente, foi
escrito “When there is pressure to finish food production, managers sometimes tell us
to work faster by taking shortcuts with food safety”. A ideia de shortcut na afirmagéo
significa encurtar ou pular alguma etapa. Por isso, e devido a grande maioria dos
participantes serem de baixa escolaridade, a sintese desse item ficou “Quando
estamos sob presséo para terminar a producdo de alimentos, os gerentes as vezes
nos dizem para trabalhar mais rapido, ‘pulando’ algumas regras de seguranca dos
alimentos”.

O item 31 “I am sometimes asked to cut corners with food safety so we
can save costs when preparing food” foi traduzido de maneira muito parecida pelos
avaliadores. A expressao “cut corners” foi traduzida por “economizar”. Porém, como
o item se refere a seguranca de alimentos, o sentido dessa expressao seria parecido
ao item 30, ou seja, cortar regras, burlar, ndo praticar as regras de seguranca de
alimentos. Por isso, a sintese do item ficou “As vezes me pedem para "cortar
caminho" em relacédo a seguranca dos alimentos durante a producdo dos alimentos

para que possamos economizar custos”.
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Em relacdo a forma escrita dos itens, eles foram avaliados segundo a
ordem dos termos, a pontuacéo da oracao e presenca de palavras diferentes. Foram
realizadas alteracdes nesse quesito de forma escrita para ajustar ao vocabulario da
maioria dos participantes que sdo pessoas com até ensino medio. Os resultados

tanto do sentido dos itens quanto da forma escrita estdo no Apéndice F.

5.1.2 Avaliacéao pelo publico-alvo

Esta etapa da metodologia de Borsa (2012) foi aplicada em um conjunto
de pessoas que compdem a amostra. O instrumento foi avaliado por elas em relagéo
a compreensdo dos itens, as instrucdes de preenchimento, diagramacdo e
formatacdo do documento.

Portanto, as pessoas participantes dessa etapa foram de uma loja da
RLH. Houve um participante para cada funcéo ou cargo dentro da loja: 1 OP, 1GC, 1
ES e 1 RT. Todos os participantes afirmaram que os itens estavam compreensiveis,
as instrucbes eram claras, a diagramacdo e formatacdo do instrumento eram
satisfatorias e objetivas. Um dos participantes sugeriu a substituicdo da palavra
“sex0” para “género”, presente na se¢do demografica do instrumento, pois existem

pessoas de orientacOes sexuais diferentes e isto poderia inibi-las.

5.1.3 Backtranslation e avaliacdo do autor original do instrumento

Assim como dito na metodologia desse trabalho, o objetivo do
Backtranslation (retraducédo) foi identificar discrepancias entre essas duas versoes
que podem acontecer devido a utilizagdo de significados diferentes entre os
retradutores.

Porém, é possivel notar no Apéndice F que ndo houve discrepancias de
sentido. Além disso, os retradutores utilizaram diferentes palavras com 0os mesmos
significados daquelas presentes na versdo original, apesar de desconhecerem o
instrumento de Ungku Fatimah.

A sintese das retraducdes nédo apresentou dificuldade para ser realizada
devido a alta semelhanca entre as versées. Uma vez pronta e avaliada pelos experts
em CSA, a sintese foi enviada ao autor original do questionario para que ele

avaliasse e apresentasse discordancias, concordancia, sugestoes, criticas, etc. do
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instrumento. Até o momento da redacdo da dissertacdo ndo houve retorno do autor

com as suas consideragoes.

5.1.4 Estudo piloto

O estudo piloto foi conduzido com os colaboradores em uma das lojas da
RLH participante do estudo no municipio de Sdo Paulo. Um total de 29 pessoas, nédo
inclusas na amostra total, participou do estudo piloto. O instrumento foi aplicado pelo
proprio pesquisador presencialmente na loja.

O piloto proporcionou avaliar na pratica a operacionalizacdo da aplicacao
do questionario, ou seja, quanto tempo cada participante completou o questionario e
o entendimento do vocabulario dos itens. Os participantes levaram em torno de
quinze minutos, em média, para o preenchimento dos itens. Além disso, eles foram
estimulados a sugerir criticas e sugestdes para a melhoria do instrumento aplicado.

Antes que os colaboradores preenchessem o questionario, o pesquisador
informou que a pesquisa era anénima e de participacdo voluntaria. Houve explicacéo
sobre o preenchimento do questionario e, para aqueles que aceitaram participar da
pesquisa, foi dado a cada colaborador um bombom como gesto de agradecimento
pela participagao.

Os colaboradores realizaram a pesquisa em sala de treinamento com ar-
condicionado sobre mesas acompanhadas de cadeiras. Em cada loja os
colaboradores foram alocados em turmas de cinco a dez pessoas para O
preenchimento do questionario. As turmas foram organizadas pelos RTs de cada
loja, sendo que a composi¢do delas possuiam colaboradores de diferentes setores.
Ocorreu dessa maneira, pois cada setor necessitava de pelo menos dois
colaboradores para fazer acontecer a operagcdo comercial da loja, ou seja, para o
setor nao ficar deficiente no atendimento ao publico (clientes) e as tarefas de
manipulagcéo de alimentos, higienizacdo e outras, os colaboradores foram enviados
as salas de treinamento em turmas mistas.

Durante o preenchimento da secdo demografica do questionario, secao
esta discursiva, alguns colaboradores deixaram itens em branco ou a resposta nao
condizia com o item. Por isso, o pesquisador adotou a pratica de explicar item a item
da se¢do demogréfica para os participantes da amostra.
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A secdo dos itens sobre CSA também houve falhas de preenchimento,
principalmente dos itens sete ao vinte (Apéndice D), pois estes itens estavam na
segunda péagina da primeira folha (o questionario foi impresso em duas folhas frente
e verso, unidas por grampo, ou seja, quatro paginas por questionario). Portanto, o
pesquisador decidiu que era necessario pedir que o participante da pesquisa,
durante a fase de coleta de amostra, verificasse se ele completou todos os itens do
guestionario.

Finalmente, em conversa com os colaboradores, o pesquisador decidiu
trocar o item da seg¢do demografica “Experiéncia nesta empresa” por “Experiéncia na
Empresa X”. Os participantes do estudo piloto relataram que as perguntas eram
pertinentes a realidade de manipulacdo de alimentos e que o bombom pela
participacdo na pesquisa era estimulante.

O estudo piloto também possuiu a funcdo de ensaio para o pesquisador,
OuU seja, a maneira como a pesquisa seria conduzida durante a coleta de amostra.
Portanto, a experiéncia adquirida nessa etapa foi fundamental para a coleta de
dados da amostra.

Assim, adotou-se os seguintes procedimentos na coleta de amostra: o
instrumento foi aplicado pelo préprio pesquisador presencialmente em cada loja que
participou do estudo, foi informado que a pesquisa era andnima e de participacao
voluntaria, houve explicacdo sobre o preenchimento do questionario tanto da parte
demografica quanto dos itens sobre CSA, foi mostrado aos participantes que o
questionario possuia duas folhas, frente e verso, e solicitado que 0os mesmos
conferissem se haviam preenchido todo o instrumento antes de entregar ao
pesquisador e, para aqueles que aceitaram participar da pesquisa, foi entregue um

bombom de chocolate.
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5.2 RESULTADOS DA LOCALIZACAO ESPACIAL DAS LOJAS

Um total de 383 questionarios foram preenchidos em quinze lojas da RLH
participante. Em média foram vinte e seis questionarios preenchidos por loja (%).

A distribuicdo das lojas esta discriminada nas figuras abaixo. A Figura 5,
mostra o municipio de S&o Paulo dividido em cinco zonas (Central, Norte, Leste, Sul
e Oeste) nas quais cada uma das zonas é subdividida em bairros. A localizacédo das
lojas que participaram da pesquisa esta indicada na figura através de uma seta

vermelha.

Figura 5 - Distribuicdo espacial de doze lojas da rede hipermercado no municipio de S&o
Paulo - S&o Paulo, 2018
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ZONA CENTRAL

01 - Barra Funda
02 - Bela Vista

10-Seé

ZONA NORTE

11 - Casa Verde
12 - Jagand
13 - Mandaqui
14 - Santana
15 - Tremembé
16 - Tucuruvi
17 - Vila Guilherme
18 - Vila Maria
19 - Vila Medeiros

ZONA LESTE

S R A SRR B2 EBRNRURBN2Y
SRR onSsRARERAR2SI

S30 Mateus

S3o Miguel Pedreira
S3o Rafael

Tatuapé 72 - Santo Amaro
Vila Curuga 73 - Saide

Vila Formosa 74 - Socorro
Vila Jacul 75 - Vila Andrade
Vila Matilde 76 - Vila Mariana
Vila Prudente 77 - Vila Sénia

Fonte: (GALVAO, V. C., 2018).

Nota: a imagem original, sem adicdo de setas vermelhas, acima pode ser encontrada no
sitio eletrdnico <http://www.mapas-sp.com/bairros.htm>

Participaram do estudo duas lojas nas zonas norte, leste e oeste
totalizando seis lojas nessas regides. A zona sul foi a mais numerosa em termos de

lojas participantes (seis ao todo). Na zona Central ndo houve lojas da RLH que
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participaram do estudo. A localizacdo de todas as lojas da RLH nao foi
disponibilizada pela empresa.

Na Figura 6, apresenta-se 0 mapa da Grande Sao Paulo, apontando a
participacéo de trés lojas em trés municipios, indicados pela seta vermelha: Osasco,

Diadema e Guarulhos.

Figura 6 - Distribuicdo espacial de trés lojas da rede hipermercado em trés municipios da
Regido Metropolitana de Sao Paulo - Sdo Paulo, 2018

REGIAO METROPOLITANA DE SAO PAULO

Mogi das Cruzes
Osasco

S . Embu 26 Pirapora do Bom Jesus
s N 7 1 Embu-Guagu 27 Poa
~ ~ ot \ Ferraz de Vasconcelos 28 Ribeirdo Pires
vt Z . X Francisco Morato 29 Rio Grande da Serra
2 21 3 Franco da Rocha 30 Salesépolis
P g - ¥ 1 Sdo Paulo 15 Guararema 31 Santa Isabel
p , - 2 Anyja 16 Guarulhos 32 Santana de Parnaiba
0% el 3 Barueri 17 Itapecerica da Serra 33 Santo André
4 Biritha-Mirim 18 Itapevi 34 S3o Bernardo do Campo
¢ § Calelras 19 Itaguaquecetuba 35 S#o Ceetano do Sul
r’: 'JO i i l‘-\ 6 Cajamar 20 Jandira 35 Sdo Lourengo da Serra
7 Carapicuiba 21 Juquitiba 37 Suzano
8 Cotia 22 Mairipor8 38 Tabolo da Serra
9 Diadema 23 Maud 39 Vargem Grande Paulista

Fonte: (GALVAQ, V. C., 2018).

Nota: a imagem original, sem adi¢cdo de setas vermelhas, acima pode ser encontrada no

sitio  eletrbnico  <http://www.mapasparacolorir.com.br/mapa/estado/sp/estado-sao-paulo-

mesorregiao-metropolitana.png>

A distribuicdo espacial das lojas da RLH se da pelo fato que, conforme
dito na metodologia anteriormente, cada CR possui um conjunto de lojas para
supervisionar. Os CR que participaram da pesquisa serdo referidos como CR1 e
CR2. O CR1 coordena cinco lojas (numeros até 10 serdo escritos por extenso e
nameros acima de dez em algarismos arabicos para esse topico do trabalho),

enquanto que o CR2 coordenava dez lojas. As lojas de CR1, segundo a sua
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localizagdo nos mapas, foram: Guarulhos, Tucuruvi, Vila Guilherme, Aricanduva e
José Bonifacio. J& as lojas de CR2 estavam localizadas em: Jabaquara, Saude,
Jardim S&o Luis, Santo Amaro, Diadema, Campo Grande, Osasco, Jaguaré,
Pinheiros e Jardim Paulista.

As lojas descritas acima necessitam de um RT por se tratar de
estabelecimentos comerciais de alimentos, conforme a Portaria CVS 5, de 09 de
abril de 2013, do Centro de Vigilancia Sanitaria, vigente até o presente momento da
execucao da pesquisa, nos artigos 16 ao 19 (BRASIL, 2013). Sete RTs participaram
do estudo. Todos formados em Medicina Veterinaria. Essa categoria profissional
possui atribuicdo de responsabilidade técnica de estabelecimentos comerciais de
alimentos. Segundo o Conselho Regional de Medicina Veterinaria de Sédo Paulo,
esta classe pode comprometer o seu tempo profissional em no maximo 48 horas
semanais para atendimento das necessidades do estabelecimento (CRMV-SP,
2014). Por isso, os sete RTs se distribuiram entre as lojas da RLH participante do
estudo, a fim de assumirem a parte técnica do estabelecimento.

Adotando o mesmo procedimento dos CR, os RT serdo identificados por
nameros. O RT1 era responsavel pela loja de Guarulhos; RT2 pelas lojas
Aricanduva, Vila Guilherme e Tucuruvi; RT3 pela loja de José Bonifacio; RT4 pelas
lojas de Jabaquara, Saude e Jardim Séo Luis; RT5 pelas lojas de Santo Amaro,
Diadema e Campo Grande; RT6 pela loja de Osasco; RT7 pelas lojas de Jaguaré,
Pinheiros e Jardim Paulista. No Quadro 2, esta contida a distribuicdo das lojas

segundo os RTs e CRs.

Quadro 2 - Distribuicdo das quinze lojas da rede de lojas hipermercado segundo os seus
respectivos Responsaveis Técnicos, Coordenadores de Regido e Localizacdo nas Figuras 5
e 6 - Sdo Paulo, 2018

) Localizacéo
Coordenadores de | Responsavel Lojas da Rede
) ) ) NUmero Zonas do
Regiéo Técnico Hipermercado Figura o
no mapa | Municipio de SP
RT1 Guarulhos 6 16 -
Aricanduva 5 21 ZL
CR1 RT2 Vila Guilherme 5 17 ZN
Tucuruvi 5 16 ZN
RT3 José Bonifacio 5 34 ZL
Jabaquara 5 62 ZS
CR2 RT4
Saude 5 73 zZS
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] _ Localizacéo
Coordenadores de | Responsavel Lojas da Rede _
N o ] ) NUmero Zonas do
Regiéo Técnico Hipermercado Figura .
no mapa | Municipio de SP

Jardim S&o Luis 5 65 ZS
Santo Amaro 5 72 ZS

RT5 Diadema 6 9 -
Campo Grande 5 53 ZS

RT6 Osasco 6 25 -
Jaguaré 5 91 Z0
RT7 Pinheiros 5 85 Z0
Jardim Paulista 5 64 ZS

Fonte: GALVAO (2018).

Legenda: Coordenadores de Regido - CR; Responséavel técnico — RT; ZL — Zona Leste; ZN
— Zona Norte; ZO — Zona Oeste; ZS — Zona Sul.

5.3 RESULTADOS DA SECAO DEMOGRAFICA DO QUESTIONARIO

As andlises de frequéncia absolutas e relativas foram conduzidas para
avaliar os dados demograficos, conforme apresentados na Tabela 2. A frequéncia
absoluta se refere a quantidade de respostas para cada varidvel demografica,
enquanto a frequéncia relativa foi calculada a razao entre quantidade de respostas e
o total de respondentes. Nota-se que a maioria dos participantes eram homens
(50,91%). Aproximadamente 95% dos participantes estavam entre 21 e 55 anos de

idade, sendo o grupo 21-25 anos o com maior representatividade (21,15%).

Tabela 2 - Perfil s6cio-demografico dos participantes do estudo (n=383) - Sdo Paulo, 2018

Caracteristicas n %
Sexo
Feminino 182 47,52%
Masculino 195 50,91%
Idade
18-20 anos 11 2,87%
21-25 anos 81 21,15%
26-30 anos 59 15,40%
31-35 anos 65 16,97%

36-40 anos 59 15,40%




Caracteristicas n %
41-45 anos 37 9,66%
46-50 anos 30 7,83%
51-55 anos 20 5,22%
56-60 anos 7 1,83%
61-65 anos 3 0,78%
66-70 anos 1 0,26%
71-75 anos 0 0,00%
76-80 anos 0 0,00%

Origem de nascimento
Norte 2 0,52%
Nordeste 139 36,29%
Centro-Oeste 0 0,00%
Sudeste 221 57,70%
Sul 1,83%
DF 0,00%
Estrangeiro 0,78%

Escolaridade
Primario incompleto 0,26%
Primério completo 0,52%
Fundamental incompleto 2,09%
Fundamental completo 35 9,14%
Médio incompleto 26 6,79%
Médio completo 232 60,57%
Superior incompleto 35 9,14%
Superior completo 28 7,31%
P6s-graduado 0,52%
Ensino Técnico 0,52%

Experiéncia na area de alimentos (anos ou meses)

Sem experiéncia prévia em outra empresa 135 35,25%
<6 meses 14 3,66%
6 meses a 1lano 27 7,05%
1-2 anos 47 12,27%
3-5 anos 57 14,88%
6-10 anos 43 11,23%
11-15 anos 14 3,66%
16-20 anos 8 2,09%
21-25 anos 3 0,78%
26-30 anos 2 0,52%
31-35 anos 1 0,26%

Experiéncia na "Empresa X" (anos ou meses)
<6 meses 16 4,18%
6 meses a l1ano 59 15,40%
1-2 anos 43 11,23%
3-5 anos 105 27,42%
6-10 anos 71 18,54%

69
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Caracteristicas n %
11-15 anos 37 9,66%
16-20 anos 32 8,36%
21-25 anos 12 3,13%
26-30 anos 5 1,31%
31-35 anos 0 0,00%

Cargo ou Funcao
Operador de loja (total) 324 84,59%

Peixaria 26 6,79%
Padaria 72 18,80%
Salsicharia 48 12,53%
Acougue 66 17,23%
FLV 29 7,57%
Cafeteria 16 4,18%
N&o identificou o setor 67 17,49%
Gerenciador (total) 33 8,61%
Peixaria 4 1,04%
Padaria 5 1,31%
Salsicharia 2 0,52%
Acougue 5 1,31%
FLV 4 1,04%
Cafeteria 0 0,00%
Na&o identificou o setor 13 3,39%
Estagiario de Seguranca de alimentos 12 3,13%
Responsavel técnico 7 1,82%

Fonte: GALVAO (2018).

b by

Quanto a origem dos trabalhadores, a maioria pertencia a regido
Sudeste (57,70%) e Nordeste (36,29%) do Brasil. Ainda, dois colaboradores da
regido Norte, nenhum do Distrito Federal e Centro-Oeste. Trés colaboradores

apresentaram-se estrangeiros, vindos do Haiti.

Y

O item relativo a escolaridade nos mostra que a maioria dos
participantes do estudo possuiam ensino médio completo (60,57%) e poucos
apresentaram ensino médio incompleto (6,79%). Apesar de apresentar valores
menos representativos, este estudo mostra que 9,14% dos participantes possuiam
ensino superior incompleto e vinte e oito pessoas (7,31%) conseguiram concluir
ensino superior. Entretanto, os dados mostram que cerca de doze por cento dos
participantes possuiam nivel escolar fundamental, em que aproximadamente nove

por cento completaram essa etapa escolar. Apenas um participante afirmou possuir
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nivel primario incompleto e dois afirmaram ter completado o primério. Dois
participantes afirmavam ter cursado ensino técnico (mas ndo discriminaram em qual

area de formacéo) e outros dois participantes realizaram curso de pés-graduacéao.

Ao ser perguntado se o participante da pesquisa possuia alguma
experiéncia pregressa na area de alimentos, o intuito desse questionamento foi
verificar se o colaborador tem alguma experiéncia com a manipulacao de alimentos.
Uma parte consideravel dos participantes afirmou n&o ter experiéncia anterior em
manipulacéo de alimentos (35,25%). Abaixo de seis meses de experiéncia anterior
com alimentos estavam 14 pessoas e, entre seis meses € um ano, 27 pessoas.
Cerca de 38% dos participantes afirmaram ter entre 1 a 10 anos de experiéncia
anterior na area de alimentos. Aproximadamente 7% dos participantes tinham
experiéncia anterior com alimentos entre onze e trinta e cinco anos, sendo apenas

uma pessoa que afirmou possuir entre 31-35 anos de experiéncia pregressa.

Quando indagado sobre o tempo de experiéncia na empresa em que
houve a pesquisa, a maioria dos participantes possuia entre seis meses e dez anos
de experiéncia (72,59%). O grupo mais representativo dessa maioria tinham 3-5
anos de experiéncia na empresa (27,42%). Os participantes com menos de seis
meses de experiéncia tinham cerca de 4% de representatividade. Enquanto isso, 0s
gue possuiam entre 11-20 anos sao 18,02% da amostra. Os mais experientes na
empresa — entre 21 a 30 anos — representavam 4,44%. Nao houve participantes com

experiéncia na empresa acima de 31 anos.

Em relacdo ao cargo/funcdo e setor em que trabalha, a maioria dos
participantes eram OP (84,59%). Trinta e trés participantes eram GC desses
operadores de loja (8,61%). Doze participantes eram ES cursando ensino superior.
Sete RTs participaram do estudo e trés outros colaboradores de outras areas da
empresa também participaram do estudo, mas como esses colaboradores nao
estavam envolvidos diretamente com a manipulacdo de alimentos eles ndo foram

considerados para a analise.

Para visualizar melhor os cargos ou funcdes e 0s setores nos quais 0s
participantes ocupavam, seguem as Figuras 7 e 8 abaixo. Houve uma parcela
representativa de OP (17,49%) e GC (3,39%) que nao identificaram o setor em que

trabalhavam.
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Figura 7 - Total de participantes na pesquisa, segundo seu Cargo ou Funcdo — Setor da
Empresa - Sao Paulo, 2018

Cargo ou Fungao - Setor da Empresa (Total)

3,13% 1,57%

B Operador de loja
B Gerenciador
W Estagidrio de Seguranga de

alimentos

B Responsavel técnico

Fonte: (GALVAO, V. C., 2018).

Figura 8 - Participantes da pesquisa categorizados em Operadores de Loja e
Gerenciadores, subdivididos segundo os setores de manipulagéo de alimentos - Sado Paulo,
2018

Operadores de loja

Peixaria
Padaria
Salsicharia
Acougue
FLV

Cafeteria

N3o identificou o setor




Fonte: (GALVAO, V. C., 2018).

73

Gerenciadores

Peixaria
Padaria
Salsicharia
Agougue
FLV
Cafeteria

N3o identificou o setor

Fonte: (GALVAO, V. C., 2018).
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5.4 RESULTADOS DA SECAO SOBRE CSA DO QUESTIONARIO

5.4.1 Resultados das frequéncias absolutas e relativas

O questionario desenvolvido por Ungku Fatimah (2013) foi dividido em
duas secdes, uma parte demografica e uma sobre os fatores de CSA. Essa Ultima
parte, fora desenvolvida em escala Likert de sete pontos para que 0S proprios
participantes colocassem a sua percepcao sobre CSA. Com isso, pode-se analisar
os dados de frequéncia absoluta e relativa através do grau de concordancia ou
discordancia das respostas dos participantes para cada item do questionario
(Gréficos 1 e 2).

Os graficos mostram uma tendéncia de concordancia para a maioria dos
itens (1 a 29 e 31). Essa tendéncia indica CSA positiva para a maioria dos itens.
Entretanto, os itens 6 e 30 apresentaram tendéncia de CSA negativa.

O item 6 foi 0 que apresentou maior grau de discordancia entre os quatro
itens. O conteddo do item 6 - “Acredito que as politicas e os procedimentos de
seguranca alimentar da empresa sao nada mais do que uma obrigacédo caso haja
um problema com a legislacdo” — mostrou que os participantes entendem a SA como
uma obrigacdo ou um fardo no cotidiano, apenas para que a empresa nao tenha

conflito com as autoridades.

O item 30, “Quando estamos sob pressao para terminar a produgdo de
alimentos, os gerentes as vezes nos dizem para trabalhar mais rapido, ‘pulando’
algumas regras de seguranca dos alimentos”, revelou uma cooperacéo entre GC e

OP contra a seguranca dos alimentos em prol da produtividade.

