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RESUMO

Cultura de Seguranca dos Alimentos: riscos e percepcoes dos envolvidos na
cadeia de producao de refeicoes

O objetivo desse estudo foi avaliar a interagdo dos elementos constituintes do
conceito da cultura de seguranca dos alimentos (Cultura de SA) com o risco sanitario
em servigcos de alimentacao. O estudo caracteriza-se como transversal e foi dividido
em trés etapas. Na primeira etapa, o foco principal foi a compreensdo das
percepcoes de risco dos consumidor e manipuladores de alimentos frente as
caracteristicas dos restaurantes. A segunda etapa foi uma analise exploratéria dos
elementos da Cultura de SA em restaurantes de diferentes perfis sanitarios. A
terceira etapa foi a proposicdo de um modelo inferencial do clima de seguranca dos
alimentos (Clima de SA), visando analisar a relacao entre os elementos formativos
do Clima de SA e o numero de violagcbes em seguranca dos alimentos em
restaurantes. Participaram do estudo 265 consumidores, 63 gestores, 333
manipuladores de 32 restaurantes na regidao metropolitana de Campinas, SP —
Brasil. Foram avaliados os elementos da Cultura de SA (considerando as rotas
tecno-gerenciais e humanas), sendo eles: sistemas de gestéo, estilos e processo;
ambiente de trabalho; lideranga; comunicagédo; comprometimento; e julgamentos de
riscos, sendo incluidas, ainda, a pressao normativa e do trabalho. Neste modelo as
percepcoes de riscos dos manipuladores foram avaliadas como uma variavel
individual. Esses elementos foram avaliados por meio de questionarios especificos
validados. Na rota técnico-gerencial, os restaurantes foram categorizados como
restaurantes de baixo risco (RBR) e restaurantes de alto risco (RAR) para ocorréncia
de doencgas transmitidas por alimentos (DTA), com base na aplicacdo de uma lista
de verificacdo validada. Um questionario estruturado foi empregado para avaliar o
conhecimento sobre seguranga dos alimentos e a percep¢ao de risco de DTA por
consumidores, manipuladores de alimentos e gestores. Na primeira etapa, tanto os
manipuladores de alimentos quanto os consumidores declararam que estavam
menos sujeitos a DTA do que seus pares. No caso dos consumidores, um risco
semelhante foi atribuido tanto a preparacao de suas proprias refeicbes quanto as
refeicoes realizadas nos restaurantes em que foram entrevistados, n&o
apresentando viés otimista para este caso. Isso mostra que eles incorporaram um
sentimento de carinho e identidade ao local, que corresponde ao sentimento de
fazer suas préprias refeicdes em casa. Na segunda etapa, os RBR apresentaram
maior maturidade da Cultura de SA com menor risco sanitario, estrutura fisica mais
adequada, melhor comprometimento organizacional e rotas congruentes com o clima
de SA, sendo favorecidas as praticas adequadas de higiene. Na terceira etapa, foi
elaborado um modelo em equacao estruturada. Foi observado que o Clima de SA
reduz o numero de violagdes das boas praticas em restaurantes como também que
a percepcao de risco apresenta um efeito moderador na relacéo entre clima de SA e
as violacoes das boas praticas. Quanto maior era a percepgao de risco, maior era o
efeito do clima sobre as violagbes. Os resultados demonstraram que aprimorar o
clima de SA é uma estratégia eficaz para melhorar a seguranca dos alimentos. Com
base nos resultados, é possivel afirmar que hd a necessidade de intervencdes
eficazes no ambito da seguranca dos alimentos, visto que o consumidor confia nos
servicos de alimentacdo que frequenta, logo, pode ser menos cuidadoso em suas
praticas. Além disso, foi observado que a Cultura de SA e o Clima de SA relacionam-
se com as praticas adequadas e seguras na manipulacao de alimentos.
Palavras-chave: Seguranca dos alimentos; Sistemas de gestdo; Manipuladores de
alimentos; Consumidores; Restaurantes.



ABSTRACT

Food Safety Culture: risks and perceptions of the staff and consumers in the
meal production chain

This study aimed to evaluate the interaction of the food safety culture (FSC) with the
risk of foodborne diseases (FBD) in food services. The study is characterized as
cross-sectional and was divided into three stages. In the first stage, the focus was on
the understanding of consumer risk perceptions regarding the characteristics of
restaurants. The second stage was an exploratory analysis of the elements of the
FSC in restaurants with different health profiles. The third step was the proposal of an
inferential model of the food safety climate, reducing the number of violations of good
practices. In total, 265 consumers, 63 managers, 333 handlers from 32 restaurants in
the metropolitan region of Campinas, SP - Brazil participated in the study. The
elements of the FSC were evaluated (considering the techno-managerial and human
routes), which are: management systems, styles and process; Desktop; leadership;
Communication; commitment; and risk perceptions, including regulatory and labor
pressure. These elements were assessed through specific questionnaires. On the
technical-managerial route, restaurants were categorized as low-risk restaurants
(RBR) and high-risk restaurants (RAR) by foodborne diseases (FBD) based on the
application of a validated checklist. A structured questionnaire was used to assess
knowledge about food safety and the perception of risk of FBD by consumers, food
handlers, and managers. In the first stage, both food handlers and consumers
declared that they were less subject to FBD than their peers. In the case of
consumers, a similar risk was attributed both to the preparation of their meals and to
lunch and dinner in the restaurants where they were interviewed, with no optimistic
bias in this case. This shows that they incorporated a feeling of affection and identity
to the place, corresponding to making their meals at home. In step two, the RBRs
showed greater maturity of the FSC with less health risk, more adequate physical
structure, higher job satisfaction, better organizational commitment, and FSC
congruent with the technical-managerial and human route. It was observed that when
the elements of the FSC are well structured in food services, factors such as
commitment, job satisfaction, and the FSC are more satisfactory for proper hygiene
practices. In step three, a structured equation model was developed. It was observed
that the food safety climate reduces the number of violations of good practices in
restaurants. It was also observed that the perception of risk has a moderating effect
on the relationship between SA climate and violations of good practices. The higher
the perception of risk, the higher the effect of the food safety climate on violations.
The results demonstrate that improving the food safety climate is an effective
strategy to improve food safety. Based on the results, it is possible to state that there
is a need for effective interventions in the area of food safety since the consumer
trusts the food services he/she attends he/she may be less careful in his/her
practices. Besides, it was observed that FSC and SA climate is related to adequate
and safe practices in food handling.

Keywords: Food Safety; Management systems; Food handlers; Consumers;
Restaurants.
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APRESENTACAO

O presente estudo tem como tema central avaliar a interagdo dos
elementos da cultura de seguranca dos alimentos na cadeia produtiva de refeigdes.
O conteudo foi organizado em quatro capitulos, sendo os Capitulos 2 e 3
correspondentes a artigos publicados em periddicos da éarea, como esta
especificado na capa de cada um; e o Capitulo 4 correspondente a um artigo
finalizado para a submiss&o. Além disso, se¢des de discusséo e conclusao geral
foram incluidas. A disposi¢ao dos capitulos corresponde a ordem cronoldgica na

qual a pesquisa foi realizada.

No Capitulo 1, Introducao Geral, sdo apresentados conceitos sobre
a Cultura em seguranca de alimentos em servicos de alimentacao. Nesse
capitulo apresenta-se o referencial teérico para explicagao geral do tema. O
objetivo é apresentar uma visdo global e um melhor entendimento da interligagao
entre cultura em seguranca dos alimentos e o risco sanitario na cadeia de

refeicoes.

O Capitulo 2 apresenta um estudo que investiga qual seria o papel de
variaveis como conhecimentos em segurancga dos alimentos, percepgdes de riscos e
viés otimista de consumidores e manipuladores de alimentos e como elas poderiam
influir no processo “preparo-consumo-doenga”. Assim, verificar se as percepcoes de
risco dos envolvidos em relacdo as doencgas transmitidas por alimentos pode vir a

influenciar a cultura de seguranca dos alimentos em um servi¢o de alimentagéo.

O Capitulo 3 consiste no estudo para avaliar a presenca de um Sistema
de Gerenciamento em Segurancga dos Alimentos, a estrutura fisica e o risco sanitario
dos servicos de alimentagdo, visando mensurar os indicadores quantitativos
utilizados na avaliagdo da cultura de seguranga dos alimentos em servigos de
alimentacgao.

No Capitulo 4 é discutida a interrelacdo dos elementos da cultura de
seguranga dos alimentos que, neste caso, é representada pelo clima de seguranca
dos alimentos, com o escore de violagdes dos estabelecimentos. Essa investigacao
pretende elucidar se o clima em seguranca dos alimentos é adequadamente
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formado pelos elementos: pressdo normativa, pressdo de trabalho, comunicagéo,
comprometimento, suporte ambiental, sistemas de gestdo e suporte dos colegas e
lideranca.

Posteriormente aos capitulos, € realizada a discussao geral, na qual séo
feitas reflexdes e discussdes sobre a cultura de seguranga dos alimentos em

servigos de alimentagéo.

Finalmente, é apresentada uma concluséao geral contemplando, de forma

integrada, as principais conclusdes de cada capitulo e objetivos da pesquisa.
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OBJETIVOS
Objetivo Geral

Avaliar a interacdo dos elementos da cultura de seguranca dos alimentos
com o risco sanitario em servicos de alimentacdo e a percepgao de risco dos

consumidores.

Objetivos especificos

Avaliar o conhecimento e a percepcao de risco de doencgas transmitidas por
alimentos do consumidor e sua influéncia no escore sanitario dos

estabelecimentos;

Avaliar o conhecimento e a percepcao de risco dos manipuladores de

alimentos na perspectiva de doencgas transmitidas por alimentos;
Avaliar a estrutura fisica e o risco sanitario dos servigcos de alimentacao;

Mensurar os indicadores quantitativos utilizados na avaliacdo da cultura de

segurancga dos alimentos em servi¢os de alimentacao;

Identificar a interrelacdo dos elementos da cultura de seguranca dos

alimentos, por meio de modelos de equacéo estruturada.



— CAPITULO 1-

Introducao Geral

16
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1. Introducao Geral
1.1 Panoramana das Doencas Transmitidas por Alimentos

As doengas transmitidas por alimentos (DTA) sdo uma das principais
causas de morbidade e mortalidade no mundo, sendo um fator de risco
representativo a saude da populacédo e impactando diretamente no desenvolvimento
socioeconémico mundial (WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2015). Estima-se que
582 milhdes dos casos de diarreia sdo associados as DTA, acometendo
globalmente, todo ano, cerca de 25 milhdes de pessoas (KIRK et al., 2015).

Estudos nos Estados Unidos (FOOD AND DRUG ADMINISTRATION,
2000, 2010), Nova Zelandia (INSTITUTE OF ENVIRONMENTAL SCIENCE AND
RESEARCH, 2016), Hong Kong (CHAN; CHAN, 2008), Coréia (KIM, 2010) e no
Brasil (BRASIL, 2016; LIMA et al., 2013) relataram que a principal causa de surtos
alimentares esta ligada ao abuso na relagdo entre temperatura e tempo de
exposi¢do dos alimentos e refei¢gdes. O controle desse bindmio no armazenamento e
preparo dos alimentos € um dos principais fatores para garantia da qualidade dos
alimentos, sendo reconhecida sua importancia devido a influéncia na taxa de
crescimento bacteriano (KOUTSOUMANIS; GOUGOULI, 2015; ROCCATO;
UYTTENDAELE; MEMBRE, 2017; SARTER; SARTER, 2012) e consequente relacdo
com surtos alimentares (BRASIL, 2017; EUROPEAN FOOD SAFETY AUTHORITY,
2014; FOOD AND DRUG ADMINISTRATION, 2010). Somam-se a essas
inadequacdes as nao conformidades referentes aos problemas na higienizacdo de
equipamentos, mdveis e utensilios, as quais estdo agregadas a primeiras causas de
surtos alimentares na Europa (LATRONICO et al., 2017; NORRUNG; BUNCIC,
2008), Australia (AUSTRALIAN GOVERNMENT DEPARTMENT OF HEALTH, 2011;
TIRADO; SCHMIDT, 2001) como também nos Estados Unidos (TODD et al., 2007).

A segunda e a terceira maior causa de surtos alimentares no Brasil
(BRASIL, 2017; LIMA et al., 2013) estdo vinculadas aos erros nos processos de
sanitizacdo do ambiente, manipuladores e de ingredientes. Estudos demonstram
que micro-organismos patogénicos como o Staphylococcus coagulase positiva sdo
comumente encontrados em ambientes de cozinha (geladeiras, bancadas, facas,

utensilios e outros) devido a veiculagdo por manipuladores de alimentos, decorrente
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de problemas na higiene pessoal (SOARES et al., 2012) e higienizacdo ambiental
inadequada. Esse cenario é justificado pela falta de treinamentos em Boas Préticas
(BP), conhecimento insuficiente sobre os temas e intervengdes operacionais
insatisfatérias para a execucado (AL-SHABIB; MOSILHEY; HUSAIN, 2016; DA
CUNHA; STEDEFELDT; DE ROSSO, 2014b; RODRIGUES; SALAY, 2012; WOH et
al., 2016). Ainda, outros micro-organismos, como Salmonella spp. € Campylobacter
spp., também podem ser encontrados nesses locais por contaminagdo cruzada de
carne crua e higiene ambiental inadequada (CHAVES et al., 2017; KENNEDY et al.,
2011; LIMA et al., 2013).

No Brasil, entre 2007 e 2017, foram notificados a Secretaria de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) 7.170 casos de surtos alimentares, acarretando mais de 110 mil
pessoas doentes. Dentre esses surtos, 38,4% ocorreram em residéncias e 15,4%
em servicos de alimentacdo comerciais (BRASIL, 2017). Assim, € de suma
importancia verificar o papel dos consumidores e manipuladores de alimentos na
prevengao de DTA pois, no Brasil, &€ notério o crescimento do consumo de alimentos
fora do lar. A populacdo brasileira utilizava cerca de 21% do total de gastos com
alimentacdo em refeicbes fora do lar (CLARO; LEVY; BANDONI, 2009),
recentemente estima-se que esses gastos representem cerca de 32%
(ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS DE ALIMENTOS - ABIA, 2019).
Notifica-se que a Salmonella spp, Escherichia coli spp. e Staphylococcus coagulase
positiva sdo, respectivamente, os agentes etioldégicos bacterianos mais relevantes
como causa de surtos alimentares no mundo (BRASIL, 2016; EUROPEAN FOOD
SAFETY AUTHORITY, 2014; FOOD AND DRUG ADMINISTRATION, 2010). Sarter
& Sarter (2012) relatam que bactérias como Salmonella spp. e Escherichia coli spp.
foram encontradas em amostras de saladas em restaurantes de pequeno porte,
destacando a relevancia dessa operacao na propensao de surtos alimentares devido
a falhas identificadas. Rodrigues & Salay (2012) mencionaram, também, que uma
das maneiras de mitigar problemas sanitarios de vegetais consumidos crus é
qualificar os fornecedores, e indicam que restaurantes de grande porte estdo mais
aptos ao controle da operagéo, pois possuem estrutura organizacional superior.
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1.2 Conhecimentos e percepcoes de riscos na alimentacao coletiva

As violagcbes operacionais que podem gerar 0s surtos alimentares em
servicos de alimentacdo e em residéncias estdo associadas ao baixo conhecimento
em Boas Praticas (BP) e a baixa percepcao de riscos dos individuos. Essas
violagbes ocorrem por falta da aplicagdo de treinamentos efetivos em BP para
manipuladores e acbes que estimulem a pratica correta (AL-SHABIB; MOSILHEY;
HUSAIN, 2016; TIOZZO et al., 2017; WOH et al., 2016; ZANIN et al., 2017). Em
estudos recentes, foi demonstrado que manipuladores de alimentos possuem viés-
otimista em relagcédo a suas praticas (Da Cunha et al., 2014a; Da Cunha et al., 2015).
Logo, acreditam que estdo menos suscetiveis a eventos negativos do que seus

pares e colegas.

O treinamento, por sua vez, pode influenciar o manipulador de alimento,
aumentando sua confiangca, mesmo sem qualquer alteracdo em sua pratica (DA
CUNHA et al., 2015). Isso pode acontecer pois os individuos possuem ambivaléncia
atitudinal (NEWBY-CLARK; MCGREGOR; ZANNA, 2002) (sob diversos aspectos).
Na manipulagdo de alimentos, alguns fatores hipotéticos sdo descritos como
geradores de ambivaléncia: viés otimista (MILES; BRAXTON; FREWER, 1999),
baixa percepcao de risco nas atividades de manipulacao de alimentos (DA CUNHA;
STEDEFELDT; DE ROSSO, 2012; PARRY et al., 2004), ilusdao de controle (DE
FREITAS; DA CUNHA; STEDEFELDT, 2019), provimento de conhecimento com
baixa aplicacao no contexto pratico (EGAN et al., 2007; PELLEGRINO et al., 2015),
falta de intencdo de mudanca por parte dos individuos (AJZEN, 1991), baixa
motivagédo para o trabalho (SEAMAN, 2010), pensamento egocéntrico (SHEPPERD
et al., 2015), crencas e tracos de pensamentos (pensamento racional e intuitivo)
(HONDA et al.,, 2015). Esses fatores sdo essencialmente problematicos quando
associados a auséncia de gestores para mediar praticas adequadas (CUNHA;
ROSSO; STEDEFELDT, 2018).

A formacgéo dos gestores é relatada como uma forma eficaz na redugao
de problemas de segurancga dos alimentos, sendo a eficacia dependente da atitude
dele. O gestor com formacao especializada e caracteristicas transformacionais,
promove mudancas, prové recursos, implementa sistemas, incentiva e motiva seus

funcionarios, fornecendo treinamentos mais especificos, gerando uma cultura
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positiva para organizagdo. Autores sugerem que a formacgao de gestores pode ser
mais importante do que a dos manipuladores de alimentos para obtencdo de um
melhor desempenho em higiene e qualidade das refeicées (ZANIN et al., 2017).

No caso dos consumidores, isso acontece pela auséncia de programas
educacionais e de comunicacédo de riscos eficazes sobre os surtos direcionados
para esse publico (LIU; NIYONGIRA, 2017; TOMASZEWSKA et al., 2018;
WALDMAN; KERR, 2018). Os autores indicam que esse cenario minimiza a
percepcao de risco dos individuos sobre DTA e, por consequéncia, acabam
negligenciando ac¢bes de higiene adequadas. Além disso, parece haver um
consenso entre os autores de que a educacao sobre o tema é o método mais
efetivo para preveni-las, ja que a mesma € um fator motivador para melhoria das
atitudes e praticas dos individuos para atenuar comportamentos de riscos. Um
consumidor com alta percepg¢do de risco pode fazer com que os gestores e,
consequentemente seus funcionarios, tenham melhores processos para atender
esse cliente. Locais com uma cultura pouco aprimorada em seguranca dos
alimentos podem gerar desconfian¢ga no consumidor. Entretanto, ressalta-se que
os consumidores, de forma geral, ndo gostariam de pagar mais pela seguranga
dos alimentos (ANGULO; GIL; TAMBURO, 2005; XU; WU, 2010), sendo o preco
ou localidade um fator mais decisivo na escolha, pois podem representar uma
forma de expressdo da identidade social do consumidor. Contudo, servigos de
alimentacao que investem em segurancga dos alimentos acabam de alguma forma

repassado os valores investidos aos consumidores.

A predisposicdo dos consumidores e manipuladores em assumir
comportamentos de risco ao comprar, preparar e consumir refeicdes esta
associada a fatores comportamentais e processos cognitivos (crencas,
percepgbes, sentimentos, confianga e cultura) (ASCHEMANN-WITZEL;
GRUNERT, 2015; OVCA et al., 2018). Miles & Scaife (2003) e Weinstein (1989)
indicam que as pessoas estdo predispostas ao “viés otimista’. Os autores
explicam que esse fen6meno é representado pela crenca do individuo em estar
mMenos propenso a experimentar eventos negativos do que seus pares (colegas de
trabalho, amigos e familiares), ou seja, em situagdes de riscos, 0s mesmos

acreditam estarem sujeitos a consequéncias mais positivas do que seus parceiros.
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Weinstein (1989) diz que esse fenbmeno ocorre devido a um erro cognitivo,
superestimacgao dos riscos e ilusdo de controle, acarretando em baixa percepgao
de risco. Assim, tendem a negligenciar atitudes para preservacao da saude
(ASCHEMANN-WITZEL; GRUNERT, 2015). O viés-otimista para doencas
transmitidas por alimentos ja foi reportado tanto para manipuladores de alimentos
(DA CUNHA; STEDEFELDT; DE ROSSO, 2014a) quanto para consumidores
(FREWER; SHEPHERD; SPARKS, 1994).

Os consumidores de varios paises, no geral, sdo preocupados com a
qualidade sanitaria dos alimentos. Observa-se que em paises da Europa (LANGE;
GORANZON; MARKLINDER, 2016; MILES et al., 2004; TOMASZEWSKA et al.,
2018; UNUSAN, 2007) e da América do Norte (NESBITT et al., 2014) os
consumidores possuem mais conhecimento sobre riscos sanitarios do que paises da
Asia e mesmo o Brasil (BEHRENS et al., 2010; LIU; NIYONGIRA, 2017;
SAMAPUNDO et al., 2015, 2016; TOMASZEWSKA et al., 2018). Os autores relatam
que a discrepancia entre os paises parece estar vinculada ao desenvolvimento de
programas educacionais sobre seguranca dos alimentos, os quais sdo aplicados
desde 0 ensino basico, em que ha vasta disponibilidade de materiais educativos e
conscientizagdo da populacdo, além do reconhecimento da responsabilidade dos
6rgaos de saude sobre a garantia da inocuidade dos alimentos. Ainda, explicam que
em todos paises ha lacunas importantes no conhecimento e educacdo dos
consumidores que podem acarretar em DTA, e que programas educacionais devem
ser encorajados para suprimi-las, pois creem que a educacao na area € o meio mais

eficaz para combater os surtos.

Apesar de estudos internacionais (KOUTSOUMANIS; GOUGOULI, 2015;
LATRONICO et al., 2017) e nacionais (KOTHE et al., 2016; SACCOL et al., 2013)
mostrarem a relevancia do tema, indicarem lacunas na legislacao brasileira de BP
para o setor (SACCOL et al., 2015) e consequente propensdo no desenvolvimento
de ferramentas mais criteriosas para avaliacdo do risco sanitario dos
estabelecimentos (DA CUNHA, et al., 2014). Observa-se que as nao conformidades
e a veiculacdo de doencas por estas razdes ainda sao recorrentes no Brasil,
gerando riscos a saude dos comensais. Situacdo semelhante ocorre com o0s

consumidores que parecem desconhecer o fato de que no Brasil surtos alimentares



22

ocorrem com maior frequéncia em residéncias do que em restaurantes comerciais e
institucionais (BRASIL, 2016). Além disso, desconsideram que seu comportamento
ao comprar, produzir suas refeicbes, ou mesmo comer em restaurantes
considerados por eles familiares, possam lhes causar DTA (BEHRENS et al., 2010;
PINO et al., 2016; VAN DIJK; FISCHER; FREWER, 2011).

Assim, a falta de agdes positivas em BP, além de serem dificultadas por
problemas de infraestrutura e falta de recursos financeiros (KO, 2013; MEDEIROS;
CAVALLI; DA COSTA PROENCA, 2012; RODRIGUES; SALAY, 2012), também
sdo ignoradas pelos manipuladores, especialmente por baixo conhecimento e
percepcao dos riscos sobre o tema e erros cognitivos de avaliagdo, que acabem
moldando sua crenca e seu comportamento (DA CUNHA; STEDEFELDT; DE
ROSSO, 2014b; ROSSI et al., 2017; ZANIN et al., 2017). O mesmo fenébmeno é
observado em relacdo aos consumidores. No entanto, neste caso, seu
comportamento talvez seja moldado devido ao sentimento de familiaridade com o
local, sua relacao heuristica de afeto e de identidade social (FISCHER; FREWER,
2009; TIOZZO et al., 2017). Com isso, provavelmente ha maior confianga nos
estabelecimentos em que se alimentam. Como resultado, a percepcéo de risco é
afetada e diminuida (FISCHER; FREWER, 2009; REDMOND; GRIFFITH, 2004;
TIOZZO et al., 2017).

Nesse sentido, pesquisadores vém buscando a utilizagdo de estratégias
inovadoras na avaliacdo, correcao e manutencado da segurancga dos alimentos em
servicos de alimentacdo. Alguns autores, em estudos antigos e mais recentes,
indicam que o provimento do conhecimento ndo € suficiente para mudanga
atitudinal e adocao de préaticas adequadas (ZANIN et al., 2017). Outros estudos
descrevem a relacao positiva entre participacado de treinamentos de segurancga dos
alimentos com o conhecimento dos manipuladores de alimentos (BAS; SAFAK
ERSUN; KIVANC, 2006; DA CUNHA; STEDEFELDT; DE ROSSO, 2014b).
Entretanto, ndo se observa a relacdo do conhecimento ou treinamento com a
pratica dos manipuladores (AL-SHABIB; MOSILHEY; HUSAIN, 2016; OVCA et al.,
2018; PARK; KWAK; CHANG, 2010; STEDEFELDT et al, 2015; ZANIN et al.,
2015).
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1.3 Cultura de seguranc¢a dos alimentos em servicos de alimentacao

A cultura de segurancga dos alimentos (SA) surge como um novo conceito
para o entendimento dos fatores relacionados a seguranca dos alimentos,
embasado na ciéncia do comportamento humano e na cultura organizacional
(STEDEFELDT et al., 2015; YIANNAS, 2009). A cultura de seguranca dos alimentos
é definida como "atitudes compartilhadas, valores e crencas em relacdo aos
comportamentos de seguranca dos alimentos que s&o rotineiramente demonstrados
na manipulagdo de alimentos" e definida por seis indicadores: sistemas de gestao,
estilo e processo; lideranga; comunicagao; comprometimento; recursos e percepgdes
de risco (GRIFFITH; LIVESEY; CLAYTON, 2010b). Ainda, autores explicam que a
cultura pode ser madura e aprimorada, dando suporte aos envolvidos na empresa
ou ser neutra, na qual a seguranca dos alimentos geralmente € negligenciada em
favor de outros fatores como: aspectos financeiros, tempo, praticidade e outros
(GRIFFITH; LIVESEY; CLAYTON, 2010b; JESPERSEN et al., 2016).

Recentemente, observou-se uma mudanga no foco em estudos
académicos voltados a seguranca dos alimentos tanto na industria (JESPERSEN;
GRIFFITHS; WALLACE, 2017; NAYAK; WATERSON, 2017; POWELL; JACOB;
CHAPMAN, 2011; YIANNAS, 2009) como em servicos de alimentacdo (DE BOECK
et al., 2019; FUJISAKI; SHIMPO; AKAMATSU, 2019). Esses estudos levaram em
consideracao além dos aspectos técnicos-gerenciais para avaliacao da eficacia do
Sistema de Gestdo de Seguranga dos Alimentos (SGSA) (avaliagdo da
conformidade e nao conformidade dos requisitos de seguranca dos alimentos)
(KIREZIEVA et al., 2013; LUNING et al., 2011, 2015; NANYUNJA et al., 2015) os
aspectos associados a rota humana (comportamentos, valores, crencas, percepcdes

e outros).

