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RESUMO: Este estudo teve por objetivo
adaptar e validar um instrumento
(questionario) em portugués do Brasil para
caracterizacdo de cultura de seguranca de
alimentos. Utilizou-se como cenéario de
estudo areas de manipulacdo de alimentos
prontos para consumo de uma rede
varejista de alimentos, composta por 28
lojas e 2204 manipuladores no estado de
S@o Paulo. O processo de adaptacdo do
instrumento ocorreu em seis  passos:
traducdo do instrumento para 0 novo
idioma, sintese das versdes traduzidas,
avaliacdo da sintese por especialistas,
avaliacdo pelo publico-alvo, retraducdo e
estudo piloto. O instrumento adaptado
consta de 31 itens, com respostas fechadas
em escala Likert de sete pontos. O total de
383 manipuladores participaram do estudo,
distribuidos em 15 lojas. Foi possivel
validar o instrumento para caracterizacao
de cultura de seguranca de alimentos.
Também foi possivel ratificar a existéncia
de elementos da cultura de seguranca dos
alimentos na rede varejista, indicando que
existe de fato um processo de construgédo
da seguranca dos alimentos na
organizacao.

Palavras-chave: Adaptacdo Cultural.
Cultura de Seguranca de Alimentos.
Validacdo de Instrumento.

ABSTRACT: This study aimed to adapt
and validate an instrument (questionnaire)
in Brazilian Portuguese for
characterization of food safety culture. The
study scenario used ready-to-eat food
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handling areas of a retail food chain,
consisting of 28 stores and 2204 handlers
in the state of S&o Paulo. The instrument
adaptation process took place in six steps:
translation of the instrument into the new
language, synthesis of the translated
versions, expert evaluation of the
synthesis, target audience evaluation,
backtranslation and pilot study. The
adapted instrument consists of 31 items,
with closed responses on a seven-point
Likert scale. A total of 383 handlers
participated in the study, distributed in 15
stores. It was possible to validate the
instrument for characterization of food
safety culture. It was also possible to ratify
the existence of food safety culture
elements in the retail chain, indicating that
there is indeed a process of building food
safety in the organization.

Keywords:  Cross-cultural — adaptation.
Food  Safety  Culture. Instrument
Validation.

INTRODUCAO

As Doencas Veiculadas por
Alimentos (DVA) continuam sendo uma
ameaca a salde das pessoas ao redor do
mundo. Estudos sobre a ocorréncia de
DVA realizados pela World Health

Organization revelaram que mais de 600
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milhGes de pessoas ficaram doentes e
aproximadamente 420 mil morreram
(WHO, 2020). No Brasil, segundo a
Secretaria de Vigilancia em Salude (SVS)
do Ministério da Saude, entre 2000 e 2018
houve um total de 122187 doentes, 16817
hospitalizados e 99 6bitos causados por
DVA (BRASIL, 2019).

Os estabelecimentos que comercializam
alimentos devem estabelecer e cumprir 0s
Programas de Gestdo da Seguranca de
Alimentos (PGSA) baseados em normas
sanitarias e requisitos de qualidade que
variam entre organizacOes, regides, paises
e blocos econdmicos, conforme Kirezieva
et al. (2015). Porém, é relativamente
recente que se identificou a necessidade de
incluir mais um fator de risco na
estruturacdo dos PGSA, que ¢ a Cultura de
Seguranca de Alimentos (GRIFFITH,
2010a).

Yiannas (2009) é um autor que vem
evidenciando, que apesar das boas
condicbes estruturais, equipamentos e
conhecimento técnico por parte dos
manipuladores de alimentos, ainda nao se
conseguiu reduzir a ocorréncia de DVA em
todo o mundo. Compreende-se nos tempos
atuais que Seguranca de Alimentos esta
diretamente relacionada ao comportamento
humano. O autor foi um dos primeiros a
focar na Cultura de Seguranca de

Alimentos (CSA) em estabelecimentos de
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alimentos. Para ele a CSA deve ser

construida a partir de valores, propdsitos,
atitudes e comportamentos humanos em
um ambiente de producdo de alimentos
voltados as boas préaticas higiénicas e
seguras na producdo e preparagdo de
alimentos. Em sintese, define CSA como
“o modo como fazem as coisas”. Para
Griffith (2010a) CSA “a agregagdo das
atitudes, valores e crencas predominantes,
relativamente  constantes,  aprendidas,
compartilhadas, que contribuem para os
comportamentos de higiene usados dentro
de um ambiente particular de manuseio de
alimentos”.

Nesse contexto, os autores citados
anteriormente influenciaram nas
publicacbes que surgiram nos anos
seguintes (BALL, WILCOCK,
COLWELL, 2010; DE BOECK et al.,
2015; GFSI, 2018; GRIFFITH, LIVESEY,
CLAYTON, 2010b; JESPERSEN et al.,
2016; NEAL, BINKLEY, HENROID,
2012; TAYLOR, 2011; TAYLOR et al.,
2015; UNGKU FATIMAH, 2013;
WRIGHT, LEACH, PALMER, 2012).
Seus trabalhos ofereceram bases para a
construcdo de outras definicbes de CSA.
Além de definicbes, os autores levantaram
elementos ou fatores que comporiam a
CSA, 0s quais também comecaram a ser
objeto de estudos e investigacdo em
realidades da cadeia de
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alimentos, desenvolvendo inclusive novos

fatores/elementos,
Fatimah (2013).

Deficiéncias no compromisso de

por exemplo Ungku

gerenciamento, no apoio organizacional e
no cumprimento efetivo das boas praticas
de producdo de alimentos indicam situacéo
de fragil CSA em uma organizagdo e
representam efetivos fatores de risco para a
ocorréncia de DVA. Diversos exemplos
estdo registrados na literatura, como a
Peanut Corporation of America e Maple
Leaf Foods,
Jacob & Chapman (2011).

Em 2018 a Global Food Safety

Initiative definiu CSA como “os valores

Inc., conforme citam Powell,

compartilhados, crencas e normas que
afetam a mentalidade e o comportamento
em relacdo a segurancga dos alimentos em
toda a organizagao” (GFSI, 2018).

Perante esse estado da arte sobre
CSA,

manutencdo e caracterizacdo da CSA esta

entende-se que a construcéo,

na vanguarda como um instrumento
fundamental para completar os PGSA e de
autocontrole dos processos produtivos de
alimentos e, consequentemente, minimizar
a ocorréncia de DVA. E sob tais premissas
que o presente estudo teve por objetivos
adaptar e validar um instrumento em
portugués do Brasil para avaliacdo de CSA
em organizagdes

que manipulam e
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comercializam alimentos.

MATERIAIS E METODOS

Participantes e cenario do estudo.
O cenério deste estudo compreendeu areas
de manipulagdo de alimentos prontos para
Rede de
Hipermercado (RLH) multinacional e seus

consumo de uma Lojas
colaboradores. Os setores da RLH cujos
colaboradores fizeram parte do estudo
foram: acougue, peixaria, salsicharia
(embutidos e derivados lacteos), padaria e
frutas/legumes/verduras (FLV). O universo
2204

manipuladores de alimentos, em 28 lojas

de pesquisa compreendeu
hipermercado, localizadas na grande S&o
Paulo.