Os resultados de Moda e Mediana foram apresentados na Tabela 5. A
moda indica qual das respostas apresentou maior frequéncia e a mediana € o
namero no centro de um grupo de nameros (isto €, metade dos numeros possui
valores que sdo maiores do que a mediana e a outra metade possui valores

menores).

O resultado da Moda para o item 29 apresentou valor 1, ou seja, alto grau
de discordancia. O conteudo do referido item foi “O numero de funcionarios
programados em cada turno é adequado para que eu possa fazer meu trabalho e
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manipular alimentos com seguranca”. Mas, o critério da maioria (conjunto de
respostas de concordancia) é mais relevante para CSA do que a moda. Por isso, a

CSA para esse item foi considerada positiva.

O item 30 apresentou diferenca na interpretacdo do resultado para dois
parametros (moda e mediana), pois enquanto a moda apresentou resultado 7, a
mediana resultou em valor 4. Mas, assim como no caso anterior, prevalece a

interpretacéo pelo conjunto de respostas de concordancia.
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Gréfico 1 - Grau de Concordancia (Frequéncia absoluta) de cada item do Questionario sobre
Cultura de Seguranca de Alimentos - S&o Paulo, 2018

Grau de Concordancia (Frequéncia absoluta)
de cada item do Questionario sobre Cultura

de Seguranca de Alimentos
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0 100 200 300 400

M Discordo muito

B Discordo moderadamente
i Discordo pouco

B Concordo pouco

B Concordo moderadamente

u Concordo muito

Fonte: (GALVAQ, V. C., 2018).
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Gréfico 2 - Grau de Concordancia (Frequéncia relativa) de cada item do Questionéario sobre
Cultura de Seguranca de Alimentos - S&o Paulo, 2018

Grau de Concordancia (Frquéncia relativa)
de cada item do Questionario sobre Cultura
de Seguranca de Alimentos

B Discordo muito

H Discordo moderadamente
i Discordo pouco

B Concordo pouco

B Concordo moderadamente

l Concordo muito
12
11
10

LS HE LT

-100,00%

-50,00% 0,00% 50,00% 100,00% 150,00%

Fonte: (GALVAQ, V. C., 2018).
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Analisando os fatores de CSA individualmente através das frequéncias
absolutas e relativas pode-se observar na Tabela 3 que o Fator 1 — Apoio dos
gerentes e colaboradores — possui alta concordancia e, portanto, CSA positiva em
relacdo ao apoio mutuo entre os colaboradores para a pratica segura de
manipulacdo de alimentos nesse fator; o Fator 2 — Comunicacdo — também ocorre
alta concordancia, apesar do item 3 apresentar uma alta frequéncia de respostas
“concordo pouco”, revelando que ocorre a transferéncia de mensagens e
conhecimentos sobre SA; o Fator 3 — Auto comprometimento — apresentou alta
frequéncia de respostas “concordo muito”, ou seja, mais de 60% dos participantes se
percebem comprometidos com a seguranca de alimentos; Fator 4 — Suporte do
ambiente — houve alta frequéncia de concordancia para este fator o que revela que
ha disponibilidade de infraestrutura para ocorrer SA; o Fator 5 — Pressao no trabalho
— indicou CSA positiva para os itens 27 e 28, pois ha alta frequéncia de respostas
‘concordo muito”, porém, como ja dito, o item 29 apresentou presenca de CSA
negativa, mas o conjunto de itens “discordo” possui uma frequéncia absoluta mais
baixa do que o conjunto “concordo”, assim esse item se caracteriza como CSA
positiva; e o Fator 6 — Julgamento baseado em risco — mostrou que o item 6
transparece uma CSA negativa, enquanto que os itens 30 e 31 foram revelados pela
amostra como sendo CSA positiva, apesar da frequéncia absoluta do item 30 tanto
do conjunto “discordo” quanto “concordo” serem proximas (150 e 168

respectivamente).

A frequéncia de respostas “Indiferente” (4) ficou abaixo de 10%, com
excecdo dos itens 30 e 31 que apresentaram ambos 11,8%. Isso pode ter ocorrido
devido aos conteudos dos itens induzirem os participantes a uma atitude defensiva

para responder as afirmacoes.



Tabela 3 - Resultados de Frequéncia absoluta e relativa, Moda e Mediana para cada ponto da escala Likert - Sdo Paulo, 2018
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Escala Likert

Fatores

(Ungku . . .

Fatimah, Itens D|sc9rdo Discordo Discordo Indiferente Concordo Concordo Coanrdo MODA  MEDIANA

2013) muito moderadamente pouco pouco moderadamente muito

F1 13 48(12,5%) 14(3,7%) 19(5%) 27(7%)  63(16,4%) 84(21,9%) 109(28,5%) 7 6
F1 14 50(13,1%) 8(2,1%) 20(5,2%)  26(6,8%)  61(15,9%) 85(22,2%) 117(30,5%) 7 6
F1 15 37(9,7%) 15(3,9%) 29(7,6%)  24(6,3%)  66(17,2%) 89(23,2%) 98(25,6%) 7 6
F1 16 43(11,2%) 18(4,7%) 22(5,7%) 27(7%) 50(13,1%) 80(20,9%) 117(30,5%) 7 6
F1 21 53(13,8%) 15(3,9%) 32(8,4%) 33(8,6%) 66(17,2%) 94(24,5%) 85(22,2%) 6 5
F1 22 62(16,2%) 14(3,7%) 38(9,9%) 24(6,3%) 63(16,4%) 88(23%) 85(22,2%) 6 5
F1 23 42(11%) 18(4,7%) 32(8,4%) 34(8,9%) 69(18%) 95(24,8%) 84(21,9%) 6 5
F1 24 38(9,9%) 20(5,2%) 23(6%) 25(6,5%) 72(18,8%) 91(23,8%) 105(27,4%) 7 6
F1 25 42(11%) 11(2,9%) 24(6,3%) 24(6,3%)  72(18,8%) 94(24,5%) 102(26,6%) 7 6
F1 26 49(12,8%) 21(5,5%) 17(4,4%)  29(7,6%)  47(12,3%) 76(19,8%) 133(34,7%) 7 6
F2 1 27(7%) 17(4,4%) 17(4,4%) 15(3,9%) 54(14,1%) 73(19,1%) 170(44,4%) 7 6
F2 2 22(5,7%) 17(4,4%) 23(6%) 31(8,1%)  59(15,4%) 90(23,5%) 132(34,5%) 7 6
F2 3 58(15,1%) 20(5,2%) 35(9,1%)  22(5,7%)  81(21,1%) 77(20,1%) 75(19,6%) 5 >
F2 4 27(7%) 9(2,3%) 26(6,8%) 19(5%)  64(16,7%) 90(23,5%) 135(35,2%) 7 6
F2 5 46(12%) 22(5,7%) 19(5%) 23(6%)  55(14,4%) 91(23,8%) 114(29,8%) 7 6
F2 7 18(4,7%) 17(4,4%) 21(5,5%) 19(5%) 64(16,7%) 92(24%) 135(35,2%) 7 6
F3 8 2(0,5%) 4(1%) 3(0,8%) 14(3,7%) 33(8,6%) 54(14,1%) 252(65,8%) 7 7
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Escala Likert

Fatores
(Ungku . . .
Fatimah, Itens D|sc9rdo Discordo Discordo Indiferente Concordo Concordo Conc?rdo MODA  MEDIANA
2013) muito moderadamente pouco pouco moderadamente muito
F3 9 2(0,5%) 1(0,3%) 4(1%) 9(2,3%) 27(7%) 56(14,6%) 269(70,2%) 7 7
F3 10 2(0,5%) 2(0,5%) 7(1,8%) 7(1,8%) 27(7%) 63(16,4%) 261(68,1%) 7 7
F3 11 4(1%) 4(1%) 3(0,8%) 10(2,6%)  44(11,5%) 69(18%) 234(61,1%) 7 7
F3 12 6(1,6%) 1(0,3%) 1(0,3%) 13(3,4%) 18(4,7%) 48(12,5%) 275(71,8%) 7 7
F4 17 57(14,9%) 13(3,4%) 18(4,7%) 22(5,7%)  56(14,6%) 74(19,3%) 128(33,4%) 7 6
F4 18 18(4,7%) 13(3,4%) 14(3,7%) 14(3,7%)  43(11,2%) 77(20,1%) 187(48,8%) 7 7
F4 19 23(6%) 18(4,7%) 14(3,7%) 26(6,8%)  68(17,8%) 89(23,2%) 129(33,7%) 7 6
F4 20 31(8,1%) 14(3,7%) 20(5,2%) 26(6,8%)  61(15,9%) 87(22,7%) 127(33,2%) 7 6
F5 27 38(9,9%) 21(5,5%) 27(7%) 29(7,6%)  71(18,5%) 96(25,1%) 93(24,3%) 6 5
F5 28 36(9,4%) 13(3,4%) 20(5,2%) 25(6,5%)  49(12,8%) 101(26,4%) 130(33,9%) 7 6
F5 29 84(21,9%) 26(6,8%) 40(10,4%) 32(8,4%)  58(15,1%) 68(17,8%) 61(15,9%) 1 5
F6 6 120(32,9%) 75(20,5%) 56(15,3%) 30(8,2%) 15(4,1%) 17(4,6%) 43(11,8%) 1 2
F6 30 55(15%) 57(15,6%) 38(10,4%)  43(11,8%)  29(7,9%) 27(7,4%) 112(30,7%) 7 4
F6 31 46(12,6%) 38(10,4%) 33(9%) 43(11,8%)  32(8,8%) 29(7,9%) 134(36,7%) 7 6

Fonte: GALVAO (2018).
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A fim de esmiucar o comportamento dos fatores de CSA em cada loja, 0s
resultados da média da Moda para cada fator foi calculado (Tabela 4). Os resultados
mostraram que as lojas 1, 4, 6, 7, 10, 11 e 15 apresentaram as respostas tendendo
para a concordancia, ou seja, positividade.

As lojas que obtiveram resultados indiferentes ou negativos em um ou mais
fatores podem ser interpretados como descrito a seguir.

O Fator 1 - Apoio dos gerentes e colaboradores - demonstrou que as
atividades gerenciais e praticas dos colaboradores ndo estavam adequadas,
evidenciando falta de harmonia entre as partes para assegurar alimentos seguros.

A Comunicacéao (Fator 2) apresentou resultado indiferente em duas lojas. Isso
quer dizer que a comunicacao nao interfere na transferéncia de informacao entre as
pessoas. Ou entéo, os participantes ndo quiseram se posicionar sobre esse assunto,
podendo indicar um ponto critico na loja.

O Fator 5 - Pressao no trabalho - que resultou valor indiferente pode refletir
que esse fator ndo interfere nem positivamente ou negativamente (indiferente) ou
gue os colaboradores se sentem pressionados para realizar suas tarefas e isso
prejudica a SA (negatividade).

O Fator 4 - Suporte do ambiente — apresentou resultado negativo para a loja
12. A interpretacdo desse resultado mostrou que os participantes declaram que a
qualidade da infraestrutura necessaria para realizar a SA é insuficiente.

O Julgamento Baseado em Risco (Fator 6) avalia como no dia a dia o
colaborador realiza a avaliacdo do risco das suas atividades. No caso de
negatividade, os colaboradores estavam assumindo um alto risco para SA conforme
0s itens respectivos a esse fator.

Tabela 4 - Resultado da média da Moda para cada Fator de CSA em cada loja - S&o Paulo,
2018

Loja F1 F2 F3 F4 F5 F6
1 7 6,8 7 6,8 6,6 5
2 6,5 6,3 7 7 4,3 5
3 6,4 7 7 7 7 3,3
4 6,3 6,6 7 7 7 7
5 2,6 5,1 7 5,2 4,6 5
6 5,2 5,6 7 6,5 5 5
7 6,4 6,8 7 6,5 6,6 5
8 6,8 6,3 7 6,5 5,6 1,6
9 2,6 4,6 7 7 3,6 3,6
10 6,3 5,6 7 6,5 5,6 5
11 5,3 6,5 7 6,7 6 5
12 1 4 7 2,5 3 7
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Loja F1 F2 F3 F4 F5 F6
13 6,9 7 7 7 5 3
14 5,5 5 7 5 53 3,3
15 6,5 6,8 7 7 6,3 5

Fonte: GALVAO (2018).

5.4.2 Resultado dos itens e fatores de CSA por meio de Média e Desvio Padréo

Segundo Griffith (2010a), € fundamental decidir como os dados sobre
CSA serdo utilizados e para quem ele sera apresentado. Antes da apresentacdo da
discussédo dos resultados analisados através da frequéncia e somatorio das escalas
Likert, se faz necessario apresentar ao leitor que se pode conduzir a analise dos
dados sobre a CSA por medidas de tendéncia central (média e desvio padrdo).

Ha uma grande discusséo por tras da escala Likert que se estende por
mais de 50 anos na literatura (CARIFIO, 2008). Alguns pesquisadores defendem que
a escala Likert seja analisada como sendo ordinal. Outros defendem que a anélise
deve considerar a escala como intervalar. A principal diferenca entre elas € que uma
escala ordinal considera que os pontos de uma escala sao dispostos em ordem de
intensidade, mas que as distancias entre os pontos ndo sdo mensuraveis. Enquanto
gue a intervalar considera que as distancias entre 0s pontos sdo mensuraveis, ou
seja, seria possivel calcular o quao distante os pontos estdo separados (WAKITA,
2004; COELHO, 2007; NORMAN, 2010; WAKITA, 2012; GAIL, 2013).

Por isso, buscou-se analisar os dados do presente estudo considerando a
escala de Ungku Fatimah sendo intervalar. No Grafico 3, esta contido os dados de
média, desvio padrdo e moda dos fatores de CSA. A moda € uma medida da
frequéncia mais alta de um resultado. O intuito de inserir a moda ao lado da média e
desvio padréo é comparar as medidas de tendéncia central com uma medida de
frequéncia.

Ao analisarmos os dados podemos notar que do item 1 ao 28, os
resultados entre média e moda sdo diferentes, o que corrobora a conducdo da
analise sobre as frequéncias de respostas. O item 6 apresenta um comportamento
em que o valor da média é superior ao valor da moda. Isso se da porque as

frequéncias absolutas do conjunto de respostas “discordo” (escala 1, 2 e 3) e 0
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conjunto de “concordo” (escala 5, 6 e 7) sdo proximos. Portanto, quando a média é
calculada, o resultado posiciona-se em um valor maior que a moda.

O item 29 apesar da moda ter sido 1 (“Discordo muito”) foi categorizado
positivo para CSA, como ja visto anteriormente. Os itens 30 e 31 apresentaram uma
diferenga maior entre os respectivos valores de média. Entretanto, o item 30 mostrou

equilibrio entre o conjunto de frequéncias absolutas “discordo” e “concordo”.
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Gréfico 3 - Média, Desvio padrdo e Moda das respostas em escala Likert de cada item do questiondrio sobre Cultura de Seguranca de Alimentos -

Sao Paulo, 2018

Média, Desvio padrao e Moda das respostas em escala Likert de cada
item do questionario sobre Cultura de Seguranca de Alimentos

Escala likert 1a 7
N

IR

10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31
Itens do Questionario de cultura

B Média
= DP
H Moda

Fonte: (GALVAQ, V. C., 2018).
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Quando se analisa as médias, desvios padrées e moda de cada fator
individualmente nota-se diferencas nos valores e que esses valores representam
diferentes interpretacdes para os mesmos fatores. A Tabela 5 apresenta os valores
para média, desvio padrdao e moda. O Fator 1 apresentou como média das respostas
dos participantes do estudo valor de 4,9, ou seja, caracteriza-se como resposta
“Indiferente”. O Fator 2 a média indicou um padrao de resposta “Concordo pouco”. O
Fator 3, o padrdo de resposta foi “Concordo moderadamente”. O Fator 4 a média
resultou valor de 5,4 ou “Concordo pouco”. Tanto o Fator 5 quanto o Fator 6

apresentaram valores de média ao redor de quatro, ou seja, “Indiferente”.

Os valores da Moda de cada fator de CSA mostraram a diferenca entre
conduzir uma interpretacdo por frequéncias e por médias. Apesar dos resultados das
frequéncias serem menos centralizados e com menos poder de generalizacdo para
amostra, ele permite nos aproximar daquilo que realmente os participantes relataram
nas suas respostas.

Tabela 5 - Média, Desvio Padrdo e Moda de cada Fator de Cultura de Seguranca de
Alimentos - Sao Paulo, 2018

Fatores Itens correspondentes MEDIA DP MODA

F1 - Apoio dos gerentes e

13,14,15,16,21,22,23,24,25,26 4.9 1,5 7
colaboradores
F2 - Comunicacéo 1,2,3,4,5,7 52 1,4 7
F3 - Autocomprometimento 8,9,10,11,12 6,5 0,7 7
F4 - Suporte do ’amb|ente 17.18,19,20 54 15 7
(ambiente favoravel)
F5 - Presséo no trabalho 27,28,29 4,8 1,7 5
F6 - Julgamento baseado em 6,30.31 3.9 16 5

risco _
Fonte: GALVAO (2018).
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5.4.3 Resultado da consisténcia interna do questionario

Segundo Landis e Koch (1977), os valores de alfa de Cronbach revelam a
consisténcia interna de um instrumento, os quais foram calculados para avaliar a
confiabilidade do instrumento de pesquisa. Portanto, a finalidade da mensuracdo da
consisténcia interna foi verificar se os itens medem o constructo ou o conceito que o
questionério pretende diagnosticar. O valor do alfa quanto mais proximo de 1 mais
consistente o instrumento serad. Conforme a Tabela 6, esses autores definem os
valores de alfa que correspondem ao significado da consisténcia interna do
guestionario.

O valor de alfa dos 31 itens do questionario foi de 0,7957 caracterizando-
se como substancial. O valor de alfa dos fatores F1, F3, F4 e F5 foram maiores que
0,80, ou seja, uma consisténcia interna substancial. Os fatores F2 e F6 obtiveram
valores de alfa, respectivamente, 0,78 e 0,59, o que representa para o F2 uma
consisténcia interna substancial enquanto que para F6 a consisténcia interna foi

moderada.

Tabela 6 - Valores de alfa de Cronbach para consisténcia interna de um questionario - Sao
Paulo, 2018

Valor de alfa Consisténcia interna
>0,8 Quase perfeito

De 0,8a0,61 Substancial

De 0,6 a 0,41 Moderado

De 0,4 a 0,21 Razoavel
<0,21 Pequeno

Fonte:GALVAO (2018).
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5.4.4 Analise Fatorial Exploratéria e Confirmatoéria da escala Likert

A razéo da utilizacdo da analise fatorial exploratéria (AFE) foi verificar em
quantos fatores os itens do instrumento se dividem para comparar se eles se
distribuiam no mesmo numero de fatores do que os desenvolvidos pelo autor original
do instrumento. Ou seja, essa analise foi aplicada com o objetivo de reduzir as
variaveis (itens do instrumento), sintetizando-as e agrupando-as em um certo
namero de fatores (HAIR, 2009).

A AFE segue uma sequéncia de etapas de testes estatisticos, iniciando-
se pelo teste KMO, em seguida, teste de Bartllet’s, matriz de comunalidades, matriz
de variancia total explicada, matriz de componentes e matriz de componente
rotacionada (Varimax).

Ja a andlise fatorial confirmatéria (AFC) foi util para identificar como os
itens se distribuem quando se fixa o niumero de fatores, assim pode-se observar se 0
mesmo conjunto de itens permanece no mesmo fator que o autor do instrumento
havia definido como sendo o fator que melhor o explica. A AFC também percorreu o
mesmo trajeto que a exploratdria, porém fixa-se o nimero de fatores nos quais se
deseja ajustar os itens.

O teste KMO (Kaiser Meyer Olkin) foi utilizado para verificar se analise
fatorial € adequada para determinado conjunto de dados. Entende-se por adequado
o KMO com resultado mais préximo de 1. O teste de esfericidade de Bartllet’'s mede
se a analise fatorial foi adequada para o fenbmeno observado. No teste de Bartlett’s
guanto mais préoximo de zero o resultado, mais adequada a analise fatorial. Tendo
em vista a funcdo de ambos os testes pode-se observar no Quadro 3 que o

instrumento foi adequado e pode sofrer analise fatorial (HAIR. 2009).

Quadro 3 - Testes KMO e Bartllet’s para verificar a adequagdo dos dados para inicio da
Analise Fatorial Exploratoria - S&o Paulo, 2018

KMO and Bartlett's Test

Kaiser-Meyer-Olkin Measure of Sampling Adequacy. ,916
Bartlett's Test of Sphericity  Approx. Chi-Square 5799,199
df 465
Sig. ,000
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Fonte: GALVAO (2018).

A matriz de comunalidade indica a percentagem de variabilidade de uma
variavel. Para averiguar essa medida, os resultados de comunalidades devem ser
superiores a 0,6. Como vemos no Quadro 4, existem valores abaixo do esperado.
Porém, cabe ao pesquisador manter ou ndo as variaveis com valores baixos. A
intencdo de retirar itens que possuem valores abaixo de 0,6 é diminuir a
variabilidade do instrumento. Mas como o objetivo do estudo é validar o instrumento
construido por Ungkuh Fatimah, portanto ndo foram retirados os itens abaixo de 0,6
(HAIR. 2009).

Quadro 4 - Comunalidades para Andlise Fatorial Exploratéria, segundo software SPSS - Sao
Paulo, 2018

Communalities
Fator*/Item** Initial Extraction
F1/13 1,000 ,763
F1/14 1,000 ,837
F1/15 1,000 779
F1/16 1,000 , 782
F1/21 1,000 ,685
F1/22 1,000 ,751
F1/23 1,000 , 756
F1/24 1,000 , 732
F1/25 1,000 ,632
F1/26 1,000 ,502
F2/1 1,000 ,495
F2/2 1,000 ,499
F2/3 1,000 ,692
F2/4 1,000 ,603
F2/5 1,000 7122
F2/7 1,000 ,541
F3/8 1,000 ,617
F3/9 1,000 ,638
F3/10 1,000 ,672
F3/11 1,000 ,540
F3/12 1,000 ,458
F4/17 1,000 ,607
F4/18 1,000 ,629
F4/19 1,000 ,665
F4/20 1,000 ,585
F5/27 1,000 ,681
F5/28 1,000 ,643
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Communalities
Fator*/ltem** Initial Extraction
F5/29 1,000 ,632
F6/6 1,000 ,590
F6/30 1,000 ,780
F6/31 1,000 ,822

Fonte: GALVAO (2018).

Legenda: Extraction Method Principal Component Analysis; *Fator de Ungku Fatimah, 2013;
**|tens do questionario desenvolvido por Ungku Fatimah, 2013.

A matriz de variancia total explicada apresentada no Quadro 5 indica a
percentagem total da variancia que é explicada pelos fatores obtidos (HAIR. 2009).
As variancias devem se apresentar acima de 60%. Na ultima coluna chamada
“rotation sums of squared loadings” observa-se que 65,5% das variancias explicam

sete fatores.

Quadro 5 - Resultados da variancia total explicada para Analise Fatorial Exploratéria,
segundo software SPSS - Sdo Paulo 2018

Total Variance Explained

Initial Eigenvalues Extraction Sums of Squared Loadings Rotation I_Souamd?ng;Squared

compenent Total V;fi)ac;lfce Cum;iative Total V;ﬁa?wfce Cumulative % | Total V;ﬁac::ce Cumulative %

1 10,652 | 34,362 34,362 10,652 34,362 34,362 | 4,715| 15,211 15,211

2 2,350 7,580 41,942 2,350 7,580 41,942 | 4,135| 13,340 28,551

3 1,970 6,355 48,298 1,970 6,355 48,298 | 2,640 8,515 37,067

4 1,700 5,485 53,783 1,700 5,485 53,783 | 2,435 7,854 44,920

5 1,449 4,674 58,457 1,449 4,674 58,457 | 2,346 7,567 52,487

6 1,163 3,752 62,209 1,163 3,752 62,209 | 2,327 7,507 59,994

7 1,045 3,371 65,581 1,045 3,371 65,581 | 1,732 5,587 65,581

8 ,949 3,062 68,643

9 ,875 2,823 71,465

10 , 752 2,426 73,891

11 ,700 2,258 76,149

12 ,632 2,039 78,188

13 ,587 1,894 80,082

14 542 1,748 81,829

15 ,536 1,729 83,559

16 ,504 1,627 85,186

17 ,483 1,559 86,745

18 ,465 1,501 88,246
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Total Variance Explained

Initial Eigenvalues Extraction Sums of Squared Loadings Rotation I_Souan;?ngququared
component Total V;fi)aonfce Cum;i ative Total V;fi)a?wfce Cumulative % | Total V:fi’acr)wfce Cumulative %
19 ,407 1,311 89,557
20 ,396 1,278 90,836
21 ,379 1,224 92,060
22 ,343 1,106 93,166
23 ,330 1,065 94,231
24 ,312 1,007 95,238
25 ,293 ,946 96,184
26 ,266 ,857 97,041
27 ,237 ,765 97,806
28 ,226 ,728 98,535
29 214 ,691 99,226
30 ,125 ,403 99,629
31 ,115 371 100,000

Fonte: GALVAO (2018).