Estima-se que a cultura em SA aprimorada e madura pode propiciar
melhores praticas na manipulacdo de alimentos, em especial aquelas mais
fortemente relacionadas a possiveis surtos de DTA (DE ANDRADE et al., 2020;
POWELL; JACOB; CHAPMAN, 2011). Jespersen, Griffiths, Maclaurin, Chapman,
& Wallace (2016) propuseram um modelo para avaliar a maturidade da cultura de
seguranga dos alimentos e o perfil de maturidade das organizagbes. O perfil de

maturidade da cultura em SA é mensurando em cinco estagios dentro de cinco
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areas de capacidades definidas: Valores percebidos; Sistemas de pessoas;
Processos; Tecnologia e infraestrutura. Os estagios de maturidade sdo descritos
como Estagio 1 (Duvida; “Quem errou?”); Estagio 2 (Reagado; "Quanto tempo
levara?"); Estagio 3 (Conhecimento; “Eu sei que € importante, mas posso corrigir’);
Estagio 4 (Predigdo; "Aqui planejamos e executamos as operagdes com
conhecimento, dados cientificos e paciéncia"); e Estagio 5 (Internalizacdo; "A
seguranca dos alimentos é parte integrante de nossos negdcios"). Assim, as
organizacdes que obtém bons resultados em todas as areas e estagios possuem
uma cultura em SA aprimorada. Entretanto, as organizagdes podem obter bons
resultados em alguns dos estagios dentro de algumas areas, definindo o perfil de
cultura. E com isso, revelar quais os aspectos devem ser melhorados para que a

cultura em SA seja aprimorada e riscos sanitarios sejam mitigados.

Entende-se que uma cultura de seguranca dos alimentos é aprimorada
quando a organizacao possui um estagio de maturidade, em que a seguranca dos
alimentos é aceita como uma parte intrinseca dos negécios. Assim, as decisdes
em prol da seguranca dos alimentos sdo baseadas em ciéncia e dados; o
treinamento é mais padronizado e aplicado com maior frequéncia; a comunicagao
€ repassada de forma clara, estruturada e formalizada através de um sistema de
normas padronizado; valores sao internalizados e o investimento em infraestrutura
sdo prontamente disponiveis, conforme as necessidades da organizacao para
garantia da seguranga dos alimentos (ADES; LEITH; LEITH, 2016; DE BOECK et
al., 2019; JESPERSEN et al., 2016; JESPERSEN; WALLACE, 2017).

De Boeck et al. (2015) propuseram um modelo conceitual da cultura em SA
que a definiu como a interacdo do clima de seguranca dos alimentos (SA)
percebido pelos funcionarios e gerentes (chamado rota humana) e pelos alimentos
do sistema de gerenciamento de seguranca (SGSA) em vigor, que seria
influenciado pela tecnologia disponivel, pelas caracteristicas da empresa e pelo
contexto organizacional (chamado rota de gerenciamento técnico), resultando em
um certo nivel de seguranca e higiene alimentar (Figura 1). Essa definicdo tomou
por base diversos estudos publicados (ABIDIN, 2013; GRIFFITH; LIVESEY;
CLAYTON, 2010b; HARVEY et al., 2002; TAYLOR, 2011; YIANNAS, 2009).
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Cultura de Seguranga dos alimentos

Tecnologia

Contexto -
Caracteristicas da  L______ ,| Sistemas de Gestio em

i = i S Pt
organizagio Seguranca dos alimentos

Lideranga Escore de risco sanitario

Comunicagdo (nivel de seguranca dos
Comprometimento AV4 alimentos e higiene

Recursos

Consciéncia de
riscos

------- » Rota técnico-gerencial
—— Rota humana
{——> Interagdo entre as rotas

Figura 1 - Modelo conceitual da cultura de seguranca dos alimentos, adaptado de De
Boeck et al. (2015)

Existe um consenso sobre o que é importante no contexto da avaliagcdo da
cultura de SA, porém, sem engessamento dos critérios de avaliacdo, pois é
baseado na literatura do assunto. Por isso, além dos elementos de cultura ja
preconizados, sugere-se que outros elementos, como a pressdo normativa de
gestores e colegas, possam ser um indicador da cultura organizacional da empresa
e do cumprimento das recomendacdes. Um estudo com manipuladores de
alimentos constatou que a pressao de lideres, colegas e agentes de vigilancia em
saude foi positiva para melhor higiene das maos (CLAYTON; GRIFFITH, 2008).
Abidin, Arendt, & Strohbehn (2013) analisaram outro tipo de pressdo chamada
pressao de trabalho, também caracterizada como um indicador importante que
pode ser acrescentado como um elemento na avaliacdo da Cultura de SA.

Outros aspectos também devem ser considerados, como caracteristicas
organizacionais e administrativas (visdo, comunicagao, comprometimento, lideranca,
treinamento), instalagdées/recursos técnicos (utensilios, equipamentos e instalagdes
de higiene), caracteristicas dos funcionérios (atitudes, conhecimentos, percepcdes e
conscientizacdo de riscos), caracteristicas do SGSA e desempenho real da
seguranca dos alimentos baseada em risco (NYARUGWE et al., 2016, 2018). O
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conhecimento em seguranca dos alimentos pode ser considerado um elemento da
cultura de SA, pois a percepgéo de risco € considerada um proxy das variaveis de
comportamento como conhecimentos, atitudes e praticas (ZANIN et al., 2017). Isso
pode revelar comportamentos inseguros e o fenbmeno do viés otimista, que é
associado a percepg¢ao de risco dos individuos. O fenémeno do viés otimista foi
avaliado por questdes de percepcdes de riscos embasados no trabalho de Da
Cunha, Braga, Passos, Stedefeldt, & de Rosso (2015). Neste caso, as questoes sédo
pautadas em como os individuos indicam seu proéprio risco separadamente do risco
de seus pares causarem DTA, e qual o risco de um surto alimentar ser letal.
Portanto, esse conjunto de questbes permite verificar a existéncia e medir o
fenbmeno de viés otimista de gestores e manipuladores de alimentos em relacéo a
DTA, visando constatar se as praticas podem estar associadas a atitudes a favor da

segurancga dos alimentos.
1.3.1 Rota técnico-gerencial para cultura em seguranca dos alimentos

Em relagdo a rota técnica mencionada, os fatores estdo associados ao
ambiente fisico de trabalho e aos recursos disponiveis, que sdo considerados um
dos fatores preditivos de falhas operacionais e comportamentos inseguros na
organizagcdo (CLARKE, 2006; COOPER; PHILLIPS, 2004). Um ambiente mal
projetado, que utilize equipamentos méveis e utensilios sem especificacdes
higiénicas, pode favorecer a contaminagdo dos alimentos mesmo com praticas
adequadas. Assim, o design higiénico do ambiente de processamento de alimentos,
equipamentos méveis e utensilios sdo de suma importancia para seguranca dos
alimentos. Em contrapartida, se bem projetado, proporciona barreiras em torno das
areas de preparacao proporcional ao risco do produto alimentar, limitando os perigos
envolvidos na preparacao de alimentos e aprimorando o controle da seguranga dos
alimentos para prevencao do desenvolvimento de patdégenos, deterioracdo de
alimentos e entrada de pragas (HOLAH, 2013, 2009).

Em relacdo aos equipamentos, também é necessario que sejam
projetados higienicamente, com especificacdo correta dos materiais (mais usual aco
inoxidavel) e o design fisico para higienizagdo. As areas que entram em contato com
a comida sdo as mais importantes do ponto de vista higiénico, pois, materiais lisos,

sem fendas ou cantos afiados sdo de mais facil higienizacao e auxiliam para mitigar
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riscos de higiene (HOLAH, 2008; MURRAY, 2013; VAN DONK; GAALMAN, 2004).
Observa-se que um percentual de ndo conformidades elevadas, vinculadas a
infraestrutura do local, pode prejudicar o desempenho adequado em higiene, mesmo
que sejam realizados treinamentos eficazes em seguranca dos alimentos
(PELLEGRINO et al., 2015), fatores motivacionais como recompensas (SEAMAN,
2010) ou apoio da lideranga e refor¢co de aspectos positivos (ZANIN et al., 2017), ja
que 0s recursos estruturais sdo indispensaveis para garantir a sanidade dos
alimentos (AHUJA, 2016).

O escore de risco sanitario € uma das formas de se avaliar o cumprimento
das boas praticas nos servigos de alimentacao e pode ser influenciado por diversos
fatores como: conhecimento dos manipuladores de alimentos, adequacado da
estrutura fisica, experiéncia profissional, carga de trabalho e a presenca de
nutricionista supervisionando as atividades de manipulagdo de alimentos (DA
CUNHA et al., 2014; DA CUNHA; STEDEFELDT; DE ROSSO, 2014b). A avaliacao
das BP por riscos sanitarios considera os principais fatores de risco para surtos
envolvendo alimentos. Assim, mesmo um pequeno numero de violagdes pode

representar um alto risco para as DTA.

Um Sistema de Gestdo da Seguranga dos Alimentos (SGSA)
implementado pode influenciar positivamente as praticas dos manipuladores de
alimentos. O sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC),
por exemplo, devido suas caracteristicas, faz com que manipuladores e gestores
tenham foco nos perigos relacionados aos alimentos, podendo prevé-los e evita-los
(DE BOECK et al., 2019; FLETCHER; MAHARAJ; JAMES, 2009; GARAYOA et al.,
2014; KO, 2013; OSAILlI et al, 2017). Além disso, o sistema promove
desenvolvimento organizacional (LUNING et al., 2013; TAYLOR, 2011). Entretanto,
aplicar um sistema de gestdo de qualidade tem um custo elevado e perpassa por
diversas barreiras comuns em servicos de alimentagdo como: falta de motivacao,
condices basais inadequadas e alta rotatividade de funcionarios (BAS; ERSUN;
KIVANG, 2006). Nesse contexto, um estabelecimento que possua um sistema de
gestdo que vise a exceléncia, e independe de outros fatores, reduz o risco sanitario

do alimento manipulado.
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1.3.2 Rota humana para cultura de seguranca dos alimentos

Em relacdo a rota humana da cultura em SA, esta refletido o Clima de SA,
pois se relaciona com a percepcao compartilhada dos funcionarios sobre o clima
organizacional em relagdo a seguranga dos alimentos. O Clima de SA possui um
carater temporario e imediato dos elementos da Cultura de SA, expressando o
comportamento dos funcionarios a favor ou ndo da seguranca dos alimentos (rota
humana) (ABIDIN, 2013; DE BOECK et al., 2015; SCHNEIDER et al., 2017;
WIEGMANN et al, 2002; ZOHAR; HOFMANN, 2012). Nesse contexto surgem
também estudos avaliando, além da Cultura em SA, um conjunto de indicadores que
forma o clima em SA (DE BOECK et al., 2015, 2016, 2019; OAH; NA; MOON, 2018).
Autores explicam que os conceitos de Cultura de SA e Clima de SA muitas vezes
sdo utilizados de forma intercambiavel na literatura (SCHNEIDER et al., 2017;
SCHNEIDER; EHRHART; MACEY, 2011), pois possuem elementos semelhantes
gue os definem (ABIDIN, 2013; GRIFFITH; LIVESEY; CLAYTON, 2010b; HARVEY
et al, 2002; TAYLOR, 2011; YIANNAS, 2009). A Cultura de SA pode ser
considerada a estrutura global, na qual o Clima de SA é um componente da mesma
(DE BOECK et al., 2015; WIEGMANN et al., 2002).

Em relagdo aos elementos do clima de SA citados pelos autores temos a
lideranca como fundamental. Os gestores, especialmente com formagéo
especializada, atuam de forma significativa como uma figura que influencia a criagéo
e moldam a cultura organizacional e, consequentemente, o clima (CLARK;
CRANDALL; REYNOLDS, 2019; DE BOECK et al., 2016; LEE et al., 2013). Autores
relatam que intervengdes direcionadas a mudanga organizacional atraveés do
envolvimento da geréncia de nivel superior podem melhorar praticas de higiene
(LARSON et al., 2000). Com isso, o gestor pode atuar propiciando ambiente
adequado, melhorando a comunicacao, otimizando a gestdo e reduzindo a pressao
do trabalho.

O comprometimento dos lideres pode afetar positivamente os resultados
do treinamento em higiene dos alimentos, motivando os funcionarios a aderirem as
praticas de manipulacdo seguras (NIETO-MONTENEGRO; BROWN; LABORDE,
2008). Esses resultados sdo dependentes da forma de comunicacado dos riscos e

das percepcdes dos riscos dos individuos, pois uma comunicacdao eficaz pode
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favorecer a consciéncia sobre os riscos nas operagoes de preparo de refeicoes.
Sabe-se que um pequeno numero de violagbes pode representar um alto risco para
possivel surtos de DTA (DE ANDRADE et al., 2019). Assim, a negligéncia ou falta de
consciéncia sobre algumas operacdes de risco, que acarretam em surtos no local,
pode levar os envolvidos a superestimar seu desempenho em higiene através do
otimismo e ilusdao de controle sobre a atividade. Tais fendmenos resultam em
sentimento de complacéncia ou autossatisfacdo no ambiente, o que pode prejudicar
a comunicacdo dos riscos e acbes para mitigacdo (BRAITHWAITE; CAVES;
FAULKNER, 1998; GRIFFITH, 2000; ROSSI et al., 2017; SIGNORE, 2010). Estudos
sobre complacéncia foram realizados em outras areas, demonstrando que uma
forma objetiva de mitigar esse sentimento seria a comunicagao eficaz dos riscos na
organizacao (BRAITHWAITE; CAVES; FAULKNER, 1998; EITER; KOSMOSKI;
CONNOR, 2016).

O comprometimento organizacional, aqui no caso em seguranca dos
alimentos, esta associado as praticas de recursos humanos, gerenciamento de
suporte, comportamentos de colegas e gestores, estilo de lideranca e clima, que
impactam de forma positiva no comprometimento e desempenho dos funcionario na
organizacdo (CHAPMAN et al, 2016; COYLE-SHAPIRO; KESSLER, 2003; MIN
PARK; RAINEY, 2007; SRITHONGRUNG, 2011). A analise e a compreensao dos
julgamentos de risco sobre alimentos sdo necessarios para ajudar a proporcionar
aos individuos um estilo de vida seguro, por meio do entendimento sobre as
informacgdes de risco sanitario (GORDON, 2003). As percepcoes de risco afetam
decisbes e comportamentos que geralmente sdo dependentes de como as
mensagens de magnitude de risco (probabilidade) sdo transmitidas e compreendidas
(LIPKUS, 2007).

A pressdao do trabalho pode ser definida como a percepcdo dos
manipuladores de alimentos sobre o tempo, treinamento e/ou recursos para executar
atividades adequadas com a frequéncia e a proficiéncia que deveriam (JONES;
JAMES, 1979; LEVINSON et al.,, 1965). Um clima organizacional positivo pode
favorecer aspectos do trabalho que auxiliam a alcancar as metas e melhorar a
produtividade (HOBFOLL, 1989; HOFMANN & STETZER, 1996). O sistema de
crencas esta presente na definicdo de Cultura de SA (GRIFFITH, LIVESEY, &
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CLAYTON, 2010; NYARUGWE et al., 2016) e talvez possa ser expressado como
elemento do Clima de SA, por meio da avaliagdo das crengas normativas ou pressao

normativa.

A literatura relata que o clima organizacional pode afetar a saude dos
funcionarios, reduzir perigos, riscos, além de promover a saude e seguranca, por
meio do estabelecimento de procedimentos e normas de seguranga (DOLLARD;
BAKKER, 2010). Nas organizagbes com um excelente clima organizacional, é
permitido ou até esperado que os funciondrios expressem suas necessidades e
insatisfacbes com o0s perigos, riscos e demandas existentes, sugerindo que a
comunicacao de riscos é eficaz (LOH et al., 2019). Todos os fatores mencionados
acima podem estar positivamente relacionados a conformidade do servico de
alimentagdo com a regulamentacdo da segurancga dos alimentos e uma Cultura de
SA positiva (POWELL; JACOB; CHAPMAN, 2011). Nesse contexto, a Cultura em SA
expressada pelo Clima de SA nédo deve ser entendida apenas como um sistema de
gestdo ou um programa de capacitacdo, pois deve estar contida nos valores e
missdo da empresa e compartilhada a todos os membros da organizagcdo. Assim, a
mesma pode ser considerada um fator de risco quando nédo é positiva e monitorada
adequadamente (GRIFFITH; LIVESEY; CLAYTON, 2010b).

A cultura de SA em servicos de alimentagédo (por exemplo, restaurantes,
especialmente os menores), pode ser mais imatura do que a industria de alimentos,
devido as caracteristicas intrinsecas de pequenas empresas, como uma estrutura
fisica reduzida (CUNHA; ROSSO; STEDEFELDT, 2018), de recursos para aplicar
sistemas gerenciais, questdes relacionadas ao trabalho do manipulador de alimentos
(DE FREITAS; DA CUNHA; STEDEFELDT, 2019) (por exemplo, falta de treinamento
e supervisao adequados; baixo nivel de educacao; informalidade no trabalho) e
outros. Ainda, nos servicos de alimentacdo em que 0s gerentes/proprietarios
investem nas dimensdes humanas e na compreensao da cultura organizacional,
melhores resultados devem ser esperados, porque a cultura de SA é mais uma
escolha do que um investimento complexo (YIANNAS, 2009). Assim, em servigos de
alimentacdo, em que os aspectos da cultura de SA sao aprimorados, o0s
manipuladores de alimentos provavelmente cometerdo menos violagdes,

especialmente aqueles com maior risco de DTA.
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A proposta de estudar os elementos da Cultura de SA é recente e surge
como uma possibilidade para compreender os valores, atitudes, competéncias e
padroes de comportamento no ambiente dos servigos de alimentagao (/locus interno).
Também é questionado se o consumidor pode ser um indicador (locus externo) no
processo “preparo-consumo-doenga”, que a partir da sua percepg¢ao de risco em
relacdo as DTA pode vir a influenciar a cultura de seguranca dos alimentos em um
servico de alimentacdo. A Cultura de SA pode ser sujeita a questées culturais dos
diferentes paises e diferentes tipos de servico (NYARUGWE; LINNEMANN;
LUNING, 2020), sendo relevante ser estudada em diferentes contextos. Dada a
necessidade de estudar e compreender novas formas de seguranca dos alimentos
em restaurantes, busca-se entender a consisténcia dos elementos da Cultura de SA
e do Clima de SA (expressao da cultura) quando aplicados em restaurantes, e 0s
efeitos do clima nas violagbes relacionadas a seguranga dos alimentos. O
aprofundamento no tema corrobora a discussao cientifica de estratégias de gestéao e
formacao de manipuladores de alimentos e informacao para os consumidores que

impactam positivamente na prevencao de DTA e reducao de riscos.
1.4 Perspectivas

Com base no descrito, ainda existem diversas lacunas que devem ser
explicadas e mais bem exploradas. A maior parte dos trabalhos com cultura de SA
sdo estudos de caso e ndo foram ainda discutidos ou publicados artigos com
elaboracdo de modelos explicativos (e propositivos) mais complexos. Isso limita a
evidéncia de que a cultura de SA pode, de fato, funcionar para diversos tipos de

servico de alimentacdo ou se € uma estratégia gerencial complexa como o APPCC.

E questionado se de fato a cultura de SA dos alimentos, quando
aprimorada ou madura, pode melhorar as praticas ou reduzir o risco sanitario, ou
seja, se os valores transmitidos foram incorporados pela equipe e entendidas as
falhas de alto risco como: falta de higiene das maos, falhas no tempo e temperatura,
higiene ambiental e ingredientes inadequados.

Além disso, ndo se sabe como esses fatores sdo compreendidos por
manipuladores de alimentos no Brasil. Nenhum estudo, até a concepcao desse

projeto, foi publicado com uma amostra no Brasil. As caracteristicas da profissdo no
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Brasil, associadas a um clima constante de inseguranga, podem modificar as

percepcoes desses trabalhadores e gestores.

Resultados positivos podem servir para criar uma visao sobre a manipulagcéao
de alimentos no Brasil, tirando o foco legal, e excessivo, sobre os treinamentos e
focando em comportamento. A estratégia de cultura de SA pode ser difundida como

uma nova e eficaz ferramenta para gestao de servigos de alimentagao.
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Abstract

Food handlers and consumers are responsible for avoiding foodborne diseases
(FBD). Considering the meals consumed away from home, can the consumer identify
the FBD risk level of the food that he/she consumes in restaurants? This study aimed
to evaluate the knowledge, risk perception, and optimistic bias of food handlers and
consumers of restaurants and the relationship of these variables with the FBD risk of
these establishments. Sixty-four handlers and 265 consumers of 14 restaurants in
the city of Limeira - Sdo Paulo, Brazil participated in the study. A validated checklist
was used to evaluate the food safety profile of restaurants with a score ranging from
zero to 2565.95. A structured questionnaire was employed to assess knowledge of
food safety and the risk perception of FBD. The food handlers indicated their own risk
and their peers' risk of causing a FBD. Consumers evaluated their own risk and the
risk of their peers of contracting a FBD after making their own meals, consuming
meals at the studied restaurants and consuming meals in other food establishments.
The answers were based on a structured scale with seven options. The difference
between their risk perception levels (risk attributed to itself and to a peer) indicated
the optimistic bias of FBD risk. The mean food safety risk score of the food service
establishments was 105.51. The restaurants were classified into two groups, higher
or lower FBD risk. The mean score of knowledge (percentage of correct answers) of
food safety was 61.7% for handlers and 59% for consumers, showing a
nonsignificant difference (p=0.29). Both food handlers and consumers stated that
they were less at risk for FBD than their peers (p<0.001). A direct effect of
consumers' optimistic bias on food service FBD risk was observed through
multivariate analysis. Optimistic bias may lead consumers to choose restaurants with
a higher FDB risk. A direct negative effect of food handlers' knowledge of food
service FBD risk was observed. These results show that consumers may have
incorporated a sense of affection and identity to a place, associating it with making
their own meals at home. Therefore, the consumer may not differentiate restaurants
with regard to food safety. This result reinforces the need for governments and health
agencies to protect the health of the population.

Keywords: Optimistic bias; Risk assessment; Food service; Markov Chain Monte

Carlo; Foodborne outbreak; Brazil;

1 Introduction

The increase in the consumption of food away from home is a
characteristic of the current standard of living. Food away from home is defined as
food consumed in restaurants, schools, fast-food establishments, take-out or
delivered meals eaten at home and others. In Brazil, the consumption of food away
(in total food expenses) from home rose from 22.2% in 2002-2003 to 27.9% in 2008-
2009 (Claro, Baraldi, Martins, Bandoni, & Levy, 2014). Thus, it is important to verify

the role of consumers’ and food handlers’ practices and perceptions about foodborne
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diseases (FBDs), as the growth of food consumption outside of the household is
considerable.

The willingness of consumers and food handlers to engage in risky
behaviors when buying, preparing, and consuming meals is associated with
behavioral factors and cognitive processes, i.e., beliefs, perceptions, feelings, trust,
and culture (Aschemann-Witzel & Grunert, 2015; Ovca, Jevsnik, Kavci¢, & Raspor,
2018).

Understanding the consumer's perception of FBD is complex because
their perception of risk may be ambivalent. Consumers, especially European
populations, have reasonable food safety knowledge (Gkana & Nychas, 2018) and
an increased perceived risk due to previous food safety incidents in the region, such
as BSE (Frewer & Salter, 2002) and dioxin contamination in fresh meat (Verbeke,
2001). However, people have a tendency to be overly optimistic about risks,
especially those who think they are in control (e.g., car accidents, infectious
diseases) (Miles & Scaife, 2003; Weinstein, 1989). This phenomenon is called
optimistic bias and is represented by the belief that individuals are less prone to
experience negative events than their peers (coworkers, friends, and family), i.e., in
risky situations, they believe they are subjected to more positive consequences than
their peers. Weinstein (1989) argues that this phenomenon occurs due to a cognitive
error because we measure our own risk by comparing ourselves with high-risk
stereotypes. An over-optimistic individual tends to neglect health preservation
attitudes and practices (Aschemann-Witzel & Grunert, 2015). The optimistic bias for
FBDs has already been reported for food handlers (Da Cunha, Stedefeldt, & de
Rosso, 2014a) and consumers (Frewer, Shepperd and Sparks, 1994).

It is not clear, however, whether this optimism also occurs when the
consumer views the restaurant as the risk agent, assigning less risk to the
restaurants he/she frequents. The consumer’s behavior might be shaped due to a
feeling of familiarity with the place, with a heuristic feeling of affection and social
identity (Fischer & Frewer, 2009; Tiozzo, Mari, Ruzza, Crovato, & Ravarotto, 2017).
Thus, there is probably greater confidence in the food services of those
establishments, and as a result, risk perception is diminished (Fischer & Frewer,
2009; Redmond & Giriffith, 2004; Tiozzo et al., 2017).

Considering this phenomenon, questions arise: can the consumer

identify the risk level of the food that he/she consumes away from home? Is the
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consumer overly optimistic about the meals he/she consumes outside the home? Do
consumers with greater food safety knowledge eat in restaurants with better food
safety practices? If consumers demonstrate that they are overly optimistic eating in a
food service establishment that has a high risk of FBD, the responsibility of
government and stakeholders to protect the health of the consumer increases.
Knowing the practices and perceptions of those involved in the restaurant industry
(i.e., food handlers) may help in the process of food safety recognition.

There are several studies describing the food handling knowledge or
practices of food handlers and consumers but the studies have not compared them
directly. Most of the published studies about consumer food safety are about
practices in the household (Nesbitt et al., 2014; Remond & Giriffith, 2003). It is
necessary to understand the perceptions of risk from the perspective of those who
work with food and those who consume it.

Taking these aspects into account, this study aimed to evaluate the
knowledge, risk perception, and optimistic bias of food handlers and consumers at
restaurants and the relationship of these variables with the food safety risk scores of
the establishments.

2. Methods
2.1 Study design

A cross-sectional study was conducted in 14 restaurants of the city of
Limeira - S&o Paulo in three steps: assessment of the food safety practices during a
work day in the restaurants; assessment of food safety knowledge and risk
perceptions of food handlers; and assessment of food safety knowledge and risk
perception of the consumers at each establishment.
2.2 Sample

A questionnaire pretest was carried out. In this step, 10 food handlers and
10 consumers of a food service establishment were interviewed. The goal of the
pretest was to verify the applicability of the questionnaires, verify the time spent on
each interview, evaluate the order of the questions, establish any necessary
adaptations concerning difficulties by respondents, and verify the frequency of correct
answers to use for the sample calculation of consumers.

A sample was calculated for food handlers and consumers, requiring a
minimum of 40 and 257 subjects, respectively.
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2.3 Assessment of food safety practices

The first step of the research included the application of a risk-based
checklist approved by the current Brazilian food safety legislation (Brazil, 2004) and
validated by Da Cunha et al. (2014a). The checklists were completed by a team of
researchers trained in food safety. The checklist has 50 items (mainly critical
violations) with a negative risk score and magnitude, i.e., the higher the score, the
greater the risk for FBD. Each question has a specific score, greater or lesser, based
on the risk of the violations resulting in a food-related outbreak. The questions were
grouped into nine blocks: Water supply (7 questions); Construction, including
facilities, equipment, furniture, and utensils (2 questions); Sanitization, including
equipment, furniture and utensils (6 questions); Integrated control of disease vectors
and urban pests (3 questions); Food handlers (3 questions); Raw materials, including
ingredients and packaging (7 questions); Food preparation (12 questions); Storage
and transport of prepared foods (9 questions) and Documents (2 questions).