As lojas da organizacdo se
estruturavam sob o seguinte organograma:
os manipuladores de alimentos (operadores
de loja (OP) sdo subordinados a um
gerenciador (GC), que esta sob a direcao
da loja. Paralelamente existe uma equipe
responsavel pela Seguranca de alimentos,
composta por um Responsavel Técnico
(RT) e um Estagiério (ES).

O tamanho da amostra foi obtido a
partir do namero de lojas disponibilizadas
pela RLH, devido a logistica da propria
rede, uma vez que os colaboradores

participantes deveriam interromper suas
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atividades de trabalho para participarem da
pesquisa, respondendo ao questionario.

Delineamento do Estudo.
Participaram do estudo 383 colaboradores
maiores de 18 anos. O pesquisador
apresentou pessoalmente o0s objetivos do
estudo, e o carater andnimo e voluntario da
pesquisa. A amostra se caracterizou como
ndo probabilistica e de conveniéncia. O
instrumento possuia 31 itens em escala
Likert de sete pontos. O instrumento foi
composto por seis fatores de CSA, a
sequir:

1- Apoio dos gerentes e colaboradores;
2- Comunicacéo;

3- Autocomprometimento;

4- Suporte do ambiente;

5- Pressdo no trabalho;

6- Julgamento baseado em risco.

A pesquisa da literatura, em
diferentes bases nacionais de dados
(LILACS, SciELO e Periodicos CAPES)
ndo apontou a existéncia de estudos
utilizando instrumento de avaliacdo da
CSA no Brasil. No &mbito internacional, a
partir das bases de busca Scopus,
Sciencedirect, Pubmed e Web of Science
foram encontrados 0s seguintes estudos
(BALL, WILCOCK, COLWELL, 2010;
DE BOECK et al., 2015; GRIFFITH,
JACKSON, LUES, 2017; JESPERSEN et
al., 2016; NEAL, BINKLEY, HENROID,
2012; SEWARD, DOBMEIER, BARON
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UNGKU

2012; TAYLOR, 2011,
FAIMAH, 2013; WRIGHT, LEACH,
PALMER, 2012) considerados os mais

relevantes para o propdsito desta pesquisa.

Analisando tais artigos, identificou-se os
seguintes critérios para a escolha do
instrumento:

a) questionario disponivel para ser
avaliado;

b) explicacdo dos elementos que compdem
a CSA;

C) itens condizentes com o dia a dia de
manipulagéo de alimentos;

d) limite de até 50 itens.

Foram feitos convites, por correio
eletrénico, para empresas de alimentos que
possuiam realidades de processos de
manipulacdo de alimentos prontos para o
consumo, na cidade de S&o Paulo, Brasil,
semelhantes aos que Ungku Fatimah
(2013) trabalhou. Apenas uma empresa do
setor de hipermercados aceitou participar
do estudo. Foi agendada uma reunido com
0 gestor de SA para explicar os objetivos,
propostas e etapas do estudo.

Posterior a escolha do instrumento,
foi feita a adaptacdo e validacdo do
instrumento para o portugués do Brasil. O
processo de adaptacdo baseou-se no
trabalho de Borsa, Damésio & Bandeira
(2012) que estabeleceram seis passos:

1- Traducdo do instrumento para 0 novo
idioma
129
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2- Sintese das versoes traduzidas;
3- Avaliacdo da sintese por especialistas;
4- Avaliacgdo pelo publico-alvo;
5- Backtranslation (retraducéo);
6-Estudo piloto.
Segundo orientacdo de Borsa, Damésio &

Bandeira (2012), foi solicitada através de

e-mail, uma autorizacdo do autor para uso

do questiondrio, e ele permitiu a
continuidade do processo.

Anélise dos Dados. As etapas
estabelecidas por Borsa, Damésio &

Bandeira (2012) para adaptacdo cultural e
validacdo de instrumentos psicologicos
foram  analisadas  segundo  critério
qualitativo, ou seja, as versdes 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 demografica quanto dos fatores
de CSA foram apresentados e analisados
pela estatistica descritiva e, portanto,
foram mostrados através das Frequéncias
absolutas (Freq) e relativas (Freq%), Moda
(Mod) e Mediana (Med). As analises
(AFE) e

realizadas

fatoriais exploratéria

confirmatéria (AFC) foram
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, bem
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como os valores da matriz de componente

rotacionada (Varimax).

A consisténcia interna (Alpha de
Chronbach) foi calculada para avaliar para
avaliar a confiabilidade dos itens que
compdem o instrumento de caracterizagdo
da CSA. Realizou-se a andlise descritiva
dos dados demograficos e posterior estudo
relacional (teste de Spearman) com as
respostas dos colaboradores em relacdo a
CSA e suas funcdes de trabalho.

Para a andlise dos itens e seus
fatores, houve a inversdo do conteudo
original dos itens 6, 30 e 31 elaborado por
Ungku Fatimah (2013), pois estes eram
negativos, conforme Hair, Andersosn &
Babin (2009). Os dados obtidos de
entrevistados que ndo responderam mais
de 50% dos itens, foram eliminados da
analise estatistica multivariada. Foram
eliminados, neste estudo, 18 participantes.

Aspectos Eticos. O presente estudo
foi aprovado pela comissdo de ética de
pesquisa CAAE:
95202318.5.0000.5422) de acordo com a

510/2016 do Conselho

(protocolo

Resolucdo n°

Nacional de Saude para Pesquisas em

Humanos.
RESULTADOS E DISCUSSAO
Adaptacéo Cultural do

Instrumento de Caracterizacdo de
Cultura de Seguranca de Alimentos.
Apos a traducdo pelos dois profissionais
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sintese e
25/31
apresentaram diferencas de sentido de
conteudo. Os itens 2, 4, 6, 12, 30 e 31

apresentaram alguma palavra que gerou

bilingues,

avaliacdo pelos

especialistas, itens, néo

diferentes significados, passivel de alterar
0 proposito genuino do item. Quando da
sintese pelos especialistas, decidiu-se por
selecionar os termos mais ajustados aos
conceitos de CSA e objetivos do estudo.
Participantes voluntarios pertencen-
tes a amostra prevista para o estudo
responderam ao instrumento com O
propdsito de verificar o grau de clareza das
instrucdes de preenchimento, diagramagéo
e formatacdo do documento. Participaram
quatro manipuladores de uma das lojas.
Todos alegaram que 0s itens estavam
compreensiveis, as instruces eram claras,
a diagramacdo e formatacdo do
instrumento eram satisfatorias e objetivas.
Um  dos

participantes  sugeriu  a

substituicdo da palavra “sexo” para
“género”, 0 que foi acatado.