A matriz de componentes mostra quais itens estdo em cada fator de acordo

com suas cargas fatoriais (Quadro 6). A matriz de componente rotacionada (Varimax

with Kaiser normalization) fornece um contraste maior entre as variaveis (fatores),

discriminando e simplificando as colunas. Pode-se visualizar no Quadro 7 os valores

para cada item. Os maiores valores das cargas fatoriais em cada fator foram aqueles

considerados pertencentes ao fator correspondente (HAIR. 2009).

Quadro 6 - Matriz de componentes nao rotacionados para Analise Fatorial Exploratoria,

segundo software SPSS - Sdo Paulo, 2018

Component Matrix?
Fator*/Item** Component
1 2 3 4 5 5 .

F1/13 744 | -165 | 279 017 106 i pon
F1/14 ,766 -,210 322 ,003 -,196 -,163 ,195
F1/15 774 | -151 | 299 015 -,200 -,050 157
F1/16 811 | -127 237 ,002 -,115 -,031 193
F1/21 ,647 -,218 -,167 -,030 ,337 -,273 -,044
F1/22 660 | -290 | -143 ,054 377 -255 031
F1/23 ,713 -,182 -,204 -,006 ,360 -,187 -,094
F1/24 754 | -110 | -119 -,081 360 -030 002
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Component Matrix®
Component
Fator*/Item**
1 2 3 4 5 6 7

F1/25 714 | -107 -,235 077 183 117 -,045
F1/26 646 | -,087 -163 -128 ,170 -,048 -,045
F2/1 425 289 ,056 -,291 185 328 -,038
F2/2 514 | 158 029 -,349 173 238 017
F2/3 637 | -138 353 -,362 -,070 ,055 -,058
F2/4 617 | 014 344 -241 -,142 129 -,098
F2/5 719 | -139 320 -, 247 -,142 -,021 -,036
F2/7 612 | 280 110 -137 162 ,091 -,149
F3/8 369 | ,597 ,106 -122 187 -,050 -,245
F3/9 358 698 -,056 ,049 ,042 -,108 ,061
F3/10 378 | ,669 -,080 ,082 -,053 ,000 257
F3/11 406 | 544 087 111 ,063 -,209 107
F3/12 239 | 413 -,055 076 -178 -,367 234
Fa/17 647 | -054 | -223 301 -,206 -,018 ,044
Fa/18 574 | ,060 -,255 335 -,291 -,094 -,156
F4/19 622 | -052 -212 292 -217 -,001 -,313
F4/20 634 | -,063 -,193 197 -177 -,119 -,241
F5/27 642 ,048 -,309 ,180 -,039 366 ,056
F5/28 587 072 -,195 162 -,156 450 ,045
F5/29 464 | -183 -,324 ,040 -,004 361 383
F6/6 -348 | -067 -,001 175 386 -,002 534
F6/30 -005 | -,008 567 589 257 205 -,056
F6/31 ,109 ,029 554 621 291 ,104 -,146

Fonte: GALVAO (2018).

a

Legenda: Extraction Method: Principal Component Analysis; ® 7 components extracted;
*Fator de Ungku Fatimah, 2013; **ltens do questionario desenvolvido por Ungku Fatimah,
2013.

Quadro 7 - Matriz de componentes rotacionados para Analise Fatorial Exploratéria, segundo
software SPSS - Sdo Paulo, 2018

Rotated Component Matrix?
Component
Fator*/Item**
1 2 3 4 5 6 7

F1/13 777 266 165 1199 1130 -,008 ,066
F1/14 826 297 137 143 ,149 -,016 ,076
F1/15 777 249 140 212 184 ,069 ,100
F1/16 735 324 170 264 1139 107 ,085
F1/21 237 774 064 ,058 124 076 -,034
F1/22 264 812 ,035 ,120 ,070 ,006 ,044
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Rotated Component Matrix®
Component
Fator*/ltem**
1 2 3 4 5 6 7
F1/23 208 796 ,070 132 181 157 -,003
F1/24 283 705 ,096 231 ,079 294 014
F1/25 196 561 ,059 405 249 220 ,035
F1/26 259 543 ,081 187 169 240 -,109
F2/1 141 111 163 ,200 -,029 628 -,017
F2/2 254 227 118 200 -,040 562 -,105
F2/3 686 200 -,058 -,002 101 408 -,043
F2/4 ,609 ,079 ,049 ,059 1193 425 ,037
F2/5 732 238 ,022 ,041 ,193 299 -,022
Fal7 257 278 283 ,085 168 523 ,088
F3/8 ,007 128 506 -,149 162 536 ,092
F3/9 -,013 ,061 738 ,068 105 272 018
F3/10 ,060 -,020 747 263 ,029 201 -,012
F3/11 142 138 676 ,004 ,065 158 120
F3/12 149 ,032 627 -,017 ,069 -143 -127
Fa/17 288 313 213 431 427 -112 ,026
Fa/18 177 235 268 295 610 -,103 ,018
F4/19 ,188 301 ,097 273 670 ,023 077
F4/20 247 366 136 1193 579 ,002 ,000
FS/27 128 266 138 663 299 214 ,028
F5/28 1190 ,090 107 654 310 245 ,056
F5/29 ,183 248 -,028 718 -,050 ,033 -,130
F6/6 -,220 ,056 023 120 -,639 -,297 163
F6/30 ,068 -,072 -,032 ,007 -,069 -,018 874
F6/31 ,085 ,045 ,044 -,051 ,034 ,002 ,899

Fonte: GALVAO (2018).

Legenda: Extraction Method Principal Component Analysis with Rotation Method: Varimax

with Kaiser Normalization; ® Rotation converged in 12 iterations; *Fator de Ungku Fatimah,

2013; **Itens do questionario desenvolvido por Ungku Fatimah, 2013.

A AFE constatou que os itens devem ser agrupados em sete fatores,

diferente do proposto por Ungku Fatimah. Houve também um novo rearranjo dos

itens. O Fator | é composto pelos itens 3,4,5,13,14,15 e16. O Fator Il possui os itens
21, 22, 23, 24, 25 e 26. O Fator Ill recebe os itens 9,10,11 e 12. O Fator IV é
composto pelos itens 17,27,28 e 29. O Fator V pelos itens 18,19 e 20. O Fator VI

pelos itens 1, 2, 7 e 8. O Fator VIl pelos itens 6, 30 e 31.
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Como o questionario desenvolvido por Ungkuh Fatimah (2013) estava
discriminado em seis fatores de CSA, a AFC foi realizada para verificar se os seis
fatores e respectivos itens se mantinham os mesmos apds a aplicacdo do
guestionario no contexto deste trabalho. Foram adotados os mesmos procedimentos
da AFE, contudo foram fixados seis fatores nos quais as cargas fatoriais dos itens se
ajustariam.

Os valores obtidos nos testes KMO e Barllet’'s foram idénticos, pois o
conjunto de dados € o mesmo. A matriz de comunalidades também apresentou
alguns valores abaixo de 0,6, porém os itens ndo foram retirados. Na matriz de
variancia total explicada, 62,2% dos itens sdo explicados por seis fatores. A matriz
de componente (Quadro 8) e matriz de componente rotacionada (Quadro 9)
apresentaram uma composicao de cargas fatoriais diferente dos quadros obtidos na

andlise fatorial exploratoria.

Quadro 8 - Matriz de componente nado rotacionado para Analise Fatorial Confirmatdria,
segundo software SPSS - Sdo Paulo, 2018

Component Matrix®

Fator*/ltem** Component

F1/13 744 -,165 ,279 ,017 -,196 -,116
F1/14 , 766 -,210 322 ,003 -,196 -,163
F1/15 74 -,151 ,299 ,015 -,200 -,050
F1/16 811 -,127 ,237 ,002 -,115 -,031
F1/21 ,647 -,218 -,167 -,030 337 -,273
F1/22 ,660 -,290 -,143 ,054 377 -,255
F1/23 , 713 -,182 -,204 -,006 ,360 -,187
F1/24 754 -,110 -,119 -,081 ,360 -,030
F1/25 (14 -,107 -,235 ,077 ,183 117
F1/26 ,646 -,087 -,163 -,128 , 170 -,048
F2/1 425 ,289 ,056 -,291 ,185 ,328
F2/2 514 ,158 ,029 -,349 173 ,238
F2/3 ,637 -,138 ,353 -,362 -,070 ,055
F2/4 ,617 ,014 344 -,241 -,142 ,129
F2/5 719 -,139 ,320 -,247 -,142 -,021
F2/7 ,612 ,280 , 110 -,137 ,162 ,091
F3/8 ,369 ,597 ,106 -,122 ,187 -,050
F3/9 ,358 ,698 -,056 ,049 ,042 -,108
F3/10 378 ,669 -,080 ,082 -,053 ,000
F3/11 ,406 544 ,087 111 ,063 -,209
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Component Matrix®

Fator*/ltem** Component
5

F3/12 ,239 ,413 -,055 ,076 -,178 -, 367
F4/17 ,647 -,054 -,223 , 301 -,206 -,018
F4/18 ,574 ,060 -,255 ,335 -,291 -,094
F4/19 ,622 -,052 -,212 ,292 -,217 -,001
F4/20 ,634 -,063 -,193 ,197 =177 -,119
F5/27 ,642 ,048 -,309 ,180 -,039 ,366
F5/28 ,587 ,072 -,195 ,162 -,156 ,450
F5/29 ,464 -,183 -,324 ,040 -,004 ,361
F6/6 -,348 -,067 -,001 175 ,386 -,002
F6/30 -,005 -,008 ,567 ,589 ,257 ,205
F6/31 ,109 ,029 ,554 ,621 ,291 ,104

Fonte: GALVAO (2018).

Legenda: Extraction Method: Principal Component Analysis; % 6 components extracted,;
*Fator de Ungku Fatimah, 2013; **ltens do questionario desenvolvido por Ungku Fatimabh,

2013.

Quadro 9 - Matriz de componentes rotacionados para Andlise Fatorial Confirmatdria,

segundo software SPSS - Sdo Paulo, 2018

Rotated Component Matrix?

Component

Fator*/ltem**

F1/13 732 ,282 272 111 -,007 ,097
F1/14 ,789 ,315 ,240 ,093 -,038 ,104
F1/15 , 753 ,259 ,302 ,109 ,052 ,121
F1/16 ,699 ,334 319 ,132 , 116 111
F1/21 ,230 770 ,165 ,080 ,041 -,035
F1/22 ,227 ,810 ,197 ,021 ,016 ,056
F1/23 ,214 ,783 ,251 ,102 ,124 -,012
F1/24 274 ,699 ,250 ,116 ,304 ,020
F1/25 ,198 ,533 ,485 ,072 ,256 ,024
F1/26 273 ,534 ,257 ,109 ,220 -,116
F2/1 ,181 ,109 ,083 234 ,622 -,021
F2/2 277 ,232 ,088 , 168 ,568 -,097
F2/3 ,731 ,219 ,019 ,007 324 -,040
F2/4 ,670 ,086 ,119 ,123 327 ,026
F2/5 770 ,252 ,129 ,068 ,207 -,021
F2/7 322 ,270 ,140 377 ,420 ,063
F3/8 ,110 ,118 -,052 ,640 ,342 ,046
F3/9 ,011 ,050 ,129 , 7163 ,181 ,002
F3/10 ,033 -,028 ,245 ,709 ,204 -,002
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Rotated Component Matrix®

Component

Fator*/ltem**

F3/11 ,143 ,137 ,075 ,682 ,067 , 117
F3/12 ,119 ,039 ,080 572 -,202 -, 117
F4/17 ,276 ,279 ,643 172 -,094 ,011
F4/18 ,225 ,189 ,634 ,283 -,185 -,033
F4/19 271 ,249 ,631 ,160 -,086 ,010
F4/20 314 327 522 ,186 -,110 -,053
F5/27 , 115 ,225 , 705 ,113 322 ,018
F5/28 ,189 ,051 ,688 ,089 344 ,045
F5/29 ,073 ,236 ,556 -,155 ,291 -,080
F6/6 -,400 ,087 -,224 -,144 -,044 ,254
F6/30 ,046 -,077 -,009 -,023 -,007 877
F6/31 ,086 ,034 ,014 ,081 -,045 ,885

Fonte: GALVAO (2018).

Legenda: Extraction Method Principal Component Analysis with Rotation Method: Varimax
with Kaiser Normalization; ® Rotation converged in 11 iterations; *Fator de Ungku Fatimah,
2013; **Itens do questionario desenvolvido por Ungku Fatimah, 2013.

Apoés a AFC constatou-se que houve um novo rearranjo dos itens. O Fator
| € composto pelos itens 3, 4, 5, 13, 14, 15 e 16. O Fator Il possui os itens 21, 22, 23,
24, 25 e 26. O Fator lll recebe os itens 17, 18, 19, 20, 27, 28 e 29. O Fator IV é
composto pelos itens 8, 9, 10, 11 e 12. O Fator V pelos itens 1, 2 e 7. Por fim, o
Fator VI pelos itens 6, 30 e 31.

O leitor pode visualizar o cruzamento e rearranjo entre fatores e itens na
Tabela 7 em que estdo identificados tanto a composicédo do autor (Ungku Fatimah,
2013) do questionario quanto a composicao apos analise fatorial no presente estudo.

Tabela 7 - Composicéo de fatores e itens de Ungku Fatimah e do presente estudo apés AFE e AFC -
Séo Paulo, 2018
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Ungku Fatimah (2013) Presente estudo
AFE* AFC**
Fatores Itens correspondentes Itens Itens
F1 — Apoio dos
gerentes e 13,14,15,16,21,22,23,24,25,26  3,4,5,13,14,15,16 3,4, 5, 13, 14, 15, 16

colaboradores

F2— ~ 1,2,3,4,5,7 21,22,23,24,25,26 21,22,23,24,25,26
Comunicagao
k3 —Aulo 8,9,10,11,12 9,10,11,12 17,18,19,20,27,28,29
comprometimento
F4 — Suporte do
ambiente 17,18,19,20 17,27,28,29 8,9,10,11,12
(ambiente
favoravel)
F5 — Presséo no
trabalho 27,28,29 18,19,20 1,2,7
F6 — Julgamento 6,30,31 1,2,7,8 6,30,31
baseado em risco

6,30,31

Fonte: GALVAO (2018).
Legenda: *Andlise Fatorial Exploratoria; ** Analise Fatorial Confirmatdria.

Observando que houve um novo rearranjo entre os itens decidiu-se
comparar os fatores de CSA determinados por Ungku Fatimah com os elementos
encontrados na literatura cientifica sobre o assunto. Foram elaboradas as Tabelas 8
e 9 com o conjunto de itens apés a AFE e AFC, respectivamente. E possivel
correlacionar os conteudos dos itens com fatores elaborados por outros autores de
CSA. Portanto, o contetdo dos itens de Ungku Fatimah (2013) pode ser considerado

capaz de diagnosticar a CSA de um estabelecimento de alimentos.
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Tabela 8 - Resultados de Andlise Fatorial Exploratéria e rearranjo dos itens conforme os fatores dos autores de Cultura de Seguranca de Alimentos -
Sao Paulo, 2018

Carga
Item Afirmacdo g. Autores e seus respectivos fatores
Fatorial
Ungku Fatimah Yiannas Griffith Wright Seward Taylor De Boeck Jespersen GFSI
(2013) (2009) (2010) (2012) (2012) (2015) (2015) (2016) (2018)
Fator |
3 Todos os gerentes dado informagdes sobre ,686
seguranca dos alimentos
4 A administragdo ou a geréncia fornece ,609
informagdes sobre as normas e regulamentos de
seguranca alimentar vigentes
5 Meu gerente geralmente dd instrugdes sobre o ,732
manuseio seguro de alimentos
13 Me~u gerer}te sempre olha €05 funcionérios 777 Apoio entre o0s Lideranga/ CoLrISErr::agaS/o/ Lideranga em Valor percebido/ Visdo e Missdo/
estdo praticando a manipulagao segura de colaboradores/ Confianga dos A neag higiene dos Cultivar Pessoas Lideranga Sistema de
alimentos - Estilo e sistema de f Pessoas
Comunicagdo colaboradores gestio alimentos pessoas
14 Meu gerente esta ativamente envolvido em ter ,826
certeza se manipulagdo de alimentos seguros
estd sendo praticada
15 A geréncia aplica as regras de seguranga 777
alimentar constantemente com todos os
funcionarios
16 A geréncia me motiva a seguir o manuseio ,735
seguro de alimentos
Fator Il
21 Meus colegas de trabalho sempre sdo solidarios ,774
e ajudam em relagdo a seguranga dos alimentos
Envolvimento dos
. colaboradores na
Compartilhament . L x
. Comprometiment revisdo e .
Apoio entre os ode - . N Sistema de
. . . . o/ desenvolvimento Cultivar/ Educar Pessoas Comunicagdo Pessoas
22 Quando tem muito trabalho que precisa ser feito ,812 colaboradores conhecimento e N - pessoas
R - X . ~ Comunicagdo de praticas de
rapidamente, os funcionarios trabalham juntos informagdo higiene dos
como uma equipe para obter as tarefas aﬁmentos

concluidas com seguranga
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) ~ Carga X
Item Afirmagao g. Autores e seus respectivos fatores
Fatorial
23 Os funcionarios lembram os outros colegas para ,796
seguir praticas de seguranga dos alimentos
24 Funcionarios novos e experientes trabalham ,705
juntos para garantir que as praticas de seguranga
dos alimentos continue existindo
25 Existe uma boa cooperagdo entre os setores da ,561
empresa para garantir que os clientes recebam
alimentos preparados com seguranga
26 Os funciondrios sdo advertidos ou repreendidos ,543
quando ndo seguem as praticas de seguranga
dos alimentos
Fator Il
9 Eu sigo as regras de seguranga dos alimentos por ,738
que acredito que elas sdo importantes
10 Eu sigo as regras de seguranga dos alimentos por ,747 Envolvimento dos
que é minha responsabilidade colaboradores na
. revisdo e . Valor percebido
Auto - Comprometiment X Elevare comprometiment . P /
. . . Responsabilidade desenvolvimento Pessoas Sistema de Pessoas
11 Eu sou comprometido a seguir todas as regras ,676 comprometimento o - melhorar o
R de praticas de pessoas
sobre Seguranga dos alimentos A
higiene dos
alimentos
12 Eu mantenho minha area de trabalho limpa ,627
porque eu ndo gosto de desordem
Fator IV
17 Os equipamentos adequados (por exemplo, ,431
facas, luvas, termémetros, etc.) estdo
prontamente disponiveis para executar praticas
seguras de manipulagdo de alimentos Confianca da
. . . . empresa no - Tecnologia
Suporte do ambiente/ Lideranga/ Ambiente/ Estilo e . P . Proposito/ . 8 .
- . = i = X - sistema de Investigar Recursos ativa/Pensamento Consisténcia
27 Eu sempre tenho tempo suficiente para seguir os ,663 Press&o no trabalho Apoio a gestdo Sistema de gestdo Processo
K B . seguranca dos sobre o processo
procedimentos de manuseio de alimentos .
alimentos

seguros, mesmo durante momentos que a
produgdo acelera
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Item

Afirmagao

Carga
Fatorial

Autores e seus respectivos fatores

28

29

Minha carga de trabalho ndo atrapalha a minha
capacidade de seguir praticas seguras de
manipulagdo de alimentos

O nimero de funcionarios programados em cada
turno é adequado para que eu possa fazer meu
trabalho e manipular alimentos com seguranga

,654

,718

Fator V

18

19

20

Os itens de equipamento necessarios para
preparar alimentos de forma segura (por
exemplo, lavatdrios de lavagem de méos) estdo
prontamente disponiveis e acessiveis

As instalagdes (por exemplo, congelador,
aquecedor, etc.) sdo de qualidade adequada
para seguir praticas seguras de manipulagdo de
alimentos

Eu recebo material de qualidade que torna mais
facil seguir praticas seguras de manipulagdo de
alimentos

,610

,670
Ambiente de trabalho Lideranga/

favoravel Apoio a gestdo

Suporte do
ambiente

Propriedade
empresarial sobre
higiene dos
alimentos

Investigar

Processo

Recursos

Tecnologia ativa

Consisténcia

Fator VI

Eu posso falar livremente se eu vejo alguma
coisa que possa afetar a seguranga dos
alimentos

Sou encorajado a dar sugestGes para melhorar as
préticas de segurancga dos alimentos

Todas as informagdes necessarias para o
manuseio seguro de alimentos estd prontamente
disponivel para mim

Seguranga dos alimentos é alta prioridade para
mim

,562 .
Compartilhament

ode
conhecimento e
,523 informagdo

Comunicagdo

Comunicagdo

Comunicagdo e
confianga para se
envolver em
higiene dos
alimentos e
questdes de
relatério

Educar

Pessoas

Comunicagdo

Sistema de
pessoas

Pessoas

Fator VIl




100

Item Afirmagao Carg.a Autores e seus respectivos fatores
Fatorial

6 Acredito que as politicas e os procedimentos ,163
escritos de seguranca alimentar da empresa ndo
sdo nada mais do que uma protegdo caso haja
um problema com a lei.