Each establishment received a final risk score ranging from 0.0 (zero) to
2565.95 and was classified into one of five groups: Group 1 — Very good (0.0); Group
2 — Good (0.1 to 13.2); Group 3 — Average (13.3 to 502.6); Group 4 — Bad (502.7 to
1152.2); and Group 5 — Very bad (1152.2 to 2565.95) (Da Cunha et al., 2014a). For
more details about the questionnaire questions, design and scoring, please see Da
Cunhaet al., 2014a.

To compare the differences between a food service with higher and lower
FBD risk, we grouped the food services classified in Groups 1 and 2 (lower risk) and
groups 3, 4 and 5 (higher risk) to create dummy variables of food service risk: 1=
higher risk and 0= lower risk.

2.4 Knowledge assessment, risk perceptions of food safety, and optimistic bias

To assess the food handlers’ and consumers’ food safety knowledge, a
guestionnaire developed by da Cunha, Stedefeldt, & de Rosso, 2014 was used. This
questionnaire is based on the current Brazilian Legislation Resolution RDC 216/2004
(Brasil, 2004) and on the Five Keys to Safer Food recommended by the World Health
Organization (WHO, 2010).

The questionnaire had 10 questions and aimed to evaluate the knowledge
of food handlers and consumers regarding temperature control, cross-contamination,

personal hygiene, and food hygiene. There were three possible answers: “yes”, “no”,
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and “I'm not sure”; the last option had the purpose of reducing the bias of
randomness.

The questionnaire was scored between 0 (zero) and 10, where 10
represented the highest knowledge score and 0 represented the lowest. (Bas, Safak
Ersun, & Kivang, 2006).

In the third step, the risk perceptions of food handlers and consumers
were assessed through a psychometric scale structured with seven options with
intensity descriptors ranging from -3 (extremely low) to +3 (extremely high) (Raats,
et al.,, 1999). Food handlers were assessed on their risk perception by four
questions (questions 1a to 4a), while consumers were assessed by seven
questions, (questions 1b to 7b) as follows. The development of the questions was
based on other studies on risk perception (Da Cunha et al.,, 2014a; Da Cunha,
Stedefeldt, & De Rosso, 2012; Frewer, Shepherd, & Sparks, 1994; Miles, Braxton, &
Frewer, 1999; Weinstein, 1989).

e Question 1a — What is the consumer's likelihood of presenting
abdominal pain and/or vomiting (foodborne disease) after eating a meal prepared by
you?

e Question 2a — What is the consumer's likelihood of presenting
abdominal pain and/or vomiting (foodborne disease) after eating a meal prepared by
a food handler similar to you (with similar age and who participated in the same
amount of training as you), but who works for another establishment?

e Question 3a — What is the consumer's likelihood of presenting
abdominal pain and/or vomiting (foodborne disease) after consuming a meal
prepared by one of your colleagues (food handler who works at the same
establishment)?

e Question 4a — If a consumer eats contaminated food, what is the risk
of a foodborne disease being severe or lethal to him/her?

e Question 1b — What is the risk of you presenting abdominal pain
and/or vomiting (foodborne disease) after eating a meal prepared by you?

e Question 2b — What is the risk of you presenting abdominal pain
and/or vomiting (foodborne disease) after eating a meal prepared in this restaurant?

e Question 3b — What is the risk of you presenting abdominal pain
and/or vomiting (foodborne disease) after eating a meal prepared in another

restaurant?
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e Question 4b — What is the risk of a foodborne disease being lethal (or
fatal) to a consumer?

e Question 5b — What is the risk of a friend or relative presenting
abdominal pain and/or vomiting (foodborne disease) after eating a meal prepared in
this restaurant?

e Question 6b — What is the risk of you presenting abdominal pain
and/or vomiting (foodborne disease) after eating a meal prepared in a hospital?

e Question 7b — What is the risk of you presenting abdominal pain
and/or vomiting (foodborne disease) after eating a meal prepared by a street
vendor?

The observation of the optimistic bias of food handlers and consumers
was calculated by comparing specific questions. To analyze this behavior tendency
of the food handlers, the value attributed to the risk perception was compared as
follows: question 1a versus question 2a and question 1a versus question 3a.
Positive and significant differences indicated the trend of optimistic bias (Chock,
2011; Rossi, Stedefeldt, da Cunha, & de Rosso, 2017). The identification of the
optimistic bias of consumers followed the same process used for food handlers. In
this case, the compared questions were as follows: Question 1b versus Question
3b; Question 2b versus Question 3b; Question 3b versus Question 5b; Question 3b
versus Question 6b; and Question 3b versus Question 7b.

The questions are fully described in Tables 2 and 3 of the results section.

2.5 Statistical analyses

Descriptive statistical analyses (mean, standard deviation, and percentage
distribution) of the data on knowledge and risk perception of the involved individuals
were conducted. The data followed a normal distribution (Shapiro-Wilk test) and had
homoscedasticity (Levene test).

A chi-square test was used to analyze the associations between the
percentage of correct question answers regarding the food safety knowledge of food
handlers and consumers. The average score of the respondents’ knowledge of food
safety was analyzed by Student’s t-test.

A paired Student’s t-test was applied to identify the optimistic bias of food

handlers and consumers.
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To assess the relationship of risk perceptions and food safety knowledge
with the food service risk score, a multivariate approach was used. First, an
exploratory factor analysis (EFA) was performed for the establishment of latent
variables, extracting the valid items for risk perception variables. Only factors with
loadings above 0.40 were considered. The reliability of latent variables was
measured with Cronbach’s alpha during the confirmatory factor analysis (CFA). The
CFA resulted in one factor (latent variable) for the food handler sample and two
factors for the consumer sample. A new variable (factor) named “risk perception
(self)” was created with questions 1a and 3a (Cronbach’s alpha = 0.87) for the food
handler sample and for the consumer sample, “risk perception (self)” with questions
1b, 2b and 5b (Cronbach’s alpha = 0.78) and “risk perception (other)” with questions
3b. 4b. 6b and 7b (Cronbach’s alpha = 0.64) were created. The knowledge was
included as a summated variable (sum of correct answers of Q1 to Q10 for both
groups), the variable “risk perception (other)” of the food handler was included as a
unique variable (question 2a).

A Bayesian Markov Chain Monte Carlo (MCMC) approach was used to
test the direct effect of the latent and endogenous variables in the binary variable
“food service risk”. The MCMC presented as an adequate model since “food service
risk” was a binary variable (Levy, 2009). Standardized effects of the variables with
95% confidence intervals were calculated. Model fit was measured by the
observation of posterior predictive p. The hypothesis of the models was that risk
perception (other) had a positive effect in choosing (in the case of consumers) or
work (in the case of food handlers) in food service establishments with high FBD
risks, while risk perception (self) and knowledge had a negative effect.

The analyses were performed using Statistical Package for the Social
Sciences — SPSS Statistics, version 2013.22.0 (INTERNATIONAL BUSINESS
MACHINES CORPORATION - IBM, 2013) and AMOS version 18.1(ARBUCKLE,
2014).

2.6 Ethical aspects

This study was approved by the Research Ethics Committee of the State
University of Campinas (UNICAMP, Séao Paulo), Brazil (Protocol no.
48041715.9.0000.5404).
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All respondents (operational managers or owners, food handlers, and
consumers) were informed about the objectives and procedures of this study. The
respondents who agreed to participate in the study signed an informed consent form
to ensure their rights regarding privacy in the disclosure of the results.

3 Results and Discussion

Fourteen food service establishments were included in the study. Most
restaurants had a technical manager (90.6%), as determined by Brazilian food safety
legislation (Brazil, 2004). Approximately 64% were large restaurants, serving from
1001 to 2500 or more meals a day, and the remaining were small restaurants
(serving up to 100 meals or from 101 to 300 meals a day), with employees working
for over 20 years in the same restaurant (45.3%).

The mean food safety risk score and standard deviation of the restaurants
was 287.14; 286.65. Table 1 presents the mean percentage of violations of the
studied food service establishments per block.

Table 1 — Mean risk score of the food services per block

Block Title of the checklist blocks Mean percentage of violations
number (%)
Block 1 Water supply 6.0
Block 2 Cons'gructlon, facilities, equipment, furniture, and 107

utensils

Block 3 Sanltlzatlo_n of the facilities, equipment, furniture 20

and utensils

Block 4 Integrated control of disease vectors and urban 190

pests

Block 5 Food handlers 16.6
Block 6 Raw materials, ingredients, and packaging 8.1
Block 7 Food preparation 22.6
Block 8 Storage and transport of the prepared food 9.5
Block 9 Documents 50.0

- Overall 13.4

* considering the number of items per block and overall;

The most serious violations observed during the checklist application were
related to the time/temperature violations during food exposure, equipment and

utensil hygiene, food handler health, and temperature control deficits during the
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reception and storage of food. Of the total food services, 21% were classified as
Group 1 (no violation observed), 64% as Group 3 (average conditions), and 15% as
Group 4 (bad conditions). The blocks with a greater number of violations were
documents, food preparation and integrated control of disease vectors and urban
pests.

In studies carried out in the United States (Food and Drug Administration,
2000, 2010), Hong Kong (Chan & Chan, 2008), South Korea (Kim, 2010), and Brazil
(BRASIL, 2016; Lima, Loiko, Casarin, & Tondo, 2013), it was determined that the
main causes of food-related outbreaks were linked to violations of exposure time and
temperature of foods and meals.

It is important to note that although the overall percentage of violations
was relatively low (13.4%), the checklist considers the primary risk factors for
outbreaks involving food. As such, even a small number of violations may pose a
high risk for FBDs.

At the interview stage, the respondents comprised 64 food handlers and

265 consumers (Table 2).

Table 2 — Sociodemographic variables of food handlers and consumers of the
studied food services

Variable Response I-,I7andlers (?;)?4) Con:umers (n=(o2/35)
Gender Male 5 7.8 144 54
Female 59 92.2 121 45
Educational Level Some elementary school 15 23.4 3 1.1
Elementary school 9 14.1 4 1.5
Some high school 13 20.3 12 4.5
High school 24 37.5 72 27.2
Some higher education 2 3.1 93 35.1
Higher education degree 1 1.6 81 30.6
Participation in food No 15 23.4 * *
hygiene training Yes 49 76.6 * *

*Not assessed

In the sample of food handlers, the female gender prevailed (92.2%); the
mean age was 43.9; 9.42 years and average time of work in the same restaurant was
7.7; 6.46 years. No food safety training was reported by 34.4% of respondents. In the
sample of consumers, male individuals (54.0%) with a high educational level (65.7%)
and a mean age of 30.47; 12.17 years prevailed. They have lunch at restaurants
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about four times a week on average. Consumers working or who have worked with
food were not included in the study.

In Brazil, untrained food handlers are more frequently employed in
commercial food services (e.g., restaurants, hotels, street vendors, etc.) (Da Cunha,
Stedefeldt, & de Rosso, 2014b) than in institutional food services (e.g., restaurants
inside hospitals, companies, school, etc.). The former are required by Brazilian law to
have a trained professional to supervise food safety, and the latter are required to
have a responsible professional with a higher education (Brasil, 2004; Zanin, et al.,
2017).

Regarding educational level, it was found that most employees (57.8%)
had a low educational level (some elementary school to some high school). However,
consumers had a high educational level; 92.9% had finished high school and had
some form of higher education or a degree. Money spent on food away from the
home is increasing in Brazil, except in families with lower purchasing power and/or
with lower educational levels (Claro et al., 2014). Eating out at food service
establishments can affect the income of the poorest layers of society; therefore, it is
common to find consumers with higher incomes and educational levels at these
establishments. There was no association between the risk classification of
restaurants and the educational level of consumers.

The assessment of the food safety knowledge of food handlers and
consumers is presented in Table 3. The mean score for food safety knowledge was
6.17; 1.45 for food handlers and 5.90; 1.88 for consumers, with no significant
difference (p=0.29). The expectation was that food handlers would have had a better
understanding of operations targeting food safety than consumers, since food safety
training is mandatory for food handlers (Brasil, 2004; Sao Paulo, 2013).
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Table 3 — Percentage of correct answers by food handlers and consumers regarding

questions on food safety

Knowledge of food safety

Food handlers
(n=64)

Consumers
(n=265)

Correct
answer

Correct
answers (%)

Correct answers

(%)

Chi-
Square
test (p)

Q1

Q2

Q3

Q4

Q5
Q6
Q7

Q8

Q9

Using adornments such as earrings,
rings, watches and others, can favor
food contamination.

Water can be a vehicle for
transmitting diseases, but when
turned into ice the risk of transmitting
diseases is smaller.

The correct way to sanitize your
hands, to prevent contamination of
food, is to wet your hands under
running water, use a neutral
detergent, and dry them with paper.
The contact between raw and cooked
foods, such as using lettuce in the
decoration of French fries portions,
enables the contamination of these
foods.

Using milk a day after its due date is a
risk to health.

Food unfit for consumption always
presents bad smell and spoiled flavor.
The consumption of undercooked
meat can lead to foodborne disease
that can cause vomiting and diarrhea.
Washing the vegetables and leaving
them to soak in water with vinegar is
enough for that food to be safe for
consumption.

Defrosting of food can be done in a
bowl with or without water over the
sink, table, or countertop.

A food handler with diseases such as
diarrhea, flu, and sore throats
represents a risk for  food
contamination.

Yes

No

No

Yes

Yes
No

Yes

No

No

Yes

87.5

32.8

17.2

65.6

90.6

18.8

92.2

57.8

59.4

95.3

81.5

32.1

16.6

49.4

68.3

61.1

85.3

40.0

49.8

89.4

0.25

0.91

0.87

0.02

<0.001

<0.001

0.14

0.01

0.16

0.23

Bold values indicate significant associations by the Chi-square test.

Studies on food services in Brazil (Da Cunha, Stedefeldt, & de Rosso,
2014; Nunes et al., 2010) and in other countries (Abdul-Mutalib et al., 2012; Mcintyre
et al., 2013; Osaili et al., 2017) show that the low educational level of food handlers is
common in this sector. Bas et al. (2006) and Gillespie, Little, & Mitchell (2000) note
that the educational level of employees directly influences the effectiveness of

implementing quality food management systems, which help in understanding and

interpreting procedures and obtaining knowledge of food safety. However, the

authors note that a higher educational level and greater knowledge or understanding

of the topic is not a predictor of appropriate hygiene attitudes and practices in the
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sector (Buccheri et al., 2010; Osaili et al., 2017a; Zanin et al., 2017). Food handlers
are more influenced by effective training programs that encourage financial rewards
and motivation (Seaman, 2010), aspects that motivate the appropriate practices (e.g.,
adequate social support and leadership; reinforcement of positive aspects) (Zanin et
al., 2017), and factors related to the company culture of food safety.

Consumers in various countries are generally concerned about the
sanitary quality of the food. It can be observed that in Europe (Lange, Géranzon, &
Marklinder, 2016; Miles et al., 2004; Tomaszewska, Trafialek, Suebpongsang, &
Kolanowski, 2018; Unusan, 2007) and North America (Nesbitt et al., 2014),
consumers have greater knowledge about food safety risks than Asian countries and
even Brazil (Behrens et al., 2010; A. Liu & Niyongira, 2017; Samapundo, Cam
Thanh, Xhaferi, & Devlieghere, 2016; Samapundo, Climat, Xhaferi, & Devlieghere,
2015; Tomaszewska et al., 2018). The authors report that the discrepancy between
countries seems to be linked to the development of educational food safety
programs, which are started in elementary school and have a vast array of
educational materials. They also explain that all countries have important gaps in
knowledge and in the education of consumers, which may result in FBD, and
educational programs should be encouraged to close the gaps, as education is the
most effective tool against outbreaks.

Food handlers had higher scores for questions Q4 (p=0.02), Q5 (p<0.001),
and Q8 (p=0.01). This indicates that consumers, by lack of technical knowledge in
operations relating to cross-contamination, expiration dates of foods, and proper use
of sanitizers for cleaning vegetables, presented less knowledge. In question 6,
contradictorily, it was observed that food handlers had a lower percentage of correct
answers than did consumers for recognizing when food is unfit for consumption.
Thus, the low percentage of correct answers from the food handler group seems to
be associated with the low risk perception, optimistic bias, and belief that food unfit
for consumption always presents undesirable sensory aspects (Gomes-Neves,
Araujo et al., 2007; Martins et al., 2014), therefore becoming a high-risk practice.

Table 4 presents the means and standard deviations of risk perceptions of

food handlers and consumers.
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Table 4 — Risk perceived by food handlers and consumers

Audience Questions on risk perception Mean? Standard
deviation
Food 1a — What is the consumer's likelihood of presenting -1.93 1.83
handlers abdominal pain and/or vomiting (foodborne disease) after

eating a meal prepared by you?

2a — What is the consumer's likelihood of presenting -0.12 2.33
abdominal pain and/or vomiting (foodborne disease) after

eating a meal prepared by a food handler similar to you

(with similar age and who participated in the same amount

of training as you), but who works for another

establishment?

3a — What is the consumer's likelihood of presenting -1.67 1.88
abdominal pain and/or vomiting (foodborne disease) after

consuming a meal prepared by one of your colleagues

(food handler who works at the same establishment)?

4a — If a consumer eats contaminated food, what is the 0.84 2.45
risk of a foodborne disease being severe or lethal to
him/her?

Consumers  1b — What is the risk of you presenting abdominal pain -2.18 1.24

and/or vomiting (foodborne disease) after eating a meal
prepared by you?

2b — What is the risk of you presenting abdominal pain -2.12 1.43
and/or vomiting (foodborne disease) after eating a meal
prepared in this restaurant?

3b — What is the risk of you presenting abdominal pain -1.16 1.21
and/or vomiting (foodborne disease) after eating a meal
prepared in another restaurant?

4b — What is the risk of a foodborne disease being lethal -1.01 1.80
(or fatal) to a consumer?

5b — What is the risk of a friend or relative presenting -1.97 1.21
abdominal pain and/or vomiting (foodborne disease) after
eating a meal prepared in this restaurant?

6b — What is the risk of you presenting abdominal pain -1.29 1.77
and/or vomiting (foodborne disease) after eating a meal
prepared in a hospital?

7b — What is the risk of you presenting abdominal pain 1.11 1.49
and/or vomiting (foodborne disease) after eating a meal
prepared by a street vendor?

aRisk means values correspond to the intensity descriptors ranging from -3 (extremely low) to +3
(extremely high).

The assessment of Question 1a versus Question 2a identified the
optimistic bias of food handlers, showing significant differences (p<000.1), as
described by Da Cunha et al. (2015), Knox (2000) and Weinstein (1989). It was
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observed that food handlers identified a relatively lower risk for FBD when they
prepared meals themselves than when meals prepared by peers from another
restaurant. The comparison of Question 3a versus Question 2a was significant
(p<000.1), suggesting that food handlers have greater confidence in their team than
in an unknown handler, overestimating the skills and knowledge of their team
(Dunning, Heath, & Suls, 2004).

Risk perception involves cognitive factors, beliefs, motivations, and
previous experiences (Miles & Scaife, 2003; Wachinger, Renn, Begg, & Kuhlicke,
2013); thus, judging risk directly impacts people’s feelings (Byrd-Bredbenner,
Berning, Martin-Biggers, & Quick, 2013), what they think about risks, and their
acceptance of risks (Redmond & Griffith, 2004), not just the empirical knowledge on
the subject (Slovic, 1987; Zanin, Da Cunha, Stedefeldt, & Capriles, 2015). There is
less risk perception when the feelings about certain situations are favorable, with the
opposite also being true (Van Dijk, Fischer, & Frewer, 2011). Thus, it is possible to
observe greater confidence of food handlers in themselves and their team,
demonstrating a cognitive error and a feeling of control over their activities (Rossi et
al., 2017; Weinstein, 1989), underestimating the probability of putting themselves or
someone else in a situation with health risks (L. J. Frewer et al., 1994).

The analyses of Question 2b versus Questions 3b, 5b, 6b, and 7b
presented significant differences (p<000.1), indicating the consumers’ optimism
regarding the restaurant where they were interviewed. The analysis of question 1b
versus 2b did not present a significant difference, i.e., it did not indicate optimistic
bias for this case. Thus, consumers assigned a similar risk to preparing their own
meals and eating out in the studied restaurants. They may have incorporated a
sense of affection and identity to the place, corresponding to making their own meals
at home. This aspect is further discussed.

Consumers considered themselves to be less susceptible to risks of FBD
when eating meals in the studied restaurants than their friends and family. This
phenomenon is justified by an egocentric thought and the stereotype of risk, i.e., the
individual identifies the vulnerability of others, but not in the same intensity as
themselves, as Shepperd et al. (2015) explained.

The comparison between risk stereotypes also involved the type of food
service establishment in this case (Da Cunha, Stedefeldt, et al., 2014a; Shepperd et
al., 2015), since the consumers considered themselves safer when eating at the
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studied food service establishment than when eating at hospitals or from street
vendors. This assessment by consumers is based on beliefs and optimism and not
on facts. In the case of hospitals, probably, the cognitive error occurs because
hospitals have an association with treating sick people; therefore, consumers believe
that the chance of a food being contaminated by pathogens is greater than that in
restaurants. Epidemiological data of Brazil government shows that food outbreaks
occur less frequently in hospitals (3.7%) than in restaurants (16.2%) (Brasil, 2016).

Consumers believe there is more risk when consuming food from street
vendors than in hospitals and from other food service establishments. The literature
reports that the low food safety technical knowledge of street vendors and their
unhygienic attitudes are due to lack of training, resources, and adequate structure
(Kothe, Schild, Tondo, & da Silva Malheiros, 2016; Samapundo et al., 2016;
Trafialek, Drosinos, & Kolanowski, 2017).

The optimism associated with the studied food service establishment and
the pessimism associated with street food vendors is more plausible than the
perceived risk of hospitals. Studies (Kothe et al., 2016; Z. Liu, Zhang, & Zhang, 2014;
Samapundo et al., 2016, 2015) analyzing street vendors show that these services
are far below satisfactory regarding hygiene standards when compared to
commercial food services (Al-Shabib et al., 2016; Saccol et al., 2013; Sarter & Sarter,
2012). In the case of the present study, a stereotype of risk was purposefully inserted
into the questionnaire, i.e., street food vendors. The cognitive error, causing the
optimistic bias, occurs when we compare our practices or the practices performed in
the restaurants that we attend with street food vendors’ practices.

Regarding the lethality of FBD, both respondents considered the risk low
(between null and very low). Frewer (1994) reports that a risk with low frequency and
high severity can be assessed as being of low risk magnitude, while the opposite is
also true. This behavior may be associated with an individual’s experience with FBD
(Nesbitt et al., 2014) and beliefs (Wachinger et al., 2013). Thus, we can infer that the
respondents in this study may not have experienced severe food-related outbreaks,
therefore considering the likelihood of mortality to them or their peers as low and
underestimating the risks.

The final step of this research included the MCMC path analysis of the
food service risk regarding the knowledge of food safety and risk perception of food
handlers and consumers (Figure 1).
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Model 1 — Consumer’s model Model 2 - Food handler’s model

risk . )
perception risk perception

(other)

Food safety $=0.07 Food service Food safety
knowledge (-0.05-0.19) , risk (-0.51 - -0.05) knowledge
(1= higher risk;
0= lower risk)
B=-0.21* B=0.16
risk (-0.35 —--0.05) (-0.12 — 0.44) risk

perception

Perception
(self)

(self)

Latent (round) and measured (rectangles) variables; 8 is the effect measure; * significant direct effect.
Figure 1 - Path analysis models (1 - consumer’s and 2 - food handler’'s models) with
the direct effect (mean and 95% confidence interval) of food handler and consumer

food safety knowledge and risk perceptions of food service risk.

A direct effect was observed for consumer risk perception (other) and risk
perception (self) in food service, i.e., consumers with optimistic bias may be more
exposed to food service establishments with higher FBD risks. However, the same
was not observed for food handler risk perception. In model 2, food safety knowledge
was a significant, directly negative effect, i.e., increasing food handlers’ knowledge
may reduce the food service establishment risk.

Regarding food handlers (model 2), the result may indicate two scenarios:
a) reasonable food safety knowledge by restaurant food handlers of lower risk
(approximately 64%) may help to ensure that the establishments earn a better food
safety score or b) restaurants with lower risk scores have a better food safety culture
positively affecting many aspects, including food handlers’ knowledge (Medeiros,
Cavalli, & da Costa Proenca, 2012; Medeiros, Cavalli, Salay, & Proenca, 2011;
Nyarugwe, Linnemann, Hofstede, Fogliano, & Luning, 2016)

The direct effect of consumers’ perception of food service risk, being a
positive effect for “other” and a negative effect for “self” perception, indicates
optimistic bias. In this case, the consumer’s behavior might be shaped by a feeling of
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familiarity with the place or a heuristic feeling of affection and social identity (Fischer
& Frewer, 2009; Tiozzo et al., 2017). The sense of familiarity with the place (home or
food service establishment) is related to the consumer’s experience when eating;
therefore, if this experience is a positive one, the consumer creates a heuristic
relationship of affection and social identity and, as a result, risk perception is
diminished (Fischer & Frewer, 2009; Tiozzo et al., 2017). With this process, any new
information about risk is disregarded by the individual (Griffin, Dunwoody, &
Neuwirth, 1999). Thus, they believe they possess enough information for decision-
making and therefore decide where and how they should consume their meals. The
perception of risk is a natural protection and intuitive reaction to danger (Paul Slovic
& Peters, 2006). Having a reduced perception of a high-risk situation is problematic.
In the case of food safety, it reinforces the role of governments in overseeing
restaurants (i.e. assessment, inspection, guidance, law enforcement and monitoring)
and protecting consumers.

Several variables can influence the decision-making of consumers against
risks, such as income and price of goods and services (A. Liu & Niyongira, 2017), the
mentality that shapes the consumer’s behavior (Murphy & Dweck, 2016), free will in
the act of choosing (Baumeister, Sparks, Stillman, & Vohs, 2008), the trade-offs of
the food chain (lrwin, 1999; Mylona et al., 2018), and the countries’ food safety
culture (Li, Gordon, & Gelfand, 2017).

Lobb, Mazzocchi, & Traill (2007) indicate that consumers’ risk assessment
is determined based on their knowledge about the product or service and their own
attitude towards risk. This attitude is influenced by risk communication (Behrens et
al., 2010) and how consumers apply new information (Waldman & Kerr, 2018).
Consumers are more likely to incorporate and trust risk messages communicated in a
clear and nonscientific way (Aschemann-Witzel & Grunert, 2015) by media, friends,
or family than by public authorities (Lobb et al., 2007). Contradictory information on
health can decrease consumers’ perceptions and raise their confidence regarding
consumption, shaping their judgment and mitigating favorable attitudes towards
health preservation.

Effective risk communication is important to improve consumers’
knowledge, perceptions, and attitudes and is considered an effective method to
reduce risk behaviors (Behrens et al., 2010; Li et al., 2017; Wachinger et al., 2013).

However, it is more effective for health agencies and governments to evaluate and
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oversee food safety in restaurants because consumers have difficulty evaluating and
choosing restaurants based on the FBD risk.

4 Conclusion

A direct effect of consumers’ optimistic bias was observed in the choice of
restaurants with a higher risk of FBD.

Optimistic bias concerning food handlers and consumers was identified. A
direct effect of consumers’ optimistic bias on food service risk was identified.
Consumers cannot differentiate restaurants with regard to food safety, using feelings
of affection, familiarity, social identity and other factors to help them choose a place
to eat. This result reinforces the need for governments and health agencies to protect
the health of the population.