A etapa do Backtranslation
(retraducdo) visou identificar discrepancias
entre as duas versdes dos retradutores. N&o
foram identificadas discrepancias de
sentido, ndo houve a utilizacdo de palavras
diferentes por parte dos especialistas,
mesmo desconhecendo 0 instrumento

original. Finalizada a analise pelos

especialistas em CSA, a sintese foi enviada
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ao autor original para julgar a
fidedignidade do mesmo. Os resultados
referentes as etapas de traducéo, retradugéo
e sinteses estdo apresentados na Tabela 1.
O estudo piloto foi conduzido com
29 manipuladores em uma das lojas.
Previamente ao  preenchimento, o
pesquisador informou sobre a garantia do
anonimato e da participacao voluntaria. Foi
realizada a explicacdo dos itens da secdo
de dados

exclusivamente, visando ndo interferir nas

socio-demograficos,

respostas relativas ao contetdo sobre CSA.
Quando da entrega do instrumento ja
preenchido, o pesquisador agradeceu
pessoalmente a cada um dos participantes e
simbolicamente ofereceu um chocolate.

Alguns  respondentes ndo  se
atentaram que existiam questdes no verso
das folhas e ndo responderam os itens de 7
a 20. Em virtude dessa falha o pesquisador
passou a alerta-los para o preenchimento
frente e verso nas lojas que ainda néo
haviam participado. ApoOs preenchimento,
0s participantes fizeram sugestdes e
criticas para a melhoria do instrumento
aplicado.

Os participantes do estudo piloto
relataram que as perguntas foram
pertinentes a realidade de manipulacdo de
alimentos e, o chocolate recebido pela
participacdo foi estimulante. Mais uma
vez foi salientado que a participagédo
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Tabela 1. Resultados das etapas de traducdo, backtranslation e sintese das versdes dos avaliadores.

Original

Avaliador A
(Traducao)

Avaliador B
(Tradugéo)

Verséo 1
(Sintese)

Avaliador C
(Retraducao)

Avaliador D
(Retradugao)

Verséo 2
(Sintese)