Competéncia,

30 Quando estamos sob pressdo para terminar a ,874 N aprgndizagem, »
producdo de alimentos, os gerentes as vezes nos CPerceegaé— tre;]narnentto,/ . broatividad Consciéncia d Pensamento AdagtaAbuhdade/
dizem para trabalhar mais répido, "pulando” Conscidneia de risco Responsabilidade onsciéncia- coPn emmsn 0, el\r/]ar e ro-atividade onsc!enaa e sobre os c er.lAgos'ed
algumas regras de seguranca alimentar comportAamento ercepgdo e melhorar risco processos onsciéncia de

de risco conhecimento de risco
. risco em higiene

31 As vezes me pedem para "cortar caminho" em ,899 dos alimentos
relagdo a seguranga dos alimentos durante a
produgdo dos alimentos para que possamos
economizar custos

Fonte: GALVAOQO (2018).
Tabela 9 - Resultados de Andlise Fatorial Confirmatéria e rearranjo dos itens conforme os fatores dos autores de Cultura de Seguranga de Alimentos
- Sao Paulo, 2018
Autores e seus respectivos fatores
. ~ Carga
Item Afirmacdo Fatorial
Ungku Fatimah Yiannas (2009) Griffith (2010) Wright (2012) Seward Taylor (2015) De Boeck (2015) Jespersen (2016) GFSI (2018)
Fator | (2013) (2012)
3 Todos os gerentes dado informagBes sobre ,686
seguranca dos alimentos
4 A administragdo ou a geréncia fornece ,609 )
informacBes sobre as normas e Apoio entre os Lideranca/ leer:?mga! Lideranga em _— -
regulamentos de seguranca alimentar ] Comunicagdo/ igi i i ; Visdo e Missao
8 g ¢ colaboradores/ Confianga dos R - higiene dos Cultivar Pessoas Lideranga Valor percebido
vigentes L« Estilo e sistema de t Pessoas
8 Comunicagdo colaboradores - alimentos
5 Meu gerente geralmente da instrugdes ,732 gestdo

sobre o manuseio seguro de alimentos
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Item

Afirmagao

Carga
Fatorial

Autores e seus respectivos fatores

13

14

15

16

Meu gerente sempre olha se os funcionarios
estdo praticando a manipulagdo segura de
alimentos

Meu gerente estd ativamente envolvido em
ter certeza se manipulagdo de alimentos
seguros esta sendo praticada

A geréncia aplica as regras de seguranga
alimentar constantemente com todos os
funcionarios

A geréncia me motiva a seguir o manuseio
seguro de alimentos

777

Fator I

21

22

23

24

25

26

Meus colegas de trabalho sempre sdo
solidarios e ajudam em relagdo a seguranga
dos alimentos

Quando tem muito trabalho que precisa ser
feito rapidamente, os funcionarios
trabalham juntos como uma equipe para
obter as tarefas concluidas com seguranga

Os funciondrios lembram os outros colegas
para seguir praticas de seguranga dos
alimentos

Funcionarios novos e experientes trabalham
juntos para garantir que as praticas de
seguranca dos alimentos continue existindo

Existe uma boa cooperagdo entre os setores
da empresa para garantir que os clientes
recebam alimentos preparados com
seguranga

Os funcionarios sdo advertidos ou
repreendidos quando ndo seguem as
préticas de seguranca dos alimentos

,543

Apoio entre os
colaboradores

Compartilhamento
de conhecimento e
informagdo

Comprometimento/
Comunicagdo

Envolvimento dos
colaboradores na
revisdo e Cultivar/
desenvolvimento de Educar
préticas de higiene
dos alimentos

Pessoas Comunicagdo

Sistema de
pessoas

Pessoas

Fator lll

Seguranga dos alimentos é alta prioridade
para mim

,536

Auto
comprometimento

Responsabilidade Comprometimento

Envolvimento dos

Elevare Comprometiment
Pessoas
colaboradores na

melhorar o

Valor percebido

Pessoas
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Item

Afirmagao

Carga
Fatorial

Autores e seus respectivos fatores

10

11

12

Eu sigo as regras de seguranga dos
alimentos por que acredito que elas sdo
importantes

Eu sigo as regras de seguranga dos
alimentos por que é minha responsabilidade

Eu sou comprometido a seguir todas as
regras sobre Seguranga dos alimentos

Eu mantenho minha area de trabalho limpa
porque eu ndo gosto de desordem

,627

revisdo e
desenvolvimento de
préticas de higiene
dos alimentos

Fator IV

17

18

19

20

27

28

Os equipamentos adequados (por exemplo,
facas, luvas, termdémetros, etc.) estdo
prontamente disponiveis para executar
préticas seguras de manipulagdo de
alimentos

Os itens de equipamento necessarios para
preparar alimentos de forma segura (por
exemplo, lavatdrios de lavagem de méos)
estdo prontamente disponiveis e acessiveis

As instalagdes (por exemplo, congelador,
aquecedor, etc.) sdo de qualidade adequada
para seguir praticas seguras de manipulagdo
de alimentos

Eu recebo material de qualidade que torna
mais facil seguir praticas seguras de
manipulagdo de alimentos

Eu sempre tenho tempo suficiente para
seguir os procedimentos de manuseio de
alimentos seguros, mesmo durante
momentos que a produgdo acelera

Minha carga de trabalho ndo atrapalha a
minha capacidade de seguir praticas seguras
de manipulagdo de alimentos

,610

,654

Suporte do ambiente

Confianga da
empresa no sistema
de seguranga dos
alimentos/
Propriedade
empresarial sobre
higiene dos
alimentos

Ambiente/ Estilo e
Sistema de gestdo

Propdsito/
Processo

Lideranga/

. ~ Recursos
Apoio a gestdo

Investigar

Tecnologia
ativa/Pensamento
sobre o processo

Consisténcia
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Autores e seus respectivos fatores

y ~ Carga
Item Afirmagao g.
Fatorial
29 O nimero de funcionarios programados em ,718
cada turno é adequado para que eu possa
fazer meu trabalho e manipular alimentos
com seguranga
Fator V
1 Eu posso falar livremente se eu vejo alguma ,628
coisa que possa afetar a seguranga dos
alimentos Comunicagdo e
. ~ . confianga para se
2 Sou encorajado a dar sugestdes para ,562 Compartilhamento cap L .
- — R N envolver em higiene N Sistema de
melhorar as praticas de seguranga dos Comunicagdo de conhecimento e Comunicagdo X Educar Pessoas Comunicagdo Pessoas
. . - dos alimentos e pessoas
alimentos informagdo ~
questdes de
7 Todas as informagdes necessarias para o ,523 relatério
manuseio seguro de alimentos esta
prontamente disponivel para mim
Fator VI
6 Acredito que as politicas e os ,163
procedimentos escritos de seguranca
alimentar da empresa ndo sdo nada mais do
que uma protegdo caso haja um problema
com a lei. Competéncia,
30 Quando estamos sob pressdo para terminar ,874 p N apre.ndlzagem, Ad bilidad
a produgdo de alimentos, os gerentes as c ercg’f@?' tre;narnento,/ . c ncia d p b a;)ta‘ flidade
. . A . - onsciéncia- conhecimento, evar e - onsciéncia de ensamento sobre erigos e
vezes nos dizem para trabalhar mais rapido, Consciéncia de risco Responsabilidade R tod b - h Pro-atividade . c 1808 de
"pulando” algumas regras de seguranca comportamento de Erclepgao ed melhorar risco 0s processos onsciéncia
alimentar risco con ecmje_nto e risco
. risco em higiene dos
31 As vezes me pedem para "cortar caminho! ,899 alimentos

em relagdo a seguranga dos alimentos
durante a produgdo dos alimentos para que
possamos economizar custos

Fonte: GALVAO (2018).
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5.4.5 Escores de CSA para cada varidvel demogréfica e para cada loja

O escore é a somatoria da escala Likert que o participante atribuiu para
os itens do questionario. Assim, os participantes formaram grupos para variavel
sexo, idade, etc. Estes resultados foram apresentados com frequéncias absolutas e

escores estratificados por variavel demografica (Tabela 10).

Tabela 10 - Frequéncia absoluta e Escore para as variaveis demograficas - Sdo Paulo, 2018

Variavel Frequéncia Escore
Sexo

F 176 156,6
M 184 159,7

Origem de nascimento

Norte 2 156,0
Nordeste 139 155,6
Centro-oeste 0 0

Sudeste 221 155,8
DF 7 129,0*
Estrangeiro 3 168,3

Escolaridade

Primério incompleto 1 183,0
Primario completo 2 153,5
Fundamental incompleto 8 157,8
Fundamental completo 35 145,7
Médio incompleto 26 159,2
Médio completo 232 154,1
Superior incompleto 35 162,5
Superior completo 28 166,0
P6s-Graduacgéo 2 143,5
Ensino técnico 2 155,0
Idade

18-20 11 165,1
21-25 81 151,8
26-30 59 143,2
31-35 65 161,6
36-40 59 158,9
41-45 37 165,3
46-50 30 157,1

51-55 20 146,9



Variavel Frequéncia Escore
56-60 7 166,4
61-65 3 170,3
66-70 1 130,0*
71-75 0 0
76-80 0 0
Experiéncia na area de alimentos

Sem experiéncia 135 154,5
<6 meses 14 153,9
6 meses - 1 ano 27 159,6
1-2anos 47 155,8
3 -5anos 57 157,3
6 - 10 anos 43 158,6
11 - 15 anos 14 162,5
16 - 20 anos 8 163,0
21 - 25 anos 3 173,3
26 - 30 anos 2 186,5
31-35anos 1 163,0
Experiéncia na empresa participante

<6 meses 16 156,0
6 meses - 1 ano 59 168,5
1-2anos 43 148,4
3 -5anos 105 148,4
6 - 10 anos 71 153,5
11 - 15 anos 37 155,6
16 - 20 anos 32 166,4
21 - 25 anos 12 156,3
26 - 30 anos 5 158,6
Cargo ou Funcéo - Setor da empresa

Operador de Loja - Peixaria 26 156,7
Operador de loja - Padaria 72 161,2
Operador de loja - Salsicharia 48 148,6
Operador de loja - Agougue 66 151,3
Operador de loja - FLV 29 154,2
Operador de loja - Cafeteria 16 137,3*
Operador de loja que Nao identificou o setor 67 155,1
Gerenciador - Peixaria 4 146,3
Gerenciador - Padaria 5 191,6
Gerenciador - Salsicharia 2 191,5
Gerenciador - Agougue 5 154,8
Gerenciador - FLV 4 164,3
Gerenciador - Cafeteria 0 0
Gerenciador de loja que N&o identificou o setor 13 161,8
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Variavel Frequéncia Escore
Estagiario 12 155,6
RT 7 169,8

Fonte: GALVAO (2018).

Legenda: *Escore indiferente

Com a finalidade de avaliar os escores das variaveis demograficas,
adotou-se neste trabalho o critério de CSA positiva ou negativa conforme o valor do

escore, conforme na metodologia no item 4.5 da dissertagao.

Conforme o exposto, a maioria das variaveis demograficas apresentaram
CSA positiva. Apenas trés variaveis apresentaram em sua estratificacdo uma
categoria que apresentou escore Indiferente que sao: variavel Origem de
nascimento — Distrito Federal, variavel Idade — entre 61 e 65 anos e variavel Cargo

ou Funcéo/Setor da empresa — Operador de loja FLV.

No Quadro 10, temos a distribuicdo dos escores obtidos para cada loja,
RT e CR. Nota-se que apenas a loja 12 obteve escore indiferente. O restante das

lojas obteve escore acima de 139 pontos, ou seja, CSA positiva.

Os resultados dos escores dos RTs foram correspondentes a uma CSA
positiva, exceto o RT6 que apresentou 132,9 pontos. O RT3 apresentou um valor de
escore proximo de 139 pontos, porém como o valor foi acima do critério sigma ele foi

considerado positivo.

Ambos os CRs obtiveram valor de escore ao redor de 160 pontos. No
caso do CR1, das cinco lojas sob sua supervisao, quatro apresentaram resultados
acima de 160 pontos e uma loja apresentou valor abaixo desse valor. As lojas do
CR2 apresentaram uma amplitude maior de resultados para o escore, variando de
cerca de 130 pontos a 176 pontos.

Quadro 10 - Média dos escores em Cultura de Seguranca de Alimentos para cada loja,
Responsavel Técnico (RT) e Coordenador de Regido (CR) - Sédo Paulo, 2018

CR RT Loja Escore
RT1 1 181,1

2 161,4

CR1 RT2 3 165,8
4 168,4

Meédia RT2 164,7
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CR RT Loja Escore
RT3 5 139,9

Média CR1 160,3
6 146,8

RT4 7 169,4

8 162,2

Meédia RT4 157,9

9 140,7

RT5 10 152,6

CR2 11 157,9
Meédia RT5 150,0

RT6 12 1329

13 172,2

RT7 14 160,2

15 176,2

Meédia RT7 169,2

Média CR2 157,2
Média Total 158,2

Fonte: GALVAO (2018).

No Grafico 4, podemos observar 0s escores de cada regido do municipio
de S&o Paulo e os municipios da Grande Séao Paulo. Nota-se que os escores foram
acima de 139 pontos o que nos leva a CSA positiva em todas as regioes.

Gréfico 4 - Média dos Escores de Cultura de Seguranca de Alimentos para cada Zona do
Municipio de S&o Paulo e Grande S&o Paulo - Sdo Paulo, 2018

Escore resultante da somatoria da escala
Likert 7 pontos para cada Regiao

170,0 167,0

164,6

165,0

160,0

155,0

150,0

145,0

Somatoria da escala Likert 7 pontos

140,0
Zona Leste Zona Norte Zona Sul Zona QOeste Grande Sao
Paulo

Zonas do Municipio de S3o Paulo e Municipios da Grande Sdo Paulo

Fonte: (GALVAO, V. C., 2018).
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5.4.6 Andlise de correlacdo de Spearman entre as variaveis demogréficas e os
Escores de CSA

O coeficiente de Spearman varia entre -1 e 1. Quanto mais préximo
estiver destes extremos, maior serd a associagao entre as variaveis. O sinal negativo
da correlacdo significa que as variaveis variam em sentido contrario, isto €, as
categorias mais elevadas de uma varidvel estdo associadas a categorias mais
baixas da outra variavel (HAIR, 2009).

Foi realizado o teste de correlagdo de Spearman para verificar se havia
associacdo entre as variaveis demograficas e os escores do questionario de CSA.
Conforme os valores contidos na Tabela 11, nota-se uma associagao significante
(p=0,05) nas variaveis ldade e Experiéncia na Area de Alimentos em relacdo ao
escore dos fatores.

Tabela 11 - Valores de Correlagdo de Spearman para Varidveis Demogréficas - S&o Paulo,
2018

Cargo
A A ou
. Experiéncia Experiéncia x
Empresa Sexo Orlg_em de Escolaridade Idade naéreade naempresa Fungao
nascimento . L e Setor
alimentos participante da
Empresa
Teste de
Co"glea‘?ao 0007 0053  -0,035 0,056 0,150 0,125 0,021 -0,037
Spearman

Fonte: GALVAO (2018).
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5.5 ENTREVISTA COM RESPONSAVEL PELA SEGURANCA DE ALIMENTOS DA
EMPRESA PARTICIPANTE

5.5.1 Historia do departamento de qualidade e seguranca de alimentos da

empresa participante do estudo

Para rememorar o leitor, houve uma entrevista com a responsavel pelo
Departamento de Qualidade e Seguranca de Alimentos (DSACQ) da Empresa
participante do estudo a fim de rastrear e registrar a relacdo da empresa com a SA.
Trata-se de um profissional Médico Veterindrio com mais de dez anos de
experiéncia na éarea de alimentos e iniciou a sua carreira no momento da
inauguracdo do DSACQ da empresa. Neste subitem do trabalho a responsavel pelo
DSACQ sera identificada como “entrevistada”, “gerente” ou “responsavel pelo
DSACQ”. Outros atores derivados da fala da entrevistada serdo identificados ao
longo do texto.

O DSACQ foi fundado em novembro de 2005 e pertencia a Direcao de
Prevencéao de Risco (DPR). Antes da criacdo do DSACQ, a Seguranca de Alimentos
(SA), conhecida como “pereciveis”, ficava sob a responsabilidade de apenas uma
pessoa subordinada a Direcdo Comercial (DC) da empresa. Durante a criacdo do
DSACQ foi entendido que o departamento ndo poderia ficar submetido ao DC, pois
poderia haver conflito de interesses e, por isso, 0 DSACQ foi colocado na DPR que,
além da SA, cuidava da parte patrimonial da empresa, da ética e imagem da
empresa. E até hoje, entende-se que SA tem a ver com a Imagem da empresa.

A criacdo do DSACQ se deu por causa de fiscalizagbes nas lojas,
segundo relata a entrevistada. Anterior a criagdo do departamento houve a
publicacdo da Resolugdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, valida para todo
o Brasil até o presente momento do estudo, que dispde sobre o Regulamento
Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentacdo (BRASIL, 2004). O ambito
de aplicacdo dessa Resolucdo, presente no item 1.2 do Anexo, diz que serao
fiscalizados o0s estabelecimentos em que ocorre manipulacdo, preparagéao,
fracionamento, armazenamento, distribuicdo, transporte, exposicdo a venda e
entrega de alimentos preparados ao consumo (BRASIL, 2004). Com isso, a empresa

notou uma intensificacdo da fiscalizagdo nas suas lojas, havendo o registro de
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interdicOes e autuacgdes devido a “ndo conformidades” — a entrevistada néao revelou
quais eram as “ndo conformidades” da época.

O depoimento da entrevistada é corroborado por evidéncias na historia da
vigilancia sanitaria no municipio de Sao Paulo, ja que a RDC supracitada é de
ambito nacional e a maioria das lojas do presente estudo estdo nesse municipio. Foi
criada em 2003 na Secretaria Municipal de Saude de S&o Paulo, a Coordenacédo de
Vigilancia em Saude (Covisa) que, dentro de suas atribuicbes como 6rgdo de saude,
era responsavel por coordenar, supervisionar, planejar e avaliar a vigilancia sanitaria
do municipio (BOANOVA, 2008). A Covisa atua através dos seus agentes
fiscalizadores alocados em unidades descentralizadas e distribuidas em todo
municipio, divididos em seis coordenadorias regionais (PREFEITURA DE SAO
PAULO, 2018), como se segue:

e Zona Central (1 unidade);

e Zona Leste (7 unidades);

e Zona Norte (6 unidades);

e Zona Oeste (2 unidades);

e Zona Sul (5 unidades); e

e Zona Sudeste (5 unidades).

Assim, a Covisa desempenha o seu papel na garantia de qualidade dos
produtos e dos servicos a eles relacionado através de fiscalizagdes nos pontos de
venda, objetivando a preservacdo e promocéao da saude da populacdo (BOANOVA,
2008).

No mesmo periodo o Chefe dos DL (Diretor de Operac¢des) assumiu a
problematica das “ndo conformidades” das lojas, realizando reunibes com a
vigilancia sanitaria para a resolucdo dos problemas que estavam ocorrendo. Apesar
da realizacdo de varias reunides técnicas com a Vigilancia Sanitéaria, a chefia dos DL
nao estava sendo capaz de mitigar as “ndo conformidades” apresentadas pelas
lojas. Comecava-se a se fazer ver que ja existia a necessidade de um profissional do
setor de alimentos.

Desde essa época ja havia um RT para cada loja. ApoOs as fiscalizacoes,
a empresa questionou-se sobre o trabalho dos RTs e o porqué estava acontecendo
tantos problemas, ja que as lojas tinham uma pessoa tecnicamente capacitada em

alimentos. Constatou-se que o trabalho dos RTs néo era padronizado. Isso também
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contribui para a criacdo do DSACQ que seria responsavel pela definicdo de uma
politica administrativa para a atuacdo dos RTs na organizacdo, além de planejar as
atividades dos RTs em todas as lojas da empresa.

A entrevistada relatou que, de 2005 até 2010, o DSACQ teve que
comprovar para a propria empresa que era necessario supervisionar também a SA e
a qualidade dos produtos do Centro de Distribuicdo — CD. O CD, cuja finalidade
dentro da empresa é de receber, selecionar e armazenar todos os produtos da
empresa a fim de redistribui-los as lojas, durante esses cinco anos acima citados
pertencia ao DC. Havia conflito de interesse entre o DC e SA quando esta ainda era
subordinada aquele. Com isso, o DSACQ ficou responséavel pelo CD e passou a
receber outros setores em que a SA estava presente, como a “Marca Prépria” da
empresa (produtos elaborados e vendidos com a marca da empresa). Até 2010
havia grande conflito entre os departamentos, nas palavras do gerente do DSACQ

eles tinham que

[...] provar por ‘A + B’ que a SA era importante para a empresa. Isso
nao era visto na empresa. A empresa via o DSACQ como um

obstaculo para o comercial [...]

Em 2011 aconteceu uma mudanca de postura da empresa em relacao a
SA, representada pelo CEO da empresa no Brasil. CEO é a sigla inglesa de Chief
Executive Officer, que significa Diretor Executivo em portugués. Esta pessoa possuli
a maior autoridade na hierarquia operacional de uma organizacao (CFl, 2018; BD,
2018).

Houve uma reuni&o entre o CEO Brasil e o responsavel pelo DSACQ para
explicar qual era a funcdo desse departamento e 0s seus profissionais na empresa.
Durante a explicagdo, o CEO demonstrou conhecimento sobre SA e valorizou o
trabalho do DSACQ. Durante o periodo de atuacéo do referido CEO, a entrevistada
relata que a SA ganhou importancia e relevancia para 0os negocios.

Durante a lideranca do CEO Brasil, a empresa também possuia outro
CEO, desta vez internacional, voltado para a Qualidade e Seguranca de Alimentos
Nos nove paises em que a empresa possui lojas operando (América do Sul, Europa
e Asia). O CEO Internacional (CEOQint), analisando os fatos ocorridos no Brasil e em

outros paises nesse periodo, criou uma padronizacdo global de qualidade (Q) e SA
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para todas as lojas da multinacional. Ele realizou uma avaliag&do das lojas atraves de
um checklist préprio. Desta forma, a empresa no Brasil passou a prestar contas de
desempenho sobre Q e SA para a Sede Internacional da empresa. Além disso,
iniciaram-se visitas de auditoria vindas da Sede para avaliar se as lojas estavam
alinhadas com o escopo de Q e SA, tanto na parte documental (do DSACQ e das
lojas) quanto nas praticas in loco nas lojas. Essas visitas se mantém até o momento
do presente estudo.

O CEOint da empresa ainda € o mesmo da época citado no paragrafo
anterior e permanece como responsavel pela Q e SA da multinacional. A empresa,
globalmente falando, possui uma equipe subordinada ao CEOQint para cuidar dos
produtos da marca propria e da Higiene e SA em todos 0s paises que a empresa
possui lojas. Abaixo dessa equipe internacional estdo os DSACQ dos paises que

possuem lojas da empresa. Na Figura 9 é possivel visualizar esse organograma.

Figura 9 - Organograma internacional da Seguranca de Alimentos na empresa participante
do estudo sobre CSA - Sao Paulo, 2018

CEO de Qualidadee
Seguranca de Alimentos

|EUDIDEUIU|

Gerente de Higienee
Seguranca de
Alimentos

Departamento de Seguranca de Alimentos e Controle
de Qualidade

/\

LOJA LOJA
1 n
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Fonte: (GALVAQ, V. C., 2018).

Os beneficios da implantacdo do DSACQ para a entrevistada foram
processos e produtos mais seguros para o consumidor através de maior controle da
higiene, temperatura e recebimento. A empresa se preocupa com analises
laboratoriais sobre os produtos. E realizado todo més uma amostragem aleatéria
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sobre as lojas no Brasil para obtencdo de resultados fisico-quimicos e
microbiologicos dos alimentos. Além disso, ocorreu uma parceria com o DC e
Departamento de Operacdes (DO) — responsavel pelo funcionamento das lojas — em
gue cada departamento realiza o seu trabalho contribuindo para a SA. A confianca
da empresa sobre o DSACQ aumentou tanto que demandas de outros
departamentos séo destinadas ao DSACQ para serem avaliadas.

Ja as dificuldades residem em implantar acdes que exigem custos e
investimentos, por exemplo a aquisicdo de equipamentos avancados que possuem
maior desempenho em SA ou mudancas de layout dos fluxos de producdes para
ndo ocorrer contaminacdes cruzadas. Outra dificuldade esta em o DSACQ néo ter
certeza se 0s contetdos relacionados a SA sdo assimilados pelas pessoas que
trabalham nas lojas, ou nas palavras da entrevistada é necessario “encontrar uma
forma de sensibilizar as pessoas” para SA. Pois, ainda ocorrem resultados nao
satisfatorios em relacdo a SA perceptiveis através dos relatérios de inspecao dos
RTs.

A entrevistada relata que o problema das pessoas que executam a
manipulacdo de alimentos nas lojas, além da formacdo basica de um individuo
(doméstica e escolar, segundo ela), € a disciplina de executar as tarefas
operacionais de forma segura cotidianamente. Relacionado a isso, a entrevistada
mencionou a cultura brasileira como contribuinte para a manipulacédo incorreta de
alimentos. Ela relata que os brasileiros sdo “emocionais”, acarretando em uma
sensibilidade das pessoas nos relacionamentos interpessoais, e que isso influencia
nas tarefas realizadas no dia a dia. Porém, no ambiente de trabalho da entrevistada
ela relata que ha uma boa relacdo com as pessoas dos outros departamentos. N&o
ha ocorréncias frequentes de atritos.

As dificuldades enfrentadas quando ha custo de producdo nas lojas
devido a SA esta relacionada aos limites ou parametros definidos nas legislacdes. O
DSACQ é rigido em relacdo a legislacdo. Por exemplo, os dias de validade dos
produtos registrados na embalagem pelo fabricante sdo controlados de maneira a
evitar chegar ao seu limite. Assim a empresa possui uma margem de seguranca a
fim de que o produto ndo se torne improprio para a venda e ndo haja risco excessivo
daquele produto causar um mal as pessoas que irdo consumi-lo. Entretanto, ao

decidir-se em retirar os produtos que estavam para venda, nesse exemplo,
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financeiramente a decisdo do DSACQ gera maior custo de producgdo, causando
possiveis atritos.