A negative direct effect of food handlers’ knowledge was observed in
working in a food service establishment with a higher risk of FBD. However, the link
seems to be associated with the organizational structure and food safety culture of
the companies, since there is an important motivational component to improve
hygiene attitudes and practices, more so than with the food handlers’ knowledge

only.
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Abstract

Food safety culture may establish the right environment for adequate food handling
and management, reducing violations of food safety regulation, especially those
related to foodborne disease outbreaks. This study aimed to evaluate differences
among elements of food safety culture in food services at low or high-risk for
foodborne diseases. This study was conducted with 63 managers and 333 food
handlers from 32 food services located in the metropolitan region of Campinas, State
of Sdo Paulo, Brazil. The following elements of food safety culture (considering the
technical-managerial and human routes) were evaluated: management systems,
style, and process; leadership; organizational commitment; food safety climate
(communication; self-commitment; management and coworker support; environment
support; risk judgment; normative beliefs and work pressure); and risk perceptions. In
the technical-managerial route, restaurants were categorized as low- or high
foodborne disease risk restaurants. For the evaluation of food safety management
systems, a validated checklist was used. In the human route, food safety climate
analysis was performed by evaluating five elements applied exclusively to food
handlers. High-risk restaurants presented a higher percentage of violation in most
aspects related to food safety regulation and physical structure. Leadership and
knowledge of low-risk restaurants’ managers presented a higher level when
compared to high-risk restaurants’ managers, showing that in the first group
managers acted as mediators of safe practices. Food handlers from low-risk
restaurants presented higher scores in food safety knowledge, organizational
commitment, and food safety climate when compared to food handlers from high-risk
restaurants. In restaurants with lower risk for foodborne diseases, the elements of
food safety culture were better evaluated, indicating fewer violations of food safety
regulation. In these restaurants, a consistent food safety climate was perceived within
the technical-managerial route. This result shows that the elements of food safety
culture are related to fewer violations of food safety legislation, especially those
involving high-risk foodborne disease.

Keywords: Food safety climate; Food services; Risk assessment; Leadership; Food
handlers.
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1 Introduction

Inadequate food handling is one of the main causes of foodborne diseases
(FBD), directly associated with outbreaks in households and food services in Brazil
(BRASIL, 2016) and other countries like the United States (Food and Drug
Administration, 2010) and China (Wu et al., 2018). Over the years, even with
significant technological evolution, outbreak cases are not reducing. As a result,
researchers have been studying the use of innovative strategies for the assessment,

improvement, and maintenance of food safety in food services.

In some studies is indicated that knowledge provision is not enough to
promote attitudinal change and the adoption of adequate practices (Zanin, da Cunha,
de Rosso, Capriles, & Stedefeldt, 2017) since individuals present several aspects of
attitudinal ambivalence (Newby-Clark, McGregor, & Zanna, 2002). In food handling,
some hypothetical factors are described as generators of ambivalence, such as
optimistic bias (Miles, Braxton, & Frewer, 1999), low perception of risk in food
handling activities (Da Cunha, Stedefeldt, & De Rosso, 2012; Parry, Miles, Tridente,
Palmer, & Gardner, 2004), illusion of control (De Freitas, da Cunha, & Stedefeldt,
2019), knowledge provision with low application in a practical context (Egan et al.,
2007; Pellegrino, Crandall, O’Bryan, & Seo, 2015), lack of willingness to change on
the part of individual (Ajzen, 1991), low motivation to work (Seaman, 2010), and

several cognitive aspects.

Based on these assumptions and on the scientific knowledge of human
behavior and organizational culture, food safety culture (FS-culture) emerges as a
new concept to understand food safety (Stedefeldt et al., 2015; Yiannas, 2009). FS-
culture is defined as “shared attitudes, values and beliefs towards the food safety
behaviors that are routinely demonstrated in food handling” (Griffith, Livesey, &
Clayton, 2010).

Griffith et al. (2010) defined six factors in the assessment of the FS-
culture: management systems, style, and process; leadership; communication;
commitment; environment; and risk perceptions. De Boeck, Jacxsens, Bollaerts, and

Vlerick (2015) proposed a conceptual model of FS-culture, which defined it as the
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interaction of the food safety climate (FS-climate) perceived by employees and
managers (called the human route) and the food safety management system (FSMS)
in place, which would be influenced by the technology available, the company’s
characteristics, and the organizational context (called the technical-management
route), resulting in a certain level of food safety and hygiene. FS-climate evaluation
encompasses the elements of FS-culture that are associated with (shared)
perception of individuals towards leadership, communication, commitment,

resources, and safety risk awareness, which, reflect FS-culture.

All the elements of FS-culture, when improved and mature, i.e. food safety
as an integral part of the business (Jespersen, Griffiths, Maclaurin, Chapman, &
Wallace, 2016), can be positively related to a food service’s compliance with food
safety regulation (Powell, Jacob, & Chapman, 2011). Jespersen, Griffiths, Maclaurin,
Chapman, and Wallace (2016) proposed a model to assess the maturity of FS-
Culture and organizations. FS-Culture's maturity profile is measured in different
capacity areas and in five stages ranging from “doubt” (e.g. tasks are done because
the regulators/ leaders pressure, food safety is not evaluated, etc.) to “internalize”
(e.g. all organization is responsible for food safety, the business improvement and
growth is enabled by food safety, etc.). Thus, organizations that perform well in all
areas and stages have improved FS-culture. However, some organizations can

achieve good results by improving some stages within capacity areas.

In addition to FS-culture, normative beliefs from leaders and peers, which
can be an indicator of a company’s organizational culture and compliance with
recommendations, also emerges as an element of FS-culture in some studies. For
example, a study with food handlers found that social pressure (e.g. pressure from
managers, peers, and health surveillance agents) was positive for better hand
hygiene (Clayton & Griffith, 2008). Abidin, Arendt, & Strohbehn (2013) analyzed
another type of pressure called work pressure, which is also characterized as an
important indicator of food safety practices. Since evaluation or measurement of
organizational culture is complex, other aspects should additionally be considered
when evaluating FS-culture, such as organizational and administrative characteristics
(vision, communication, commitment, leadership, training), facilities, and technical

resources (utensils, equipment, and hygiene facilities) and actual performance of
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risk-based food safety (Nyarugwe, Linnemann, Hofstede, Fogliano, & Luning, 2016;
Nyarugwe, Linnemann, Nyanga, Fogliano, & Luning, 2018). The combination of

different aspects and assessment techniques may lead to more assertive results.

Studies about FS-culture are generally conducted in food services with an
improved organizational level, for example schools (Fujisaki, Shimpo, & Akamatsu,
2019), hospital (Abidin, Strohbehn, & Arendt, 2014b), food services of a university
(De Boeck, Jacxsens, Vanoverberghe, & Vlerick, 2019), dairy companies (Nyarugwe
et al., 2018) and butcheries (De Boeck, Jacxsens, Bollaerts, Uyttendaele, & Vlerick,
2016). These studies were also conducted in high-income countries: Japan, the
United States and two in Belgium, respectively. No study has been found conducted
in low and middle-income countries. Probably, even in smaller food services, like
restaurants, for example, the elements of FS-culture can be identified and are likely

to affect food safety practices, regardless of the country's income.

In this context, FS-culture is not understood as a management system or a
program, but instead as a risk factor when it is not improved or mature (Griffith,
Livesey, & Clayton, 2010). The concepts and premises of FS-culture and safety
culture have been used in the food industry to reduce the risk of accidents, disasters,
and FBD outbreaks (Ball, Wilcock, & Aung, 2010; Griffith et al., 2010; Taylor, 2011;
Yiannas, 2009). The improvement of FS-culture in restaurants, especially the smaller
ones, may be harder than that in the food industry owing to intrinsic characteristics of
smaller business, such as a reduced physical structure (Cunha, Rosso, & Stedefeldt,
2018), lack of resources to apply managerial systems, food handler work-related
issues (De Freitas et al., 2019) (e.g. lack of proper training and supervision; low
education level; work informality), among others. Still, in food services wherein the
managers or owners invest in human dimensions and in understanding
organizational culture, better results should be expected because FS-culture is more
of a choice than a complex investment (Yiannas, 2009). It can be suggested that
when restaurants’ FS-culture is enhanced, food handlers are likely to make fewer
violations, especially those at higher risk of FBD. This result can show that FS-culture
can be stimulated in food services of different contexts, sizes, and complexity.
Therefore, this study aimed to evaluate differences among elements of FS-culture in

food services at low or high-risk for FBD.
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2. Methods
2.1 Study design

This is a cross-sectional and quantitative study conducted with 32
restaurants located in the metropolitan region of Campinas, State of Sao Paulo,
Brazil, to analyze food managers and handlers in relation to six indicators of FS-
culture described by Giriffith, Livesey, and Clayton (2010): management systems,
styles, and processes; leadership; communication; organizational commitment;
environment; and risk perceptions. This also included an analysis of normative beliefs
and work pressure described by Clayton and Griffith (2008) and Abidin et al.,
(2014b). The questionnaires are detailed in the section 2.4 assessment of food safety
culture elements

Therefore, the study included two sections: a) measurement of indicator’s
reliability; b) evaluation of FS-culture elements (considering the technical-managerial
and human routes) and relationship with the risk for FBD (considering FBD risk

score).

2.2 Sample

First, a pilot test with 10 managers and 10 food handlers from a restaurant
were conducted. The pilot test was conducted to check the applicability of the
questionnaires, the time spent to answer each questionnaire, the order of questions,
any required adaptation due to respondent difficulties, as well as to estimate the
expected frequency for sample calculation. The test was conducted by a trained
researcher and, all questionnaires were answered directly by the interviewees.

A minimum sample for managers and food handlers was 40 and 300
individuals, respectively, considering the results of the pilot test, with a 95%
confidence interval and a maximum 10% sampling error (Hair, Anderson, Tatham, &
Black, 2009).

The sample was selected by convenience, as the owner or manager of the
restaurant agreed to participate in the survey. In the final sample, it was included only
restaurants with open access to consumers and serving full meals, i.e. it was not
included food services that were part or inside of an institution (e.g. schools,
hospitals, companies, etc.) and serving meals with low complexity (e.g. snack bars,
bars, bakeries, etc.).



84

For food handlers sample it was invited all those who had direct contact
with food. For managers sample, it was invited those from the lower-level and middle-
level management, i.e. only those who have direct contact with the food handlers and
identified himself/ herself as the team leader.

2.3 Measurement of internal consistency of food safety culture elements

The reliability of instruments and methods applied in this study was
analyzed to ensure consistency in elements for subsequent analysis. This analysis
used Cronbach’s alpha (CA) (Cronbach, 1951) and shows which measured
constructs express more consistency in the evaluation of the elements at hand.

2.4 Assessment of food safety culture elements

The second stage of this study evaluated the technical-managerial and
human routes through the elements of FS-culture. The presence of food safety
management systems (FSMS), physical structure analysis, and the food safety
practices of the restaurants were considered when assessing the technical-
managerial route. A checklist based on FBD risk, i.e. criteria and negative magnitude
(higher score; higher risk), was applied such that each establishment received a
score ranging from 0.0 (zero) to 2,565.95 and was classified into one of five risk
groups.

The list was based on the current Brazilian food safety regulations (Brasil,
2004), validated by Da Cunha, et al. (2014). The instrument has 50 items, grouped
into nine sections: 1) water supply; 2) construction, facilities, equipment, furniture,
and utensils; 3) sanitization of facilities, equipment, furniture, and utensils; 4)
integrated control of disease vectors and urban pests; 5) food handlers; 6) raw
materials, ingredients, and packaging; 7) food preparation; 8) storage and transport
of prepared food; and 9) documents.

Each establishment received a final FBD risk score ranging from 0.0 (zero)
to 2565.95 and was classified into one of five groups: Group 1 — Very good (0.0);
Group 2 — Good (0.1 to 13.2); Group 3 — Average (13.3 to 502.6); Group 4 — Bad
(502.7 to 1152.2); Group 5 — Very bad (1152.2 to 2565.95) (Da Cunha, De Oliveira,
et al., 2014). Dummy variables were created to compare the differences between
restaurants at high and low-risk of FBD. High-risk restaurants (HRR) were those
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classified as groups 4 and 5 and low-risk restaurants (LRR) belonged to groups 1, 2,
and 3.

Physical structure analysis was made with an instrument based on
Brazilian food safety regulation (Brasil, 2004) developed by Saccol et al. (2006). It
analyzed the physical structure, availability, and quantity of equipment to define
minimum structural standards and their relation to food handling practices. Each of
the 57 items was assessed as adequate, inadequate, or not applicable (not
considered in the calculation), and the percentage of adequate items was calculated.

Both instruments were applied in all food services by trained evaluators,
who observed and followed food handlers throughout the process of food
handling/preparation during a workday.

To assess the human route, self-assessment questionnaires were
provided to managers and food handlers. For managers, questionnaires pertained to
sociodemographic characteristics; education/ communication strategies and training;
leadership; food safety knowledge; and organizational climate, FS-climate, and risk
perceptions. For food handlers, the questionnaire pertained to sociodemographic
characteristics; participation in training; communication; food safety knowledge;
organizational commitment; FS-climate, and normative beliefs, work pressure, and
risk perceptions. All these questionnaires were delivered personally, inside the
restaurant, and were individually filled out by the interviewees.

Knowledge in food safety was included to help understand FS-culture
since this variable is directly related to participation in training (Da Cunha, Stedefeldt
& De Rosso, 2014) and is an important aspect for implementing adequate food safety
practices (De Andrade, Rodrigues, Antongiovanni, & da Cunha, 2019). The risk
perceptions and optimistic bias assessment were included to understand the role and
possible association of these variables with FBD risk when FS-culture variables were
also considered. A low-risk perception and the presence of optimistic bias may
increase inadequate practices (Da Cunha, Braga, Passos, Stedefeldt, & de Rosso
(2015)).

Leadership was assessed through seven questions proposed by Abidin,
Arendt, and Strohbehn (2013), which ask the manager about possible situations that
call for a leadership style change, food safety practices, pressure, and work

environment. The answers were measured using a five-point Likert scale (1-strongly
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disagree to 5-strongly agree, a final score ranging from 7 to 45 points). The score has
a negative magnitude, that is, a lower value indicates a better leadership score.
Communication was analyzed by assessing the training and
communication strategies adopted. In the assessment of training strategies,
managers were asked about the application of training to food handlers, the training
topics, frequency and techniques used, the number of training techniques (e.g.
presentations, hands-on classes, in loco practices, case resolution, meetings,
lectures, and tests), and training hours. Also, managers and food handlers were
asked if communication among and between employees and managers was

satisfactory.

In the evaluation of the food safety knowledge of managers and food
handlers, an instrument was applied to verify if the training of managers and
strategies used for training of handlers were sufficient to improve food safety
knowledge. This assessment was made based on answers provided in response to a
questionnaire with 10 questions aimed at evaluating the knowledge of the
participants about temperature control, cross contamination, personal hygiene, and
food hygiene. Three possible answers were allowed: yes, no, not sure (the latter was
provided to reduce the randomness bias). The score was calculated considering 0 as
the lowest score and 10 as the highest score (Da Cunha, Stedefeldt, & De Rosso,
2014b).

Organizational commitment was investigated by assessing job satisfaction,
work overload and food handler attitudes towards proper handling. For this reason, a
commitment measurement scale (Meyer, Allen, & Smith, 1993) was applied to the
participants. The questionnaire consists of 13 statements organized in three sections:
1) affective commitment (5 indicators, maximum 25 points); 2) normative commitment
(4 indicators, maximum 20 points) 3) instrumental commitment (4 indicators,
maximum 20 points). These statements were measured using a five-point Likert
scale (1-strongly disagree to 5-strongly agree).

FS-climate analysis had 7 elements applied exclusively to food handlers:
1) communication (6 indicators related to communication between managers and
employees and among employees); 2) Self-commitment (5 indicators to check
employee motivation to perform safe food handling practices); 3) Environment
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support (4 indicators to assess equipment, utensils, and site structure available for
safe handling practices); 4) Management and coworker support (10 indicators to
evaluate actions of managers in their managerial role and in encouraging safe food
handling); 5) Work pressure (3 indicators); 6) 6) Risk judgment (3 indicators) (Abidin
et al., 2014b). We also included the 7) Normative beliefs (4 indicators). This totaled
35 indicators of the FS-climate. All answers were assessed using a five-point Likert
scale (1-strongly disagree to 5-strongly agree).

The risk perception assessment was measured through a structured
psychometric scale with seven options of intensity descriptors from -3 (extremely
low) to +3 (extremely high) (Raats, et al., 1999), which it was developed based on
insights obtained from other studies (Abidin, Strohbehn, & Arendt, 2014a; Da Cunha,
Stedefeldt, & de Rosso, 2014a; Da Cunha et al.,, 2012; de Andrade, Rodrigues,
Antongiovanni, & da Cunha, 2019; Shepperd, Waters, Weinstein, & Klein, 2015).
Three questions (1a to 3a) assessed the risk perception of managers and four
questions (1b to 4b) assessed the risk perception of food handlers, as follows:

* Own risk; what is the probability of a consumer to have abdominal pain
and/or vomiting (foodborne disease) after eating a meal cooked at the establishment
you manage? [manager — question 1a]; cooked by you? [food handler — question 1b]

* Peer risk; what is the probability of a consumer to have abdominal pain
and/or vomiting (foodborne disease) after eating a meal cooked by a food handler
from a similar establishment to the one you manage (of similar structure, menu, size,
and operation) [manager — question 2a]; who is similar to you (of similar age and who
attended the same training), but who works for another establishment? [food handler
— question 2b]

* Lethality; if a consumer eats contaminated food, what is the risk of a
foodborne disease being serious or lethal? [manager — question 3a; food handler —
question 3b]

» Co-worker risk; what is the probability of a consumer to have abdominal
pain and/or vomiting (foodborne disease) after eating a meal cooked by one of your
co-workers (food handler working in the same establishment)? [food handler —
question 4b]

The optimistic bias of managers was analyzed by comparing specific
questions according to the themes and restaurant classification and subsequently
calculated through the value attributed to risk perception (question 1a versus 2a).
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The same process was applied to food handlers, comparing question 1b to questions
2b, 1b to 4b and 4b to 2b. Positive differences indicate a trend towards optimistic bias
(De Andrade et al., 2019; Rossi, Stedefeldt, Da Cunha, & De Rosso, 2017).

2.5 Statistical analysis

The internal consistency of the instruments was calculated by Cronbach’s
alpha (CA) (Cronbach, 1951). Elements with a Cronbach’s alpha >0.60 were
considered consistent. In order to maximize consistency, some questions were
excluded when creating the variables of elements, according to Hair, Anderson,
Tatham, & Black (2009) (Table 1).

Descriptive statistical analyses were performed for the FBD risk score of
food services and sociodemographic data of managers and food handlers, wherein it
was obtained mean values, standard deviation, and distribution percentage. The risk
perception and optimistic bias assessments were not analyzed as elements of the
FS-culture but instead as individual variables (not latent variables).

The Mann-Whitney U test was used to evaluate differences between high-
risk and low-risk restaurants regarding FS-culture elements since most elements did
not present a normal distribution (Shapiro-Wilk test) or homoscedasticity (Levene’s
test). A paired Student’s t-test was used to identify an optimistic bias in risk
perceptions.

The analyses were processed in the Statistical Package for the Social
Sciences — SPSS Statistics, version 2013.22.0 (International Business Machines
Corporation — IBM, 2013).



89

Table 1 — Analysis of food safety culture elements by Cronbach’s alpha.

. Cronbach’s

Elements Indicators Group alpha
Leadership

Leadership Managers 0.88
Knowledge'

Questions about food safety Managers 0.61

Questions about food safety Food handlers 0.60
Organizational
commitment

Affective commitment Managers 0.73

Normative commitment Managers 0.80

Instrumental commitment Managers 0.81

Affective commitment Food handlers 0.72

Normative commitment Food handlers 0.76

Instrumental commitment Food handlers 0.79
Food safety climate

Communication Food handlers 0.83

Self-commitment Food handlers 0.69

Environment support Food handlers 0.90

Management and  coworkers Food handlers 0.89

support

Work pressure Food handlers 0.63

Risk Judgment Food handlers 0.60

Normative beliefs Food handlers 0.63

'Analysis by Cronbach’s alpha was improved with the exclusion of questions 5 and 7 for managers
and 3 and 10 for food handlers.

2.6 Ethical aspects

This study was approved by the research ethics committee of
Universidade Estadual de Campinas (UNICAMP, S&o Paulo, Brazil), process n°
48041715.9.0000.5404.

All respondents (managers and food handlers) were informed about the
objectives and procedures of this study, and those who agreed to participate in the
study signed an informed consent form as well as a consent form to ensure data
privacy in the dissemination of results.

Managers did not have access to information/responses from food
handlers, vice versa.

3 Results and discussion

3.1 Technical-managerial route of food safety culture

Thirty-two food services were included in the study. Around 63% were

small restaurants selling up to 300 meals per day, and the rest were large restaurants
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selling 1,001 or more meals per day, with 11.20 employees on average. Mean and
standard deviation (SD) of FBD risk of restaurants was 467.53; 381.48.

For analysis of the FSMS and its relation to FS-culture, the restaurants
were divided into two groups, low FBD risk (LRR) and high FBD risk (HRR) food
services. Of the total 32 restaurants, 21 were low-risk (65.6%) with a mean score of
238.0; 168.8 and 11 high-risk (34.4%), with a mean score of 905.6; 269.2 (p<0.001).

Table 2 shows the general characteristics of restaurants presenting low-
and high-risk for foodborne disease. The restaurants of both groups, low- and high-
risk, had similar characteristics in terms of the number of meals produced and the
number of employees. However, it is possible to observe more positive
characteristics, in terms of FS-culture, in LRR such as: greater number of food
handlers and managers with food safety training, and higher educational level of

managers.

Table 2 — General characteristics of restaurants presenting low- and high-risk for
foodborne disease

Low-risk High-risk
restaurants restaurants
Variable Category (n=21) (n=11)

n (%) n (%)

Number of meals/ day up to 300 13 61.9 7 63.7
301 to 1000 6 28.5 4 36.3

1001 to 2500 2 9.6 0 0.0

Number of employees From 1to 4 9 42.9 4 36.3
From5to 9 4 19.0 2 18.2

From 10 to 19 3 14.3 3 27.3

More than 20 5 23.8 2 18.2

Education level Numbgr of managers with higher 16 66.6 10 o5 7

education

Number of food handlers with high

108 60.8 91 58.7
school or more

Number of food safety Justone 17 81.0 7 63.6
managers More than one 4 19.0 4 36.4
Manager trained in food No 4 16.7 11 28.3
safety Yes 20 833 28 71.7
Food handlers trained in No 44 248 55 355

food safety Yes 134 75.2 100 64.5
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Table 3 shows the mean percentage of violations per section of high and

low-risk food services. HRR showed a higher percentage of violations in sections 2,

3,5,6,7,8,9and

the overall mean.

Table 3 — Mean violation percentage of the food services of low- and high-risk for
foodborne disease.

LRR HRR
Section number Sectionsfof the checklist for Mean Mean percentage p*
ood safety percentage of of violations (%)
violations (%) °
Section 1 Water supply 3.4 6.4 0.43
Construction, facilities,
Section 2 equipment, furniture, and 9.5 40.9 <0.01
utensils
Sanitization of the facilities,
Section 3 equipment, furniture, and 0.8 19.7 <0.001
utensils
. Integrated control of disease
Section 4 vectors and urban pests 14.3 15.2 0.90
Section 5 Handlers 23.8 48.5 0.02
. Raw materials, ingredients, and
Section 6 packaging 10.9 48.1 <0.001
Section 7 Food preparation 20.6 49.2 <0.001
. Storage and transport of the
Section 8 prepared food 9.5 48.4 <0.001
Section 9 Documents 16.6 59.0 <0.01
Overall 10.3 33.5 <0.001

*Mann-Whitney U test.

The most serious violations observed while applying the checklist to HRR
were related to food handlers’ health, absence of hand hygiene, violations of time

and temperature at food reception, storage, preparation, and exposure.

Studies conducted in the United States of America (Food and Drug
Administration, 2000, 2010), New Zealand (Institute of Environmental Science and
Research, 2016), Hong Kong (Chan & Chan, 2008), Korea (Kim, 2010), and Brazil
(BRASIL, 2016; Lima, Loiko, Casarin, & Tondo, 2013) report that the main cause of
FBD is linked with inadequate time and temperature in food exposure and
preparation. Control of time and temperature in food exposure and preparation is one
of the main factors of food quality assurance, with recognized importance due to its
influence on bacterial growth rate (Koutsoumanis & Gougouli, 2015; Roccato,
Uyttendaele, & Membré, 2017; Sarter & Sarter, 2012) and consequently its relation to
FBD (European Food Safety Authority, 2014; Food and Drug Administration, 2010;
Lima et al., 2013). HRR also presented many other violations that are associated with
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FBD in other countries (Australian Government Department of Health, 2011;
Latronico et al., 2017; Narrung & Buncic, 2008).

The analysis of physical structure and equipment and utensils available in
the restaurants showed a mean score; SD of 86%; 12.5% compliance (considering
57 evaluation items) for LRR and 69%; 17.3% for HRR, with a significant difference
between the two (p=0.01). This result indicates that structural resources for meal
preparation in LRR may help ensure food safety better than in HRR, making activities

less prone to contamination hazards.

The workplace is one of the predictors of operational failures and unsafe
behaviors within an organization (Clarke, 2006; Cooper & Phillips, 2004), considering
that a poorly organized environment and equipment and utensils without hygiene
procedures may favor food contamination even with adequate practices (Stedefeldt
et al., 2015).

3.2 Human route of food safety culture

Table 4 shows sociodemographic variables of managers and food
handlers of the restaurants analyzed in this study. HRR managers were male (72%),
with a mean age of 30 years and had worked in the company for 6 years. In addition,
they completed high school education (38.4%), have received hygiene training
(71.7%) and most do not provide training to food handlers (58.9%). On the other
hand, LRR managers were mostly female (75%), with a mean age of 37 years and
had worked in the company for about 7 years. They had a higher education degree in
the health field, such as nutrition, nursing, and biomedicine (66.6%), and had
received food safety training (83.3%). They often provided training to food handlers
(87.5%), averaging a duration of 3 hours, wherein safe food handling (57.1%) was
addressed through different teaching techniques. Authors report that providing more
training sessions to food handlers helps increase their knowledge score. Four-hour
sessions have been suggested, in agreement with the findings of LRR. Thus, a
refresher training every six months to one year improves learning and minimizes
forgetting, in effect favoring the maintenance of hygiene knowledge (Choudhury,
Mahanta, Goswami, & Mazumder, 2011; Da Cunha, Stedefeldt, et al., 2014b).
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Mean scores of food safety knowledge and leadership between LRR and

HRR managers showed a significant difference (Table 5).

Table 4 — Sociodemographic variables of managers and food handlers of

restaurants.
Managers Food handlers
Variable Category (n=63) (n=333)
n (o/o) n (o/o)
Sex Male 34 54.0 191 57.4
Female 29 46.0 142 42.6
School education level Primary/secondary "5 3.0 42 126
concluded
Primary/secondary - not
concluded 1 16 26 78
High school - concluded 5 7.9 66 19.8
High school - not
concluded 18 28.5 142 44 1
Higher education - not
concluded 11 175 40 12.0
Higher education -
concluded 26 413 12 3.7
Trained in food hygiene No 15 23.8 99 29.7
Yes 48 76.2 234 70.3
Provides food safety training * *
to food handlers No 26 413
Yes 37 587 * *
Frequency of food hygiene Daily 8 21.6 * *
training’ Weekly 7 18.9 * *
Biweekly 1 2.7 * *
Monthly 5 13.5 * *
Quarterly 9 24.3 * *
Semiannually 4 10.8 * *
Annually 3 8.1 * *
Are all themes defined in the No 28 76.3 * *
Brazilian regulation Yes 9 23.7 * *
addressed in trainings to
food handlers??
Frequency of techniques
used in training to food One technique only 22 595 * *
handlers?®
Two techniques 8 21.6
More than two techniques 7 18.9 * *

*Not evaluated.