| can freely speak up if | see

Eu posso falar abertamente se ver alguma coisa

Eu posso livremente falar se eu vir algo

Eu posso falar livremente se eu vejo alguma

I can talk freely if | see anything that

| can speak freely if | see anything

| can speak freely if | see anything

1 something thgfzt;y affect food que possa afetar seguranga alimentar? que pode afetar a seguranca da comida*. coisa que poss:lﬁ;it:troa;seguram;a dos may affect food safety. that could affect food safety. that could affect food safety.
I am encouraged to provide Sou encorajado para dar sugestoes de Eu estou encorajado a dar sugestdes para Sou encorajado a dar sugestdes para | dto gi i | am encouraged to give | am encouraged to give
2 suggestions for improving food aprimoramento de préticas de seguranca melhorar as préticas de seguranga da melhorar as praticas de seguranga dos am encouraged lo give suggestions suggestions to improve food safety suggestions to improve food safety
y N N . to improve food safety practices. " !
safety practices alimentar? comida. alimentos practices. practices
3 All managers give consistent Todos os gestores d&o informagdes Todos os gerentes déo informagdes Todos os gerentes d&o informagdes sobre All managers give information about All managers give information about All managers give information about
information about food safety consistentes sobre seguranca alimentar? consistentes sobre seguranca da comida. seguranca dos alimentos food safety. food safety. food safety.
Management prowde_s adequate O gerenciamento fornece informacdes O gerenciamento fornece informacdes A administrag&o ou a geréncia fornece The administration or management The Administration or management The Administration or management
and timely information about N N adequadas e no tempo certo sobre regras . ~ . . . Ny . - ; . "
4 adequadas e pontuais sobre as atuais regras e . informagdes sobre as normas e regulamentos provides information on current food provides information on current food provides information on current food
current food safety rules and regulamentagdes sobre a seguranca alimentar? de segurana de comida e de seguranga alimentar vigentes safety standards and regulations. safety standards and regulations. safety standards and regulations
regulations ) regulamentacdes. . . .
My manager gene_rally gives Meu gestor geralmentg da instrugdes Meu ge_rente geraimente da instrugﬁes Meu gerente geralmente d& instrugdes sobre My manager usually gives . My manager usually give_s us My manager usually gives
5 appropnaftoeogzt;(étll;r)]r;s on safe apropriadas deawnigﬁf‘;',? da seguranca apropriadas so:ézlr:nusear comida 0 manuseio seguro de alimentos instructions on safe handling of food. instructions ofr;ggfe handling of instructions on safe handling of food.
| believe that written food safety Acredito que as politicas e procedimentos Eu acredito que politicas e procedimentos Acredito que as politicas e os procedimentos | believe that the company's written | believe that the company's written | believe that the company's written
6 policies and procedures are escritos ndo s&o nada mais que um acobertas escritos de seguranga de comida néo sédo escritos de seguranga alimentar da empresa food safety policies and procedures food safety policies and procedures food safety policies and procedures
nothing more than a cover-up in d %0 judicial? nada mais do que uma protecéo no caso n&o sé@o nada mais do que uma protegéo caso are nothing more than protection if are nothing more than protection if are nothing more than protection if
case there is a lawsuit ©em caso de uma agao judicials de haver um processo legal. haja um problema com a lei. there is a problem with the law. there is a problem with the law. there is a problem with the law.
All of the necessary information Todas as informacdes necessarias para a Todas as informacdes necessarias para Todas as informacdes necessarias para o All information necessary for the safe All information necessary for the All information necessary for the
7 for handling food safely is manuseio de seguranga alimentar esta minha manusear comida com seguranca esta manuseio seguro de alimentos estéo handling of food is readily available safe handling of food is readily safe handling of food is readily
readily available to me disposicdo? prontamente disponivel para mim. prontamente disponiveis para mim to me. available to me. available to me.
8 Food safety |sr:eh|gh priority to Seguranca ahmen[t;rrg nT:::;a maior prioridade Seguranca e:lt:opn:rianii;r'na prioridade Seguranga dos e;)l:::r:;ci::qe alta prioridade Food safety is high priority for me. The safegig:igllt?ﬁills of high Food safety is high priority for me.
9 lbfeoc";l‘jvsfeo:)ﬁ; if?'% ;u:: Sigo as legislacdes de seguranca alimeontar por Eu sigo as regras de seguranca em comida Eu sigo as regras de seguranca fjos alimentos | follow t_he food safety_ rules because Ig‘;'g;‘&’;z‘? L‘;‘ﬂgf:ftﬁgyrzlf Iél;lg\ﬁ;zel {)i?i((‘e 5:2?]2;:&5
important que penso que s&o importantes? porque eu penso que s&o importantes. por que acredito que elas sdo importantes | believe they are importante. important, importante.
10 ! follg\évc:uosd es;ta :Set:;;ules Sigo as Iegislagc")es_ de seguranga a!imemar por Eupzlrgq(ijzsér;?;ﬁ?:gzi%g:&ﬁz:dn; ;::Zn:rda Eu sigo as regras t_:ie seguranca d_o_s alimentos | follow t_hg food safety r_ul_e_s because | follow t_h(_e food safety r_ul_e_s | follow t_ht_e food safety r_ul_e_s
responsibility to do so que sdo de minha responsabilidade? assim. por que é minha responsabilidade itis my responsibility. because it is my responsibility. because it is my responsibility.
1 | am committed to following all Estou em empenhado em seguir todas as Eu tenho o compromisso de seguir todas Eu sou comprometido a seguir todas as I am committed to following all the I am committed to following all the I am committed to following all the
food safety rules legislacdes de seguranca alimentar? as regras de seguranca de comida. regras sobre Seguranca dos alimentos rules on food safety. rules on Food Safety. rules on food safety.
12 | keep my work area clean Mantenho minha area de trabalho limpa por que E mantenho minha area de trabalho limpa Eu mantenho minha &rea de trabalho limpa | keep my work area clean because | | keep my work area clean because | keep my work area clean because |
because | do not like clutter n&o gosto de desordem? porgue eu ndo gosto de talher. porgue eu ndo gosto de desordem do not like clutter. 1 do not like clutter. do not like clutter.
My manager always watches to Meu gestor sempre supervisiona se 0s Meu gerente sempre observa para ver se Meu gerente sempre olha se os funcionarios My manager always looks at whether My manager always looks at My manager always looks at
13 see if employees are practicing empregados estéo praticando o manuseio de os empregados estéo praticando o estdo praticando a manipulacéo segura de employees are practicing safe food whether employees are practicing whether employees are practicing
safe food handling seguranca alimentar? manuseio de comida segura. alimentos handling. safe food handling. safe food handling.
My manager is actively involved Meu gerente esta ativamente envolvido em Meu gerente esta ativamente envolvido em Meu gerente esta ativamente envolvido em ter My manager is actively involved in My manager is actively involved in My manager is actively involved in
14 in making sure safe food certificar se 0 manuseio de segurancga alimentar se certificar que 0 manuseio de comida certeza se manipulacéo de alimentos seguros ensuring that safe food handling is making sure that safe food handling making sure that safe food handling
handling is practiced é praticado? segura é praticada. esta sendo praticada being practiced. is being practiced. is being practiced.
Management enforces food O gerenciamento aplica a legislagéo de O gerenciamento consistentemente reforca A geréncia aplica as regras de seguranca The management consistently The management consistently The management consistently
15 safety rules consistently with all seguranca alimentar consistentemente com as regras de seguranga de comida com alimentar constantemente com todos os enforces food safety rules with all enforces food safety rules with all enforces food safety rules with all
employees todos os empregados? todos os empregados. funcionarios employees. employees. employees.
Management inspires me to . R . . R . - . . . . . .
16 follow safe food handling O gerenciamento me inspira a seguir as O gerenciamento me inspira a seguir A geréncia me motiva a seguir o manuseio The management motivates me to The management motivates me to The management motivates me to
practices préaticas de manuseio de seguranga alimentar? préaticas de manuseio de comida segura. seguro de alimentos follow the safe handling of food. follow the safe handling of food. follow the safe handling of food.
Adequate supplies (e.g., gloves, . R A Suprimentos adequados (ex.: luvas, Os equipamentos adgquados (por exe[nplo, The suiTabela equipment (for SuiTabela equipment (as, knives, SuiTabela equipment (as, knives,
17 thermometers, etc.) are readily Malelr|a|s a?_equadcis (. etx..dl_uvas termometros, termometros, etc.) estdo prontamente facat:, Iuva:s,(;grmomet_ros, etc.) este:o th exant]ple, kn:jves, glov_es, di gloves, thermometers, etc.) are gloves, thermometers, etc.) are
available to perform safe food r;aﬁ;a?i:;gﬁga:rgzns:gst:;alxv;;?n’;irér disponiveis para a realizagdo de praticas p;JorgticrzgZ:gulrsa?sogglﬁgr?i:[ﬁaz;cgear e;\rcgirlgfnlgri 22rf§fmosr|é)fésf;i?i ity readily available to perform safe readily available to perform safe
handling practices de manuseio de comida segura. alimentos handling practices. food handling practices. food handling practices.
Equipment items needed to Os itens de equipamentos necessarios para o Itens de equipamento necessarios para Os itens de equipamento necessarios para The items of equipment needed to Items of equipment needed to The items of equipment needed to
18 prepare food safely (e.g., hand preparo seguro dos alimentos (p. ex.: pias para preparer comida com seguranca (ex.: pias preparar alimentos de forma segura (por prepare food safely (for example, prepare food safely (as, hand wash prepare food safely (for example,
washing sinks) are readily lavar as maos) estio disponiveié o :;\'cessiveis para lavar as maos) estéo prontamente exemplo, lavatérios de lavagem de méos) hand wash basins) are readily basins) are readily available and hand wash basins) are readily
available and accessible | disponiveis e acessiveis. estdo prontamente disponiveis e acessiveis available and accessible. accessible. available and accessible.
19 Facilities (e.g., freezer, warmer, As instalacdes (p. ex.: freezer, aquecedores, Instalagdes (ex.: freezer, aquecedor, etc.) As instalacées (por exemplo, congelador, The facilities (for exemple, freezer, The facilities (as, freezer, heater, The facilities (as, freezer, heater,
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etc.) are of adequate quality to
follow safe food handling
practices

etc) tem a qualidade adequada para seguir as
praticas manuais da seguranca alimentar.

sdo de qualidade adequada para seguir as
praticas de manuseio de comida segura.

aquecedor, etc.) sdo de qualidade adequada
para seguir praticas seguras de manipulagéo
de alimentos

heater, and so on.) are of adequate
quality to follow safe food handling
practices.

etc.) are of adequate quality to
follow safe food handling practices.

etc.) are of adequate quality to
follow safe food handling practices.

20

| am provided with quality
supplies that make it easy for
me to follow safe food handling
practices

Tenho a disposi¢éo materiais de qualidade que
me facilitam seguir as praticas manuais de
seguranca alimentar.

Estou provido de suprimentos que tornam
facil para mim seguir praticas de manuseio
de comida segura.

Eu recebo material de qualidade que tornam
mais fécil seguir praticas seguras de
manipulagdo de alimentos

| get quality material that makes it
easier to follow safe food handling
practices.

| get quality material that makes it
easy to follow safe food handling
practices.

| get quality material that makes it
easy to follow safe food handling
practices.

21

My coworkers are always
supportive of each other
regarding food safety

Meus colegas de trabalho estdo sempre se
auxiliando um aos outros no que se refere a
seguranca alimentar.

Meus colegas de trabalho sempre s&o
apoiadores entre si com relagéo a
seguranca de comida.

Meus colegas de trabalho sempre sé&o
solidarios e ajudam em relacdo a seguranca
dos alimentos

My co-workers are always supportive
and help with food safety.

My coworkers are always supportive
and help with food safety.

My coworkers are always supportive
and help with food safety.