Ao ser perguntada sobre as perspectivas da rede para 0s proximos cinco
a dez anos, a entrevistada disse que o foco sera sobre os aditivos, residuos e
rastreabilidade dos alimentos, através de uma abordagem mais rigida que a
legislacdo sanitaria. Assim, a empresa quer ser lider em alimentos frescos. A
empresa também priorizar4 desenvolver processos automatizados para melhorar a

produtividade.

5.5.2 Cultura de seguranca de alimentos sobre a perspectiva do departamento
de qualidade e seguranca de alimentos da empresa participante do estudo

A entrevistada relata que a missdo do departamento é melhorar
continuamente a manipulacdo de alimentos, transporte e armazenamento de
alimentos. Ja os valores do departamento em relacdo a SA sdo:. controle de
temperatura, controle de pragas, data de validade, rotulagem e higiene.

A entrevistada avaliou a SA da empresa e 0 DSACQ como sendo nota 9
(de 0 a 10) e declarou que atribui esta nota inferior a dez, pois h& necessidade de
aprimoramento da SA na empresa. O produto final da empresa, ou seja, aquele que
irAk a mesa do consumidor, ela avalia em nota 7 porque ainda encontra-se
extrapolacdo de parametros laboratoriais microbiolégicos e fisico-quimicos definidos
em leis sanitarias (ex: deteccéo de Listeria, residuo de agrotoxico).

Segundo a entrevistada encontrar esses parametros acima dos limites
legais acontece por causa de parte dos fornecedores da rede. Muitos deles,
segundo ela, ndo se preocupam coma SA dentro de sua organizagao e por isso a
RLH encontra dificuldade de controlar os parametros. A entrevistada associa a falta
de SA dos fornecedores a nacao brasileira ndo possuir preocupacdo com a SA,
quando comparada a outras na¢des como Estados Unidos e Franca.

A entrevistada disse que “trabalhar com SA é ingrato porque ninguém
enxerga o seu trabalho, apenas quando acontece algum problema”. Porém, a
empresa mostra o reconhecimento pelo trabalho realizado através de compensacéo
financeira. Em contrapartida, a entrevistada diz que nos corredores onde ela
trabalha ndo ha reconhecimento dos colegas quando ha grandes periodos sem

problemas nas lojas. A entrevistada comparou o seu trabalho com os mecéanicos de
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manutencdo de aeronaves, ressaltando que s6 ha reconhecimento do trabalho dos
mesmos “quando algum avido cai’.

A entrevistada sugere a outras empresas que para manter uma CSA a
hierarquia e lideranca dentro da empresa. A hierarquia serve para utilizar as
atribuicbes de cada pessoa para exigir SA. A respeito da lideranca, um lider que
influencia positivamente e da importancia a SA diante dos seus liderados impacta
diretamente na rotina de trabalho. A entrevistada destaca que um lider preocupado
com a SA, quanto mais alto na hierarquia, mais impacto havera nos niveis
hierarquicos abaixo dele em relacdo a SA.

Além disso, no caso de uma rede de lojas no varejo, situacdo a qual a
entrevistada se encontra atualmente, € necessario ter um plano de controle com
auditorias internas e externas e andlises laboratoriais. Ademais é preciso ter também
uma infraestrutura administrativa que auxilie as lojas que estédo operando, garantindo
0s controles sobre SA e, a0 mesmo tempo, supervisionar as lojas, pois “ndo adianta

ter controle na ponta e ndo ter por tras e vice-versa”.
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6 DISCUSSAO

A discussao da dissertacdo esta organizada de maneira que conduza o
leitor pelos cinco topicos que cercam os resultados do trabalho. O primeiro topico
abordard os aspectos da adaptacdo cultural do instrumento. O segundo topico
apresentara os aspectos de validacdo do instrumento, ou seja, ele mediu de fato o
que pretendia medir? O terceiro tOpico mostra as vantagens e desvantagens de se
utilizar a escala likert. O quarto topico analisa os resultados do questionario, qual o
estado da CSA naquele momento, naquelas lojas, com aqueles participantes. Por
fim, no quinto tépico faz-se uma pequena discussao dos aspectos culturais do Brasil

e do conceito de cultura nacional.

6.1 ADAPTACAO CULTURAL DO INSTRUMENTO

O propésito dessa discussao sobre adaptacéo e validacdo do instrumento
utilizado nesse trabalho € mostrar alguns autores da literatura cientifica sobre o
assunto. A finalidade era mostrar metodologias e procedimentos sobre a adaptacéo
cultural e validagao.

Brislin (1970) foi um dos primeiros autores que se preocuparam com a
guestdo de traducdo de instrumentos (ou questionarios) do inglés para outras
linguas. O autor analisou o0 método chamado de Backtranslation e sugere que
multiplos métodos para realizar a traducdo de questionarios devem ser usados
guando possivel.

Brislin demonstrou em seu artigo que mesmo utilizando a combinacgéo de
métodos de tradugdo ocorrem erros que sdo percebidos em um método que ndo no
outro — o0 autor utilizou em seu trabalho os seguintes métodos: backtranslation e
Teste piloto.

Por isso, ao realizar o backtranslation, Brislin sugeriu que é preciso ser
critico e ndo apenas avaliar a compreensibilidade dos itens, mas também se a
gramatica € adequada, se as palavras utilizadas se adequam a realidade dos nativos
da lingua alvo e se as pessoas teriam algum problema em ler o instrumento e
responder os itens. A preocupacdo com todos esses aspectos se da porgue uma
pequena mudanca do sentido original do conteddo em todas as suas nuances pode

interferir na caracterizacdo do fenémeno que o instrumento pretende medir.
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Outros autores preocupados com a questédo da tradugéo de instrumentos
e seu impacto nas pesquisas cientificas se debrucaram sobre o tema. Prieto (1992)
adicionou mais dois métodos para agregar na traducéo de documentos. Os métodos
sao Técnica bilingue e Abordagem de comité (grupo de bilingues).

A técnica bilingue consiste em aplicar o instrumento tanto na verséo
original quanto a traduzida em um grupo de profissionais bilingues com o intervalo
de aplicacdo de cinco dias entre as versdes. A abordagem em comité consiste em
um grupo de profissionais bilingues realizarem a traducéo do texto original para a
lingua alvo. Prieto destacou em seu artigo que antes de iniciar um projeto cientifico é
preciso compreender quem serd o publico-alvo da pesquisa, pois conforme a idade,
nivel educacional e a cultura, a compreensao do instrumento ira variar (PRIETO,
1992).

Segundo Prieto (1992), existem quatro tipos de traducdo. Deferente do
método de traducao, o tipo de traducdo se refere ao momento em que um tradutor
esté realizando a traducédo do documento, ou seja, durante o ato em que o tradutor
|é a palavra e realiza a transformacao daquele termo em uma palavra no idioma alvo
da traducéo.

Os tipos sdo a) Traducdo pragmatica: traducdo do texto com foco na
acuracia da informacdo; b) Traducdo Poético-Estética: leva em consideracdo as
qualidades emocionais do texto original (ex.: didlogo dramatico ou soneto); c)
Traducdo Etnografica: explica o contexto cultural tanto do texto original quanto da
lingua alvo, ou seja, explica maneira como as palavras sao usadas; e d) Traducéo
Linguistica: se preocupa com a equivaléncia de significado e a forma gramatical
tanto do texto original quanto da lingua alvo. Desses quatro tipos, Prieto (1992)
sugere que sejam utilizadas a pragmatica, a etnografica e a linguistica do que a
poético-estéetica.

Guillemin (1993) contribuiu com mais dois métodos para tradugéo,
adaptacao e validacdo de questionarios. O primeiro deles é um Comité de Revisao
no qual uma equipe multidisciplinar de profissionais seria encarregada de avaliar a
compreensibilidade, aspectos gramaticais, a forma, estrutura, etc., tanto do
questionario original quanto da versdo traduzida. O segundo método é chamado
Ponderacdo de Pesos em Escores. Esse método consiste em adaptar ao contexto
cultural pesos para os escores de cada item.
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A literatura sobre a adaptacdo e validacdo de questionarios é extensa e
ndo foi objeto desse trabalho vasculhar os trabalhos nessa area do conhecimento.
Os autores apresentados anteriormente foram e ainda sdo uns dos mais respeitados
e citados em trabalhos mais recentes. Borsa (2012) ao propor as suas etapas
metodoldgicas para adaptacdo e validacdo de questionario baseou-se nesses
autores.

A partir dos resultados apresentados sobre o processo de adaptacao
cultural, o instrumento de Ungku Fatimah ndo apresentou a necessidade de
alteracdo do conteudo dos itens, a supressao de itens ou alteracdo da forma escrita.
Houve a necessidade de escolha de palavras que nao alterassem o sentido dos
itens na etapa de traducdo, mas isso se deve as diferencas de conhecimento de
palavras/expressdes entre os tradutores. Nesse trabalho confirmou-se o que a
literatura nos fornece sobre a quantidade de tradutores, ou seja, é necessario
possuir no minimo dois tradutores com a finalidade de diminuir os erros de traducéo
(SILVA-ROCHA, 2017; CANFIELD, 2015; BRISLIN, 1970; PRIETO, 1992;
GUILLEMIN, 1993).

A participacdo dos experts (n=2) influenciou positivamente na etapa de
traducdo. Ao analisarem as traducOes dos tradutores A e B e comparar com o0s itens
originais em inglés, os experts puderam notar os aspectos descritos na literatura
cientifica sobre o que avaliar nos textos a fim de que as ideias, intencfes e conteudo
do texto original ndo se perdessem (PRIETO, 1992). Nos itens 2, 4, 6, 12, 30 e 31
sao exemplos disso, pois por causa de uma palavra traduzida de formas diferentes
poderiam ter alterado o sentido do conteudo dos itens.

Diferente do que Guillemin (1993) sugere, os experts neste estudo séo
especializados em Cultura de Seguranca dos Alimentos, e ndo uma equipe
multidisciplinar. Isto contribuiu para que na analise dos itens traduzidos, os experts
pudessem influenciar a sintese dos documentos de maneira positiva, utilizando os
conceitos dos tipos de traducdo de Prieto (1992), e nao interferindo de maneira
literal ao sugerirem palavras para os itens que formaram a sintese dos tradutores A
e B (ver Apéndice F).

A avaliacéo pelo publico-alvo da sintese das traducdes reflete o trabalho,
mais uma vez, dos experts. Os itens estavam compreensiveis, as instrucdes eram
claras para o publico, a diagramacéo e formatacdo do instrumento eram satisfatérias

e objetivas.
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Durante a etapa do Backtranslation houve pouca diferenca entre as
retraducdes dos profissionais de inglés. Nota-se que mesmo os retradutores C e D
nao conhecendo os itens originais os dois profissionais utilizaram palavras idénticas
ou semelhantes na maioria dos itens do questionario de Ungku Fatimah (2013),
conforme Apéndice F. Mais uma vez, isso reflete a importancia dos experts na
sintese das traducdes devido ao conhecimento do tema de CSA, assim no
Backtranslation houve pouca variagao entre as retraducoes.

A atuagcdo e a importancia dos experts durante os procedimentos de
Borsa (2012) foi descrito por Silva-Rocha (2017). Os experts foram fundamentais
para o refinamento do instrumento do autor.

O estudo piloto, segundo Borsa (2012), refere-se “a uma aplicacéo prévia
do instrumento em uma pequena amostra que reflita as caracteristicas da
amostra/populacdo-alvo”. O objetivo dessa etapa foi avaliar a compreensédo e o
significado dos itens pelos participantes de pesquisa. Como descrito ha metodologia,
nao houve a necessidade de alteracdo dos itens. Apenas a troca de um enunciado
da secdo demografica que foi sugerido pelos participantes. Por isso, decidiu-se néo
repetir o estudo piloto devido a essa Unica alteracéo.

Devido a aplicagéo do instrumento ocorrer em salas de treinamento fora
do local de trabalho pode ter influenciado a motivacdo dos participantes para
responder os itens. N&ao foi objeto de estudo a relacdo do local de preenchimento do
instrumento e a motivacdo dos participantes. Por isso, a possibilidade do local onde
0s participantes realizaram a pesquisa nao € descartavel. Mas, € necessario estudos
para identificar se ha alguma relacéo entre essas variaveis.

A entrega de recompensa (bombom de chocolate) pela participagcdo na
pesquisa também pode ter influenciado a motivacdo dos respondentes. Ha
evidéncias na literatura de que recompensar o0s participantes é benéfico e néo
prejudica os resultados de pesquisa (CARDINAELS, 2017). Porém, também néo foi
objeto deste estudo essa relacao.

A metodologia de Borsa (2012) se mostrou sistematica e utilizou os
conhecimentos disponiveis na literatura para diminuir as chances de erros de
traducdo. A metodologia do autor foi utilizada em trabalhos recentes (GABARDO-
MARTINS, 2017; SILVA-ROCHA, 2017; ZANON, 2017; PETRUCCI, 2016;

CANFIELD, 2015) e foi considerada fundamental para a finalidade que se propde.
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Portanto, a metodologia desenvolvida pelo autor foi adequada para adaptacao

cultural do instrumento.

6.2 VALIDACAO DO INSTRUMENTO

O Alfa de Cronbach é a medida de consisténcia interna das respostas dos
participantes. Também se refere a confiabilidade do instrumento utilizado. Segundo
Martins (2006), “confiabilidade de um instrumento de medic&o se refere ao grau em

gue sua repetida aplicacdo, ao mesmo sujeito ou objeto, produz resultados iguais”.

Os resultados do Alfa de Cronbach obtidos do instrumento de Ungku
Fatimah (2013) no contexto brasileiro mostraram que o instrumento foi confiavel
(a=0,7957). O Fator 6, “Julgamento baseado em risco”, apresentou valor de Alfa
mais baixo (consisténcia moderada) em relacdo aos outros fatores. Landis e Koch
(1977) afirmaram que esse valor pode ser explicado pela quantidade de itens ou

pela quantidade de participantes do estudo.

Observando os resultados do tamanho da amostra (n=328) e o alcan¢ado
pelo pesquisador (n=383), provavelmente a quantidade de participantes nao
interferiu no resultado desse fator. E possivel que o nimero de itens do Fator 6 (irés
itens) esteja interferindo na medig&o sobre a consciéncia de risco dos participantes.

Além disso, a consisténcia do Fator 6 pode ter sido mais baixa devido a
uma menor consciéncia do que é risco em SA. Os respondentes da RLH podem
adotar praticas no cotidiano que néo priorizam a SA. Neste caso, haveria impacto
direto na CSA da organizacao, pressionando os valores e crencas da empresa de
gue o julgamento de risco dos colaboradores é prejudicial para a SA.

A andlise fatorial dos itens do questionario tinha como objetivo verificar
como os itens se comporiam quando calculado suas cargas fatoriais. A AFE mostrou
gue os itens se agruparam em uma quantidade maior de fatores (7 fatores) e a
composicado dos itens em cada novo fator também foi diferente em relacdo aos
propostos por Ungku Fatimah. Isto significa que os seis fatores do instrumento no

contexto brasileiro ndo explicam o conjunto de itens propostos pelo autor original.
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Por isso, foi realizada a AFC para verificar se 0 conjunto de itens que
pertencia a cada fator determinado por Ungku Fatimah se mantinham constantes.
Foi constatado nos resultados que houve um novo rearranjo dos itens apos fixar-se
seis fatores. Portanto, podemos afirmar que os itens podem se reagrupar de maneira

diferente do que havia proposto por Ungku Fatimabh.

Reavaliando o conteudo de cada item do questionério, as Tabelas 8 e 9
mostraram possiveis correlagdes entre os itens e fatores de CSA da literatura
cientifica sobre o assunto. Taylor (2011) ndo exp6s o conceito de cada fator que ele
considera que compde o constructo de CSA. Porquanto, ndo estdo nas referidas
tabelas a comparacédo entre os fatores e os itens do questionario e, portanto, nao foi
possivel comparar o contetdo dos itens de Ungku Fatimah com os fatores de Taylor
(2011).

As Tabelas supracitadas nos apresentou que os itens de Ungkuh Fatimah
(2013) encontram correspondéncias aos fatores de CSA disponiveis na literatura
cientifica sobre o assunto. Os autores propdem nomes diferentes para os fatores
formadores da CSA, mas o conteudo desses fatores se assemelha entre si. Essas
diferencas podem ter acontecido por causa da destinagdo do instrumento.
Percebemos no resumo dos fatores formadores de CSA (Quadro 1) que alguns
instrumentos foram elaborados para industrias de alimentos, outros para o
Foodservice, etc. Sugere-se gue novos estudos apliquem os diferentes instrumentos

para verificar se a categoria do estabelecimento interfere nos resultados.

Os itens de Ungku Fatimah (2013) foram desenvolvidos para o
Foodservice. Porém, decidiu-se utilizar o instrumento do autor devido a semelhanca
das atividades em um servi¢o de alimentacdo (Foodservice) em relacdo a realidade
de manipulacdo de alimentos de um hipermercado. Outros estudos sdo necessarios
aplicando o questionario de Ungku Fatimah, validado nesse estudo, verificando se

os resultados apresentam repetibilidade e consisténcia.

Os resultados de frequéncias do questionario revelam que os fatores
“Apoio dos Gerentes e Colaboradores”, “Comunicag¢ao”, “Autocomprometimento” e
“Suporte do Ambiente” (ambiente favoravel) apresentaram tendéncia positiva de
CSA, ou seja, grau de concordancia. O fator “Pressdo no trabalho” apresentou o

item 29 em grau de discordancia, embora os itens 27 e 28 apresentaram grau de
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concordancia. A organizagdo deve avaliar se o numero de funcionérios presentes
em cada turno é suficiente para a realizacao das atividades. Caso o numero atual de
funcionarios por turno seja suficiente, a organizacdo pode persuadir suas equipes
demonstrando que é possivel realizar as tarefas de SA com o tal nimero de

pessoas.

O fator “Julgamento baseado em Risco” mostrou resultado tendendo a
CSA negativa. O item 6, “Acredito que as politicas e os procedimentos de seguranca
alimentar da empresa sao nada mais do que uma obrigacdo caso haja um problema
com a legislacéo”, foi o que apresentou maior grau de discordancia entre os trés
itens desse fator. A organizacdo poderia enxergar esse resultado de maneira
pessimista, mas poderia realizar um esfor¢o contrario ao pessimismo e utilizar as leis
sanitarias como estimulo para ir além do minimo cobrado por elas. Assim, para 0s
colaboradores provavelmente as leis se tornardo naturais de serem aplicadas no dia

a dia e deixarédo de ser uma obrigacao.

Os itens 30 e 31 do fator “Julgamento baseado em Risco” se referem aos
momentos em que os funcionarios deixam de lado a SA para economizar. E
compreensivel que em algumas etapas haja falhas de SA, pois a execucdo das
tarefas € realizada por seres humanos que podem cometer erros. Mas, a empresa
precisa implantar em sua cultura que ndo é uma pratica comum nos seus setores a
negligéncia a SA. Ambos os itens apontam que na realidade de manipulacdo nos
setores a cobranca ocorre sobre 0s custos ao invés da SA. A organizacao precisa
incutir nos seus valores, crengas, atitudes e comportamentos que priorizar a SA traz
beneficios de economia, como menor desperdicio e menor quantidade de alimentos
deteriorados. Sugere-se que a organizacdo se debruce em mostrar aos seus
colaboradores os riscos de procedimentos inseguros para os alimentos. Pode-se
utilizar treinamento em sala ou mostrando na pratica de cada setor 0s
procedimentos corretos. Ainda, rever o sistema de recompensas e puni¢cbes para

melhorar os resultados nesse fator.
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6.3 ESCALA LIKERT DE MENSURACAO

Conforme apresentado nos resultados, a conducédo da analise da escala
Likert através da Média e Desvio Padrao poderia nos confundir quanto a veracidade
dos dados. Nesse topico da dissertacdo foi discutido e apresentado ao leitor as
razdes disso ocorrer.

Os questionarios podem ser construidos a partir dos conceitos de
qguestionario aberto, semi-estruturado ou estruturado. Nos questionarios abertos,
solicita-se que os participantes oferecam as proprias respostas apés a apresentacdo
de um tema. Os questionarios semi-estruturados apresentam perguntas ou
afirmacdes que guiam a resposta do participante de pesquisa sobre o assunto alvo
que se pretende estudar. JA o questionario estruturado € aquele em que o
respondente possui op¢cdes de resposta para responder aos itens que o compde
(GIL, 2008).

No caso dos questionarios estruturados pode-se utilizar escalas para
mensurar as respostas dos participantes. Um dos primeiros a estabelecer os tipos de
escala de mensuracéo foi Stevens em 1946. Ele propds que existem quatro tipos de
escala: nominal, ordinal, intervalar e razédo (LUCIAN, 2016).

Escala nominal ndo apresenta relagdo numérica entre os pontos da
escala. Os numeros que representam os pontos sdo um artificio de identificacéo, e
poderiam ser substituidos por nomes, letras ou imagens. A estatistica permitida a
essa escala sao as frequéncias das respostas (LUCIAN, 2016).

Escala ordinal, como o préprio nome ja diz, tem como caracteristica
preservar a ordem dos pontos da escala. Esse tipo de escala ndo preserva 0s
intervalos ou distancias entre os pontos da escala. O uso de média e desvio-padrao
nao é permitido para escala ordinal, sendo o posicionamento relativo do objeto da
escala definido em graus de intensidade. Portanto, €& possivel fazer um
ranqueamento de posicao das frequéncias das respostas ou pela mediana (LUCIAN,
2016).

Ao contrario da ordinal, na escala intervalar € possivel mensurar os
intervalos entre os pontos e, portanto, conhecer o quanto cada ponto esta distante
do outro. Grande parte das estatisticas como média, desvio padréo, variancia, etc.,
podem ser utilizadas (LUCIAN, 2016).
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Por fim, a escala de razdo é uma categoria em que as escalas possuem 0
poder de igualdade, ordenamento gradual e intervalos iguais entre si. Por isso pode-
se fazer a conversdo dessas escalas em outras escalas de razdo quando estas
medirem o mesmo objeto. Sdo exemplos de escala de razdo o comprimento e 0
peso (LUCIAN, 2016).

Dentre as possibilidades que existem para escolher um tipo de escala de
mensuracdo esta a escala Likert. O autor que desenvolveu tal escala visou
identificar as atitudes das pessoas através de suas opinides sobre internacionalismo,
racismo, economia, politica e religido. Likert (1932) desenvolveu uma escala de 5
pontos com afirmativas e graus de concordancia. A forma de analise das respostas
desenvolvida pelo autor foram a somatéria dos pontos marcados por cada
respondente e a distancia sigma (distancia entre os pontos e a média).

Likert (1932) mostra que as duas formas de andlise sdo as Unicas
possiveis para esse tipo de escala que é ordinal. Lucian (2016) argumenta que no

artigo de Likert a média das distancias

“apresentava a atitude do respondente naquela questdo e como a
atitude é definida por um conjunto de afirmativas, e ndo apenas uma,
0 que contaria era a média das médias para cada cluster. No caso da
andlise por soma de pontos, era considerado o valor da alternativa
marcada pelo respondente em cada afirmativa e, ao final, a atitude

seria revelada pelo somatorio desses pontos e ndo pela média.

Likert (1932) encontrou como resultado de sua pesquisa que tanto a
analise pela somatoria quanto pelas médias seriam similares e aparentemente ndo
interfeririam na interpretacao final. Ficaria a critério do pesquisador que utilizasse a
sua escala a forma de analise.

A contribuicdo de Likert ao desenvolver a sua escala foi identificar e unir
num mesmo instrumento o sentido e a intensidade das respostas de um objeto
(atitude) latente (LUCIAN, 2016). Desta forma, aplicando a escala Likert
conseguimos identificar em qual sentido o respondente esta indo — discordando ou
concordando com as afirmacdes — e o grau de intensidade das respostas.

Neste trabalho utilizou-se um questionario misto que possui duas secoes,

uma com itens semi-estruturados e a outra com itens estruturados (Ugkuh Fatimah,
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2013). O questionario elaborado por Ungkuh Fatimah possui uma secéo
demografica (itens semi-estruturados) e secao relativa & CSA em escala Likert (itens
estruturados). A secdo demografica possui caracteristica nominal, uma vez que, 0s
respondentes colocaram livremente as suas respostas e essas sdo convertidas em
ndmeros que as identificam a fim de obter as suas frequéncias.