'Starting in this item, percentages refer to managers who provide training to food handlers (n=37).
°Themes defined in the Brazilian legislation for food handler training (BRASIL, 2004): food

contaminants, foodborne diseases, safe food handling, and good practices.

STechniques applied by managers in training for food handlers: presentations, hands-on classes, in
loco practices, case resolution, meetings, lectures, and tests.



94

Table 5 - Evaluation of leadership, food safety knowledge, organizational
commitment, and risk judgment of managers from restaurants
presenting low- and high-risk for foodborne disease

. Low-risk restaurants High-risk restaurants
Variable (n=24) (n=39)
Mean SD Mean SD p*

Leadership 7.35 0.84 10.5 4.9 0.02
Food safety knowledge 8.42 1.28 7.25 1.81 0.04
Organizational commitment

-Affective 20.57 3.54 20.82 3.59 0.79
-Normative 13.57 3.71 13.78 4.21 0.84
-Instrumental 10.21 4.04 10.50 3.82 1.00
Risk perception

-Own risk -2.64 0.63 -1.78 1.06 0.01
-Peer risk -1.71 1.54 -1.71 1.18 1.00
-Lethality 1.21 2.15 0.82 2.16 0.52

*Mann-Whitney U test.

Knowledge about food safety and manager training (formal training or
higher education degree in health field) likely had a positive impact, since the LRR
had fewer violations than did HRR. According to another study in Brazil, when the
food safety leader is a nutritionist, fewer food safety violations occur (Da Cunha et al.,
2018).

Zanin et al. (2017) explain that manager training is an effective way to
reduce food safety problems, but its effectiveness depends on the manager’s
attitude. Managers with specialized training and transformational characteristics
promote change, ensure resources, implement systems, encourage staff and provide
specific training, thus generating a positive culture for the organization. The authors
also suggest that manager training may extend their ability to assess food safety
risks within their business and assign appropriate hygiene training to their staff. A
manager with these characteristics can develop a good FS-climate, with an influence
on staff motivation and knowledge enhancement. In addition, a positive climate
creates reflective environments where communication and information about hygiene
performance are consistently transferred (formally through meetings and training, and
informally through workplace discussions), resulting in staff desire to respond
positively to the actions promoted by the manager and engage in security habits
(Christian, Bradley, Wallace, & Burke, 2009; De Boeck, Mortier, Jacxsens, Dequidt, &
Vlerick, 2017).
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Differences were not observed regarding organizational commitment
(affective, normative, and instrumental) in the managers’ sample. The managers of
both types of establishments declared to have a good level of commitment regarding
these aspects. Managers’ commitment can positively affect the results of food
hygiene training, motivating employees to adhere to safe handling practices (Nieto-
Montenegro, Brown, & LaBorde, 2008). Several authors have established in their
studies that leadership has an effect on employee commitment and a significant
impact on job performance (Ahmad, Ahmad, & Shah, 2010; Almutairi, 2016; Eliyana,
Ma’arif, & Muzakki, 2019; Tolentino & Ng Lungsod Ng Maynila, 2013).

Perception of own risk differed between LRR and HRR managers
(p=0.01), revealing that LRR managers believe their team is less likely to
contaminate food when compared to HRR managers. This empowerment reduces
risk perception, since the managers understand why the restaurant is at a low risk for
FBD. Therefore, perception is based on technical aspects and may be even related
to physical structure score, which is higher in LRR.

Female food handlers predominated LRR (52.8%), with a mean age of 33
years, completed high school education (44.9%), food safety training (75.2%) and on
average 6 years in the same company. Food handlers of HRR had similar education
(41.2%) and food safety training (64.5%); however, most of them were male (69.0%),
with a mean age of 27 years and employment duration in the company of 4.5 years.
Food handlers from both LRR (92.1%) and HRR (89.6%) reported satisfactory
communication with the manager and between peers (93.2% and 90.3%) to solve

operational issues related to food safety.

Table 6 shows the assessment of knowledge about hygiene,
organizational commitment, FS-climate, and risk judgment of LRR and HRR food

handlers.



96

Table 6 — Assessment of food safety knowledge, organizational commitment, food
safety climate and risk judgment of food handlers from restaurants
presenting low- and high-risk for foodborne disease

Low-risk High-risk Mann-
Variable restaurants  restaurants Whitney
(n=178) (n=155) U test
Mean SD Mean SD p

Food safety knowledge 5.48 1.97 518 1.6 0.04
Organizational commitment
-Affective 21.0 3.7 194 42 <0.01
-Normative 14.9 4.2 134 46 <0.01
-Instrumental 13.3 4.7 116 4.6 <0.01
Food safety climate
-Communication 23.0 2.9 20.7 4.0 <0.001
-Self-Commitment 24.3 1.4 238 1.9 <0.001
-Environment support 13.7 2.0 11.3 3.6 <0.001
-Management and coworker support 449 5.9 40.3 85 <0.001
-Work pressure 12.9 2.0 123 24 0.04
- Risk Judgment* 5.8 2.2 6.3 2.1 0.04
-Normative belief 19.3 1.5 188 23 0.07
Risk perception
-Own risk -2.2 1.4 -18 14 0.04
-Peer risk -1.0 2.0 -1.0 1.6 0.10
-Co-worker risk -1.8 1.5 -1.4 1.3 0.10
-Lethality 1.2 2.0 1.3 1.9 0.31

* Higher scores mean lower risk perception; SD = Standard deviation

Food safety knowledge of LRR food handlers was greater than that of
HRR food handlers. Although significant, the difference was relatively small. This
evidence reinforces that education level (Da Cunha, Stedefeldt, et al., 2014b; Osaili,
Obeidat, Hajeer, & Al-Nabulsi, 2017) and food safety knowledge (De Andrade et al.,
2019; Zanin et al., 2017) are not major predictors of food safety practices by
handlers, although they do help promote an effective FSMS implementation and the
understanding and interpretation of procedures (Bas, Ersun, & Kivang, 2006;
Gillespie, Little, & Mitchell, 2000).

A significant difference was observed in organizational commitment
(affective, normative, and instrumental commitment) between LRR and HRR food
handlers (p< 0.001). Therefore, it can be inferred that food safety behavior of LRR
food handlers is related to affective commitment. According to Meyer et al. (1993),
affective commitment generates a feeling of attachment, involvement, familiarity,
identification with the site and consideration with the organization and its peers.
Normative commitment produces a group of moral values that enable the perception
of individuals, supporting them in their activities based on the company’s culture and

typical behavior standards. Instrumental commitment shows that their engagement is
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related to the commitment to remain in the company due to the financial benefits.
Authors report affective commitment as a critical component of the philosophy of
organizational commitment due to the intrinsic role of employees in performing
activities (Chordiya, Sabharwal, & Goodman, 2017). When the organization and
managers demonstrate importance and consideration to employees, as well as
provide satisfaction with payment, security, autonomy and career development
(determinants of job satisfaction), they tend to respond by ensuring a stronger
affective commitment to the company by establishing psychological contracts
(Chordiya et al., 2017; West & Berman, 2009; Wikhamn & Hall, 2012).

Although HRR food handlers report good affective commitment, a policy
that improves this aspect may favor the achievement of organizational results, such
as reduced staff turnover (on average HRR food handlers stay at their jobs two years
less than LRR food handlers), food-safety-oriented behavior and performance,
reduction of stress and work-family conflict, all common facets of the sector (De
Boeck et al.,, 2019; Meyer, Stanley, Herscovitch, & Topolnytsky, 2002; Stazyk,
Pandey, & Wright, 2011; Wang, Horng, Cheng, & Killman, 2011).

In terms of FS-climate, food handlers from both LRR and HRR perceive a
good FS-climate in the organizations. Still, a significant difference (p<0.001) was
observed in six of seven FS-climate elements, which were higher in LRR than in
HRR. Although this is not a study showing a cause-effect relationship, an improved
FS-climate may be an important factor for reducing FBD risk. This effect is further
discussed.

Food handlers from both LRR and HRR provided low scores of risk
perception (own, peer, co-worker, and lethality), with a significant difference (p =
0.04) for own risk, showing that LRR food handlers perceive their activities less risky
than HRR food handlers. Since risk perception implies judgment of risks and debate
about whether a potential risk actually exists (Byrd-Bredbenner, Berning, Martin-
Biggers, & Quick, 2013; Redmond & Griffith, 2003), empirical knowledge becomes
irrelevant to assist HRR'’s food handlers in realizing that there is a chance of putting
someone in a situation that causes health damage (Frewer, Shepherd, & Sparks,
1994). The low-risk perception of food handlers from HRR demonstrates that they

perceive their practices as suitable for food handling and prevention of FBD (Van
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Dijk, Fischer, & Frewer, 2011). This skewed perception may occur due to the
psychological phenomenon in which people have the belief that they are less likely to
experience negative events than their peers for equally risky situations (Weinstein,
1989). Hence, an optimistic bias is expressed about their practices, which is shown in
table 7. A food handler with low-risk perception and optimistic bias may have
difficulties to understanding and apply the FS-culture concepts and practices. The
risk perception can directly interfere with the conduct of the individual, leading them
to not adopt preventive measures, such as good handling practices (Da Cunha et al.,
2015).

In this sense, the optimistic bias can be explained by several cognitive
errors like habitus (i.e. social interactions and environmental influences that predict
how an individual perceives the social world based on their experiences and social
hierarchy, thereby shaping their own way of working) (De Freitas et al., 2019; Miles &
Scaife, 2003; Wachinger, Renn, Begg, & Kuhlicke, 2013), illusion of control (Rossi et
al., 2017), egocentrism (i.e. belief that their actions are sufficient and adequate,
ignoring or not giving credit to other practices) (Shepperd et al., 2015), and attribution
of failures to an external locus of control and success to an internal locus of control
(Karpen, 2018).

Likewise, LRR managers reported low own risk as they presented better
hygiene performance than HRR managers, which can be a cause for concern when
considering the significant result of the optimistic bias of LRR managers and their
peers (p=0.02). A small number of violations may represent a high-risk of FBD (De
Andrade et al., 2019). Therefore, negligence or lack of awareness about FBD risks
can make everyone involved in food handling overestimate their food safety
performance due to optimism and illusion of control over an activity. This associated
phenomenon may result in a complacency feeling or self-satisfaction about the
environment, which can impair risk communication and risk mitigation actions
(Braithwaite, Caves, & Faulkner, 1998; Chris Griffith, 2000; Rossi et al., 2017;
Signore, 2010). The phenomenon of complacency and overestimation of practices
may be associated with a feeling of an internal locus of control, wherein confidence in
one’s abilities and competences results in a self-sufficiency behavior, and any failure
will be judged through the external locus of control (bad luck or distraction) (De
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Freitas et al., 2019; Karpen, 2018). This, in turn, minimizes risk perceptions and

actions for improvement.

Table 7 — Optimistic bias of managers and food handlers from LRR and HRR

Low-risk High-risk
. restaurants restaurants
Group Variables M
ean Mean
difference p difference
Managers Own risk versus peer risk 0.92 0.02 0.07 0.70
Food Own risk versus peer risk 1.13 <0.001 0.74 <0.001
handlers Own risk versus co-worker risk 0.35 <0.001 0.32 <0.001
Co-worker risk versus peer risk 0.77 <0.001 0.41 <0.001

Optimistic bias in HRR managers and their peers was not observed
(p=0.70). This evidence is relevant, as it demonstrates these managers should be
aware of the poor hygiene performance of their establishment, and that several
factors associated with the safety of the internal locus of control tied to empowerment

must be improved.
3.3 Discussing the food safety culture

An FS-culture is improved and mature when food safety is accepted as an
intrinsic part of the business. Thus, food safety decisions are based on science and
data; training is more standardized and applied more often, communication is passed
on clearly, structured and formalized through a standardized system of standards,
values are internalized and infrastructure investment are readily available as needed
by the organization to ensure food safety (Ades, Leith, & Leith, 2016; De Boeck et al.,
2019; Jespersen et al., 2016; Jespersen & Wallace, 2017).

When comparing the technical-managerial and human routes for FS-
culture, HRR present poor performance of FSMS and high FS-climate, demonstrating
that employees do not know or recognize food safety failures and issues at the site.
Similar results were obtained by De Boeck, Jacxsens, Bollaerts, Uyttendaele, &
Vlerick (2016) e De Boeck et al. (2019). These authors showed an alarming scenario
involving risks of FBD for consumers due to inadequate behaviors while handling and

preparing meals. Also, these behaviors may be associated with complacency in their
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activities, revealing an optimistic bias regarding their operations (De Boeck et al.,
2019).

Studies about complacency have been conducted in other areas, showing
that effective communication of risks in the organization would be an objective way to
mitigate this feeling (Braithwaite et al., 1998; Eiter, Kosmoski, & Connor, 2016). HRR
managers and food handlers were positive about good food safety communication,
however empirical evidence was not obtained in this study. De Boeck et al. (2016),
Lin, Huang, Du, and Lin (2012), and Osés et al. (2012) report complacency as a
common effect observed in small organizations, with employees presenting a low
level of knowledge about food safety and restricted formalization and information
systems (poorly qualified staff, resources, time, restricted use of procedures, and
formal meetings). Although individuals are closer to each other in HRR, companies
with this profile tend to communicate in a more social manner (ad hoc) than does one
with formalized procedures and structure to guide hygiene practices.

Data show a positive perception of FS-climate by LRR food handlers (table
4), suggesting the organization values safety, which is aligned with FSMS
performance (both satisfactory). LRR food handlers also reported good
communication between their peers and the manager (about 90%), reinforced by the
significant result in communication in the FS-climate. Authors point out that
organizations managed by skilled personnel encourage handlers to assume
behaviors that are consistent with the establishment's FS-culture and develop
structured and formalized ways to improve communication of risks (a critical factor

for safety behaviors) (Luning et al., 2015; Osés et al., 2012; Powell et al., 2011).

A perception of good safety climate (communication, systems, resources,
and training) positively influences the behavior of professionals (Amponsah-Tawaih &
Adu 2016). Then, they feel more motivated to perform desirable safety behaviors,
complying with rules and procedures by incorporating standards based on individual
belief systems, and not only voluntarily when such perception does not exist (Cialdini,
2007; Clarke, 2006). Also, workplace, communication, and safety training are
predictive factors of failures and unsafe behaviors in the organization (Clarke, 2006;
Cooper & Phillips, 2004). These arguments help explain the poor performance of

HRR in food safety, considering that predictive factors such as communication,
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resources, and training are poorly structured (Amponsah-Tawaih & Adu, 2016;
Griffith et al., 2010).

Normative beliefs and work pressure were not strongly perceived by HRR
food handlers when compared to LRR food handlers, suggesting that HRR system of
standards is probably not well structured and is applied inconsistently. Perhaps due
to the inefficient implementation of FSMS and the low positivity in FS-culture, HRR
employees incorporating such procedures are less effective than in LRR, and thus

work pressure is lower (Jespersen & Wallace, 2017).

Overall safety climate correlates positively with safety behavior and
negatively with work pressure and management’s commitment to food safety,
influencing the relationship between work pressure and safety behavior (Amponsah-
Tawaih & Adu, 2016). This indicates that even though work pressure is perceived as
significant by the LRR food handler, the role of the LRR manager seems to be
relevant to relieving work pressure and unsafe behavior in these locations (Nesbitt et
al., 2014; Wachinger et al., 2013). In addition, employees with low workloads and
less experience in operational failure (in this case, FBD) have lower-risk perceptions
than do those with higher workloads and more experience with operational failures or
incidents (Oah, Na, & Moon, 2018).

The analysis of optimistic bias with the other variables of FS-climate
showed greater organizational commitment and good FS-climate in LRR. The feeling
of affection is linked to good relationships in the workplace, creating a heuristic
relation of affection and social identity. As a result, risk perception is affected and
reduced (Finucane, Alhakami, Slovic, & Johnson, 2000; Tiozzo, Mari, Ruzza,
Crovato, & Ravarotto, 2017). Therefore, new information about risk may be
disregarded because these employees believe they have sufficient information about
how they should act while performing their activities, with fast judgments that favor
practices of risk (Griffin, Dunwoody, & Neuwirth, 1999).

LRR food handlers seem to express the same feeling as their managers,
showing that managers have influence on activities and are seen as a reference
person with an effect on employee engagement and a significant impact on how job

activities are performed (Almutairi, 2016; Eliyana et al., 2019), as well as the
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company’s FS-culture (De Boeck et al., 2016). However, as discussed above, the
feeling of complacency can hide real dangers or deficiencies due to lack of
information or knowledge, especially when the organization successfully implements
food safety systems (Griffith, 2000; Signore, 2010). This situation was not observed
in HRR, where managers seem to be aware of hygiene issues and do not
overestimate the organization’s performance, unlike the employees. Apparently HRR
food handlers do not see managers as a reference person for food safety. In
addition, food handlers are unaware of the policies, standards and risks involved,
owing to the lack of organizational structure (communication, training, resources, and
other aspects) that enables them to incorporate standards and act as mediators of
food safety behaviors. This situation shows they are not aware that these problems
exist (De Boeck et al., 2019) and their attitudes may increase the risks due to

optimistic bias (Rossi et al., 2017).

Recent literature has highlighted the importance of FS-culture elements
and their relation to safety performance in organizations of the food industry and food
services (De Boeck et al., 2019; Fujisaki et al., 2019; Jespersen, Griffiths, & Wallace,
2017; Nyarugwe, Linnemann, & Luning, 2020). In addition, it has been reported that
FS-culture involves more than successful implementations of FSMS (technical and
managerial aspects), as it also has human aspects associated with behaviors,
commitment, perceptions, knowledge, attitudes and practices of managers and food
handlers to promote food hygiene, all of which directly influence the safety
performance of the organization (De Boeck et al.,, 2019; Griffith et al., 2010;
Jespersen, Griffiths, Maclaurin, Chapman, & Wallace, 2016; Nyarugwe et al., 2016).
This fact was confirmed in the present study, the restaurants presented low-risk for
FBD when elements of FS-culture were better evaluated, probably as aa. This result
indicates that elements of FS-culture are linked to fewer violations of food safety
legislation, especially those involving high-risk. Food safety performance of
organizations is also associated with their environment (which varies according to
company size and safety strategy, among other factors) and the context where they
operate (including regulatory framework and enforcement practices of a country)
(Abidin et al., 2014a; De Boeck et al., 2017; Taylor, 2011).
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The characteristics of the countries' practices for the enforcement of food
safety regulation are intended to support organizations in the mitigation of FBD risks.
It is reported that effective public policies for food safety can shape an organization’s
FS-culture (De Boeck et al., 2017; Taylor, 2011). However, in countries with
economies in transition, food safety regulation is often applied inconsistently and is
not rigorously supervised (Kirezieva et al., 2015; Nanyunja et al., 2015; Nyarugwe et
al., 2020). This is the scenario observed in Brazil (Saccol et al., 2015), which can
negatively affect the development of FSMS, affecting the structuring of a FS-culture
in organizations. In Brazil, food outbreaks are anecdotal, since only a small number
of FBD is officially registered in the database of the Ministry of Health (Oliveira et al.,
2010) owing to the lack of a structured system to report food outbreaks. It highlights
the global problem of underreporting (World Health Organization, 2015), which

affects communication of FBD risks and the adoption of mitigating actions.

Regarding managers, only institutional restaurants (hospitals, schools and
others) require professionals trained in this area in Brazil (Brasil, 1991) to act as a
mediator of food safety behaviors among employees. Specialized managers in this
area facilitate communication and application of specific knowledge, leading to better
hygiene performance (Da Cunha et al., 2018), which it was observed in LRR. Most
LRR managers were trained in health fields and their training and skills can alleviate
unsafe behaviors and create a favorable environment for the development of a FS-
culture. Food services should invest in manager training or hire a specialized
professional to help improve organizational structures, aiming to develop a more

positive FS-culture.

This study showed the development of FS-culture elements is strongly
associated with food service hygiene practices, considering places with higher scores
of FS-culture presented lower risks of FBD, fewer violations and robust organizational
structures allowing staff to perform adequate hygiene practices.

This study used the data of 32 food services, allowing an understanding
FS-culture through a quantitative point of view. However, a limitation of this study is
the lack of qualitative methods for data triangulation. Recent literature on FS-culture
has been using quantitative and qualitative triangulated methods, with smaller

samples, to explain the relationship between food safety culture and organizational
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performance (De Boeck et al., 2019; Jespersen & Wallace, 2017). Qualitative
methods can assist in understanding the behaviors of food service employees by
refining and developing theories related to the induction and promotion of food safety
behaviors (Lin & Roberts, 2020).

4 Conclusion

In restaurants of low-risk for FBD, the elements of FS-culture were better
evaluated (i.e. improved). This result shows that fewer violations of food safety
legislation, especially those involving high-risk FBD, were a positive outcome of an
improved FS-culture.

The LRR presented a technical-managerial and human route compatible
with a positive FS-culture, presenting fewer violations than the HRR and more
adequate physical structure, as well as an FS-culture congruent with the technical-
managerial and human route. In this sense, it is possible to improve food safety by
applying, evolving and maturing the concepts of FS-culture in restaurants in Brazil.

In restaurants with better food safety practices, it was also observed better
communication, food handler’s self-commitment, environment support, management
and coworker support, food safety knowledge and leadership. The professionals
showed more positive food safety behavior when the FS-climate was better
evaluated. The perception of good FS-climate positively influences the behavior of

food handlers.

Studies analyzing elements of FS-culture and their relation to safety
performance in organizations have been conducted recently, particularly in food
services. When the elements of safety culture are well structured in food services,
factors such as commitment, job satisfaction, and FS-climate are more satisfactory
for proper hygiene practices of managers and food handlers. The intrinsic roles of the
manager as a mediator of proper safety practices and as an attenuator of work
pressure should be highlighted. Many of the positive results observed in LRR are
derived from practices and strategies initiated and managed by managers. It is
essentially an adequate food safety leadership to improve FS-culture in restaurants.
The manager must have good communication with the team and promote
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organizational support. In addition, the managers must improve themselves as

leaders in food hygiene, incorporating these concepts into their routine.

Finally, based on the positive results, it is suggested that FS-culture be
considered when drafting or revising Brazilian food safety legislation and public
policies.
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Resumo

O objetivo do estudo foi verificar se o clima de seguranca dos alimentos (clima de
SA) positivo reduz o numero de violagbes da seguranca alimentar no setor de
hospitalidade. O tamanho da amostra foi de 271 manipuladores de alimentos em 17
servicos de alimentagdo (6 hotéis e 11 restaurantes) localizados na regiao
metropolitana de Campinas - Brasil. O numero de viola¢des foi avaliado através da
observagdo de praticas durante um dia de trabalho, apoiado por uma lista de
verificacdo validada. A avaliacdo do clima de FS foi realizada por meio de
questiondrio  autoaplicavel dividido em sete elementos (comunicacao,
comprometimento, apoio ambiental, sistemas de gestdo e apoio aos colegas de
trabalho, crencas normativas, pressao de trabalho, lideranga). A percepgao de risco
foi avaliada como uma variavel independente e nao formativa do clima de FS. Os
resultados deste estudo sugerem que o clima FS reduz o numero de violagdes da
seguranca alimentar. Observou-se também que a percepcao de risco tem efeito
moderador na relacdo entre clima de FS e violagbes. Os resultados demonstram que
melhorar o clima de FS é uma estratégia eficaz para melhorar a seguranca
alimentar. Novas implicagbes tedricas e praticas sdo discutidas.

Palavras-chave: Cultura de seguranca dos alimentos; Manipuladores de alimentos;

Treinamentos; Modelo de equacéo estrutural; Brasil.
1 Introducao

Recentemente, observou-se uma mudanga no foco em estudos
académicos voltados a seguranca dos alimentos tanto na industria (JESPERSEN;
GRIFFITHS; WALLACE, 2017; NAYAK; WATERSON, 2017; POWELL; JACOB;
CHAPMAN, 2011; YIANNAS, 2009) como em servigos de alimentagdo (DE BOECK
et al., 2019; FUJISAKI; SHIMPO; AKAMATSU, 2019). Esses estudos levaram em
consideracao além dos aspectos técnicos-gerencias para avaliacdo da eficacia do
Sistema de Gestao de Seguranca dos Alimentos (SGSA) (por exemplo, a avaliacao
da conformidade e ndo conformidade dos requisitos de seguranca dos alimentos)
(Kirezieva et al., 2013; Luning et al., 2011; Luning et al., 2015; Nanyunja et al., 2015)
0s aspectos associados a rota humana (por exemplo, comportamentos, valores,
crencas, percepcbes e outros). Esta visdo incorpora os principios de gestdo de
pessoas em seguranca dos alimentos, que vao além do modelo que avalia os
conhecimentos, atitudes e praticas (CAP), sendo que este modelo parece ser
incompleto para explicar agdes em prol da seguranga (ZANIN et al., 2017). Com
isso, 0s pesquisadores tém buscado estratégias inovadoras na avaliacao da gestao

e comunicacdo de riscos em relacdo a seguranca dos alimentos. Isso é
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particularmente importante quando se observa que também que estratégias
tradicionais como avaliagéo diagnostica por meio de listas de verificagdo e aplicagéo
de treinamento ndo parecem ser suficientes para promover o manuseio adequado
dos alimentos (DA CUNHA; STEDEFELDT; DE ROSSO, 2014; PARK; KWAK;
CHANG, 2010; PICHLER et al., 2014; STEDEFELDT et al., 2015; ZANIN et al.,
2017).

Essa nova abordagem esta relacionada ao conceito da cultura de
segurangca dos alimentos (Cultura de SA) para o entendimento dos fatores
relacionados a seguranca dos alimentos, embasado na ciéncia do comportamento
humano e na cultura organizacional (STEDEFELDT et al., 2015; YIANNAS, 2009). A
cultura de SA é definida como “A agregacdo de atitudes, valores e crencgas
predominantes, relativamente constantes, aprendidas e compartilhadas, que
contribuem para os comportamentos de higiene usados em um determinado
ambiente de manipulagdo de alimentos”, sendo definida por seis elementos para sua
avaliacdo: sistemas de gestdo, estilo e processo; lideranga; comunicagao;
comprometimento; ambiente e percepcbes de risco (Griffith, Livesey, & Clayton,
2010).

Estima-se que a Cultura de SA aprimorada e madura pode propiciar
melhores praticas na manipulacdo de alimentos, em especial aquelas mais
fortemente relacionadas a surtos de doencas transmitidas por alimentos (DTA) (DE
ANDRADE et al., 2020; POWELL; JACOB; CHAPMAN, 2011). Nesse contexto surge
também estudos avaliando além da Cultura de SA um conjunto de elementos
associados ao clima em segurancga dos alimentos (Clima de SA) (DE BOECK et al.,
2015, 2016, 2019; OAH; NA; MOON, 2018). Autores explicam que os conceitos de
Cultura de SA e Clima de SA muitas vezes séao utilizados de forma intercambiavel na
literatura (SCHNEIDER et al., 2017; SCHNEIDER; EHRHART; MACEY, 2011), pois
possuem elementos semelhantes que os definem (ABIDIN, 2013; GRIFFITH;
LIVESEY; CLAYTON, 2010b; HARVEY et al, 2002; TAYLOR, 2011; YIANNAS,
2009). A Cultura de SA pode ser considerada a estrutura global, na qual o Clima de
SA é um componente da mesma (DE BOECK et al., 2015; WIEGMANN et al., 2002).
Sharman et al. (2020) definem o Clima de SA como: “um construto temporario
existente no nivel individual, relacionado a percep¢édo e atitudes dos individuos e
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como eles influenciam outras pessoas em uma organizagao a aderir aos sistemas de
gestao da seguranca dos alimentos e aplica-los de forma pratica em seu ambiente
de trabalho.