22

When lots of work needs to be
done quickly,
employees work together as a
team to get the tasks completed
safely

Quando muito trabalho precisa ser feito
rapidamente, os empregados trabalham juntos
como uma equipe para conseguir completar as

tarefas em seguranga.

Quando muito trabalho precisa ser feito

rapidamente, os empregados trabalham

juntos como um time para completar as
tarefas com seguranca.

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

When there is a lot of work that
needs to be done quickly, employees
work together as a team to get the
jobs done safely.

When there is a lot of work that
needs to be done quickly,
employees work together as a team
to get the jobs done safely.

When there is a lot of work that
needs to be done quickly,
employees work together as a team
to get the jobs done safely.

23

Employees remind each other
about following food safety
practices

Os empregados lembram um a outro de seguir
as praticas de seguranga alimentar.

Os empregados lembram uns aos outros
sobre seguir as praticas de comida segura.

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

The employees remind the others
co-workers to follow food safety
practices.

Employees remind other colleagues
to follow food safety practices.

Employees remind other colleagues
to follow food safety practices.

24

New employees and
experienced employees work
together to ensure food safety

practices are in place

Os novos e os empregados mais experientes
trabalham juntos para assegurar que as praticas
de seguranga alimentar estdo em pratica.

Novos empregados e empregados
experientes trabalham juntos para garantir
que préticas de comida segura estéo
apropriadas.

Funcionarios novos e experientes trabalham
juntos para garantir que as préaticas de
seguranca dos alimentos continuem existindo

New and experienced employees
work together to ensure that food
safety practices continue to exist.

New and experienced staff work
together to ensure that food safety
practices continue to exist.

New and experienced staff work
together to ensure that food safety
practices continue to exist.

25

There is good cooperation
among departments to ensure
that customers receive safely

prepared food

Existe uma boa cooperagéo entre os
departamentos para assegurar que os clientes
recebem comida preparada de acordo com a
seguranca alimentar.

Ha boa cooperagéo entre os
departamentos para garantir que os
clientes recebam comida preparada

seguramente.

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

There is good cooperation among
the company's departments to
ensure that customers receive food
safely prepared.

There is good cooperation between
the company's departments to
ensure that customers receive food
safely prepared.

There is good cooperation between
the company's departments to
ensure that customers receive food
safely prepared.

26

Employees are disciplined or
reprimanded when they fail to
follow food safety practices

Os empregados sé&o disciplinados ou advertidos
quando falham no seguimento das praticas de
seguranca alimentar.

Os empregados sé&o disciplinados ou
repreendidos quando falham em seguir
préticas de seguranca em comida.

Os funcionérios sé&o advertidos ou
repreendidos quando ndo seguem as praticas
de seguranca dos alimentos

The employees are warned or
reprimanded when they do not follow
food safety practices

Employees are warned or
reprimanded when they do not
follow food safety practices.

Employees are warned or
reprimanded when they do not
follow food safety practices.

27

| always have enough time to
follow safe food
handling procedures, even
during rush hours

Tenho sempre tempo suficiente para seguir os
procedimentos manuais de seguranca
alimentar, mesmo durante os horarios de pico.

Eu sempre tenho tempo suficiente para
seguir procedimentos de manuseio de
comida segura, mesmo durante as horas
de grande movimento.

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

| always have enough time to follow
safe food handling procedures, even
during times when production
accelerates.

| always have enough time to follow
safe food handling procedures, even
during times when production
accelerates.

| always have enough time to follow
safe food handling procedures, even
during times when production
accelerates.

28

My work load does not interfere
with my ability to follow safe
food handling practices

Meu trabalho néo interfere com minha
habilidade de seguir as praticas manuais de
seguranca alimentar.

Meu trabalho n&o interfere na minha
habilidade de seguir praticas de manuseio
de comida segura.

Minha carga de trabalho n&o atrapalha a
minha capacidade de seguir praticas seguras
de manipulacdo de alimentos

My workload does not disrupt my
ability to follow safe food handling
practices.

My workload does not disrupt my
ability to follow safe food handling
practices.

My workload does not disrupt my
ability to follow safe food handling
practices.

29

The number of staff scheduled
at each shift is adequate for me
to get my work done and handle

food safely

O ndmero de funcionérios alocados em cada
turno é adequado para que eu tenha meu
trabalho feito e o manuseio seguro do alimento.

O ndmero de funcionarios escalados em
cada turno é adequado para mim para
realizar o meu trabalho e manusear a

comida de forma segura.

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

The number of employees scheduled
at each shift is adequate so | can do
my job and safely handle food.

The number of employees
scheduled at each shift is adequate
so | can do my job and safely handle
food.

The number of employees
scheduled at each shift is adequate
so | can do my job and safely handle
food.

30

When there is pressure to finish
food production,
managers sometimes tell us to
work faster by taking shortcuts
with food safety

Quando existe uma presséo para terminar a
producéo de um alimento, os gestores, as
vezes, nos pedem para trabalhar mais rapido
com pausas com as préticas de seguranca
alimentar.

Quando hé presséo para terminar a
producédo de comida, os gerentes as vezes
nos dizem para trabalhar mais répido
tomando atalhos com seguranca da
comida.

Quando estamos sob presséo para terminar a
producéo de alimentos, os gerentes as vezes
nos dizem para trabalhar mais rapido,
“pulando" algumas regras de seguranca
alimentar

When we are under pressure to
finish food production, the managers
sometimes tell us to work faster by
"skipping" some food safety rules.

When we are under pressure to
finish food production, managers
sometimes tell us to work faster by
"skipping" some food safety rules.

When we are under pressure to
finish food production, the managers
sometimes tell us to work faster by
"skipping" some food safety rules.

31

I am sometimes asked to cut
corners with food safety so we
can save costs when preparing

food

As vezes me pedem para economizar com a
seguranca alimentar, entdo podemos cortar
custos quando preparamos os alimentos.

As vezes me pedem para economizar com
a seguranca de comida de forma a cortar
custos ao preparar comida.

As vezes me pedem para "cortar caminho” em
relacdo a seguranca dos alimentos durante a
producéo dos alimentos para que possamos

economizar custos

Sometimes they ask me to "cuta
path” to food safety during food
production so we can save on Costs.

Sometimes they ask me to "cut a
path” to food safety during food
production so we can save on Costs.

Sometimes they ask me to "cut a
path” to food safety during food
production so we can save on costs
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deveria ser andnima e voluntéria.

O processo de adaptacéo cultural ndo
exigiu alteracdo de conteddo, supressdo de
itens ou alteracdo da forma escrita. Foram
selecionadas as palavras capazes de manter
0 sentido dos textos na etapa de traducao.
Em trabalhos semelhantes, recomendou-se
manter, no minimo dois tradutores para se

assegurar a fidedignidade ao contetdo

(BRISLIN, 1970; GUILLEMIN,
BOMBARDIER, BEATON, 1993;
PRIETO, 1992; SILVA-ROCHA,

OSORIO, 2017).