A escala Likert por ser uma escala ordinal possui a caracteristica de
ordenar os objetos alvo do estudo segundo certas caracteristicas (CHISNALL,
1973), além de serem Uteis para nomear, identificar ou categorizar pessoas, objetos
ou fatos (MATTAR, 1996). Segundo Oliveira (2001), a escala ordinal nos permite
distinguir os objetos entre si, por exemplo, se um produto A é melhor do que o B,
porém nao € possivel saber o quanto A € melhor que B.

Em principio, neste presente estudo, a conducao da analise estatistica foi
sustentada pelo entendimento da natureza dos itens e a escala de mensuracéo
conforme o autor que a elaborou, ou seja, ordinal. O que nos leva a andlise dos
dados através das frequéncias de respostas, tanto absolutas quanto relativas (%),
somatério dos pontos e distancia sigma. Pois, segundo Harry (2012), ao nédo
considerarmos a escala Likert como sendo ordinal poderia ocorrer erro na analise
estatistica, como por exemplo, analisar os dados considerando-os medidas de
tendencial central e gerando dados de média, desvio padrao, etc.

A escala Likert pode ser entendida como escala intervalar (LUCIAN,
2016). O problema da conducéo da andlise estatistica considerando a escala Likert
como intervalar €: sabemos realmente o que estamos medindo? Likert (1932),
gquando demonstrou pela primeira vez a sua escala pressupds que as distancias
entre cada um dos cinco pontos (Discordo fortemente, Discordo, etc.) seriam iguais
e, portanto, o respondente da escala também consideraria esse pressuposto ao
respondé-la. Mas, na literatura cientifica ha uma discusséo que permanece por pelo
menos 50 anos a respeito dessas distancias entre os pontos (CARIFIO, 2008).

Em seu editorial sobre como analisar e interpretar dados de escalas
Likert, Gail (2013) nos traz o mesmo comentario feito anteriormente, que “em uma
escala ordinal, as respostas podem ser avaliadas ou classificadas, mas a distancia
entre as respostas nao é mensuravel”. Portanto, estatisticas como médias e desvios-
padrdo tém significados pouco claros quando aplicados a respostas de escala Likert.
Basta ter um agrupamento de resposta nos extremos alto e baixo, a média pode
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parecer ser a resposta neutra ou intermediaria, mas isso pode ndo caracterizar de
maneira justa os dados (GAIL, 2013).

Os resultados (item 5.4.2 da dissertacdo) apresentados mostraram que
existe diferenca quando se decide analisar as respostas da escala Likert por meio de
médias e desvios padrdo. A conducdo da andlise sobre as respostas pode
influenciar as interpretacdes sobre a CSA, ja que foi utilizado um questionério que
possuia escala Likert.

Wakita (2004) descreveu um método para estimar as larguras de cada
ponto e mostrou que as larguras foram afetadas pelo conteddo do item.
Posteriormente, Wakita (2012) objetivou examinar o nimero apropriado de pontos
para escalas Likert, concentrando-se na distancia psicolégica entre os pontos e
esclarecer como o numero de opcdes de pontos afeta essa distancia. Para o
proposito do estudo, foram utilizadas escalas de 4, 5 e 7 pontos para 0 mesmo
instrumento. Concluiu-se que o numero de pontos ndo influenciou a estatistica
descritiva e as estimativas do coeficiente de confiabilidade. Outro achado foi que os
guestionarios usando a escala Likert sdo afetados pelo viés de desejabilidade social.

Desejabilidade social é a tendéncia de alguns entrevistados de reportar
uma resposta de uma forma que consideram mais socialmente aceitavel do que
seria sua resposta "verdadeira”. A pessoas fazem isso para projetar uma imagem
favoravel de si mesmas e evitar receber avaliacbes negativas. O resultado da
estratégia é a supernotificacdo de comportamentos ou atitudes socialmente
desejaveis e a subnotificacdo de comportamentos ou atitudes socialmente
indesejaveis. A desejabilidade social € classificada como uma das fontes de erro
(viés) relacionadas ao respondente (CALLEGARO, 2008).

Observe que através do estudo da escala Likert se descobriu uma nova
variavel que poderia influenciar os respondentes. Serda que o0s participantes do
presente estudo foram afetados pela desejabilidade social? Provavelmente sim, pois
recentemente Jespersen (2017b) elaborou um instrumento de mensuracao para
essa variavel humana. O autor encontrou que avaliar o grau de desejabilidade social
em um estabelecimento de alimentos é importante para ter uma visdo mais
auténtica, valida e contextualizada da CSA (JESPERSEN, 2017b).

No entanto, Gail (2013) cita que ao longo dos anos outros especialistas
em escalas afirmam que se houver um tamanho de amostra adequado (pelo menos

5 a 10 observacgdes por grupo) e se os dados estiverem normalmente distribuidos
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(ou quase normais), os testes paramétricos podem ser usados em escalas ordinais

como a de Likert. Segundo Norman (2010), as estatisticas paramétricas

podem ser usadas com dados Likert, com amostras pequenas, com
variancias desiguais e com distribuicdes ndo normais, sem medo de
chegar a ‘conclusao errada’. Esses achados sao consistentes com a

literatura empirica que remonta h&a quase 80 anos.

Norman (2010) afirma isso devido a robustez dos testes paramétricos, de
acordo com os seus estudos em diferentes tipos de escalas Likert. Porém, em seu
proprio artigo, Likert (1932) sugere que o somatoério dos pontos seja utilizado ao
invés da média porque ndo se conhece o real valor dos intervalos entre os pontos.
Por isso, os resultados apresentados (a partir do item 5.4 do trabalho) focaram-se
nas diretrizes do trabalho de Likert, ou seja, andlise sobre as frequéncias, somatério
e distancia sigma.

Outra questdo envolvendo a escala Likert reside no ponto “Neutro”. O
ponto Neutro (ou no caso do presente estudo chamado de “Indiferente”) pode ser
interpretado pelos respondentes como uma forma de anular a questao ou realmente
um posicionamento neutro a afirmacéo (LUCIAN, 2016).

Se levarmos em consideracdo o conceito de desejabilidade social e o
conteudo dos itens de Ungku Fatimah, provavelmente o ponto neutro pode ter sido
interpretado pelos participantes desta pesquisa como uma maneira de anular as
afirmacdes. Considerando que os respondentes seguiram essa linha de raciocinio, o
diagnostico da CSA fica prejudicado, pois, ao criar um instrumento de mensuragao o
autor compde um conjunto de itens que ele julga necessario para identifica-la.
Portanto, apesar da frequéncia de respostas “Indiferente” ter sido baixa (menor que
10%), a auséncia desse ponto na escala seria mais precisa para identificar o sentido
e intensidade das respostas, facilitando a caracterizacdo de CSA positiva ou
negativa. Porém, se retirado o ponto Neutro o individuo perde a liberdade de nao
querer se posicionar sobre determinada afirmacédo. Além disso, todo o caminho
descrito a pouco pode ndo ser real e o individuo apenas se posicionou de forma
verdadeiramente neutra. Portanto, sugere-se que mantenha o ponto Neutro na
escala, mas que se considere as possibilidades de interpretacdo desse ponto da

escala Likert.
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Veja que toda essa discussao sobre a escala Likert se deve a dois fatos:
o desconhecimento dos intervalos entre os pontos e o objeto de mensuracdo. No
caso da CSA, o conjunto de fatores que a compde difere entre os autores sobre o
assunto, devido a forma como eles enxergar a CSA por meio de seus estudos. Isto

aA

acontece porque cada pessoa “lé” a CSA no seu intimo através da sua percepcédo da
realidade. Por si s6 é notavel que esse processo de percep¢do seja Unico para cada
pessoa. As histérias de vida, as experiéncias sensiveis, 0 conhecimento, 0 modo de
ver e raciocinar sobre as coisas de um ser humano é muito complexo e individual.

A busca pela analise da CSA enfrentara os obstaculos descritos
anteriormente. Segundo Nayak (2017), a CSA € um “moving target”, ou seja, a CSA
de qualquer organizacdo esta em constante mudanca. Isso pode ser encarado como
um estimulo a comunidade cientifica para a construcdo e pesquisa sobre essa

variavel latente presente nas organizacdes de alimentos.

6.4 A CULTURA DE SEGURANCA DE ALIMENTOS DA EMPRESA PARTICIPANTE

Griffith (2010a) postulou que a avaliar e diagnosticar a CSA em uma
organizacdo é importante para enxergarmos a conjuntura do estado de coisas em
relacdo a SA. Pode-se identificar fraquezas dos processos, desempenho de
unidades, promover o compromisso das pessoas inseridas na organizacao, etc.

O teste de correlacdo de Spearman nos mostrou que houve correlagao
significante entre as respostas sobre os fatores de CSA e as variaveis demogréficas
Idade e Experiéncia na Area de Alimentos. Ou seja, houve correlagcdo positiva
significante na medida em que se aumenta a idade e a experiéncia dos participantes
da pesquisa. Ambas as variaveis encontradas como sendo significativas, encontram
respaldo na literatura cientifica de alta importancia para a SA (THAIVALAPPIL,
2018). Assim, colaboradores mais velhos e com experiéncia anterior na area de
alimentos apresentam maior capacidade de influenciar positivamente a CSA. N&o
houve associagao significativa entre as outras variaveis demogréficas e as respostas
sobre CSA.

Os resultados para idade apresentaram que 95% dos participantes estao
entre 21 e 55 anos de idade, sendo o grupo 21-25 anos 0 com maior
representatividade (21,15%). Uma atencdo maior da organizacdo sobre essa fatia

dos participantes, atraveés de treinamentos e acompanhamento do desempenho
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provavelmente mantera a CSA positiva. A mesma acdo vale para as demais
pessoas de outras idades para elevarem os escores de CSA. Sabemos que apenas
treinamentos ndo bastam para uma CSA positiva, mas ele é essencial para fornecer
conhecimento, atitudes e praticas em SA (POWELL, 2011; ZANIN, 2017).

Houve correlacdo significante para Experiéncia na Area de Alimentos
conforme o tempo de experiéncia aumentava. Trabalhadores que apresentam maior
experiéncia anterior na area de alimentos demonstram quais as praticas corretas de
SA. Porém, os resultados expdem que cerca de 35% dos participantes foram
incorporados na organizagdo sem experiéncia com a manipulagdo de alimentos. Por
isso, a organizagdo deveria intervir fornecendo um treinamento especifico a esses
participantes em relacdo a CSA, alinhando e supervisionando o recém-ingressante.

Os resultados da correlacdo de Spearman para a varidvel Experiéncia na
area de Alimentos se refletem nos escores da mesma. Acima de 11 anos de
experiéncia os valores dos escores de CSA sdo maiores que as experiéncias mais
baixas. Porém, é necessario certo cuidado com pessoas muito experientes devido a
utilizacdo da experiéncia em favor a praticas inseguras de alimentos
(THAIVALAPPIL, 2018).

Os escores dos fatores de CSA das variaveis demogréaficas apresentaram
uma tendéncia de positividade. Entre os sexos Feminino e Masculino houve pouca
diferenca nos resultados, demonstrando uma semelhanca de conduta entre 0os sexos
nesse aspecto. Os estrangeiros apresentaram maior escore para CSA, porém sua
representatividade na amostra foi baixa (n=3), 0 que pode ter mascarado esse
resultado. As regibes mais representativas na amostra sdao Nordeste e Sudeste,
portanto conhecer os habitos e costumes dessas regides podem ajudar nos
relacionamentos diarios na organizacdo. A origem de nascimento pode ter influencia
sobre a maneira como essas pessoas enxergam a CSA.

Quanto a Escolaridade, nota-se que o0 maior escore de CSA foi
apresentado por apenas uma pessoa de ensino fundamental incompleto. Deste
fendbmeno surgem duas hipoteses: ou essa pessoa possui uma alta compreensao de
SA adquirida ao longo da vida, ou ho momento de responder o0 questionario ela foi
dominada pela desejabilidade social e assinalou “Concordo muito” em grande parte
dos itens.

Nota-se também que as pessoas com ensino superior (incompleto ou

completo) apresentaram maiores valores para CSA em comparacdo as demais
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categorias escolares. Isso mostra que quanto maior o conhecimento sobre SA maior
0 escore. O fenbmeno a respeito da existéncia da associagcéo positiva entre o grau
de escolaridade e o grau de conhecimento, atitudes e praticas de manipuladores de
alimentos ja se confirmou na literatura (ZANIN, 2017). Apesar dos escores das
pessoas Pés-Graduadas serem mais baixos do que alguns outros niveis escolares,
essas pessoas (n=2) sdo RTs e talvez alguns itens do questionario ndo se
enquadraram nas suas realidades do dia a dia, o que levou a diminuicdo dos seus
escores.

Os resultados dos escores de CSA para o tempo de Experiéncia na
Empresa Participante mostram que duas categorias foram mais significativas — de 3
a 5 anos e 6 a 10 anos — apresentaram baixos escores quando comparado as outras
categorias. Segundo Thaivalappil (2018), isso pode acontecer devido a problemas
motivacionais no cotidiano da manipulacdo de alimentos. O refor¢o positivo pelos
superiores aos subordinados ndo precisa ser monetario para causar uma motivacao
e promover comportamentos seguros para os alimentos.

Os OP e GC compdem a maior parte da amostra. Ambas as categorias
apresentaram tendéncia de CSA positiva. E possivel notar que uma parte dos OP e
GC néo identificaram o setor no qual trabalhavam. Isso pode ter ocorrido devido ao
receio de serem identificados pelos superiores e assim receberem uma possivel
punicdo. Porém, esse comportamento ndo se sustenta uma vez que foram
apresentados 0s objetivos da pesquisa e a livre participacdo, além do carater
anonimo do estudo.

Em relacdo a distribuicdo espacial das lojas e os respectivos valores de
escore, as lojas da RLH apresentaram tendéncia de CSA positiva. Apenas uma loja
apresentou estado “Indiferente” devido ao seu escore. Vale ressaltar que o
pesquisador ndo pbde realizar uma amostragem aleatéria das lojas. Isto causou a
diferenca de quantidade entre CRs e o conjunto de RTs subordinados a eles. Devido
a guestdo de tempo e recursos disponiveis, a pesquisa ndo conseguiu completar o
namero de lojas presentes no municipio de Sdo Paulo e nos municipios da Grande
Séo Paulo (n=70). Caso a amostragem tivesse sido aleatoria e ter acesso a todas as
lojas nesses municipios poderiamos enxergar a CSA e generalizar os resultados
para toda a RLH.

Observando os resultados da entrevista com a responsavel pela DSACQ

na RLH, a organizacdo apresentou um caminho com obstaculos para CSA, mas o
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saldo é positivo. Incutir em todas as pessoas da empresa a importancia da SA levou
tempo, mas apresentou a determinacdo e valorizacdo da SA pela empresa. Foi
preciso equilibrar a balanca em que de um lado esta a SA e no outro o desempenho
econdbmico, pois a SA ndo pode ser um empecilho aos lucros, mas um fator que
contribui para diminuir os custos de producdo (GRIFFITH, 2010a).

E importante notar a figura do lider na organizacdo. Tanto o CEO Brasil
guanto o CEO Internacional valorizavam a SA e iSso permeou a organiza¢cado como
um todo. O fato de possuir Lideres engajados € demonstrado pela literatura
cientifica que impacta positivamente em toda a organizacdo (YIANNAS, 2009;
GRIFFITH, 2010; SEWARD, 2012; WRIGHT, 2012; DE BOECK, 2015; JESPERSEN,
2016; GFSI, 2018).

A empresa apresenta estrutura administrativa e operacional hierarquizada
para fazer acontecer a SA. A hierarquia pode ser benéfica ou prejudicial a SA, pois a
hierarquia pode ser positiva para a coordenacdo de processos ou negativa na
resolucéo de conflitos (GREER, 2018). E preciso que as crencas, valores, atitudes e
comportamentos em relacdo a SA comecem pelos lideres e cheguem ao nivel
operacional de forma comprometida e engajada, evitando os conflitos devido as
diferencas culturais entre as pessoas.

A organizacdo possui departamento de qualidade e seguranca de
alimentos tanto nacional quanto internacional. Possui pessoas coordenando as lojas
e responsaveis técnicos in loco realizando inspecdo sanitaria e orientando o0s
trabalhadores. H4 treinamentos mensais, auditorias externas e andlise laboratorial
dos produtos. Tudo isso demonstra empenho da organizacdo para garantir produtos
seguros e, consequentemente, uma CSA positiva. Para atingir escores mais altos
em CSA, a organizagdo precisa atingir os Vvalores, crencas, atitudes e
comportamentos através de a) um sistema de recompensa tanto monetario quanto
de elogios para todos os envolvidos e b) técnicas de treinamento motivacionais
(YIANNAS, 2015). Atingir e conquistar as pessoas que estao envolvidas na realidade
de manipulacdo de alimentos sustentard todo o investimento em infraestrutura
relacionada a SA.

Tem sido sugerido na literatura que os documentos comprobatorios da
existéncia de SA nas organizacdes sao imprescindiveis para diagnosticar CSA
(NYARUGWE, 2016; NYARUGWE, 2017; JESPERSEN, 2017b). Mas, a obtencao

desses documentos nédo foi possivel. Entretanto, pode-se supor que a organizacao
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deve realizar um controle documental de suas acdes devido a presenca de uma
estrutura administrativa especifica para isso. Além disso, acdes fiscalizatérias de
orgaos oficiais requerem esses documentos. Sugere-se que para estudos futuros
sobre CSA é necesséario a avaliagcdo desses documentos.

E imprescindivel que a organizagdo mantenha entremeada a SA dentro
do sistema de seus valores, crengas e atitudes, a fim de que ela se expresse pelos
comportamentos das pessoas, seja no nivel administrativo seja nos setores de
manipulacdo de alimentos (GRIFFITH, 2010b; YIANNAS, 2009).

6.5 A INFLUENCIA DA CULTURA BRASILEIRA E CULTURA NACIONAL SOBRE
OS PARTICIPANTES DA PESQUISA

O questionario € uma ferramenta fundamental de autorrelato da
percepcdo das pessoas inseridas em um processo produtivo de alimentos para
diagnosticar a CSA (SEWARD, 2012; NYARUGWE, 2016; NYARUGWE, 2017,
JESPERSEN, 2017a). Mas, como no Brasil ndo h4 até esse momento uma
ferramenta disponivel para ser utilizada, justifica-se a adaptacéo e validacao de um
instrumento estrangeiro.

O Brasil possui uma cultura e idioma diferente de onde o instrumento foi
retirado e, com isso, entender como o contexto brasileiro pode ter influenciado na
interpretacdo e respostas dos participantes recebe o mérito de ser analisado
(TAYLOR, 2011; TAYLOR, 2015; NYARUGWE, 2016). Existem trabalhos na
literatura que apontam a influencia da Cultura Nacional (CN) na maneira como as
pessoas enxergam os valores, crencas, atitudes e comportamentos relacionados a
SA (TAYLOR, 2011; TAYLOR, 2015; NYARUGWE, 2016; JESPERSEN, 2017a).

O Brasil possui propor¢des continentais, diversidade demografica e
contrastes regionais comparaveis aos Estados Unidos da América e Canada (HILAL,
2006). O Brasil, apesar da sua semelhangca com os paises ocidentais — fundados em
trés pilares principais: a filosofia grega, o direito romano e a religido cristd — € um
pais que mistura a cultura ocidental com outras culturas ndo ocidentais ha séculos.
A nacédo brasileira é formada pela mistura de racas (miscigenacao), religides e
culturas (HILAL, 2006).

Segundo Pereira (2013) a sociedade brasileira possui uma cultura hibrida,

ou seja, formada por varias culturas. Analisando a cultura brasileira nas
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organizagbes o0 autor considera que a cultura brasileira @ formada por sete
caracteristicas ou tragos: hierarquia, patrimonialismo, personalismo, formalismo,
“jeitinho”, estrangeirismo e aventureiro (PEREIRA, 2013).

A hierarquia é entendida como a tendéncia a centralizacdo do poder, 0
distanciamento nas relagcbes entre 0s grupos sociais e a passividade/aceitacdo dos
grupos inferiores. Outro traco é o0 patrimonialismo que se caracteriza pela
apropriacao privada dos recursos do Estado e as desigualdades sociais (PEREIRA,
2013).

O formalismo representa uma maneira “tacita de aceitar normas e regras,
mas com uma prética distorcida, ou seja, cria-se a pratica do ‘faz de conta’, expressa
simbolicamente pelo ditado ‘é para inglés ver’ (PEREIRA, 2013).

O personalismo tem a ver com as relacbes pessoais que orientam o
comportamento do individuo e o coletivo, havendo ai uma diferenciagdo entre
pessoas que estabelecem afeto/respeito/cordialidade/consideracdo e pessoas em
gue ndo héa essas relacdes (PEREIRA, 2013).

O “jeitinho” brasileiro configura um mecanismo social aprendido no qual o
individuo se adapta ao contexto em que ele esta presente, retirando de outra(s)
pessoa(s) o beneficio de que ele pretende adquirir, sendo dificil enganar o praticante
dessa técnica social (PEREIRA, 2013). Existem estudos que mostram que ha
indicios de que o jeitinho brasileiro poderia ter variacdes, mas isso ndo € o foco
dessa dissertacdo (FERREIRA, 2012).

O estrangeirismo caracteriza a valoriza¢do do que é estrangeiro, ou seja,
uma abordagem de subestimar ou desvalorizar a cultura nacional, enxergando os
valores estrangeiros como a resolugéao dos problemas nacionais (PEREIRA, 2013).

O aventureiro € o individuo que “dirige seus esforgcos a recompensas
faceis e imediatas”, de maneira que desvaloriza o trabalho metddico e disciplinado,
levando a pessoa a enxergar a dificuldade de vencer, ao invés do triunfo a ser
conquistado, ou seja, o individuo enxerga so a parte e ndo o todo (PEREIRA, 2013).

Além dos tracos apresentados, Hilal (2006) destaca outros que
caracterizam a cultura brasileira. Existe no Brasil, segundo o autor, uma Etica Dupla
gue opera simultaneamente e determina comportamentos diferentes de acordo com
0s conceitos de “Casa” e “Rua”.

Na Rua o comportamento é livre do senso de lealdade, livre do significado

de “nosso”, regido pelos critérios do individualismo, pelas leis e pelas regras do
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mercado. Enquanto que em Casa o comportamento é regido por relacdes pessoais,
0 senso de lealdade e emocdes, por reciprocidade e amizade. Portanto, no Brasil os
comportamentos oscilam entre esses dois conceitos dependendo do contexto que as
pessoas estdo (HILAL, 2006). Essas formatacdes e suas diferentes consequéncias
irdo moldar a mente e os comportamentos dos individuos nas organiza¢des em que
trabalham.

Os fatores culturais brasileiros abordados até aqui podem influenciar
diretamente os individuos de uma organizacdo, mas o inverso nao se aplica (VAN
OUDENHOVEN, 2001). Os fatores formalismo, personalismo, “jeitinho”, aventureiro
e “rua” sao encontrados na fala da responsavel pelo DSACQ ao relatar as suas
impressdes sobre os comportamentos dos manipuladores de alimentos. O
estrangeirismo também aparece no discurso da entrevistada quando ha comparacao
Brasil e outras nacfes em relacdo a SA.

Os fatores culturais brasileiros levantados da literatura cientifica podem
também ter influenciado as respostas dos participantes, principalmente o fator
formalismo e “casa”. Pois, a presenca do pesquisador na empresa para realizar o
estudo pode ter causado uma atitude defensiva dos participantes através de suas
respostas. Esse comportamento também pode ser entendido como desejabilidade
social. Sugere-se que novos estudos sejam conduzidos para investigar como esses
fatores da cultura brasileira influenciam os brasileiros.

O entendimento de como a Cultura Nacional (CN), neste caso cultura a
brasileira, influencia a CO por meio dos colaboradores € importante para CSA. Van
Oudenhoven (2001) define a diferenca entre CN e CO. A cultura nacional refere-se a

profundas crencas, valores e praticas compartilhadas pela grande
maioria das pessoas pertencentes a uma determinada nacgdo. Elas
sao refletidas nos modos como as pessoas se comportam na escola,
na familia, no trabalho, etc., e sdo reforcadas por leis nacionais e

politicas governamentais com relacdo a educacdo, vida familiar,

negacios, etc.