O Clima de SA estd associado a percepcao compartilhada dos
funcionarios sobre o clima organizacional em relagéo a segurancga dos alimentos. O
Clima de SA possui um carater temporario e imediato dos elementos da Cultura de
SA, expressando o comportamento dos funcionarios a favor ou ndo da seguranca
dos alimentos (rota humana) (ABIDIN, 2013; DE BOECK et al., 2015; SCHNEIDER
et al., 2017; WIEGMANN et al., 2002; ZOHAR; HOFMANN, 2012). Abidin, Arendt, &
Strohbehn (2013) em seu estudo desenvolveram um questionario para avaliar a
Cultura de SA em servicos de alimentacao, focando o Clima de SA. O questionario
demonstrou boa consisténcia, porém foi aplicado em um pais altamente
desenvolvido e em escolas e hospitais. A Cultura de SA pode ser sujeita a questdes
culturais dos diferentes paises e diferentes tipos de servico (NYARUGWE;
LINNEMANN; LUNING, 2020), sendo relevante ser estudada em diferentes

contextos.

Dada a necessidade de se estudar novas formas de compreender a
seguranca dos alimentos em restaurantes, busca-se compreender os constructos
formativos do Clima de SA quando aplicados em restaurantes, e os efeitos do clima
nas violagoes relacionadas a seguranca dos alimentos. Apesar das evidéncias de
que o clima e a cultura de SA tém efeitos positivos na seguranga dos alimentos,
observa-se algumas lacunas teédricas e praticas. A maioria dos estudos trabalha os
elementos climaticos de SA como variaveis isoladas. Entende-se que os elementos
do clima FS constituem uma teoria, sendo necessario verificar sua consisténcia e
efeitos combinados. Além disso, € proposto neste estudo estabelecer um efeito
unico da lideranga, separando-a do fator gerencial. O modelo proposto também visa
verificar os efeitos diretos e moderadores da estrutura fisica e das percepcdes de

risco dos manipuladores dos alimentos.

Face ao exposto, inicialmente foi realizada uma revisdo da literatura
abordando os aspectos relevantes da a cultura de SA para construir uma estrutura
conceitual. Em seguida, foi projetado um modelo para confirmacao das hipéteses.

Um modelo conceitual foi desenhado para verificar se uma variavel formativa de
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Clima de SA pode ser ajustada para restaurantes no contexto de um pais em
desenvolvimento como o Brasil. Assim, os principais objetivos deste trabalho séo
avaliar; 1) Os constructos formativos do clima em seguranca dos alimentos,
considerando: pressao normativa, pressao de trabalho, comunicagéao,
comprometimento, suporte ambiental, sistemas de gestdo e suporte dos colegas,
incluindo a lideranga; 2) a relacao entre Clima de SA e violagdes de SA, destacando
possiveis interagdes e efeitos de outras variaveis como o ambiente de trabalho e a

percepc¢ao de riscos dos manipuladores.

2. Revisao da literatura
2.1 Cultura e Clima de seguranca dos alimentos

De forma geral, Coreil, Bryant e Henderson (2001) definem cultura
como “formas padronizadas de pensamento e comportamento que caracterizam um
grupo social, que podem ser aprendidas por meio de processos de socializagao e
persistem ao longo do tempo”. Portanto, a ideia da cultura de AS é que a
manipulagédo dos dos alimentos é um comportamento de grupo, exigindo estratégias
que aprimorem toda equipe de forma igualitaria.

Um dos precursores dessa nova visdo sobre seguranca alimentar foi o
trabalho do Professor Griffith (GRIFFITH, 2006). Neste ensaio, Griffith critica o
treinamento e a forma como a seguranca dos alimentos € entendida. Portanto, ele
argumenta que as DTA é um problema multidisciplinar que envolve o
comportamento humano, a legislacdo de seguranca dos alimentos, 0s riscos
quimicos, fisicos e biolégicos e a cultura organizacional. A cultura de SA surge como
um novo conceito para a compreensao dos fatores relacionados a seguranca dos
alimentos, baseado na ciéncia do comportamento humano e cultura organizacional
(YIANNAS, 2009), sendo expressada pelo sentimento (Yiannas, 2009), sendo o
sentimento atual do trabalhador do clima de FS em relag&o a cultura organizacional.

Com base no exposto, acredita-se que a Clima de SA em restaurantes
pode ser definido pelos seis elementos descritos por Abdin et al., 2013 (presséo de
trabalho; comunicacao; comprometimento; suporte ambiental; sistemas de gestéo e
suporte dos colegas, e julgamento dos riscos, sendo incluido a pressdo normativas

ou crencas normativas (Clayton & Griffith, 2008). O modelo proposto nesse estudo
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se diferencia do modelo proposto por Abidin (2013), pois ndo foi incluido o
elemento julgamento de risco, pois pressupde-se que ao avaliar as percepgoes de
riscos individuais dos manipuladores de alimentos o elemento (julgamento de
riscos) poderia ter baixa confiabilidade composta. Assim, as percepcdes de riscos

foram avaliadas como uma variavel independente e nao formativa do Clima de SA.

Na hipétese 1 foi proposto um novo elemento nomeado lideranca,
embasado em um estudo que aborda uma discussao inerente sobre o papel da
liderangca em relagdo a Cultura de SA e o Clima (ZANIN et al., 2021). O elemento
original de sistemas de gestdo foi desmembrado em dois elementos: a) sistema de
gestao e suporte dos colegas e b) lideranga. Essa separag¢ao ajuda a discriminar o
comportamento do lider da estrutura organizacional que a empresa pode ter
naturalmente, alinhada a sua missao e visdo. Isto é, a lideranca ndo é mensurada
apenas pelo resultado técnico-gerencial de adequagédo do SGSA, mas também por
seu estilo de lideranca (por exemplo, se o0 gestor tem uma forma de lideranca
compartilhada onde a responsabilidade pela seguranca dos alimentos € amplamente
distribuida, compreendida e percebida pela equipe). A literatura relata que ha uma
relacdo positiva entre o estilo de lideranca compartilhado e o desempenho da
organizagcao, bem como entre lideranga compartilhada, retencdo de funcionarios e
cultura de SA (BASIT, 2020).

Em relacdo a pressédo do pressao do trabalho pode ser definida como a
percepcao dos manipuladores de alimentos sobre o tempo, treinamento e ou
recursos para executar atividades adequadas com a frequéncia e a proficiéncia que
deveriam (JONES; JAMES, 1979; LEVINSON et al., 1965). Um clima organizacional
positivo pode favorecer aspectos do trabalho que auxiliam a alcancar as metas e
melhorar a produtividade (Hobfoll, 1989; Hofmann & Stetzer, 1996) favorecendo
praticas adequadas de trabalho, porém a pressao do trabalho pode se correlacionar
negativamente com o comportamento de segurangca (AMPONSAH-TAWAIH; ADU,
2016) destacando assim seu papel no clima. Estudos demonstram correlacbes
negativas entre pressdo e conformidade em praticas de higiene (ARENDT,;
STROHBEHN; JUN, 2015; CLAYTON et al., 2015; ZANIN et al., 2021). Indicadores

da presséao do trabalho foram estudados como elementos da Cultura de SA (FAMAH
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et al., 2014), mas nao foi verificada sua relacdo como parte do Clima de SA e sua
atuacao diretamente como mediador ou preditor de praticas de higiene adequadas.

Na hipo6tese deste estudo a pressdo normativa foi incluida, pois o sistema
de crencgas esta presente como elemento da Cultura de SA (Griffith, Livesey, &
Clayton, 2010; Nyarugwe, Linnemann, Hofstede, Fogliano, & Luning, 2016; Zanin et
al., 2021) e talvez possa ser expressada como elemento do Clima de SA por meio
da avaliagcdo das crengcas normativas. As crengas normativas podem ser
expressadas pelas normas subjetivas, definida como a percepgédo do individuo de
que a maioria das pessoas importantes para eles pensam que devem (ou nao)
executar um comportamento (Lin & Roberts, 2020) (ex:. um gerente de restaurante
deseja que o manipulador adote comportamentos adequados em higiene, se ele
possui a crenca de que o gerente € uma figura importante a adesdo do
comportamento tem maior probabilidade de ser executada). Ajzen (1991) e Fishbein
& Ajzen (2011) explicam que as crengas normativas exercem um papel importante
no comportamento dos individuos em favor ou ndo da adogao da acao pretendida, e
que cada crenga normativa € multiplicada por seu ou sua motivagdo para cumprir

com o comportamento.

Hipotese 1: O Clima de SA sera adequadamente explicado por meio das variaveis:
1. pressédo normativa; 2. pressao de trabalho; 3. Comunicacdo; 4. Comprometimento;
5. suporte ambiental; 6. sistemas de gestédo e suporte dos colegas e 7. Lideranca.

2.2 Clima de seguranga dos alimentos afetando a seguranca dos alimentos

A ideia dos pesquisadores é que os gestores estejam atentos a cultura de
seguranga dos alimentos vigente na organizagdo. Todas as empresas tém uma
cultura, que pode ser positiva ou negativa. Em uma cultura positiva, todos os
funcionarios entendem a importancia da seguranca dos alimentos e as praticas sao
alinhadas a sistemas documentados. Em uma cultura negativa, a segurancga nao é
percebida como vital e ha pouca conformidade no comportamento do funcionario
com os regulamentos e sistemas de seguranca dos alimentos (Griffith et al., 2010).
Alguns autores explicam que a cultura pode ser madura e aprimorada, entendendo
que existem nuances entre a classificacdo positiva e negativa (JESPERSEN et al.,
2016, 2019; NYARUGWE et al., 2016).
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Em um ambiente com um clima positivo é esperado que o gestor atue
como mediador de praticas adequadas apoiando e recompensando os funcionarios
pelo alto desempenho em suas atividades (Hobfoll, 2014). Os gestores
especialmente com formacgao especializada atuam de forma significativa como uma
figura que influencia a criagdo e moldam a cultura organizacional, e
consequentemente, o clima (CLARK; CRANDALL; REYNOLDS, 2019; DE BOECK et
al., 2016; LEE et al., 2013). Autores relatam que intervengbes direcionadas a
mudanca organizacional através do envolvimento da geréncia de nivel superior
podem melhorar praticas de higiene (LARSON et al., 2000). Em ambientes de clima
positivo o gestor promove mudangas, prove recursos, implementa sistemas,
incentiva e motiva seus funcionarios, fornecendo treinamentos mais especificos
influenciando o desenvolvimento de uma cultura positiva (De Andrade et al., 2020).
Com isso o gestor pode atuar propiciando ambiente adequado, melhorando a
comunicagéao, otimizando a gestao e reduzindo a pressao do trabalho.

Quando a organizagdo e gestores demonstram importancia e
consideracao aos funcionarios e proporcionam satisfacdo com a remuneracao,
seguranga, autonomia e progressao na carreira, estes tendem a retribuir com um
comprometimento sobre as praticas mais efetivo através do estabelecendo contratos
psicolégicos com a organizacao (CHORDIYA; SABHARWAL; GOODMAN, 2017;
WEST; BERMAN, 2009; WIKHAMN; HALL, 2012). O comprometimento
organizacional, aqui no caso em seguranca dos alimentos, esta associado as
praticas de recursos humanos, gerenciamento de suporte, comportamentos de
colegas e gestores, estilo de lideranga e clima, que impactam de forma positiva no
comprometimento e desempenho dos funcionario na organizacdo (CHAPMAN et al.,
2016; COYLE-SHAPIRO; KESSLER, 2003; MIN PARK; RAINEY, 2007;
SRITHONGRUNG, 2011).

Além desses fatores, uma Cultura de SA adequada necessita de
comprometimento da gestdo e da equipe. O comprometimento € considerado um
importante indicador do Clima de SA em varios estudos (BALL; WILCOCK; AUNG,
2010; DE BOECK et al., 2015; FAMAH et al, 2014). O comprometimento
organizacional dos lideres pode afetar positivamente os resultados do treinamento

em higiene dos alimentos auxiliando os funcionarios a aderirem as praticas de
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manipulagcédo seguras (NIETO-MONTENEGRO; BROWN; LABORDE, 2008). Autores
explicam que a lideranga produz um efeito na mediacdo do comprometimento
organizacional dos funcionarios e um impacto significativo no desempenho do
trabalho (AHMAD; AHMAD; SHAH, 2010; ALMUTAIRI, 2016; ELIYANA; MA'ARIF;
MUZAKKI, 2019; TOLENTINO; NG LUNGSOD NG MAYNILA, 2013). Por exemplo,
Clark et al. (2019) verificaram que o comprometimento dos gestores foi
significativamente correlacionado com a frequéncia de lavagem das maos executada

pelos manipuladores de alimentos.

A literatura relata que o clima de SA pode afetar a saude dos
funcionarios, reduzir perigos, riscos além de promover a saude e seguranca por
meio do estabelecendo procedimentos e normas de seguranca (DOLLARD;
BAKKER, 2010; SHARMAN; WALLACE; JESPERSEN, 2020). Nas organizagbes
com um excelente clima organizacional, é permitido ou até esperado que os
funcionarios expressem suas necessidades e insatisfacdes com os perigos, riscos e
demandas existentes, sugerindo que a comunicacao de riscos é eficaz (LOH et al.,
2019).

Esses elementos possuem relacdo com uma cultura organizacional
positiva € aos de aspectos da lideranca. Portanto, acredita-se que nos servicos de
alimentacdo em que a Clima de SA é mais bem avaliado os manipuladores de

alimentos tendem a executar tarefas com menos violagdes.

Hipdtese 2: O Clima de SA positivo reduz nimero de violagdes da seguranca dos

alimentos em restaurantes.
2.3 Percepcéao de Riscos

A andlise e a compreensao dos julgamentos de risco sobre alimentos
sao necessarios para ajudar a proporcionar aos individuos um estilo de vida seguro
por meio do entendimento sobre as informacdes de risco alimentar (GORDON,
2003). As percepcoes de risco afetam decisdes e comportamentos que geralmente
sado dependentes de como as mensagens de magnitude de risco (probabilidade) sdo

transmitidas e compreendidas (LIPKUS, 2007). Em pesquisas anteriores, foi
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observado que praticas adequadas reduzem a percepg¢ao de risco e motivam
otimismo irreal (DA CUNHA et al., 2015; DE ANDRADE et al., 2019).

O julgamento de risco equivocado pode revelar um estado de
complacéncia ou autossatisfagdo no ambiente pelos funciondrios sobre suas
atividades através da constatacao do viés otimista. Por exemplo, quando constatado
que as rotas técnicas e humanas do Clima de SA sao satisfatérios e os riscos nas
atividades sao percebidos como baixos, pode haver negligéncia ou falta de
consciéncia sobre algumas operagdes de risco que acarretam em surtos no local,
mostrando o sentimento de complacéncia (DE BOECK et al.,, 2019; SIGNORE,
2010). Esse fato leva os envolvidos a superestimar seu desempenho na higiene por
meio de um otimismo irreal sobre a atividade. Por essas razdes, acredita-se que
também é essencial avaliar os efeitos do clima de SA na percepcdo de risco. E
provavel que em locais com bom clima de SA, as percepg¢des de risco sejam
reduzidas.

Por outro lado, a percepcao de risco, quando elevada, pode ajudar a
reduzir as violagbes em seguranca dos alimentos. Quando os individuos identificam
possiveis perdas de um perigo, eles mudam seu comportamento imediatamente a
fim de mitigar ou evitar o risco. Esse comportamento é baseado em quatro agdes
principais (COX, 1967). No contexto da manipulagédo de alimentos, essas a¢des sao:
interromper temporaria ou permanentemente a pratica inadequada; reduzir a
exposicao ao risco, reduzindo a pratica inadequada, com base em compensacoes;
tentar mudar sua pratica que estava errada por uma semelhante, que apresenta

Menos riScCo ou; assumir o risco.
Com isso, tém-se as hipdteses:

Hipotese 3a: O Clima de SA afeta negativamente a percepcéao de risco, reduzindo a
percepc¢ao dos riscos dos manipuladores.

Hipotese 3b — A percepcao de risco dos manipuladores de alimentos € um
moderador positivo, ampliando o efeito redutor da Clima de SA nas violacbes em
seguranca dos alimentos.

2.4 Aspectos ambientais
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A estrutura fisica adequada € indispensavel para garantia da seguranca dos
alimentos no preparo das refeicées e pode promover 0 suporte necessario para que
as atividades sejam menos propensas a riscos de contaminagdo. Um ambiente mal
projetado que utilize equipamentos moveis e utensilios sem especiacdes adequadas
para higiene pode favorecer a contaminacdo dos alimentos e propiciar o
desenvolvimento microbiolégico mesmo com praticas adequadas aumentando o
risco sanitario (AHUJA, 2017; FAILLE et al., 2018; HOLAH, 2013; MURRAY, 2013).

A avaliacdo ambiental é um dos elementos propostos para avaliar o clima de
SA. No entanto, essa avaliacao verifica a percepgao dos trabalhadores sobre o local
de trabalho e sua estrutura e recursos disponiveis para execucgdo das atividades. E
fundamental verificar como a estrutura fisica, avaliada por um auditor externo, pode
afetar o clima do SA e as praticas dos manipuladores de alimentos, pois auxilia a
elucidar como este elemento pode influenciar no desempenho em higiene e moldar
comportamentos para pratica adequada.

O ambiente fisico de trabalho é um considerado um fator preditivo de falhas e
comportamentos inseguros (Clarke, 2006; Cooper & Phillips, 2004; Griffith et al.,
2010). A literatura indica que servigos de alimentacdo com estrutura fisica adequada
auxiliam na redugéo de riscos sanitarios bem como no Clima de SA, favorecendo
comportamentos e praticas eficazes de higiene (DE ANDRADE et al., 2020).
Hipotese 4a — A estrutura fisica adequada reduz diretamente o nimero de violagbes
na seguranca dos alimentos.

Hipotese 4b — A Estrutura fisica € um moderador positivo, ampliando o efeito
redutor da Clima de SA nas violagdes em seguranca dos alimentos.

3. Métodos

3.1 Amostra

O estudo é transversal. O tamanho da amostra foi de 270
manipuladores de alimentos em 17 servigcos de alimentacao localizados na regiao
metropolitana de Campinas, Estado de Sao Paulo, Brasil. A amostra utilizada é
adequada, pois € superior a dez vezes o0 numero de indicadores do fator com o
maior numero de indicadores (ou seja, clima SA com sete indicadores) (BARCLAY;
THOMPSON; DAN HIGGINS, 1995).
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Foi realizado um teste piloto para verificar a aplicabilidade dos
questionarios, o tempo gasto para responder a cada questionario, a ordem das
perguntas, qualquer adaptacao necessaria devido as dificuldades do respondente.

A amostra foi selecionada por conveniéncia, pois 0 proprietario ou gerente
do servico de alimentagcdo concordou em participar da pesquisa. As visitas foram
agendadas com o0s responsaveis e 0s questionarios foram entregues aos
funcionarios da alimentacdo. Todos os funcionarios dos servicos de alimentacéo
foram convidados a participar da pesquisa. Menos de 5% se recusaram a participar.
Para este estudo, um funcionario do servico de alimentagcdo € definido como
“profissionais que tém contato direto com os alimentos na cadeia produtiva de

refeicdes”.

Na amostra final, foram incluidos apenas os servigcos de alimentacdo com
refeicdbes completas, ou seja, nao foram incluidos os servigcos de alimentacado com

refeicoes de baixa complexidade como lanchonetes, bares e fast food.

Todos o0s participantes assinaram um termo de consentimento livre e
esclarecido antes de participar do estudo. Este estudo foi aprovado pelo Comité de
Etica em Pesquisa da Universidade Estadual de Campinas (UNICAMP, Sao Paulo,
Brasil), processo n® 48041715.9.0000.5404.

3.2 Medidas

O numero de violacdes foi avaliado por pesquisadores treinados, durante um
dia de trabalho, utilizando uma lista de verificagdo em higiene de alimentos. A lista é
baseada na legislagédo federal RDC 216/2004 (BRASIL, 2004), e foi validada por Da
Cunha, et al. (2014). O instrumento possui 50 itens, agrupados em nove secodes: 1)
abastecimento de agua; 2) edificacoes, instalagdes, equipamentos, moveis e
utensilios; 3) sanitizacdo de instalagbes, equipamentos, méveis e utensilios; 4)
Controle integrado de vetores de doengas e pragas urbanas; 5) Saude dos
manipuladores de alimentos; 6) matérias-primas, ingredientes e embalagens; 7)
preparacao de alimentos; 8) armazenamento e transporte de alimentos preparados;
e 9) documentos. A pontuacao da violacao variou de zero a 50, sendo atribuido um
ponto para cada violagéo observada.

A andlise da estrutura fisica foi realizada com um instrumento baseado na

regulamentacado brasileira de seguranca dos alimentos (Brasil 2004), desenvolvida
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por Saccol et al. (2006) e utilizada em outro estudo brasileiro a fim de medir o
elemento “ambiente de trabalho para a avaliagdo da cultura de seguranga dos
alimentos (DE ANDRADE et al., 2020; ZANIN et al., 2021). Foi analisada a estrutura
fisica, disponibilidade e quantidade de equipamentos para definir padrdes estruturais
minimos e as relagées com as praticas de manuseio de alimentos. Cada um dos 57
itens foi avaliado como adequado, inadequado ou n&o aplicavel (ndo considerado no
célculo), e o percentual de itens adequados foi calculado.

A analise do clima de SA foi realizada por meio de questionario autoaplicavel
desenvolvido por Abidin (2013) e utilizado no estudo de De Andrade et al. (2020). O
questionario original tinha 35 indicadores com seis elementos como ja descrito. Apos
a analise fatorial exploratéria os fatores lideranca e pressdo normativa foram
incluidos, e o julgamento de riscos foi removido por apresentar baixa confiabilidade
composta. Como resultado o Clima de SA foi composto por 7 elementos, sendo: 1.
Comunicagdo (6 indicadores relacionados a comunicagdo entre gerentes e
funcionarios e entre funcionarios); 2. Comprometimento (5 indicadores para verificar
a motivacdo dos funcionarios para realizar praticas seguras de manuseio de
alimentos); 3. Suporte ambiental (3 indicadores para avaliar equipamentos, utensilios
e estrutura do local disponiveis para praticas de manuseio seguro); 4. sistemas de
gestao e suporte dos colegas (6 indicadores para avaliar as acées dos gerentes em
sua fungcao de gerente e incentivar o manuseio seguro dos alimentos); 5. Pressao
normativa (4 indicadores); 6. pressao de trabalho (3 indicadores) e 7. Lideranca (4
indicadores), totalizando 32 indicadores do clima de SA. Todas as respostas foram
avaliadas usando uma escala Likert de cinco pontos (1: discordo totalmente de 5:
concordo totalmente).

Para avaliagdo da percepcao de risco, utilizou-se uma escala psicométrica
estruturada com sete opcbes de descritores de intensidade de -3 (extremamente
baixo) a +3 (extremamente alto) (Raats et al., 1999), desenvolvida de acordo com
outros estudos (DE ANDRADE et al., 2019, 2020; ZANIN et al., 2020, 2021). Os
manipuladores foram questionados quanto ao risco proprio e risco de seus colegas,
sendo:

Proprio risco: Qual é a probabilidade de um consumidor ter dor abdominal e /
ou vbmito (doencas transmitidas por alimentos) depois de comer uma refeicdo

preparada por vocé?
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Risco de colega de trabalho: Qual é a probabilidade de um consumidor ter dor
abdominal e / ou vémito (doencga transmitida por alimentos) depois de comer uma
refeicdo preparada por um de seus colegas de trabalho (manipulador de alimentos

que trabalha no mesmo estabelecimento que vocé)?

3.3 Analise de dados

Todos os manipuladores de alimentos (n = 270) foram incluidos no
banco de dados para construir o modelo estrutural. O clima de SA foi construido
como um construto formativo de segunda ordem. Cada variavel latente de Clima de
SA foi construida como medidas reflexivas.

A variacdo do método comum foi avaliado usando a pontuagédo de fator
unico de Harman (PODSAKOFF et al., 2003) (<50% de variancia). Um unico fator
com 30,1% da variancia total foi extraido, sugerindo que a variacdo do método

comum nao afeta os dados.

O modelo de Minimos quadrados parciais (Partial Least Square - PLS) foi
selecionado para analisar os dados, por se tratar de um estudo inicial e exploratorio.
Além disso, o PLS minimiza limitagcbes de tamanho da amostra, pode lidar
efetivamente com os modelos de medidas formativas e reflexivas e usa premissas
de distribuicao livre (HENSELER; RINGLE; SINKOVICS, 2009). O procedimento de
bootstrapping, com 5000 amostras, foi utilizado para estimar a estatistica t
(significante: t > 1,96) e os valores de p (significante = p <0,05) das cargas

estimadas.

Na determinacado da variavel dependente foi considerado o escore de
risco dos servicos de alimentacdo, determinado pelo numero de violagbes
observadas durante uma visita diaria. Para que a amostra ndo fosse enviesada
considerou-se que 0 numero de violacdes era igual para todos os manipuladores de
alimentos no mesmo servico de alimentacdo. Esse procedimento foi utilizado porque
entendemos que um clima de SA positivo afetaria todos os trabalhadores e o

resultado como equipe, ndo apenas individualmente.
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No entanto, como os servigos de alimentagédo avaliados possuiam portes
e numero diferente de manipuladores de alimentos, foi utilizado um peso amostral
para padronizacdo do porte e minimizar a superestimagéao dos efeitos. Assim, como
servicos de alimentagcdo de pequeno porte, geralmente, possuem problemas de
infraestrutura, recursos e quadro de pessoal pouco qualificado e inadequado a
demanda operacional, tempo, uso restrito de procedimentos e reunides formais (DE
BOECK et al., 2016, 2019; OSES et al., 2012), foi considerado que os pequenos
servicos de alimentacdo de pequeno porte deveriam ter maior peso amostral. Deste
modo, 0 peso amostral foi distribuido como se todos os servigcos de alimentagéo
avaliados tivessem em seu quadro de funcionarios 15 manipuladores de alimentos

(valor médio de manipuladores de alimentos observados na amostra).

O modelo externo foi avaliado através de: cargas fatoriais (> 0,40),
confiabilidade composta (> 0,80) e média de variancia extraida - AVE (AVE> 0,50
para medidas reflexivas). O modelo interno foi avaliado por meio de: explicacao de
variancia de construgbes enddgenas, tamanhos de efeito (f2 > 0,10) e relevancia
preditiva (Q? de Stone-Geisser> 0,15). Os valores e indicadores foram sugeridos por
Henseler, Ringle e Sinkovics (2009). Foi utilizada a matriz de correlagdo HTMT
(heterotrait-monotrait ratio) para avaliar a validade discriminante do modelo (<0,85)
(HAIR et al., 2016; HENSELER; RINGLE; SINKOVICS, 2009). A multicolinearidade
foi avaliada usando o valor VIF (<3,3) (RINGLE; WENDE; BECKER, 2015). A analise
descritiva de todas as medidas de confiabilidade e validade foram incluidas como
material suplementar no Apéndice 1.