A participagdo dos especialistas
(n=2) influenciou positivamente na etapa
de traducdo. Ao analisarem as traducOes
realizadas pelos tradutores A e B e,
comparar com os itens originais em inglés,
identificaram o0s aspectos descritos na
literatura cientifica sobre o que avaliar nos
textos a fim de que as ideias, intencdes e
conteudo original ndo fossem alterados ou
mesmo perdidos (BORSA, DAMASIO,
BANDEIRA, 2012). Os itens 2, 4, 6, 12,
30 e 31 comprovaram a necessidade da
andlise detalhada e cuidadosa na escolha
de palavras, assegurando a proposta
original de conteudo.

Guillemin, Bombardier & Beaton
(1993) sugerem utilizar uma equipe de
especialistas multidisciplinar, porém neste
estudo optou-se por profissionais na area
Isto

da Seguranca dos Alimentos.
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contribuiu para que na analise dos itens
traduzidos, pudessem influenciar a sintese
dos documentos de maneira assertiva, ndo
interferindo  de maneira literal ao
sugerirem palavras para 0s itens que
formaram a sintese dos tradutores A e B
(Tabela 1).

A avaliagdo pelos colaboradores do
estudo piloto revelou que os itens estavam
compreensiveis, as instrugdes foram claras,
a diagramacdo e formatacdo do
instrumento se mostravam satisfatorias e
objetivas.

Houve minimas divergéncias entre as
retraducbes pelos profissionais. Mesmo
ndo conhecendo os itens originais 0s
tradutores C e D empregaram as mesmas
terminologias para a maioria dos itens.
Destaca-se aqui a importancia dos
especialistas em Seguranca dos Alimentos,
na sintese das tradugdes, assegurando
uniformidade nas retraducgdes. Silva-Rocha
& Osorio (2017) destacam a participacéo
decisoria dos especialistas para o0
refinamento do instrumento, seguindo o0s
procedimentos  propostos
Damasio & Bandeira (2012).

Borsa, Daméasio & Bandeira (2012,

p. 427) enfatizam que o estudo piloto se

por Borsa,

refere “a uma aplicagdo prévia do

instrumento em uma pequena amostra que

reflita as caracteristicas da
amostra/populagédo-alvo”. No presente
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estudo, ndo houve necessidade de
alteracOes do instrumento apds a realizagao
do teste piloto.

A metodologia de Borsa, Damasio &
Bandeira (2012) ja foi utilizada em outros
estudos (PETRUCCI et al., 2016; SILVA-
ROCHA, OSORIO, 2017; ZANON et al.,
2017),

sistematica, factivel e (til para a finalidade

para 0 presente, Se mostrou
desejada, isto €, adequada para adaptacdo
cultural do instrumento.

Perfil
Respondentes. O perfil sdcio-demografico

socio-demografico  dos
dos participantes esta apresentado na
Tabela 2. Houve predominio de homens
50,91%),

aproximadamente 95% dos participantes

(Freq = sendo  que
estavam entre 21 e 55 anos de idade e 0
grupo de 21-25 anos 0 mais representativo
(Freq = 21,15%). Enquanto a frequéncia

absoluta apresenta a quantidade de
respostas para cada variavel demogréafica a
frequéncia relativa apresenta a razao entre
quantidade de respostas e o total de
respondentes.

Anélise de cada um dos 31 itens do
Instrumento. A secdo do questionario
relativa & anélise da CSA, estruturada em
opcOes da escala Likert, de sete pontos,
permitiu sua andlise a partir de frequéncias
absoluta e relativa, avaliando o grau de
concordancia ou discordancia das respostas

dos participantes para cada item do
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questionario. Abaixo sdo apresentados 0s

quatro itens, para 0s quais houve as

maiores frequéncias de discordancia,
indicando situagdes, praticas e condutas
contrarias a Seguranca de Alimentos. Os
resultados de frequéncias, moda e mediana
dos outros itens do questionario estdo na
Tabela 3.

O item 6 foi 0 que apresentou maior
grau de discordancia entre os quatro itens
(Freq = 251/68,7%; Mod = 1; Med = 2). O
conteddo do item 6 - “Acredito que as
politicas e os procedimentos de seguranca
alimentar da empresa sdo nada mais do que
uma obrigacgéo caso haja um problema com
a legislagao” — mostra que 0s participantes
entendem a Seguranca dos alimentos como
um dever a ser cumprido pela organizagéo
em virtude de existirem exigéncias e
obrigacdes oficiais sobre o tema. O item 29
- “O numero de funcionarios programados
em cada turno é adequado para que eu
possa fazer meu trabalho e manipular
alimentos com seguranga” (Freq =
150/39,1%; Mod = 1; Med = 5) representa
0 autorrelato dos participantes que se veem
sobrecarregados de tarefas, interferindo na
sua capacidade em atender as exigéncias
relativas a SA. O item 30 - “Quando
estamos sob pressdo para terminar a
producdo de alimentos, 0s gerentes as

vezes nos dizem para trabalhar
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Tabela 2. Perfil sécio-demog rafico dos Caracteristicas N % Caracteristicas N %
participantes do estudo (n=383). Escolaridade 35 anos 105 2742%
Caracteristicas n % Primario incompleto 1 0,26% 6-10 anos 71 18,54%
Sexo Primario completo 2 052% 11-15 anos 37 9,66%
Feminino 182 47,52% Fundamental incompleto 8 2,09% 16-20 anos 32 8,36%
Masculino 195 50,91% Fundamental completo 35 9,14% 21-25 anos 12 3,13%
Idade Médio incompleto 26 6,79% 26-30 anos 5 131%
18-20 anos 1 281% Médio completo 232 60,57% 31-35 anos 0 000%
21-25 anos 8l 21,15% Superior incompleto 35 9,14% Cargo ou Fungéo
26-30 anos 59 15,40% Superior completo 28 731% Operador de loja (total) 324 84,59%
31-35anos 65 16,97% Pés-graduado 2 052% Peixaria 26 6,79%
36-40 anos 59 1540% Ensino Técnico 2 052% Padaria 72 18.80%
41-45 anos 37 9.66% Experiéncia na area de alimentos (anos ou meses) Salsicharia 48  1253%
46-50 anos 30 7.83% Sem experiéncia 135  35,25% Agougue 66 17,23%
51-55 anos 20 522% <6 meses 14 366% FLV 29 757%
56-60 anos 7 18% 6 meses a lano 27 7,05% Cafeteria 16 418%
61-65 anos 3 078% 1-2 anos 47 12.21% N#o identificou o setor 67 17.49%
66-70 anos 1 026% 3-5 anos 57 14,88% Gerenciador (total) 33 861%
71-75 anos 0 000% 6-10 anos 43 11,23% Peixaria 4 1,04%
76-80 anos 0 000% 11-15 anos 14 366% Padaria 5 131%
Origem de nascimento 16-20 anos 8 2,09% Salsicharia 2 052%
Norte 2 052% 21-25 anos 3 078% Agougue 5 131%
Nordeste 139 36,29% 26-30 anos 2 052% FLV 4 1,04%
Centro-Oeste 0 000% 31-35 anos 1 026% Cafeteria 0 000%
Sudeste 221 57,70% Experiéncia na "Empresa X' (anos ou meses) Nao identificou o setor 13 3,39%
Sul 7 18% <6 meses 16 4,18% Estagiario de Seguranca de alimentos 12 313%
Distrito Federal 0 000% 6 meses a 1ano 59  1540% Responsavel técnico 7 182%
Estrangeiro 3 0,78% 1-2 anos 43 11,23%
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Tabela 3. Resultados de Frequéncia absoluta e relativa, Moda e Mediana para cada
ponto da escala Likert.