O autor segue argumentando que dentro de uma organizacao as crencas,
valores e praticas sdo compartilhados pela maioria dos membros. E esses fatores

formadores da CO podem ser formados pela regionalidade em que a empresa esta
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ou experiéncias profissionais construidas ao longo do tempo. Por isso, as crengas,
valores e praticas de uma organizagdo ndo podem ser aplicados em uma nacgéo
porque estdo restritas a convivéncia social daquelas pessoas naquele ambiente
especifico (VAN OUDENHOVEN, 2001).

Se em uma nacdo a CO de unidades de uma mesma empresa ira
apresentar diferencas, mais ainda havera diferenca quando organizacbes de
diferentes paises sdo comparadas, pois a CN ira influenciar a organizacdo até certo
ponto. Por exemplo, uma CN que pessoas no poder, como professores ou gerentes,
apresentara uma comunica¢ao organizacional na qual os subordinados hesitam em
apresentar discordancia aos seus lideres (VAN OUDENHOVEN, 2001).

Hofstede (2010) define CN como a “programacao coletiva da mente que
distingue os membros de um grupo ou categoria de pessoas de outros”. O autor,
através de um instrumento de diagndstico, conseguiu identificar quais dos seus seis
fatores que caracterizam determinada nacao.

Os seis fatores segundo Hofstede (2010) sdo: a) distancia do poder:
culturas com alta distancia do poder, a tomada de decisdo é centralizada e os
funcionarios estdo pouco envolvidos na tomada de decisGes (espera-se que “o chefe
diga o que seja feito”) e culturas de baixa distancia do poder a tomada de decisdes é
descentralizada e os funcionarios esperam ser consultados; b) Individualismo vs
coletivismo: nas sociedades individualistas, as pessoas devem cuidar de si mesmas
e de sua familia direta, ja nas sociedades coletivistas, as pessoas pertencem a
"grupos" que cuidam delas em troca de lealdade; c¢) masculinidade vs feminilidade:
as culturas masculinas tém pessoas que sao assertivas e que dificilmente ajudarao
0S outros, a menos que recebam crédito, enquanto nas culturas femininas as
pessoas ajudam 0s outros e valorizam os relacionamentos e outras pessoas em
detrimento do sucesso material; d) evitar a incerteza: tem a ver com a maneira como
uma sociedade lida com o fato de que o futuro nunca pode ser conhecido: “devemos
tentar controlar o futuro ou simplesmente deixar que isso aconteca?”, portanto, 0s
individuos em uma cultura com alto nivel de “evitar a incerteza” sdo expressivos e
evitam situacbes ambiguas, enquanto individuos em culturas de baixa “evitar a
incerteza” S840 menos expressivos e se sentem seguros assim; e) orientacdo de
longo prazo vs curto prazo: as culturas orientadas para o longo prazo sao tipificadas
pela paciéncia, pelos objetivos de longo prazo e pelas recompensas futuras, e as

culturas voltadas para o curto prazo se concentram nas questdes predominantes; e
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f) a indulgéncia vs a restricdo: as culturas indulgentes sao tipificadas pela
gratificacao livre, ao passo que as culturas restritivas sao tipificadas pela gratificagéo
reprimida (autocontrole) regulada pelas normas sociais.

No sitio eletrdnico www.hofstede-insights.com €& possivel avaliar uma
nacao através dos seis fatores de Hofstede (2010). No fator Distancia do Poder, o
Brasil reflete uma sociedade que acredita que a hierarquia deve ser respeitada e as
desigualdades entre as pessoas sao aceitaveis. A distribuicdo diferente do poder
justifica o fato de que os detentores de poder tém mais beneficios que os menos
poderosos da sociedade. Nas empresas, ha um chefe que assume total
responsabilidade. Os simbolos de status do poder sdo muito importantes para
indicar a posicao social e “comunicar” o respeito que pode ser mostrado
(HOFSTEDE INSIGHTS, 2018).

Os fatores desenvolvidos por Hofstede (2010) podem influenciar os
colaboradores da empresa RLH moldando as relagcdes entre as diferentes
hierarquias. Os fatores de Ungku Fatimah utilizados nessa dissertagdo como
Comunicacéao, Apoio entre Colaboradores e Pressdo no Trabalho podem ter sofrido
influéncia nas respostas dos participantes.

O Brasil tem presenca de Individualismo (segundo fator de Hofstede), o
que significa que neste pais as pessoas desde o nascimento sdo integradas em
grupos fortes e coesos (especialmente representados pela familia) que continuam
protegendo seus membros em troca de lealdade. Esse também é um aspecto
importante no ambiente de trabalho, onde, por exemplo, espera-se que um membro
mais velho e poderoso de uma familia “ajude” um sobrinho mais novo a ser
contratado para um emprego em sua propria empresa. Nos negécios, é importante
construir relacionamentos confiaveis e duradouros. O estilo de comunicacdo € rico
em contexto, de modo que as pessoas falem profusamente e escrevam de maneira
elaborada (HOFSTEDE INSIGHTS, 2018).

Unindo esse achado de pesquisa de Hofstede Insights (2018) com o
conceito de “casa” de Hilal (2006) pode-se usufruir desses componentes nas
organizacdes de alimentos. Criar um grupo de trabalho coeso e unido estabelece um
melhor resultado nos fatores Comunicag¢ao, Autocomprometimento, Apoio entre 0s
Colaboradores e Pressdo no Trabalho, culminando numa melhor Consciéncia de
Risco. Além disso, a administracdo da organizacdo demonstrara sua preocupacao
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com a sua “familia empresarial” promovendo um Suporte do Ambiente/Ambiente
Favoravel, conforme estabelecem os itens de Ungku Fatimah (2013).

Em relacdo a Masculinidade e Feminilidade, o Brasil apresenta uma
caracteristica intermediaria entre os dois fatores. Ora oscilando comportamentos
masculinos, ora femininos. O mesmo fendmeno acontece para a orientagdo de
Longo prazo e Curto prazo (HOFSTEDE INSIGHTS, 2018).

O Brasil, como em todas as sociedades de alta tendéncia de Evitar a
Incerteza, a burocracia, leis e regras sdo muito importantes para tornar o mundo um
lugar mais seguro para se viver. Os brasileiros precisam ter momentos bons e
relaxantes em seu cotidiano, conversando com colegas, desfrutando de uma longa
refeicdo ou diversdo com convidados e amigos. Devido a sua alta pontuacao nesse
fator, os brasileiros sdo pessoas muito apaixonadas e demonstrativas: as emocdes
sao facilmente mostradas em sua linguagem corporal (HOFSTEDE INSIGHTS,
2018).

O Brasil apresentou tendéncia a ser uma sociedade Indulgente. Pessoas
em sociedades classificadas por alta pontuacdo em Indulgéncia geralmente
demonstram disposicdo para realizar seus impulsos e desejos com relacdo a
aproveitar a vida e se divertir. Eles possuem uma atitude positiva e tendem ao
otimismo. Além disso, eles colocam um maior grau de importancia no tempo de
lazer, agem como bem entenderem e gastam dinheiro como desejarem (HOFSTEDE
INSIGHTS, 2018).

Os resultados encontrados tanto no fator Evitar a Incerteza e Indulgéncia
encontram respaldo nas declaracdes da entrevistada responsavel pelo DSACQ
quando refere-se aos brasileiros como “emocionais”. Mas, se olharmos para o
desempenho tanto econdmico quanto em SA, essa caracteristica encontrada por
Hofstede Insights (2018) pode melhorar a relagdo de trabalho nos estabelecimentos
de alimentos. A organizacdo entendendo como o brasileiro age no cotidiano pode
usar isso a seu favor, promovendo lazer e momentos de relaxamento ao brasileiro
visando a sua produtividade.

As abordagens sobre a cultura brasileira e CN descritas anteriormente
podem contribuir para novos caminhos de estudo para CSA, pois sao a extensao do
raciocinio que busca a origem da formacdo da CSA em uma organizacdo. Uma vez
gue dentro de um estabelecimento de alimentos havera pessoas executando ou

controlando os processos. Cada pessoa € composta por diferentes aspectos da CN
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gue a formou e isso pode influenciar os valores, crengas, atitudes e comportamentos
da CSA.
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7 CONCLUSAO

7.1 CONCLUSOES GERAIS

A proposta do trabalho foi validar um instrumento em portugués do Brasil
de avaliacdo de cultura de seguranca de alimentos. Foi selecionado da literatura
cientifica o questionario de Ungku Fatimah (2013) para atingir o objetivo de validar
para o portugués brasileiro. A metodologia de Borsa (2012) foi utilizada para
adaptacao e validacao do instrumento em seis etapas.

Considera-se que a aplicacdo da metodologia para adaptacédo e validagao
do instrumento foi consistente e replicavel. A padronizacéo das etapas sugerida pelo
autor contribuiu para validacao do instrumento de Ungku Fatimah no Brasil.

As andlises estatisticas mostraram que o0 instrumento apresenta
confiabilidade interna nos 31 itens em cada fator de CSA. As analises fatoriais
exploratdria e confirmatoria apresentaram um rearranjo dos itens de maneira
diferente da apresentada por Ungku Fatimah. Novos estudos com o instrumento
validado para o Brasil sdo necessérios a fim de verificar se esse comportamento se
mantém ou se a composi¢ao original do autor estrangeiro € a mais indicada.

Além disso, a comparagdo dos seis fatores desenvolvidos por Ungku
Fatimah com outros fatores de autores diferentes de CSA permite a conclusdo que
agueles encontram similaridade de conteddo com estes. Em outras palavras, o
contetdo dos fatores de Ungku Fatimah sdo correspondentes a outros fatores
disponiveis na literatura.

Os resultados das frequéncias absolutas e relativas bem como os escores
de CSA conduzem a conclusdo de que a empresa participante apresenta tendéncia
positiva para CSA. O fator “Julgamento baseado em Risco” apresentou tendéncia
negativa.

O teste de correlacdo de Spearman nos leva a concluséo que a Idade e a
Experiéncia na area de alimentos sdo varidveis que interferem na CSA. Quanto
maior a idade e experiéncia maior a positividade da CSA.

Os depoimentos extraidos da entrevista com a responsavel pelo DSACQ
apresentaram uma organizacao que se dedicou para implantar a SA. A empresa ao
longo do tempo foi se adaptando as necessidades de seguranca para os alimentos.

Por isso, € possivel concluir que a empresa possui uma infraestrutura administrativa
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em SA que se estende até as lojas, com pessoas dedicadas a isso (ex. CR e RT)
gue supervisionam os comportamentos dos colaboradores. Mas, tudo isso parte da
presenca de valores e crencas, desde as hierarquias superiores até as mais
inferiores, de que a SA é importante para organizacdo, conforme descrito nos

resultados da entrevista.

7.2 REFLEXOES E LIMITACOES DO ESTUDO

Os resultados e conclusdes aqui obtidos aconteceram em um
determinado periodo do tempo e espaco. Por isso, os resultados ndo se aplicam a
um periodo posterior a coleta de amostra. O conjunto de pessoas analisado pode ter
alterado e, como a CSA é formada por cada individuo em uma organizagcdo, 0S
resultados também irdo ser alterados.

Os resultados obtidos nesse trabalho ndo podem ser extrapolados para
outros estabelecimentos comerciais de alimentos, pois a natureza do estudo nao
permite essa abrangéncia (amostra ndo probabilistica). Também ndo se pode
afirmar os resultados e conclusdes aqui obtidos para toda a RLH devido ao tamanho
da empresa e da variedade de estabelecimentos que ela possui (mais de 70 lojas no
municipio de Sao Paulo, segundo informacdo de representante da empresa). Seria
necessario para isso uma amostragem aleatoria, 0 que levaria tempo e recursos
para concluir o trabalho.

O questionério € util para aqueles que desejam diagnosticar a CSA de
seu estabelecimento de alimentos segundo a percepc¢éo dos colaboradores. Porém,
0 questionario € uma das formas de enxergar a CSA de uma organizagdo. Existem
outras formas de verificar a realidade de SA de um estabelecimento de alimentos,
conforme destacam Nyarugwe (2017) e Jespersen (2017).

Conforme Nyarugwe (2017) existem quatro aspectos chaves para analisar
e identificar CSA de um estabelecimento de alimentos: desempenho de seguranca
microbiolégica dos produtos, comportamento real no local de trabalho, condi¢des de
capacitacdo tecnoldgica e organizacional e caracteristicas dos colaboradores. O
guestionario deste estudo é uma ferramenta de diagnostico momentaneo ou uma
“foto” da percepgcdo dos colaboradores sobre CSA, além de descrever as
caracteristicas dos participantes. Portanto, s6 atinge um dos quatro aspectos.
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Jespersen (2017) propde o método de triangulagéo para identificar a CSA
de uma organizacao (escala de autoavaliacdo, desempenho documental e entrevista
semi-estruturada). Foram coletadas a percepcéo dos colaboradores e 0 depoimento
do responsavel pela SA da organizacdo. Devido aos resultados aqui apresentados,
provavelmente, o desempenho documental da empresa seja positivo. Assim, haveria
um sinergismo positivo para CSA com a triangulagcdo completa.

Kirezieva (2015) sugere que as diferencas culturais nacionais sao
observadas na filosofia, estratégias e praticas de governanca da SA de um pais (por
exemplo, legislacdo, normas publicas e privadas e praticas de fiscaliza¢do). Pois, o
governo visa o cumprimento das normas e padrdes de SA nas organizagbes. O
modo como o governo atua influenciara a CSA das organizacdes. Nao foi analisado
neste estudo as caracteristicas local, estadual e federal governamentais, pois nao
eram objetivos da pesquisa. Mas, sdo necessarios estudos sobre como essas
caracteristicas influenciam a CSA nas organizagbes para verificar como as leis
sanitarias influenciam nas organizacdes e qual a intensidade.

Fatores econdmicos bem como a situacdo politica nacional ndo foram
considerados como possiveis influenciadores da CSA. Sabe-se, por exemplo, que
crises financeiras na organizacdo podem afetar custos de producédo ou reducéo do
quadro de funcionarios, o que poderia influenciar nos comportamentos dos
colaboradores durante o manuseio dos alimentos. Portanto, analisar se os indices

econdmicos afetam o desempenho da CSA nas organizacdes pode ser pertinente.
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APENDICE A - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Titulo do Projeto: Validacdo de um instrumento para caracterizacéo de cultura de seguranga
de alimentos para o portugués brasileiro.
Pos-graduando Responsavel: Victor Chiaroni Galvao

Pesquisador Responsavel: Profa. Dra. Simone de Carvalho Balian

Este projeto tem o objetivo de validar um instrumento em portugués do Brasil de avaliagéo de
cultura de seguranca de alimentos.

O presente termo de consentimento livre esclarecido se refere a coleta de dados a partir da
aplicacdo dos Questionarios oferecidos aos colaboradores de uma Rede de lojas de
Hipermercado que comercializam alimentos prontos para o0 consumo.

Durante a execucdo do projeto ndo havera nenhum risco a sua salde e caso haja
alguma duvida estaremos a disposicao para prestar esclarecimentos que forem necessarios nos
telefones: (11) 97238 9226 ou (11) 30917653.

Apbs ler e receber explicacdes sobre a pesquisa, e ter meus direitos de:

1. Receber resposta a qualquer pergunta e esclarecimento sobre os procedimentos,
riscos, beneficios e outros relacionados a pesquisa;

2. Retirar o consentimento previamente feito, a qualquer momento durante a entrevista
e deixar de participar do estudo;

3. Participar sem ser identificado, mantido o carater confidencial das informagdes
apresentadas;

4. As informagdes obtidas através das entrevistas serdo utilizadas, exclusivamente, no
presente estudo;

5. Procurar esclarecimentos com o Comité de Bioética em Pesquisa da Faculdade de
Medicina Veterinaria e Zootecnia da Universidade de So Paulo, no telefone (11)
3091-7676 ou no endereco: Av. Prof. Dr. Orlando Marques de Paiva, 87, CEP
05508-270, Cidade Universitaria, Sdo Paulo/SP, Brasil, caso surjam duvidas ou
notificacdo de acontecimentos ndo previstos no projeto.

Declaro estar ciente do exposto e desejar participar do projeto.
Nome do Participante:

Telefone para contato: (_) E-mail:

Eu, Médico Veterinario Victor Chiaroni Galvao, declaro que forneci todas as
informacdes sobre o estudo para o participante.
Ass:
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APENDICE B — CARTA DE ACEITE

CARTA DE ACEITE

Eu , abaixo
assinado, responsavel pelo estabelecimento
, autorizo a

realizacdo do estudo, a ser conduzido pelo pesquisador VICTOR CHIARONI
GALVAO, a fim exclusivamente de colaborar com o projeto “Validacdo de um
instrumento para caracterizacdo de cultura de seguranca de alimentos para o
portugués brasileiro”. Além disso, fui informado pelo mesmo, sobre as
caracteristicas e objetivos da pesquisa, bem como das atividades que serao
realizadas no estabelecimento o qual represento.

Sendo certo que em nenhum momento autorizamos a divulgacdo do nome da
empresa e dos colaboradores que estao apoiando o referido projeto.

Local
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APENDICE C - AUTORIZACAO DE USO DO INSTRUMENTO POR UNGKU

FATIMAH
ZHOTENT Grmil - Ao zation for us e survey
M Gmail Victor chiatoni galvio <vchi afoni gmail com>
Authorization for use survey
2 mensagens
Victor chiaroni galviio <vehiaronif gmal com= 27 de junho de 21 T 142
Parx ungkufatimah@upm. edumy

Dear Mr. Ungku Faiimakh,

Congmtuations for the excalent lowa State Universty dissedation filed "Meas uring food safety culture Insights from
onsite Foodsenios oparaiions. "

1 would be very happy if you would allow me to use the quesBonnain conlained in Appendix G called” Food Safely
Cullure Survey "in my counlry Brazil. If you pemni, | will use the quesiionnaine in my disserlation.

Thank you for your attention,
Best regards,

Wizhar Chianoni Gali'a

‘atarinarnan

Masier's Degma in Sclenoe

Deparimant of Velerinarian Medicing Prevenfive and Animal Healh
Schoal of Velerinarian Medicine and Animal Scence

Univemity of 550 Paulo

Tel 55 (11) 97233 9228

UNGKU FATIMAH BINTI UNGKU ZAINAL ABIDIN | FOOD <ungkufslimah@upm. edumy> 4 de julo de 2007 0405
Para \Viclor chiamnl galvio <vchiaronbigmall com>

Dear Mr. Galao,

Thank you for your inberest wilh the reseanh ingirument from my dissed afion work .

ARached please ind the questionnare thal | developed for the siudy. I you decided to adogl the scale, apprediale
thal you ean make appropiale ack nowladgement.

If you have further quesfions, please st me know. All the best and good buck with your disserfation.

PYS: Sorry for not replying arny saoner. | was on a long fesive holiday,
[T o5 7 5l PR 0k i )
Wi Knowledge We Serve”

Ungiu Fatimah Ungku Zalnal Abidin, PhD
Facully of Faod Sehence and Teshnabgy
Deparimeant of Food Sendce and Management,
Univemsii Putm Malaysia,

43400, UPM Serdang, Selangor

Phone: 03-8945 8540

Emal uinghou ks imah @ upm. e du my

APPENDIX G.d ooy
4 S5TK

Filtps Avnil poogke comiral OVILIZ 28 ke Be S TEEEAR B v THCOFLLLGyw pf_BR Svisw=ptdssaic heinbodd the1 Sale £33 de Bl sl i Bos n
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APENDICE D — QUESTIONARIO ADAPTADO E VALIDADO PARA DIAGNOSTICO
DE CULTURA DE SEGURANCA DE ALIMENTOS

QUESTIONARIO CULTURA DE SEGURANGA DE ALIMENTOS

Data:

Empresa (Loja):

Género:

Origem de nascimento (cidade e estado):

Escolaridade:

Idade:

Experiéncia na drea de alimentos (anos ou meses):

Experiéncia na “Empresa X” (anos ou meses):

Cargo ou Fungdo — Setor da empresa:

Por favor, leia cada afirmacgao sobre a Cultura de Seguranca dos Alimentos e assinale apenas uma alternativa que
se adequa melhor: Discordo muito (1), Discordo moderadamente (2), Discordo pouco (3), Indiferente (4),
Concordo pouco (5), Concordo moderadamente (6), Concordo muito (7).

[J] [J]
) 2] 9 8 = ]
- o 3 [= =
'5 (] =1 o (] 3
E o Q Q E E
€ >
B ° - o o o
s |88 3 || B |2Es| B
- = = = = o o & o
o o9 o Q 3] o3 o
Q 373 Q 5 c €9 c
2 @ o 2 T o o © o
[a) o £ [a) £ o o £ o
1 | Eu posso falar livremente se eu vejo alguma coisa 1 5 3 4 5 6 ;
que possa afetar a seguranca dos alimentos
2 | Sou encorajado a dar sugestdes para melhorar as 1 5 3 4 5 6 ;
praticas de segurancga dos alimentos
3 | Todos os gerentes dao informacgdes sobre 1 5 3 4 5 6 7
seguranca dos alimentos
4 | Aadministracdo ou a geréncia fornece
informacgdes sobre as normas e regulamentos de 1 2 3 4 5 6 7
seguranca alimentar vigentes
5 | Meu gerente geralmente dd instrugdes sobre o 1 5 3 4 . 6 .
manuseio seguro de alimentos
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Por favor, leia cada afirmacado sobre a Cultura de Seguranca dos Alimentos e assinale apenas uma alternativa que
se adequa melhor: Discordo muito (1), Discordo moderadamente (2), Discordo pouco (3), Indiferente (4),
Concordo pouco (5), Concordo moderadamente (6), Concordo muito (7).

Discordo muito
Discordo
moderadamente
Discordo pouco
Indiferente
Concordo pouco
Concordo
moderadamente
Concordo muito

6 | Acredito que as politicas e os procedimentos de
seguranca alimentar da empresa sdo nada mais do
gue uma obrigacdo caso haja um problema com a
legislacdo.

-
N
w
I
v
(o))
~

7 | Todas as informacdes necessarias para 0 manuseio
seguro de alimentos esta prontamente disponivel 1 2 3 4 5 6 7
para mim

8 | Seguranca dos alimentos é alta prioridade para
mim

9 | Eusigo as regras de seguranca dos alimentos por
que acredito que elas sdo importantes

10 | Eu sigo as regras de seguranca dos alimentos por
que é minha responsabilidade

11 | Eu sou comprometido a seguir todas as regras
sobre Seguranga dos alimentos

12 | Eu mantenho minha drea de trabalho limpa
porque eu nao gosto de desordem

13 | Meu gerente sempre olha se os colaboradores
estdo praticando a manipulagao segura de 1 2 3 4 5 6 7
alimentos

14 | Meu gerente esta ativamente envolvido em ter
certeza se manipulagdo de alimentos seguros esta 1 2 3 4 5 6 7
sendo praticada

15 | A geréncia aplica as regras de seguranca alimentar
constantemente com todos os colaboradores

16 | A geréncia me motiva a seguir o manuseio seguro
de alimentos

17 | Os equipamentos adequados (por exemplo, facas,
luvas, termdmetros, etc.) estdo prontamente
disponiveis para executar praticas seguras de
manipula¢do de alimentos

18 | Os itens de equipamento necessarios para
preparar alimentos de forma segura (por exemplo,
lavatérios de lavagem de maos) estdo
prontamente disponiveis e acessiveis
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Por favor, leia cada afirmacao sobre a Cultura de Seguranca dos Alimentos e assinale apenas uma alternativa que
se adequa melhor: Discordo muito (1), Discordo moderadamente (2), Discordo pouco (3), Indiferente (4),
Concordo pouco (5), Concordo moderadamente (6), Concordo muito (7).