As andlises estatisticas foram realizadas usando o Statistical Package for
the Social Sciences (SPSS) v15.0.1 e SmartPLS v3.2.8 (Ringle, Wende e Becker
2015).

4. Resultados

Foram incluidos neste estudo 7 restaurantes de porte médio que
servem de 100 a 300 refeicoes/dia e 10 grandes restaurantes que servem de 300 a
1000 refeicoes/dia. Esses restaurantes tinham 15 manipuladores de alimentos em

média.
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Em média 13 violacbes de alto risco (DA CUNHA et al., 2014) foram
observadas apOs as visitas e aplicacao da lista de verificagdo. Essas violagdes
estavam relacionadas a diferentes aspectos de seguranga dos alimentos, como
manipuladores de alimentos sem condi¢cado de saude adequada, auséncia de higiene
das maos, violagbes de tempo e temperatura na recepgdo, armazenamento,
preparagao e exposi¢cdo dos alimentos. O restaurante com a maior quantidade de
violagbes pontuou 27 e o menor, apresentou 3 violagdes de um total de 50 itens de
verificacdo. Treze restaurantes apresentaram 70% ou mais de adequacdo da
estrutura fisica. A média desse indicador foi de 78% considerando todos os
restaurantes. A maior adequacao foi 100% e a menor 38%.

Em relacdo aos manipuladores de alimentos a média de idade foi de 27,2
anos, sendo a maior parte formada por homens (69%). A maior parte deles
participou de algum treinamento em higiene dos alimentos (68%) e apresentaram em

média 4,8 anos de experiéncia como manipuladores de alimentos.

A tabela 1 apresenta as cargas fatoriais, média dos indicadores e
confiabilidade composta dos elementos. Todos o0s elementos apresentaram
confiabilidade adequada. A pressao no trabalho apresentou valor limitrofe (0,79),
porém sua adequacao no modelo foi verificada posteriormente. Os manipuladores
apresentaram alto grau de concordancia com todos os indicadores. O indicador com
menor concordancia média se referiu ao suporte dos colegas de trabalho, indicando
que os manipuladores de alimentos podem nao ver seus colegas como apoiadores
da seguranca dos alimentos. O indicador mais elevado foi em relacao a pressao dos

fiscais da vigilancia sanitaria.
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- Confianca
Média do
Elementos Indicadores Carqa indicador composta
fatorial . do
(DP) elemento
Pressag Meu' cheft_a acha que eu devo seguir as boas praticas de 0,67 4,7 (0,6) 0,80
normativa manipulacdo em todas as minhas tarefas
Meus colegas de trabalho acham que eu devo seguir as normas
> . 0,65 4,6 (0,7)
de higiene em todas as minhas tarefas.
As autoridades da vigilancia sanitaria acham que eu devo seguir 0.84 4,9 (0,3)
as normas de higiene em todas as minhas tarefas. ’ ’ ’
Os clientes desse estabelecimento acham que eu devo seguir as
1< ) 0,76 4,8 (0,5)
normas de higiene em todas as minhas tarefas.
Pressao no Minha carga de trabalho néo interfere com a minha capacidade de
trabalho seguir as normas de higiene 0,64 4,6(0.8) 0,79
Eu sempre tenho tempo suficiente para seguir as normas de 0.80 4,2 (0,9)
higiene, mesmo durante as horas de fluxo intenso de trabalho. ’ A
O numero de funcionarios programado é adequado para eu fazer
. . 0,78 4,1 (1,0
0 meu trabalho e manipular os alimentos de forma segura.
Comunicacao Eu posso falar apertamente caso note alguma falha que afete a 078 4,6 (0,7) 0,80
seguranga dos alimentos
M_eu lider da instrugbes adequadas sobre a manipulagdo de 0.81 43 (1,0)
alimentos seguros.
Sinto-me encorajado a fornecer sugestdes para a melhoria das 0.69 43 (1,0)
praticas de seguranca dos alimentos ’ ’ ’
:I.‘.tt:)mprometlme Eu sigo as normas de higiene porque é minha responsabilidade 0,57 4,8 (0,5) 0,82
A seguranca dos alimentos é uma alta prioridade para mi 0,75 4,7 (0,6)
Eu sigo as normas de higiene, porque eu acho que elas séao 0,77 4,8 (0,3)
importantes
Estou empenhado em seguir todas as normas de higiene 0,81 4,8 (0,4)
Suporte Tenho equipamentos e utensilios necessarios para preparar os
ambiental alimentos de forma segura. 0,91 4,4 (0.9) 0,94
Tenho os produtos para higienizagdo adequados para realizar as
o ; ~ . 0,92 4,2 (1,0
boas praticas de manipulagédo de alimentos.
A estrutura da cozinha é adequada para seguir as normas de 0,91 42 (1,1)
higiene.
Gestao e ~ N . - . ~
suporte dos A_gestao me inspira a seguir as boas praticas de manipulagao de 072 43 (1,0) 0,88
alimentos.
colegas
Existe uma boa cooperagao entre as areas para garantir que 0s
. i 0,76 4,4 (1,0)
consumidores recebam alimentos preparados de forma segura.
Os novos funcionarios e empregados experientes trabalham em
conjunto para garantir as boas praticas de manipulagdo de 0,69 4,3 (1,0
alimentos.
Quando h& muito trabalho a ser feito rapidamente, os funcionarios
trabalham juntos como uma equipe para obter as tarefas 0,74 4,5 (1,0)
concluidas com seguranga
Os meus colegas sao sempre solidarios entre si em relagcdo a
) 0,83 4,0 (1,1)
seguranga dos alimentos.
Os funcionarios lembram um ao outro sobre seguir as boas
- . = ; 0,77 41 (1,1)
praticas de manipulagéo de alimentos.
Lideranca g/llien:enltgj:r esta envolvido ativamente na manipulacdo de 0,70 40(1,2) 0,86
A gestao impoe normas de higiene para todos os funcionarios. 0,83 4,5 (0,8)
O meu lider estd sempre atento para ver se os funcionarios estao 0.84 4,3 (0,9)
praticando as boas praticas de manipulagdo de alimentos. ’ ’ ’
Os funcionarios sdo repreendidos quando ndao seguem as boas 073 42 (1,0)

praticas de manipulacéo de alimentos.

* Escala Likert de 5 pontos: 1 — Discordo totalmente a 5 — concord o totalmente. DP = Desvio padréo.



Tabela 2 - Coeficientes de correlacdo de Pearson (r) entre as variaveis do modelo
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) Gestao i
Variables l.\lu(rjne(iro Esf};?;:ra Pg;cgps)(g:;?\o Lideranca sup%rte a?nubpig:g | Comprometimento  Comunicacao Prensos * nF;rrer)r?:t?\?a
violagbes dos trabalho
colegas

Clima de SA -0.44 0.29 -0.48 0.85 0.85 0.78 0.60 0.78 0.58 0.54
Presséao -0.11 0.01 -0.24 0.35 0.34 0.20 0.47 0.43 0.30
normativa
Pressao do -0.24 0.29 -0.18 0.40 0.39 0.49 0.33 0.39
trabalho
Comunicacao -0.33 0.17 -0.26 0.65 0.64 0.50 0.39
Comprometimento -0.21 0.12 -0.29 0.34 0.36 0.38
Suporte ambiental -0.57 0.54 -0.19 0.52 0.44
Gestéo e suporte -0.30 0.14 0.36 0.78
dos colegas
Lideranga -0.35 0.23 -0.34
Percepcéao de 0.14 0.00
riscos
Estrutura fisica -0.73

Valores em negrito indicam p <0,05
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As correlacbes entre os elementos do Clima de SA foram fracas a
moderadas, indicando boa validade discriminante (Tabela 2). Fortes correlagbes
entre os elementos Clima de SA e a variavel “Clima de SA” foram observadas,

porém isso era esperado, uma vez que o Clima de SA é uma variavel formativa.

Os modelos e fatores apresentaram validade discriminante, confiabilidade
e validade convergente adequadas. A variavel dependente (niumero de violagdes)
apresentou um bom R2 (R2 = 0,51) e uma boa relevancia preditiva (Q? = 0,59).
Nenhum problema de colinearidade foi encontrado com todos os VIF <3.3 (Apéndice

1).

A figura 1 apresenta o modelo de caminho final. Foi possivel observar um
efeito negativo do Clima de SA (-0,284) e o escore da estrutura fisica (-0,644) no
namero de violacdes. Um efeito moderador positivo da percepcao de risco sobre o
efeito Clima de SA no numero de violagdes. Esses resultados indicam que o
aprimoramento do Clima de SA e da estrutura fisica adequada podem reduzir o

namero de violacées nos servigos de alimentagao.

Foi confirmada a hipdtese 1, em que o clima de SA seria adequadamente
explicado pela pressdéo normativa; pressdo de trabalho; Comunicagéo;
Comprometimento; Suporte ambiental; Sistemas de gestao e suporte dos colegas e
Lideranca.

A hipétese 2 foi confirmada, mostrando que o clima de SA pode reduzir o

numero de violagdes da seguranga dos alimentos em restaurantes.
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Pressé&o normativa

Efeito moderador

Presso de trabalho 0,128 (0,000) Percepgo de risco da percepgZo de risco

0,106 (0,000)

Comunicagéo
O 00D -0,490 (0,000) 0,039 (0,412) 0,090 (0,003)

0,162 (0,000) -0,284 (0,000)

Comprometimento Nimero

0,216 (0,000) Climade FS de violagdes
-0,007 (0,442) -0,644 (0,000)
/
0,336 (0,000)
Suporte ambiental
0,241 (0,000) Estrutura fisica

Sistema de gestéo
e suporte dos colegas

Lideranga

Os numeros representam o coeficiente do caminho e o numero entre parénteses sdo os valores p do

Estatistica t (com base em uma inicializagdo com 5000 amostras).

Figura 1 — Modelo final

A hipotese 3a foi refutada, e um efeito inverso foi observado, com
reducdo da percepcao de risco. A hipotese 3b foi confirmada, mostrando que a
percepcao de risco modera positivamente o efeito do clima de SA nas violagbes em

seguranca dos alimentos.

Por fim as hipéteses 4a foi confirmada, indicando que a estrutura fisica
adequada reduz diretamente o numero de violagdes. Entretanto a hipotese 4b foi
refutada, ndo foi observado efeito moderador da estrutura fisica no clima de SA.
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5. Discussao

Considerando o modelo proposto foi observado que a variavel formativa
do Clima de SA é adequadamente explicada pelos elementos pressdo normativa;
pressdo de trabalho; comunicagdo; comprometimento; suporte ambiental; sistemas
de gestao e suporte dos colegas; e lideranca, sendo todos elementos significativos.

O Clima de SA vém sendo estudado e alguns de seus indicadores ja
foram definidos por De Boeck et al. (2015) para mensuragdo do clima: lideranga,
comprometimento, comunicagao, recursos e conscientizacdo dos riscos que uma
organizacdo dedica a seguranca de alimentos. Essa definicdo tomou por base
diversos estudos publicados (Abidin, 2013; Griffith et al., 2010; Harvey et al., 2002;
Taylor, 2011; Yiannas, 2009) os quais foram analisados e selecionados o0s
elementos de clima em seguranca dos alimentos mencionados de forma recorrente.
Por exemplo, Abidin (2013) diz que o comprometimento do gestor, procedimentos,
comunicagao, recursos (estrutura, treinamentos e outros), atitudes e comportamento
dos funcionarios s&o relevantes na Cultura de SA e expressos no Clima de SA.
Griffith et al. (2010) enfatizou o papel do gestor como pioneiro, além da
comunicacao, comprometimento, recursos (estrutura, treinamentos e outros) e
percepcoes de riscos compartilhadas. Harvey et al. (2002) compactua com alguns
temas citados e adicona a satisfagdo no trabalho e estado de complacéncia (o qual
esta associado as percepcoes compartilhadas) como relevantes. Taylor (2011)
acrescenta sobre a experiénciade do funconarios com os riscos (pode alterar a
percepcdao dos mesmos), treinamentos, atitudes, fatores psicologicos,
comportamentais e externos (regulamentos vigentes, sistema de fiscalzacédo
governamental e outros). Yiannas (2009) considerou a lideranga, confianga dos
funciondrios, percepcao sobre o comportamento e comprometimento do gestor em
relacdo a seguranca e sua forma de gestdo, niveis de comprometimento entre os
setores e compartilhamento de conhecimentos e informagdées como essenciais para

avaliacao.

Observa-se que existe um consenso sobre o que é importante no contexto
da avaliagédo da cultura de SA, porém sem engessamento dos critérios de avaliacao.
Por isso, era esperado que a estrutura do clima de SA proposta na hipétese 1 se
adequaria, pois se baseou na literatura do assunto.
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Os outros indicadores inseridos, como a presséo do trabalho e crengas
normativas foram avaliados em estudos quantitativos (DE ANDRADE et al., 2020) e
quali-quantitativos (ZANIN et al., 2021). Porém, ainda ndo foram estudados em
conjunto com os elementos validados do Clima de SA em modelos de equacdes
estruturais para formagdo de uma variavel latente. Assim, pretendeu-se além dos
indicadores validados, testar outros indicadores para verificar o efeito sobre o Clima
de SA e seu papel no comportamento dos manipuladores para seguranca dos

alimentos.

Zanin et al. (2021) ao avaliarem a cultura de seguranga dos alimentos em
servicos de alimentagdo no contexto militar, encontraram a pressao de trabalho e
crengas normativas como um elemento de grande influéncia devido ao contexto do
estudo. Como o clima reflete a cultura organizacional do momento, infere-se que a
pressao do trabalho compde como importante indicador, pois o clima organizacional
€ o precursor das condi¢des de trabalho, incluindo a carga de trabalho, sobrecarga
de fungdes operacionais, demandas emocionais, recompensas e outros (DOLLARD;
BAKKER, 2010). A pressao do trabalho esta associada a percepc¢ao dos individuos,
neste caso manipuladores de alimentos sobre tempo, treinamento, recursos para
executar atividades adequadas com a frequéncia e a proficiéncia que deveriam
(JONES; JAMES, 1979; LEVINSON et al., 1965). Uma percepcgao positiva sobre o
clima favorece as relagées de trabalho e indica que os manipuladores estdo mais
propensos a cumprir metas de higiene (CLAYTON et al., 2015; HOBFOLL, 1989;
HOFMANN; STETZER, 1996) como evidenciado no modelo apresentado.

O sistema de crencas foi inserido para expressar como como as crengas
normativas poderiam moldar o comportamento dos manipuladores associado aos
demais elementos do Clima de SA. Assim, o Clima de SA percebido como positivo
pelos manipuladores, demonstra que a crenca sobre cumprir as normas de higiene é
importante. Esse comportamento é influenciado devido as normas subjetivas, ou
seja, quando um individuo exprime importancia ao que seus pares pensam dele ao
executar ou ndo um comportamento, como por exemplo, o cumprimento de normas
de higiene (Lin & Roberts, 2020).

Outro aspecto que pode influenciar o comportamento dos manipuladores

sao as normas descritivas. Por exemplo, um manipulador pode decidir ndo higienizar
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as maos quantas vezes for necessario, simplesmente porque observa que 0s pares
também deixam de realizar a atividade (Cialdini & Goldstein, 2004). Isso mostra que
as pessoas podem aderir as normas apenas pela codificacdo de uma acao
observada no grupo social, tomando a atitude de cumpri-la apenas como convencéao
social ou racionalidade instrumental (comportamento de imitagcao) (Cialdini, 2007).
Elas executam essa atitude sem um motivo racional coerente que justifique a agao
normativa ou tenham a crenca que a mesma € determinada por um dominio
especifico, sem julgar o porqué do comportamento. Portanto, moldar o sistema de
crengas por meio da compreensdo da importancia, responsabilidade e da vigilancia
sobre as agbes de seguranca dos alimentos em todos os colaboradores é uma
estratégia eficaz para manter o Clima de SA positivo. Esse estado de vigilancia,
embora parega beneficiar a cultura da SA, pode ser um fator de estresse a longo
prazo, por isso, deve ser monitorado para corrigir possiveis falhas nas operagdes de
higiene.

O modelo demonstra a importancia dos indicadores de clima serem
avaliados em conjunto, pois propicia um melhor entendimento do clima
organizacional bem como da Cultura de SA do local. Permite também, verificar cada
indicador individualmente e sua relacdo entre eles, bem como como a associagao
dos indicadores do Clima de SA com os estagios de maturidade da Cultura de SA
(DE ANDRADE et al, 2020; JESPERSEN et al, 2016, 2019; JESPERSEN;
WALLACE, 2017). Isso pode permitir a definicdo de estratégias e politicas de
melhoria para os indicadores do Clima de SA mal avaliados, sendo priorizado os
esforcos para os indicadores das éareas significativamente mais deficitarias.
Consequentemente, poderia ser observado uma reducédo de tempo e recursos na
melhoria das atividades de seguranga, atendimento aos regulamentos normativos,
mitigagdo de problemas operacionais e trabalhistas e do escore sanitario dos
estabelecimentos.

Com a confirmagéo da hipotese 2, foi observado que melhores escores de
clima de SA reduz o numero de violacdes em segurancga dos alimentos. Portanto, é
possivel inferir que o clima de SA é um percursor de praticas adequadas e
estratégias voltadas para esse tema podem ser eficazes (isso €, reduzir as falhas).

Estudos recentes em industrias e servicos de alimentacdo tem avaliado
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principalmente os aspectos associados a interagcado entre a rota humana e técnica
(SGSA), e a relagdo do Clima de SA (rota humana) com comportamentos de
seguranga (DE BOECK et al,, 2016, 2019; FUJISAKI; SHIMPO; AKAMATSU, 2019;
ZANIN et al., 2021) e aspectos de saude ocupacional (DE BOECK et al., 2015). Um
clima organizacional percebido como positivo e maduro pode impactar diretamente
na saude dos funcionarios, reduzindo riscos e propiciar a seguranga dos alimentos
por meio de procedimentos e normas de seguranga e comunicacao eficaz
(DOLLARD; BAKKER, 2010; SHARMAN; WALLACE; JESPERSEN, 2020). Em
locais onde o Clima de SA é percebido como positivo e a Cultura de SA é
aprimorada e madura (JESPERSEN et al, 2016, 2019) é esperado que 0s
funcionarios sejam proativos e expressem suas necessidades e insatisfacdes com
as falhas, dificuldades e demandas existentes (Giriffith et al., 2010; Loh et al., 2019;
Yiannas, 2009), podendo inclusive melhorar o escore de risco sanitario do local (DE
ANDRADE et al., 2020; ZANIN et al., 2021).

Os elementos relacionados ao lider (gerenciamento e apoio do colega de
trabalho e lideranca) mostraram efeito mais significativos na composi¢cdo do clima
SA. A literatura destaca que administracdo e a alocacdo adequada de recursos é
resultado de uma lideranca comprometida (GLOBAL FOOD SAFETY INITIATIVE,
2018). Ainda, enfatiza que o lider deve estar atento para a condicdo do local de
trabalho no que se refere a estrutura e equipamentos visando maximizar o tempo de
atividade bem como o desempenho da seguranca dos alimentos (CUNHA; ROSSO;
STEDEFELDT, 2018).

Para organizac6es menores, recomenda-se que o proprietario/gestor seja
visto como referéncia e exemplo para seus funcionarios, exercendo influéncia nas
questdes de higiene para promocao da cultura de SA. Uma cultura madura é aquela
em que a visdo e missdo da empresa sdao compreendidos e compartilhados com
todos os membros da organizagdo. Neste caso sdo considerados os detalhes mais
intrinsecos associados as expectativas e necessidades de cada setor para atingir as
metas de seguranca dos alimentos, tanto em nivel coletivo como individual dentro da
organizacao (GLOBAL FOOD SAFETY INITIATIVE, 2018).
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A literatura indica que a presséo no trabalho e crengas normativas podem
se relacionar negativamente com o julgamento de riscos e 0 comprometimento dos
funcionarios em higiene (por exemplo, devido a falta de tempo para atender uma
demanda especifica ndo associada a higiene em prol de outra, como atender um
consumidor, 0 manipulador molda sua crenga e julgamento, concluindo que ambas
as tarefas ndo sdo de igual importancia) (AMPONSAH-TAWAIH; ADU, 2016; LIN;
ROBERTS, 2018). Em contraponto, a comunicag¢ao eficaz dos riscos pode afetar
positivamente o comprometimento em higiene e os julgamentos de riscos (por
exemplo, o manipulador entende que cumprir as tarefas de higiene é tao importante
quanto o atendimento ao consumidor) (BRAITHWAITE; CAVES; FAULKNER, 1998;
EITER; KOSMOSKI; CONNOR, 2016). Neste caso uma forma de suprir essas
lacunas seria por meio da comunicacao adequada do gestor, que pode ser um

moderador desses efeitos negativos e positivos.

No caso do gestor, por exemplo, se a fraqueza no desenvolvimento do
Clima de SA e na melhoria do escore sanitario em restaurantes for uma questao de
lideranga, sugere-se o desenvolvimento de liderangas mais comprometidas com os
valores de seguranga dos alimentos. Em alguns casos € necessario realizar a troca
do lider para um melhor desenvolvimento da gestdo. Observa-se que gestores com
formacao especifica na area e bem capacitados conseguem executar mudangas em
seguranga dos alimentos importantes, que podem impactar positivamente no Clima
de SA (Da Cunha, Rosso, & Stedefeldt, 2018). A eficacia do gestor € dependente de
sua atitude (ZANIN et al., 2017), e no caso de positiva, pode exercer influéncia
mediadora na motivacdo e no aprimoramento do conhecimento dos funcionarios
(ELIYANA; MA’ARIF; MUZAKKI, 2019). Ainda, climas positivos criam ambientes
reflexivos onde a comunicagéo e as informacgdes sobre desempenho em higiene sao
repassadas de forma coerente (formalmente, através de reunides, treinamento e
informalmente, através de discussbes no trabalho) resultando no desejo dos
funcionarios em retribuir as acdes realizadas pelo gestor € no engajamento em
seguranca (CHRISTIAN et al., 2009; DE BOECK et al., 2017).

Nesse contexto ao analisar o modelo proposto constata-se que todos
elementos formativos do Clima de SA foram significativos. Entretanto, pode-se

considerar que o investimento no elemento “lideranga” seja um fator preponderante e
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recomendado para garantia da seguranga dos alimentos devido ao
comprometimento do gestor com a visdo e missao da empresa. Um gestor
capacitado na area, com habilidades comportamentais desenvolvidas e que
promova um estilo de lideranga compartilhada (dividindo os valores, o0 compromisso
e a responsabilidade com a equipe para garantir a seguranga dos alimentos), podera
promover o desenvolvimento de um bom Cima e Cultura de SA. Assim, pode ser um
mediador dos outros elementos do Clima, auxiliando na melhoria da comunicacao
dos riscos, na alocacao de recursos para facilitar as operacdes de trabalho, dando
feedback e reforgos positivos ao atingir as metas de seguranga, motivando o0s
funcionarios, moldando crengas e mitigando a pressao do trabalho tdo comum no
setor.

Na hipétese 3a foi observado que a percepcao de risco dos
manipuladores de alimentos € negativamente afetada pelo Clima de SA, mostrando
que quanto melhor é percebido o clima, menor é a percepcdo do risco.
Antagonicamente, a percepcao de risco dos manipuladores de alimentos é um
moderador positivo, ou seja, uma maior percepcao de risco pode ampliar o efeito
redutor do Clima de SA nas violagbes em segurancga dos alimentos. Esse resultado
mostra um dos grandes desafios de se fazer a gestdao de risco em servigos de
alimentacao. O processo cognitivo de julgamento de riscos comumente envolve dois
sistemas. O primeiro refere-se aos processos heuristicos ou intuitivos que ocorrem
sem esfor¢co cognitivo. O segundo sistema refere-se as operagcdes mentais, como
pensamento baseado em regras, calculo matematico e outros, que requerem esforco
cognitivo, motivacao e concentracdo (STANOVICH; WEST, 2000). O segundo
sistema esta alinhado ao conceito de Cultura de SA e Clima de SA, pois o
julgamento dos riscos estd embasado em ciéncia e dados (ADES; LEITH; LEITH,
2016; DE BOECK et al., 2019; JESPERSEN et al., 2016; JESPERSEN; WALLACE,
2017).

A problematica se refere ao primeiro sistema, pois quanto melhor for o
Clima de SA, estrutura fisica, sistemas de gestdo, mais confiante o manipulador de
alimento fica, minimizando sua percepg¢ao de risco (DA CUNHA et al., 2015). Nesse
caso a percepcao de risco pode ser moldada pela percepcao do manipulador de que
h&a melhorias no local de trabalho em relagdo a segurangca dos alimentos como
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observado no estudo de Zanin et al. (2020). Os autores relatam que quanto mais os
manipuladores percebiam melhorias na gestdo, ambiente e processos, mais a
percepcao de risco préprio diminuia. Ainda, destacam que a interpretacdo da
percepcao de risco dos manipuladores precisa ser realizada com cautela, pois
mudancas continuas na forma de gestdo podem levar os manipuladores a julgarem
0 risco com base na informag&o de que o risco mudou. Assim, enquanto o primeiro

sistema parece justificar a hipétese 3a, o segundo justifica a hip6tese 3b.

No caso do presente estudo nos restaurantes em que existem muitas
falhas € observado um estado de complacéncia ou autossatisfacdo dos
manipuladores sobre as atividades realizadas, visto as rotas técnicas e humanas
estdo satisfatorias, sugerindo que pode haver negligéncia ou falta de consciéncia
sobre algumas operacgdes de risco que acarretam em surtos no local (DE BOECK et
al., 2019; SIGNORE, 2010). Esse fato leva os envolvidos a superestimar seu
desempenho em higiene através do otimismo e ilusdo de controle sobre a atividade
(ROSSI et al., 2017). Tal fenbmeno resulta na confirmacdo do sentimento de
complacéncia em relagdo ao clima, e pode indicar que a comunicacdo dos riscos,
apesar de mais estruturada nos restaurantes com melhor clima de SA, néao é eficaz
para mitigacao plena dos riscos, sendo este fator importante para auxiliar na redugéo
das falhas e violagcbes (BRAITHWAITE; CAVES; FAULKNER, 1998; GRIFFITH,
2000; ROSSI et al., 2017; SIGNORE, 2010).

Por fim, o modelo demostra que a estrutura fisica afeta de forma direta e
negativa o numero de violagbes. Nestes casos a falta de recursos sejam eles
materiais ou humanas podem comprometer os indicadores do Clima de SA.
Gestores indicam que a falta de recursos financeiros suficientes limitam o
desenvolvimento e apoio a higiene e a seguranga dos alimentos seja para a
contratacdo de gestores especializados, consultores externos, educacgao, limpeza
extra, compra de utensilios e equipamentos necessarios para praticas (DE BOECK
et al, 2015). Estes fatos podem inferir na pressdo do trabalho, crencas,
comprometimento e outros, pois ha percepgao que a higiene ndo é parte intrinseca
do negécio (JESPERSEN; WALLACE, 2017) (por exemplo, ha um numero reduzido
de funcionarios e recursos para cumprir as demandas operacionais, especialmente,

em restaurantes de pequeno porte, deslocando o foco de trabalho para a producao
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de refeicbes e atendimento ao cliente em detrimento da higiene). Porém, néo
observamos relagao direta com o indicador de Clima de SA elaborado.