Escala Likert

Fatores

(Ungkzuoiii;imah, Itens Discordo Discordo Discordo | Concordo Concordo Concordo MODA MEDIANA
muito moderadamente pouco pouco moderadamente muito

F1 13 48(12,5%) 14(3,7%) 19(5%) 27(71%) 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%6) 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%) 246,3%)  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(57%)  81(21,1%) 77(20,1%) 75(19,6%) 5 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
F3 9 2(0,5%) 1(0,3%) 4(1%) 9(2,3%) 27(71%) 56(14,6%) 269(70,2%) 7 7
F3 10 2(0,5%) 2(0,5%) 7(1,8%) 7(1,8%) 27(71%) 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(84%)  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

+

mais rapido, ‘pulando’ algumas regras de Operadores de Loja contra a seguranca dos

seguranga dos alimentos” (Freq = alimentos em prol da produtividade. O

150/41,4%; Mod = 7; Med = 4), revela item 31 - “As vezes me pedem para ‘cortar

uma cooperagdo entre Gerenciadores e caminho’ em relacdo & seguranga dos
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alimentos durante a producédo para que se

possa economizar custos”,
117/32%; Mod = 7; Med = 6) transparece,

aparentemente, um

(Freq =

descaso dos

participantes com a seguranca dos
alimentos.
Apenas o item 30 apresentou

diferenca na interpretagdo do resultado
para Moda e Mediana, enquanto a moda
apresentou resultado 7, a mediana resultou
em valor 4. Considerando que para CSA a
moda € mais relevante, este item foi
considerado positivo.

Analisando os fatores de CSA
individualmente através das frequéncias
absolutas e relativas pode-se observar que
o Fator 1 — Apoio dos gerentes e

colaboradores, demonstrou alta

concordancia, isto €, interferéncia positiva
em relacdo ao apoio mutuo entre 0s
colaboradores para a construcdo e
consolidacdo da SA. O Fator 2 -
também alta

Comunicacdo, apontou

concordancia, indicando que existe

comunicacdo e transferéncia de mensagens

sobre AS, apesar do item 3 ter apresentado

alta frequéncia de respostas ‘“‘concordo
pouco”. O Fator 3 - Auto
comprometimento, apresentou alta

frequéncia de respostas “concordo muito”,
mais de 60% dos participantes se auto-
identificam como comprometidos com a
SA. O Fator 4 — Suporte do ambiente,
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apresentou alta frequéncia de

concordancia, indicando que a
infraestrutura local € favoravel para a SA.
O Fator 5 — Pressdo no trabalho, obteve
alta frequéncia de respostas “concordo
muito” (itens 27 e 28), porém, como ja
dito, o item 29 indicou condicdo
desfavoravel para a SA. Considerando o
conjunto de itens “discordo”, pois a
frequéncia absoluta foi mais baixa do que
“concordo”,

0 conjunto de itens

caracterizando situacOes
predominantemente favoraveis para a SA.
O Fator 6 — Julgamento baseado em risco,
mostrou, no item 6, condicdo desfavoravel,
enguanto os itens 30 e 31 em concordancia
com SA, apesar da frequéncia absoluta do
item 30 tanto do conjunto “discordo”
quanto “concordo” serem proximas.

A frequéncia  de
“Indiferente” (4) ficou abaixo de 10%,

com excecdo dos itens 30 e 31 que

respostas

apresentaram ambos 11,8%.

Consisténcia interna do
Instrumento. Segundo Landis & Koch
(1977) os valores alfa de Cronbach
revelam a consisténcia interna de um
instrumento. Neste estudo o valor de alfa
dos 31 itens do questionério foi de 0,7957
caracterizando-se como substancial. O
valor de alfa dos fatores F1, F3, F4 e F5
foram maiores que 0,80, evidenciando
consisténcia interna robusta. Os fatores F2
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e F6 obtiveram valores de consisténcia

interna de 0,78 e 0,59, respectivamente e
consideradas substancial e moderada.

Anélise Fatorial Exploratéria e
Confirmatoria dos itens do Instrumento.
A Anélise Fatorial Exploratoria (AFE) foi
realizada para verificar em quantos fatores
os itens do instrumento se dividiam e, a
partir dai confrontd-los com aqueles do
instrumento original. Na sequéncia, foi
feita a Andlise Fatorial Confirmatéria
(AFC) para descrever como 0s itens se
distribuiam. Fixando-se 0 numero de
fatores foi possivel avaliar se 0 mesmo
conjunto de itens se mantinha no mesmo
fator do instrumento original (HAIR,
ANDERSON, BABIN, 2009).

A matriz de variancia total explicada
indica a percentagem total da variancia dos
obtidos (HAIR, ANDERSON,
BABIN, 2009), devendo se apresentar

acima de 60%. A AFE resultou em 65,5%

fatores

das variancias distribuidas em sete fatores,
enquanto a AFC apresentou 62,2% dos
itens que sdo explicados por seis fatores,
corroborando com a quantidade de fatores
determinadas por Ungku Fatimah (2013).
As matrizes de componentes nao
rotacionados e as matrizes de componentes
rotacionados (Varimax) foram elaboradas
através das cargas fatoriais de cada item do
questionario de Ungku Fatimah (2013). O

posicionamento dos fatores foi
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determinado a partir da mais elevada carga
fatorial obtido para cada um deles. O
arranjo final de fatores esta apresentado na
Tabela 4.

Foi  possivel

reconhecer novo

rearranjo dos itens. Diante disto
confrontando-se o arranjo dos fatores de
CSA determinados por Ungku Fatimah
(2013) com arranjos estabelecidos por
outros estudos cientificos sobre o assunto,
constatou-se que o conteddo estruturado no
presente  instrumento é capaz de
caracterizar CSA em estabelecimento que
comercializa alimentos.

Consideracfes sobre a escala Likert. A
conducdo da andlise estatistica teve por
base a natureza dos itens, decidindo-se
pela escala de mensuracdo ordinal,
utilizando-se a escala elabora por Likert
(1932). A

apresentada por frequéncias de respostas

anélise dos dados foi
absolutas e relativas (%). Boone & Boone
(2012), destacam que se considerarmos a
escala Likert como ordinal pode haver erro
na analise estatistica, isto €, analisar o0s

dados considerando-os medidas de
tendencial central e gerando dados de
média e desvio padréo, por exemplo.