Discordo muito
Discordo
moderadamente
Discordo pouco
Indiferente
Concordo pouco
Concordo
moderadamente
Concordo muito

19 | As instalagbes (por exemplo, congelador,
aquecedor, etc.) sdo de qualidade adequada para
seguir praticas seguras de manipulacdo de
alimentos

N
N
w
N
ul
(e)]
~

20 | Eu recebo material de qualidade que tornam mais
facil seguir praticas seguras de manipulacao de 1 2 3 4 5 6 7
alimentos

21 | Meus colegas de trabalho sempre sao solidarios e
ajudam em relagdo a seguranga dos alimentos 1 2 3 4 5 6 7

22 | Quando tem muito trabalho que precisa ser feito
rapidamente, os colaboradores trabalham juntos
como uma equipe para obter as tarefas concluidas
com seguranca

23 | Os colaboradores lembram os outros colegas para
seguir praticas de segurancga dos alimentos

24 | Colaboradores novos e experientes trabalham
juntos para garantir que as praticas de seguranca 1 2 3 4 5 6 7
dos alimentos continue existindo

25 | Existe uma boa cooperagdo entre os setores da
empresa para garantir que os clientes recebam 1 2 3 4 5 6 7
alimentos preparados com seguranga

26 | Os colaboradores sao advertidos ou repreendidos
guando ndo seguem as praticas de seguranca dos 1 2 3 4 5 6 7
alimentos

27 | Eu sempre tenho tempo suficiente para seguir os
procedimentos de manuseio de alimentos
seguros, mesmo durante momentos que a
producado acelera

28 | Minha carga de trabalho nao atrapalha a minha
capacidade de seguir praticas seguras de 1 2 3 4 5 6 7
manipulacao de alimentos

29 | O nimero de colaboradores programados em
cada turno é adequado para que eu possa fazer

. . 1 2 3 4 5 6 7
meu trabalho e manipular alimentos com
seguranca
30 | Quando estamos sob pressao para terminar a
produgdo de alimentos, os gerentes as vezes nos 1 2 3 4 5 6 7

dizem para trabalhar mais rapido, "pulando"”
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algumas regras de seguranca dos alimentos

31 | As vezes me pedem para "cortar caminho" em
relacdo a seguranca dos alimentos durante a
producao dos alimentos para que possamos
economizar custos

Criticas e Sugestoes:
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APENDICE E - ROTEIRO DE PERGUNTAS PARA ENTREVISTA COM
RESPONSAVEL PELA SEGURANCA DE ALIMENTOS DA EMPRESA
PARTICIPANTE.

Por qué se decidiu (quem decidiu) criar um departamento relacionado a
Seguranca de Alimentos na empresa?
Quais foram os primeiros passos? Onde teve inicio e quando chegou ao Brasil?
Quais sédo as dificuldades mais significativas enfrentadas desde a sua criacédo?
Como se tem atuado no sentido de reduzi-las ou elimina-las?
Quais foram os beneficios obtidos pela empresa, com a criagdo do
Departamento de Seguranca de Alimentos?
Qual a relacdo do Departamento de Seguranca de Alimentos com:

a) o cumprimento de Boas Praticas de Manipulacdo de Alimentos?

b) com as quedas de vendas nas lojas?

c) com o depto. de Andlise de Riscos?
Quais as perspectivas da empresa para 0s proximos 5 anos e 10 anos, com
relacdo ao Departamento de Seguranca de Alimentos?
Quais sdo os valores e a missdao do Departamento de Seguranca de
Alimentos?
Como vocé avaliaria a maturidade da sua empresa com relacdo a Seguranca
de Alimentos como um todo? E do Departamento de Seguranca de Alimentos?
O que vocé considera que sdo os maiores desafios na empresa com relagcédo a
construcdo e manutencéo da Cultura de Seguranca de Alimentos?
Quais sugestbes ou dicas vocé daria para um profissional que pretende

desenvolver a Cultura de Seguranca de Alimentos na sua prépria empresa?
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APENDICE F — RESULTADOS DAS ETAPAS DE TRADUCAO, BACKTRANSLATION E SINTESE DAS VERSOES DOS AVALIADORES.

Avaliador A Avaliador B Verséo 1 Avaliador C Avaliador D Verséo 2
Item Original (Tradugéo) (Tradugéo) (Sintese) (Retraducéo) (Retraducéo) (Sintese)
| can freel Eu posso falar Eu posso Eu posso falar | can speak | can speak
eely abertamente se livremente falar se livremente se eu | can talk freely if | Sp SP
speak up if | see . ) . ; . freely if | see freely if | see
) ver alguma coisa eu vir algo que vejo alguma coisa | see anything that . .
1 something that anything that anything that
que possa afetar pode afetar a que possa afetar a may affect food
may affect food could affect food could affect
seguranca seguranca da seguranca dos safety.
safety ; 2 . safety. food safety.
alimentar? comida*. alimentos
Sou encorajado Eu estou .
I am : Sou encorajado a I am
para dar encorajado a dar ~ | am encouraged | | am encouraged
encouraged to ~ ~ dar sugestbes para ; : encouraged to
; sugestdes de sugestdes para to give to give .
provide . melhorar as : : give
2 : aprimoramento de melhorar as e suggestions to suggestions to .
suggestions for o S praticas de : : suggestions to
; : praticas de praticas de improve food improve food .
improving food seguranca dos . . improve food
: seguranca seguranca da . safety practices. safety practices. :
safety practices ; : alimentos safety practices
alimentar? comida.
Todos os
All managers estores dio Todos os gerentes | 1.4, o5 gerentes All managers All managers
give consistent 9 ~ dao informacdes ~ gerer All managers give L ger o ger
. ; informacdes . dao informacdes : . give information | give information
3 information . consistentes sobre information about
consistentes sobre seguranga about food about food
about food seguranca da ; food safety.
sobre seguranca : dos alimentos safety. safety.
safety ; comida.
alimentar?
O gerenciamento O gerenciamento The
Management fornece . N The The o .
; ; ~ fornece A administrag&o ou - . - . Administration
provides informacdes . ~ P administration or | Administration or
informacdes a geréncia fornece or management
adequate and adequadas e ; ~ management management ;
! . adequadas e no informacdes sobre : : provides
timely pontuais sobre as provides provides . .
4 : : ; tempo certo sobre as normas e . : . . information on
information atuais regras e information on information on
~ regras de regulamentos de current food
about current regulamentacdes current food current food
seguranca de seguranca safety
food safety rules sobre a : . : safety standards | safety standards
. comida e alimentar vigentes ' ' standards and
and regulations seguranca ~ and regulations. and regulations. '
i regulamentacoes. regulations.
alimentar?
My manager Meu gestor Meu gerente Meu gerente My manager My manager My manager
5 generally gives geralmente da geralmente da geralmente da usually gives usually gives us usually gives
appropriate instrucdes instrucdes instrugfes sobre o instructions on instructions on instructions on




instructions on

apropriadas de

apropriadas sobre

manuseio seguro

safe handling of

safe handling of

safe handling of

safe food manuseio da manusear comida de alimentos food. food. food.
handling segurancga segura.
alimentar?
. Eu acredito que Acre,d_|to que as . | believe that the | believe tha‘t
| believe that . o politicas e os | believe that the . the company's
X Acredito que as politicas e ; , . company's .
written food . : procedimentos company's written . written food
- politicas e procedimentos . written food L
safety policies : . escritos de food safety S safety policies
procedimentos escritos de L safety policies
and procedures : o~ seguranca policies and and procedures
. escritos ndo sao seguranca de . and procedures :
6 are nothing : d N alimentar da procedures are . are nothing
nada mais que comida n&o séo X o . are nothing more
more than a . empresa ndo sdo | nothing more than o more than
. um acobertas em | nada mais do que . L than protection if L
cover-up in case ~ nada mais do que | protection if there : protection if
. caso de uma uma protecao no ~ ) . there is a ;
there is a N uma protecdo caso | is a problem with ; there is a
. acao judicial? caso de haver um . problem with the .
lawsuit haja um problema the law. problem with
processo legal. : law.
com a lei. the law.
Todas as Todas as Todas as
All of the informacdes informacdes informacdes . . . . All information
L - - All information All information
necessary necessarias para necessarias para necessarias para o necessary for
. . . . . necessary for the | necessary for the
information for a manuseio de manusear comida manuseio seguro . . the safe
7 . ; , safe handling of safe handling of .
handling food seguranca com seguranca de alimentos esta : ; . ; handling of food
. . ; . . food is readily food is readily . .
safely is readily alimentar esta est4 prontamente prontamente : . is readily
. . ; . : c available to me. available to me. :
available to me minha disponivel para disponivel para available to me.
disposi¢cédo? mim. mim
Food safety is a . Segura}nge} Seggranga em Sgguranga} dos Food safety is The safety of all Food safety is
. o alimentar é minha comida é uma alimentos é alta . L ; . . o
8 high priority to ; L T o high priority for food is of high high priority for
maior prioridade | prioridade alta para prioridade para L
me : - . me. priority to me. me.
para mim? mim. mim
| follow food le igllgoa?ass de Eu sigo as regras Eu sigo as regras | follow the food | follow the food | I follow the food
safety rules ge u%an a de seguranca em de seguranca dos safety rules safety rules safety rules
9 because | think _S€0 N comida porque eu alimentos por que | because | believe | because | believe because |
alimentar por que ~ ; .
they are eNnso que s3o penso que séo acredito que elas they are they are believe they are
important P q importantes. sdo importantes importante. important. importante.
importantes?
| follow food Sigo as Eu sigo as regras Eu sigo as regras
legislactes de de seguranca em 9 9 | follow the food | follow the food | I follow the food
safety rules ; . de seguranca dos
L seguranca comida porque é . . safety rules safety rules safety rules
10 | because itis my . . alimentos por que é L L L
. alimentar por que minha ; because it is my because it is my | because it is my
responsibility to ~ ) o minha - Lo -
sédo de minha responsabilidade o responsibility. responsibility. responsibility.
do so - . responsabilidade
responsabilidade? fazer assim.
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| am committed

Estou em
empenhado em
seguir todas as

Eu tenho o
compromisso de
seguir todas as

Eu sou
comprometido a

| am committed to

| am committed

| am committed

. seguir todas as following all the to following all to following all
11 to following all ) ~
legislacGes de regras de regras sobre rules on food the rules on Food the rules on
food safety rules
seguranca seguranca de Seguranca dos safety. Safety. food safety.
alimentar? comida. alimentos
| keep mv work Mantenho minha | E mantenho minha Eu mantenho | keep mv work | keep mv work | keep mv work
P my area de trabalho area de trabalho minha area de b my P my P my
12 area clean limpa bor aue nio limpa boraue eu trabalho limpa area clean area clean area clean
because | do not paporq ha porq b because 1 do not | because | do not because | do
) gosto de nao gosto de porque eu nao . : !
like clutter like clutter. like clutter. not like clutter.
desordem? talher. gosto de desordem
Meu gestor
Meu gerente Meu gerente
My manager sempre My manager My manager My manager
- sempre observa sempre olha se os
always watches supervisiona se C ~ always looks at always looks at always looks at
) para ver se 0s funcionérios estdo
to see if 0s empregados ~ . whether whether whether
13 N ; empregados estdo praticando a
employees are estdo praticando ) A ~ employees are employees are employees are
¢ ; praticando o manipulacao e e e
practicing safe 0 manuseio de : practicing safe practicing safe practicing safe
s manuseio de segura de . X .
food handling seguranca . : food handling. food handling. food handling.
i comida segura. alimentos
alimentar?
Meu gerente esta . Meu gerente esta
. ; Meu gerente esta : . . .
My manager is ativamente ativamente ativamente My manager is My manager is My manager is
actively involved envolvido em envolvido em se envolvido em ter actively involved actively involved | actively involved
in making sure certificar se 0 . certeza se in ensuring that in making sure in making sure
14 . certificar que o ; ~
safe food manuseio de . manipulacdo de safe food that safe food that safe food
Lo manuseio de . o . e . o
handling is seguranca ! . alimentos seguros | handling is being | handling is being handling is
X ; . comida segura é . . . . .
practiced alimentar é . estd sendo practiced. practiced. being practiced.
) praticada. ;
praticado? praticada
O gerenciamento A .
. . A geréncia aplica
aplica a O gerenciamento The The
Management . = . as regras de The management
legislacéo de consistentemente . management management
enforces food seguranca consistently ; ;
seguranca reforca as regras > consistently consistently
15 safety rules h alimentar enforces food
. . alimentar de seguranga de . enforces food enforces food
consistently with constantemente safety rules with

all employees

consistentemente
com todos os

comida com todos
0s empregados.

com todos os
funcionarios

all employees.

safety rules with
all employees.

safety rules with
all employees.

empregados?
Management O gerenciamento O gerenciamento A geréncia me The management The The
16 inspires me to me inspira a me inspira a seguir motiva a seguir o motivates me to management management

follow safe food
handling

seguir as praticas
de manuseio de

préticas de
manuseio de

manuseio seguro
de alimentos

follow the safe
handling of food.

motivates me to
follow the safe

motivates me to
follow the safe
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practices seguranca comida segura. handling of food. handling of
alimentar? food.
Materiais : Os equipamentos .
Suprimentos The suitable . .
Ade;quate adquados (p. adequados (ex.: adequados (por equipment (for Swtable Swtable
supplies (e.g., ex.: luvas A exemplo, facas, ; equipment (as, equipment (as,
- luvas, termdmetros, A example, knives, . .
gloves, termdmetros, etc.) etc.) estdo luvas, termdmetros, loves knives, gloves, knives, gloves,
thermometers, estao : etc.) estéo 9 : thermometers, thermometers,
; prontamente thermometers, ; ;
17 etc.) are readil rontamente . L rontamente . etc.) are readil etc.) are readil
. . P disponiveis para a . P and so on.) is . .
available to disponiveis para o disponiveis para . . available to available to
; realizagéo de A readily available
perform safe realizar as " executar praticas perform safe perform safe
. o praticas de to perform safe . i
food handling praticas de manuseio de seguras de food handlin food handling food handling
practices seguranca . manipulacdo de . 9 practices. practices.
. comida segura. ; practices.
alimentar. alimentos
. Itens de OS.'tenS de . The items of
. Os itens de . equipamento The items of :
Equipment . equipamento L - Items of equipment
items needed to equipamentos necessarios para necessarios para equipment equipment needed to
necessarios para P: preparar alimentos needed to quip
prepare food preparer comida needed to prepare food
0 preparo seguro de forma segura prepare food
safely (e.g., . com seguranca prepare food safely (for
18 ; dos alimentos (p. o (por exempilo, safely (for
hand washing o (ex.: pias para lavar - safely (as, hand example, hand
. ex.: pias para = = lavatorios de example, hand X .
sinks) are ~ as maos) estao ~ ; wash basins) are wash basins)
. . lavar as maos) lavagem de méos) | wash basins) are . ; .
readily available ~ P prontamente ~ . ; readily available are readily
. estdo disponiveis . P estdo prontamente readily available . ;
and accessible P disponiveis e . P : and accessible. available and
e acessiveis. L disponiveis e and accessible. -
acessiveis. . accessible.
acessiveis
As instalacdes ( As instalacdes (por
- ) ¢ P- Instalagdes (ex.: exemplo, The facilities (for - The facilities
Facilities (e.g., ex.: freezer, The facilities (as,
freezer, aquecedor, congelador, exemple, freezer, (as, freezer,
freezer, warmer, | aquecedores, etc) 19 freezer, heater,
. etc.) sdo de aquecedor, etc.) heater, and so heater, etc.) are
etc.) are of tem a qualidade ; ~ . etc.) are of
. qualidade sdo de qualidade on.) are of . of adequate
19 | adequate quality | adequada para . adequate quality .
. o adequada para adequada para adequate quality quality to follow
to follow safe seguir as praticas . o o to follow safe
; . seguir as préticas seguir préticas to follow safe food : safe food
food handling manuais da X : food handling .
. de manuseio de seguras de handling . handling
practices seguranca . : ~ ' practices. .
i comida segura. manipulacao de practices. practices.
alimentar. alimentos
| am provided Tenho a Estou provido de Eu recebo material | get quality | get quality | get quality
with quality disposicéo suprimentos que de qualidade que material that material that material that
20 supplies that materiais de tornam facil para tornam mais facil makes it easier to | makes it easy to | makes it easy to

make it easy for
me to follow

gualidade que me
facilitam seguir as

mim seguir praticas
de manuseio de

sequir praticas
seguras de

follow safe food
handling

follow safe food
handling

follow safe food
handling
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safe food praticas manuais comida segura. manipulacdo de practices. practices. practices.
handling de seguranca alimentos
practices alimentar.

My coworkers

Meus colegas de
trabalho estéo

Meus colegas de
trabalho sempre

Meus colegas de

My co-workers

My coworkers

My coworkers

are always sempre se ~ . trabalho sempre
. o séo apoiadores ~ o are always are always are always
supportive of auxiliando um aos . séo solidarios e . . .
21 entre si com . N supportive and supportive and supportive and
each other outros no que se x _ x ajudam em relagéo . . X
. relacéo a A help with food help with food help with food
regarding food refere a a seguranga dos
seguranca de . safety. safety. safety.
safety seguranca : alimentos
: comida.
alimentar.
Quando muito .
. . Quando tem muito .
When lots of trabalho precisa Quando m_wto trabalho que When there is a When there is a When there is a
ser feito trabalho precisa ser ; ; lot of work that
work needs to . . . precisa ser feito lot of work that lot of work that
. rapidamente, 0s feito rapidamente, ; needs to be
be done quickly, rapidamente, 0os needs to be done | needs to be done .
employees work empregados 0s empregados funcionérios uickl uickl done quickly,
22 ploy trabalham juntos trabalham juntos . a Y q Y, employees work
together as a ) ; trabalham juntos employees work employees work
como uma equipe | como um time para . together as a
team to get the ; como uma equipe together as a together as a
para conseguir completar as team to get the
tasks completed para obter as team to get the team to get the .
completar as tarefas com . . . jobs done
safely tarefas concluidas | jobs done safely. | jobs done safely.
tarefas em seguranca. safely.
com seguranga
seguranca.
Employees Os empregados Os empregados Os funcionarios The employees Employees Employees
: lembram um a lembram os outros ) . .
remind each : lembram uns aos .| remind the others remind other remind other
outro de seguir as .| colegas para seguir
23 other about " outros sobre seguir i co-workers to colleagues to colleagues to
. praticas de " préticas de
following food as praticas de follow food safety | follow food safety follow food
. seguranga X seguranca dos : ! ;
safety practices . comida segura. . practices. practices. safety practices.
alimentar. alimentos
Os novos e 0s L
.| Novos empregados | Funcionarios novos New and
New employees | empregados mais . New and :
. : e empregados e experientes . New and experienced
and experienced experientes . . experienced .
: experientes trabalham juntos experienced staff staff work
employees work | trabalham juntos . . employees work
trabalham juntos para garantir que work together to together to
24 together to para assegurar . . together to
o para garantir que as préticas de ensure that food | ensure that food
ensure food que as préticas - . ensure that food . .
; praticas de comida seguranca dos . safety practices | safety practices
safety practices de seguranca ~ . . safety practices : ) :
. . ~ segura estao alimentos continue - - continue to exist. continue to
are in place alimentar estéo . o continue to exist. .
) apropriadas. existindo exist.
em pratica.
o5 There is good Existe uma boa | Ha boa cooperacao Existe uma boa There is good There is good There is good

cooperation

cooperacao entre

entre os

cooperacéo entre

cooperation

cooperation

cooperation
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among
departments to
ensure that
customers
receive safely
prepared food

0s departamentos
para assegurar
gue os clientes
recebem comida
preparada de
acordo com a
seguranca
alimentar.

departamentos
para garantir que
os clientes
recebam comida
preparada
seguramente.

0s setores da
empresa para
garantir que os
clientes recebam
alimentos
preparados com
seguranca

among the
company's
departments to
ensure that
customers
receive food
safely prepared.

between the
company's
departments to
ensure that
customers
receive food
safely prepared.

between the
company's
departments to
ensure that
customers
receive food
safely prepared.

Employees are
disciplined or
reprimanded

Os empregados
sao disciplinados
ou advertidos
guando falham no

Os empregados
séo disciplinados
ou repreendidos

Os funcionarios
sao advertidos ou
repreendidos

The employees
are warned or
reprimanded

Employees are
warned or
reprimanded

Employees are
warned or
reprimanded

26 when they failto | seguimento das quanqlo fa]ham em quando nao when they do not | when they do not when they do
L seguir praticas de | seguem as préticas
follow food praticas de follow food safety | follow food safety | not follow food
. seguranca em de seguranca dos . ! )
safety practices seguranga ; - practices practices. safety practices.
: comida. alimentos
alimentar.
Tenho sempre Eu sempre tenho Eu sempre tenho | always have
- - - | always have | always have .
| always have tempo suficiente tempo suficiente tempo suficiente . . enough time to
. . X : enough time to enough time to
enough time to para seguir 0s para seguir para seguir 0s follow safe food
- : ; follow safe food follow safe food .
follow safe food procedimentos procedimentos de procedimentos de . . handling
. . . . handling handling
27 handling manuais de manuseio de manuseio de procedures,
X : procedures, even | procedures, even .
procedures, seguranca comida segura, alimentos seguros, S o even during
) . during times during times i
even during alimentar, mesmo | mesmo durante as mesmo durante ; ; times when
when production | when production .
rush hours durante os horas de grande momentos que a production
. . . ~ accelerates. accelerates.
horérios de pico. movimento. producéo acelera accelerates.
N Minha carga de
My work load Mgu trabalho ndo Meu trabalho nédo trabalho nédo My workload does My workload My workload
does not interfere com . ; . . . .
. . ) h interfere na minha atrapalha a minha not disrupt my does not disrupt | does not disrupt
interfere with my | minha habilidade o . e . .
. : habilidade de capacidade de ability to follow my ability to my ability to
28 ability to follow de seguir as o NN
- : seguir praticas de seguir préticas safe food follow safe food | follow safe food
safe food praticas manuais . ; : :
) manuseio de seguras de handling handling handling
handling de seguranca . : " : . .
. ; comida segura. manipulacao de practices. practices. practices.
practices alimentar. !
alimentos
The number of O ndmero de O ndmero de O numero de The number of The number of The number of
staff scheduled funcionarios funcionarios funcionarios employees employees employees
29 at each shiftis | alocados em cada | escalados em cada | programados em scheduled at scheduled at scheduled at
adequate for me | turno é adequado | turno é adequado cada turno é each shift is each shift is each shift is

to get my work
done and

para que eu tenha
meu trabalho feito

para mim para
realizar o meu

adequado para que
eu possa fazer meu

adequate so | can
do my job and

adequate so |
can do my job

adequate so |
can do my job




handle food e 0 manuseio trabalho e trabalho e safely handle and safely and safely
safely seguro do manusear a comida manipular food. handle food. handle food.
alimento. de forma segura. alimentos com
seguranca

When there is

Quando existe
uma pressao para

Quando ha presséao

Quando estamos
sob presséo para

When we are

terminar a para terminar a . When we are When we are under pressure
pressure to ~ . terminar a -
- producdo de um producéo de = under pressure to under pressure to finish food
finish food . . producéo de o . )
. alimento, os comida, 0s . finish food to finish food production, the
production, N alimentos, os . .
gestores, as gerentes as vezes N production, the production, managers
managers X gerentes as vezes .
30 . vezes, nos pedem nos dizem para ; managers managers sometimes tell
sometimes tell X nos dizem para ! .
para trabalhar trabalhar mais . sometimes tell us | sometimes tell us us to work
us to work faster P L trabalhar mais K f K f f
by taking mais rapido com réapido tomando répido, "pulando” to work faster by | to work faster by faster by
. pausas com as atalhos com ' "skipping" some "skipping" some | "skipping" some
shortcuts with s d d algumas regras de food saf | food saf | food saf
food safety praticas de seguranca da seguranca ood safety rules. | food safety rules. ood safety
seguranca comida. . rules.
. alimentar
alimentar.
; As vezes me
As vezes me N edem para "cortar
| am sometimes pedem para As vezes me P caminho” em Sometimes they Sometimes they | Sometimes they
asked to cut economizar com pedem para relacio ask me to "cut a ask meto "cuta | ask meto "cuta
corners with a seguranca economizar com a se ura% a dos path" to food path” to food path” to food
31 food safety so alimentar, entdo seguranca de g ¢ safety during food safety during safety during

we can save
costs when
preparing food

podemos cortar

custos quando

preparamos 0s
alimentos.

comida de forma a
cortar custos ao
preparar comida.

alimentos durante a
producéo dos
alimentos para que
possamos
economizar custos

production so we
can save on
costs.

food production
SO we can save
on costs.

food production
SO we can save
on costs
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