A escala Likert pode ser entendida
como escala intervalar (GAIL e ARTINO,
2013). Se assim for considerada é preciso
ter clareza sobre o0 que exatamente esta
sendo mensurado. Likert (1932) pressup6e
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Tabela 4. Composicéo de fatores e itens de Ungku Fatimah (2013) e do presente estudo
apos AFE e AFC.

Ungku Fatimah (2014)

Fatores

Itens correspondentes

Presente estudo
AFE? AFCP

Itens Itens

F1 — Apoio dos gerentes e

13,14,15,16,21,22,23,2 3,4,5,13,14,1 3,4,5, 13, 14,

colaboradores 4,25,26 5,16 15, 16
N 21,22,23,24,2 21,22,23,24,25,

F2 — Comunicagao 1,2,3,4,5,7 526 26

F3— Auto comprometimento 8,9.10,11,12 9,10,11,12 17’182%92’30’27’

F4 — Suporte do ambiente 17,18,19,20 17,27,2829  8,9,10,11,12

(ambiente favoravel)

F5 — Pressdo no trabalho 27,28,29 18,19,20 1,2,7

F6 — Julgamento baseado em risco 6,30,31 1,2,7,8 6,30,31

6,30,31

@ Andlise Fatorial Exploratoria.
b Andlise Fatorial Confirmatdria.

que as distancias entre cada um dos cinco
pontos (discordo fortemente; discordo;
neutro; concordo; concordo fortemente)
sdo iguais e, por consequéncia o
respondente que utilizasse a escala assim
também consideraria. Porém, existem na
literatura cientifica controvérsias ha, no
minimo, 50 anos sobre as distancias entre
esses pontos da escala Likert (CARIFIO e
PERLA, 2008), ndo havendo ainda um
entendimento comum entre pesquisadores
que fazem uso dessa escala em seus
experimentos.

Callegaro (2008) destaca também
que instrumentos utilizando a escala Likert
sofrem a interferéncia na obtencdo das

respostas do viés da desejabilidade social,
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definindo-a como a tendéncia de alguns
entrevistados registrarem a resposta que
consideram mais aceita socialmente, em
detrimento daquela real e particular, na
busca de proteger sua prépria imagem,
evitando rejeices ou imagem negativa.
Esse comportamento pode levar qualquer
estudo a uma situacdo de super notificacéo
de comportamentos ou atitudes
socialmente desejaveis, havendo de fato,
subnotificacdo. O autor entende que a
desejabilidade social ¢ uma das causas de
erro (viés) relacionadas ao respondente
nesse tipo de abordagem (CALLEGARO,
2008).

E possivel que no presente estudo o

viés de desejabilidade tenha ocorrido,
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interferindo nos resultados? Acredita-se

que sim. Em 2017, Jespersen, Maclaurin &

Vlerick elaboraram um instrumento de

mensuragdo  para  esse  aspecto e
constataram que avaliar o grau de
desejabilidade social em um
estabelecimento de alimentos  pode

contribuir para se obter resultados mais
realistas e contextualizados em relacdo a
CSA.

Outro aspecto importante quando do
uso da escala Likert ¢ o ponto ‘neutro’ ou
“indiferente” que, conforme relata Gail &
Artino (2013) pode ser interpretado pelo
respondente ou como um posicionamento
de fato neutro sobre a questdo ou a forma
de anular a mesma. Se levarmos em
consideracdo o conceito de desejabilidade
social e o contetdo dos itens de Ungku
Fatimah (2013) provavelmente o ponto
neutro pode ter sido interpretado pelos

participantes desta pesquisa como uma

maneira de anular as afirmacdes.
Considerando que 0s  respondentes
seguiram essa linha de raciocinio, o

diagnostico da CSA fica prejudicado, pois,
ao criar um instrumento de mensuracdo o
autor compBe um conjunto de itens que ele
julga necesséario para identifica-la. Apesar
da frequéncia de respostas “indiferente” ter
sido baixa (menor que 10%), poder-se-ia
considerar que a inexisténcia desse ponto

indicaria de forma mais direta ou objetiva
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0 sentido e intensidade das respostas, o que
facilitaria a caracterizacdo de CSA. Ao
mesmo tempo eliminar o ponto ‘neutro’
impediria ao respondente de optar,
livremente, por ndo se posicionar frente
determinada(s) afirmativa(s).

Por outro lado os respondentes do
presente estudo podem ter optado por
respostas genuinas e independentes,
posicionando-se de forma neutra. Acredita-
se que as discussdes relativas ao uso de
escala Likert ainda se mantém focadas no
desconhecimento dos intervalos entre os
pontos e a sua interferéncia de acordo com
0 objeto de mensuragéo.

No presente estudo o0s autores
recomendam manter o ponto “neutro” e
sempre realizar cuidadosa andlise de vieses
que podem ocorrer quando do uso de
escalas Likert.

Na tematica de CSA ha divergéncias
entre diferentes autores sobre o que
significa, de que elementos & composta e
como acontece em uma organizagdo. Em
outras palavras, cada individuo entende
CSA de acordo com seus proprios valores,
experiéncias e contexto. Historias de vida,
experiéncias  sensiveis,  conhecimento
especifico e 0 modo de ver e raciocinar
sobre os fatos, entre outros aspectos, criam
realidades proprias e particulares para cada
um, seja o manipulador, liderancas,
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gestores e demais envolvidos com a SA em
uma organizagao.

Nayak & Waterson (2017) afirmam
que CSA estd em constante mudanga. 1sso
pode ser encarado como um estimulo a
comunidade cientifica para a construcéo e
pesquisa sobre essa variavel latente
presente nas organizagdes de alimentos,
sabendo que os estudos relacionados a
CSA sdo dindmicos e mutaveis.

Teste de correlagdo de Spearman.
O teste de correlagdo de Spearman foi
aplicado para verificar associagdo entre as
variaveis demograficas e os escores do
instrumento de caracterizacdo de CSA.
Houve uma associagdo significante (p <
0,05) entre as variaveis “idade” (S = 0,150)
e “experiéncia na area de alimentos” (S =
0,125) em relacdo ao escore dos fatores. O
teste de correlacdo de Spearman mostrou
que houve correlacdo significante entre as
respostas sobre os fatores de CSA e as
variaveis demogréficas Idade e
Experiéncia na Area de Alimentos. Ou
seja, houve correlacdo positiva significante
na medida em que se aumenta a idade e a
experiéncia dos participantes da pesquisa.
Assim, colaboradores mais velhos e com
experiéncia anterior na area de alimentos
apresentaram  maior  capacidade de
influenciar positivamente a CSA. N&o

houve associacdo significativa entre as
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outras variaveis demograficas e as

respostas sobre CSA.

CONSIDERACOES FINAIS

Sob essas condigfes e fatos, o
presente estudo dedicou-se a validagdo de
um instrumento de caracterizacdo de CSA,
viavel em lingua portuguesa do Brasil. A
metodologia de adaptagéo e a validacédo do
instrumento foi consistente e replicavel. O
instrumento € viavel e util para caracterizar
a CSA em organizagdes que manipulam e

comercializam alimentos.
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