O ambiente fisico de trabalho é considerado um dos fatores preditivos de
falhas operacionais e comportamentos inseguros na organizacao (CLARKE, 2006;
COOPER; PHILLIPS, 2004) porque um ambiente mal projetado que utilize
equipamentos moéveis e utensilios sem especiacées higiénicas pode favorecer a
contaminacao dos alimentos mesmo com praticas adequadas (CLARKE, 2006;
COOPER; PHILLIPS, 2004; GRIFFITH; LIVESEY; CLAYTON, 2010b). Por exemplo,
como um gestor (mesmo com competéncias comprovadas) poderia exigir o
comprometimento em higiene de um manipulador se o local nao oferece condi¢des
minimas para pratica (por exemplo, falta de locais para higiene das maos, falta
materiais de higiene como sabdo, falta de utensilios em quantidades satisfatérias,
locais adequados para manipulacdo de alimentos e armazenamento, e outros).

5.2 Implicagdes praticas

O trabalho tem varias implicacdes praticas. Com base nos resultados, é
possivel indicar aos gestores, donos de restaurantes e reguladores que o Clima de
SA, quando melhorado, reduz o nimero de violagbes a seguranca alimentar. Os
resultados mostram que é necessario compreender a complexidade da gestao da
seguranca dos alimentos em restaurantes, considerando os aspectos humanos e
técnicos. Além disso, esses resultados reforcam a discussao recente de que a

abordagem do modelo CAP néo é suficiente e eficaz para mudar as praticas.

O proprietario e o gestor devem ser vistos como referéncia e exemplo
para seus colaboradores, influenciando na seguranca dos alimentos para a
promoc¢ao da Cultura de SA. Caso seja constatada fragilidade no desenvolvimento
do Clima de SA devido a problemas de lideranga, sugere-se a formacdo de
liderancas mais comprometidas com os valores da segurancga alimentar. Em alguns
casos, € necessario mudar o lider para um melhor desenvolvimento da gestéo.
Observa-se que gestores com formacdo especifica na area de alimentos sao
melhores na implementacdo de mudangas e praticas de seguranca dos alimentar
(Da Cunha, Rosso, & Stedefeldt, 2018).
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A estrutura fisica também deve ser aprimorada continuamente. O gestor
deve avaliar regularmente as necessidades da equipe, valorizando sua opinido e

melhorando o meio ambiente.

5.3 Implicages teoricas

Evidencia-se a importdncia dos elementos do Clima de SA serem
avaliados em conjunto, pois proporciona um melhor entendimento do clima
organizacional e da Cultura de SA. Por outro lado, é possivel avaliar o Clima de SA

com a incluséo de diferentes elementos sem perder sua consisténcia e validade.

Observou-se um efeito bidirecional das percepg¢des de risco. Embora uma
maior percepgao de risco possa motivar positivamente as praticas corretas, elas sao
reduzidas pela mesma pratica. No entanto, como o efeito moderador da percepcao
de risco foi baixo, essa relacdao deve ser mais explorada em estudos futuros.

5.4 Limitacdes

Uma das limitagdes do estudo é a falta de observagdes de longo prazo.
Sabe-se que a Cultura do SA é dindmica. Portanto, seria interessante observar como
os trabalhadores percebem o Clima de SA ao longo de um periodo. Além disso,
como toda pesquisa quantitativa, alguns aspectos motivadores e influenciadores da
pratica ndo podem ser medidos, mas percebidos. Como o estudo foi desenhado
para desenvolver um modelo abrangente, o uso de métodos mistos (pesquisa

quantitativa e qualitativa) nao foi possivel.

6. Conclusao

Foi observado que o clima em SA foi adequadamente formado pelos
elementos: pressdo normativa, pressdao de trabalho, comunicacao,
comprometimento, suporte ambiental, sistemas de gestdo e suporte dos colegas e
lideranca. Foi também observado um efeito negativo do clima de SA nas violagbes
de seguranca dos alimentos, isto €, quanto melhor o Clima de AS na organizacgéao,
menor eram as violacoes observadas.
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Foi observado também que a percepgéo de risco apresenta um efeito
moderador entre o Clima de SA e as violagdes de seguranca dos alimentos. Assim,
quanto maior era a percepcao de risco, maior era o efeito do clima sobre as
violagdes. Entretanto, o préprio Clima de SA, quando percebido como adequado,
pode reduzir a percepgdo de risco devido a sentimentos de autoeficacia dos
manipuladores sobre suas atividades.

A estrutura fisica também foi identificada como importante preditor de

praticas adequadas, porém nao afetou o Clima de SA ou moderou seu efeito.

Os resultados demonstram que aprimorar o Clima de SA é uma
estratégia eficaz para melhorar a seguranca dos alimentos, e deve estar associado a
um Sistema de Gestdo de Seguranca dos Alimentos para uma transformacéo da
cultura de SA.
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O desenvolvimento dessa pesquisa buscou a reflexdo sobre como e se
devemos gerir a seguranga dos alimentos em servigos de alimentagédo baseando-se
em comportamento. Para isso, primeiro partiu-se dos dados da Secretaria de
Vigilancia Epidemiolégica do Ministério da Saude, indicando os casos de surtos de
Doenca Transmitida por Alimentos (DTA) no Brasil. Apesar da evolugdao da
tecnologia empregada no preparo de refeicbes para garantir a seguranca dos
alimentos, o numero desses surtos é endémico, ou seja, indica que 0s casos de
surtos continuam a ocorrer com certa frequéncia. Isso mostra que apesar de
importante, apenas a melhoria tecnolégica ndo é suficiente para reduzir o numero de
violagdes em seguranca dos alimentos, e consequentemente, os surtos. Assim, é
imprescindivel também compreender a influéncia da ciéncia do comportamento
humano nesse contexto, visando um entendimento global das varidveis geradoras
de DTA. Outro ponto importante foi a avaliacdo das percepgcdes de risco dos
manipuladores de alimentos e consumidores, promovendo um diagndstico

interessante, porém, preocupante para conduc¢ao da pesquisa.

Observou-se que o0s manipuladores de alimentos identificaram risco
razoavelmente baixo para DTA quando os mesmos preparam as refeicoes,
comparados as refeicbes preparadas pelos pares de outras empresas similares. A
percepcao de risco envolve fatores cognitivos, crencas, motivagdes e experiéncias
anteriores, e julgar o risco afeta diretamente os sentimentos das pessoas € 0 que
pensam sobre riscos e sua aceitacdo sobre 0os mesmos, € nao apenas ao
conhecimento empirico sobre o assunto. Pode existir menor percepgcao de risco
quando os sentimentos sobre certas situagcbes sao favoraveis, sendo o oposto
também verdadeiro. Assim, evidencia-se maior confianca dos manipuladores em si e
sua equipe, demonstrando um erro cognitivo, sentimento de superioridade ou ilusdo
de controle sobre suas atividades (ROSSI et al., 2017; WEINSTEIN, 1989), sendo
subestimada a probabilidade de se colocarem ou colocarem alguém em situagdes
gue gerem danos a salde (FREWER; SHEPHERD; SPARKS, 1994).

Os consumidores também apresentaram otimismo em relacdo a suas
praticas. Os consumidores atribuiram risco semelhante ao preparem suas refei¢cdes

e se alimentarem nos servicos de alimentagcdo pesquisados. Isso mostra que os
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mesmos incorporaram um sentimento de afetividade e identidade pelo local,
correspondente ao fazer refeicdes em suas residéncias. Esse contexto favorece os
individuos a perceberem menos os riscos de adquirirem DTA (FISCHER; FREWER,
2009; TIOZZO et al.,, 2017; VAN DIJK; FISCHER; FREWER, 2011) e podem até

fazer com sejam negligentes em relacdo a sua prépria seguranca.

Os consumidores consideraram-se menos suscetiveis aos riscos de DTA
ao fazer refeicbes nos restaurantes estudados do que seus amigos e
familiares. Esse fenbmeno é justificado por um pensamento egocéntrico e pelo
esteredtipo de risco, ou seja, o individuo identifica a vulnerabilidade dos outros, mas
ndao na mesma intensidade que eles. A comparacdo entre estere6tipos de risco
também envolveu o tipo de estabelecimento de servico de alimentacao. Neste caso,
uma vez que 0s consumidores se consideravam mais seguros ao comer no
estabelecimento de servigo de alimentacdo estudado do que ao comer em hospitais
ou adquirir produtos de vendedores ambulantes. Essa avaliacdo dos consumidores €

baseada em crencas e otimismo, e ndo em fatos.

A Ultima etapa do estudo abordou o risco do servigo de alimentagdo com
relacdo ao conhecimento de seguranca dos alimentos e percepg¢ao de risco de
manipuladores e consumidores de alimentos. Essa analise foi realizada por uma
abordagem bayesiana de Markov Chain Monte Carlo (MCMC), um método de
andlise de dados bastante inovadora na area de Ciéncia dos Alimentos. Um efeito
direto foi observado para a percepcao de risco do consumidor (outro) e a percepgao
de risco (prépria) no servico de alimentagdo, ou seja, consumidores com Vviés
otimista podem estar mais expostos a estabelecimentos de servico de alimentacéo
com maiores riscos de DTA. Diversas variaveis podem influenciar a tomada de
decisdo dos consumidores frente aos riscos como renda e preco dos produtos e
servicos (LIU; NIYONGIRA, 2017), a mentalidade que molda o comportamento do
consumidor (MURPHY & DWECK, 2016), o livre arbitrio no ato da escolha
(BAUMEISTER et al., 2008), os Trade-offs da cadeia alimentar (IRWIN, 1999;
MYLONA et al., 2018) e a cultura de seguranca dos alimentos dos paises (LlI;
GORDON; GELFAND, 2017).

No entanto, o mesmo nao foi observado para a percepgédo de risco do

manipulador de alimentos. No modelo 2, o conhecimento sobre seguranca dos
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alimentos teve um efeito significativo diretamente negativo, ou seja, 0 aumento do
conhecimento dos manipuladores de alimentos pode reduzir o risco de
estabelecimento de servicos de alimentacdo. Em relacdo aos manipuladores de
alimentos, o resultado pode indicar dois cenarios: a) conhecimento razoavel de
seguranga dos alimentos por parte dos manipuladores de restaurantes de menor
risco pode ajudar a garantir que os estabelecimentos obtenham melhor pontuagéo
de seguranca dos alimentos; b) em restaurantes com melhores praticas,
provavelmente, ha melhor cultura de seguranca dos alimentos, afetando
positivamente muitos aspectos, incluindo o conhecimento dos manipuladores de

alimentos.

Com isso, foi estabelecida a segunda proposta do estudo, que foi verificar
como as variaveis ligadas a cultura de SA se comportavam em diferentes contextos
de rotas técnico-gerenciais. Neste estudo, trinta e dois servigos de alimentacéo
foram incluidos no estudo, sendo entrevistados 63 gestores e 333 manipuladores de
alimentos. Este estudo foi discutido em duas frentes. Inicialmente, os restaurantes
foram classificados em grupos de baixo risco (RBR) e alto risco (RAR) para andlise
do Sistema de Gestdo em Segurancga dos Alimentos (SGSA) e a estrutura fisica do
local, a chamada rota técnico-gerencial. Posteriormente, os entrevistados foram
avaliados frente aos elementos de cultura de SA, conhecida como rota humana (DE
BOECK et al., 2015).

Observou-se que nos restaurantes mais bem avaliados, os gestores
possuem escolaridade superior na area de saude como Nutricdo, Enfermagem e
Biomedicina (66,6%) e eram treinados em seguranca dos alimentos (83,3%).
Gestores com treinamentos especializados promovem mudangas, garantem
recursos, implementam sistemas, incentivam funcionarios e fornecem treinamento
especifico, gerando uma cultura positiva para a organizagdo. Por isso, sugere-se
que o treinamento de gerentes pode ampliar sua capacidade de avaliar os riscos de
seguranca dos alimentos em seus negécios e atribuir treinamento de higiene
adequado a sua equipe, incentivando e motivando seus funcionarios, e fornecendo
treinamentos mais especificos e uma cultura positiva para a organizagao (ZANIN et
al., 2017). Ainda, um gerente com essas caracteristicas pode desenvolver um bom
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clima de seguranca dos alimentos (SA), com influéncia na motivagdo da equipe € na
melhoria do conhecimento (CHRISTIAN et al., 2009; DE BOECK et al., 2017).

Foi observada diferenga significativa em relacdo ao comprometimento
organizacional (afetivo, normativo e instrumental) entre os manipuladores de
alimentos de RBR e RAR. Assim entende-se que o comportamento em prol da
seguranga dos alimentos pelos manipuladores de alimentos de RBR tem relacéao
com o comprometimento afetivo, normativo e instrumental. O comprometimento
afetivo é considerado um componente critico e pretendido na filosofia de
compromisso organizacional. Quando ha percepcédo pelo funcionario de que a
organizagdo e gestores se importam com ele, e estdo satisfeitos com a
remuneracao, seguranca, autonomia e progressao na carreira, existe a tendéncia de
retribuir esse sentimento com a organizagdo, com mais engajamento nas atividades
(CHORDIYA; SABHARWAL; GOODMAN, 2017; WEST; BERMAN, 2009; WIKHAMN;
HALL, 2012).

Em relagéo a cultura de SA nos RAR e RBR, notou-se que existe uma
cultura mais aprimorada e madura nos RBR, e que a seguranca dos alimentos é
aceita como parte intrinseca do negoécio. Isso permite supor que as decisdes de
seguranca dos alimentos sdo baseadas em ciéncia e dados; o treinamento é mais
padronizado e aplicado com mais frequéncia, a comunicagao € transmitida de forma
clara, estruturada e formalizada por meio de um sistema padronizado de normas, 0s
valores sao internalizados e o investimento em infraestrutura esta prontamente
disponivel, conforme necessario pela organizacao, para garantir a seguranca dos

alimentos.

Os dados mostram uma percepcao positiva do clima de SA pelos
manipuladores de alimentos RBR, sugerindo que a organizagdo valoriza a
seguranca, que esta alinhada com o desempenho do SGSA. Os manipuladores de
alimentos de RBR também relataram boa comunicacao entre seus pares e o gerente
(cerca de 90%), reforcada pelo resultado significativo da comunicacédo no clima de
SA. Autores apontam que as organizagdes gerenciadas por pessoal qualificado
incentivam os manipuladores a assumir comportamentos consistentes com a cultura
de SA do estabelecimento e desenvolvem maneiras estruturadas e formalizadas

para melhorar a comunicagao de riscos (um fator critico para comportamentos de
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seguranca) (LUNING et al., 2015). Neste caso, devido as caracteristicas dos RBR, a
percepcao de um bom clima e disponibilidade de recursos, motiva os manipuladores
a executar praticas de seguranca desejaveis, sendo as normas incorporadas por seu
sistema de crencas, e nao apenas voluntariamente quando essa percepgao néao
existe (CIALDINI, 2007). Esses argumentos podem ajudar a explicar o fraco
desempenho dos RAR em seguranc¢a dos alimentos.

A terceira etapa teve como objetivo compreender os efeitos do clima de
SA nas violagdes das boas praticas. Essa etapa difere da segunda etapa pois tem
como caracteristica a elaboracdo de um modelo de efeitos. Essa também é uma
limitacdo do estudo. Ao fazer isso, dadas as limitagbes estatisticas, € dificil unir
indicadores de grupos distintos (manipuladores de alimentos e gestores) e variaveis
da rota técnico gerencial.

Foi observada que a variavel do clima de SA foi adequadamente
explicada por meio das varidveis: pressdao normativa; pressdo de trabalho;
comunicacdo; comprometimento; suporte ambiental; sistemas de gestdo e suporte

dos colegas; e lideranca.

Com essa nova variavel de clima estabelecida, um modelo de hipdteses
foi elaborado e testado, com objetivo de verificar os efeitos do clima de SA nas
violagbes observadas nos restaurantes. Além disso, o modelo buscou evidenciar
efeitos moderadores e mediadores de variaveis como percepcao de risco e estrutura
fisica.

Foi observado efeito negativo do clima de SA nas violagdes das boas
praticas, indicando que um clima de SA positivo tende a reduzir as violagcdes das
boas praticas. Em locais onde o Clima de SA € percebido como positivo e a Cultura
de SA é aprimorada e madura (JESPERSEN et al, 2016), € esperado que 0s
funcionarios sejam proativos e expressem suas necessidades e insatisfacoes com
as falhas, dificuldades e demandas existentes (GRIFFITH; LIVESEY; CLAYTON,
2010; LOH et al., 2019; YIANNAS, 2009), podendo inclusive melhorar o escore de
risco sanitario do local (DE ANDRADE et al., 2020).
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A literatura recente vem dando destaque aos elementos da cultura de SA
e sua relacdo com o desempenho em seguranga nas organizagdes. Além disso,
evidencia-se que a cultura de SA envolve mais do que implementacées bem-
sucedidas do SGSA (aspectos técnicos e gerenciais), pois considera relevantes os
aspectos humanos associados aos comportamentos, comprometimento,
percepgoes, conhecimentos, atitudes e praticas de gerentes e manipuladores de
alimentos para promocao da segurancga dos alimentos. Este fato foi confirmado no
presente estudo, em que os restaurantes apresentaram baixo risco para DTA e
menor numero de violagdes quando elementos da cultura de SA e do clima de SA
foram mais bem avaliados. Esse resultado indica que os elementos da cultura de SA
estdo ligados a menos violagées da legislacao sobre seguranca dos alimentos,
especialmente aquelas que envolvem alto risco. O desempenho da seguranca dos
alimentos das organizagdes também estd associado ao seu ambiente (que varia de
acordo com o tamanho da empresa e a estratégia de seguranca, entre outros
fatores) e o contexto em que operam (incluindo estrutura regulatéria e praticas de

aplicagéo de um pais).

As caracteristicas das praticas dos paises para a aplicacdo da
regulamentacdo de seguranca dos alimentos destinam-se em apoiar as
organizagdes na mitigacdo dos riscos de DTA. E relatado que politicas publicas
eficazes para a seguranca dos alimentos podem moldar a cultura de SA de uma
organizacdo (DE BOECK et al., 2017; TAYLOR, 2011). No entanto, em paises com
economias em transicdo, a regulamentacdo sobre seguranca dos alimentos é
frequentemente aplicada de maneira inconsistente e ndo € rigorosamente
supervisionada, sendo esse cenario observado no Brasil (SACCOL et al., 2015).
Assim, pode afetar negativamente o desenvolvimento do SGSA e a estruturacao de

uma cultura de SA nas organizacoes.

Em relacdo aos gerentes, apenas restaurantes institucionais (hospitais,
escolas e outros) exigem que profissionais treinados atuem nessa area no Brasil
(BRASIL, 1991). Gerentes especializados nessa area facilitam a comunicacéo e a
aplicagdo de conhecimentos especificos, levando a um melhor desempenho de
higiene, sendo observado na RBR. A maioria dos gestores de RBR €& formado nos
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campos da saude, e seu treinamento e habilidades podem aliviar comportamentos

inseguros e criar um ambiente favoravel ao desenvolvimento de uma cultura de SA.
ImplicacGes praticas

O trabalho tem varias implicacdes praticas. No primeiro estudo verifica-se
que esse setor ainda sofre com déficit de adequacdes e implantacdes efetivas de
Boas Préticas (estrutura, recursos, capacitagao e outros), o que pode comprometer o
desenvolvimento de uma Cultura de SA aprimorada e criar riscos em DTA aos
consumidores. O efeito direto do viés-otimista dos respondentes demonstra que a
seguranca dos alimentos € uma responsabilidade que deve ser compartilhada entre
gestores, manipuladores e consumidores, pois a pressao dos consumidores frente a
segurangca dos alimentos pode favorecer os restaurantes a se adequarem a
legislagdo, bem como seu comportamento inadequado no ato de se alimentar pode
ser gerador de surtos alimentares mesmo em restaurantes que possuem uma
Cultura de SA positiva e madura. Isso reforca ha necessidade de governos e
agéncias de saude protegerem a saude da populacdo através de fiscalizacao,
comunicacao de riscos em DTA, e promover incentivos para o setor como acoes

educativas para cumprimentos dos regulamentos normativos.

A segunda etapa do estudo permitiu constatar que investir em seguranca
dos alimentos € uma forma eficaz para o desenvolvimento de comportamentos mais
adequados de seguranca, e que a percepcao do Clima de SA positiva auxilia na
reducao das violacdes em seguranca dos alimentos. Por isso, recomenda-se que a
capacitacdo nessa area seja realizada de forma frequente (entre 6 meses a 1 ano)
para auxiliar no desenvolvimento de praticas adequadas. Verificou-se também que
quando a seguranca dos alimentos faz parte dos valores e missdo da empresa, €
séo transmitidas a todos os membros da equipe a organizagdo apresenta atributos
mitigadores de riscos mais estabelecidos como: comunicacdo de riscos efetiva;
comprometimento da equipe; estrutura e disponibilidade de recursos para realizar
as operacoes adequadamente, gestao e apoio dos colegas de trabalho, melhoria do
conhecimento sobre seguranga dos alimentos e uma lideranca especializada na

area e comprometida.
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Na ultima etapa do trabalho, com base nos resultados, é possivel indicar
aos gestores, donos de restaurantes e reguladores que o Clima de SA, quando
positivo, reduz o numero de violagbes em seguranca dos alimentos. Os resultados
mostram que é necessario compreender a complexidade da gestdo da seguranca
dos alimentos no setor, considerando os aspectos humanos e técnicos. Além disso,
esses resultados reforcam a discussdo recente de que a abordagem do modelo
Conhecimentos, Atitudes, e Praticas (CAP) nao é suficiente e eficaz para mudanca

das praticas.

O proprietario e o gestor devem ser vistos como referéncia e exemplo
para seus colaboradores, influenciando na seguranca dos alimentos para a
promoc¢éo da Cultura de SA. Caso seja constatada fragilidade no desenvolvimento
do Clima de SA devido a problemas de lideranga, sugere-se a formacédo de
liderangas mais comprometidas com os valores da seguranca dos alimentos
aprimorados. Em alguns casos, € necessario mudar o lider para um melhor
desenvolvimento da gestao. Observa-se que gestores com formacao especifica na
area de alimentos sdo melhores na implementacdo de mudancas e préaticas de
segurancga dos alimentos (Da Cunha, Rosso, & Stedefeldt, 2018).

A estrutura fisica também deve ser aprimorada continuamente. O gestor
deve avaliar regularmente as necessidades da equipe, valorizando sua opiniao e

melhorando o meio ambiente.
ImplicacGes tedricas

Evidencia-se a importancia no entendimento do comportamento do
consumidor brasileiro no ato de comprar, preparar e consumir suas refeicdes. Como
também, sua corresponsabilidade na garantia da seguranca dos alimentos junto aos
servigos de alimentacdo a fim de reduzir surtos alimentares. Também € destacada a
avaliacao conjunta dos elementos do Clima de SA, pois proporciona um melhor
entendimento do clima organizacional e da Cultura de SA dos servicos de
alimentacdo. Por outro lado, € possivel avaliar o Clima de SA com a inclusdo de

diferentes elementos sem perder sua consisténcia e validade.
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Foi observado um efeito bidirecional das percepgdes de riscos de
manipuladores. Embora uma maior percepgéo de risco possa motivar positivamente
as praticas corretas de seguranca dos alimentos, as mesmas praticas corretas
podem reduzir as percepcdes devido a um sentimento de autoeficacia sobre as
atividades. No entanto, como o efeito moderador da percepg¢ao de risco foi baixo,
essa relacdo deve ser mais explorada em estudos futuros.

Limitacoes

Uma das limitag6es dos estudos € a falta de observagdes de longo prazo.
Sabe-se que a cultura do SA é dinamica. Portanto, seria interessante observar como
os trabalhadores percebem o clima de SA ao longo de um periodo e como
informacgdes sobre os riscos moldam o comportamento do consumidor ao escolher o
local para realizar suas refeigcdes. Além disso, como em toda pesquisa quantitativa,
alguns aspectos motivadores e influenciadores de pratica adequadas de higiene néao
podem ser medidos, mas percebidos. Como os estudos foram desenhados para
desenvolver uma observacdo e modelagem mais abrangente, o uso de métodos

mistos (pesquisa quantitativa e qualitativa) ndo foi possivel.
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Conclusao Geral

No percurso realizado neste trabalho pretendeu-se entender como a
Cultura de seguranca dos alimentos (SA) para servigos de alimentagdo poderia
inferir na cadeia produtiva de refeigdes. Na primeira etapa de avaliacdo conclui-se
gue o efeito direto do viés-otimista dos consumidores na escolha de restaurantes
com maior risco de DTA tem relagdo com sentimento de familiaridade, afetividade e
identidade com o local. Esse fenémeno ndo permite que os consumidores
diferenciem os restaurantes com relacdo a segurancga dos alimentos. Esse resultado
reforca a necessidade de governos e agéncias de saude protegerem a saude da
populacao através de fiscalizacdo, comunicagdo de riscos em DTA, e promover
incentivos para o setor como agbes educativas para cumprimentos dos
regulamentos normativos. O efeito direto negativo do conhecimento dos
manipuladores de alimentos dos restaurantes de maior risco de DTA parece estar
associado a estrutura organizacional e a cultura de SA da empresa. Um vez que,
existe um componente motivacional importante para melhorar as atitudes e praticas

de higiene, mais do que apenas o conhecimento dos manipuladores de alimentos.

Na segunda etapa do estudo infere-se que foi possivel constatar que os
restaurantes de baixo risco (RBR) para DTA foram mais bem avaliados frente aos
elementos da cultura de SA. Esse resultado mostra que ha menos violagbes da
legislacdo sobre seguranca dos alimentos, especialmente aquelas de alto risco para
DTA, quando comparada aos restaurantes de alto risco sanitario (RAR). Nesta
etapa, também foi possivel identificar o papel intrinseco do gestor como mediador de
praticas de seguranca adequadas e como mitigador da pressédo do trabalho. Muitos
dos resultados positivos observados nos RBR sado derivados de praticas e
estratégias iniciadas e orientadas pelos gestores, especialmente aqueles com
formagéo especializada.

A Ultima etapa do trabalho permitiu observar que o Clima em SA foi
adequadamente formado pelos elementos propostos, como também é relevante a
analise em conjunto dos mesmos para um melhor entendimento do clima
organizacional e da Cultura de SA do local. Ainda, foi observado um efeito negativo
do clima de SA nas violagbes de segurancga dos alimentos, isto €, quanto melhor o

clima de SA, menores eram as violacdes observadas.
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Constatou-se que a percepgao de risco apresenta um efeito moderador
na relagcao entre Clima de SA e as violagbes em seguranga dos alimentos, indicando
que quanto mais o manipulador percebe o risco de DTA, menor é a chance do
mesmo cometer falhas que gerem violagcbes. Entretanto, o préprio Clima de SA,
quando percebido como adequado, pode reduzir a percepgao de risco devido a
sentimentos de autoeficacia. A estrutura fisica também foi identificada como
importante preditor de praticas adequadas, porém, ndao afetou o clima de SA ou

moderou seu efeito.

Esses resultados mostram que é preciso compreender a complexidade
da gestao das boas praticas em servicos de alimentagao, e que as recomendacoes
de apenas treinar os manipuladores de alimentos nao é suficiente e eficaz para
manutengdo da seguranca dos alimentos. Assim, com base nos resultados positivos,
sugere-se que a cultura de SA seja considerada na elaboracéo de politicas publicas
que visem elaborar ou revisar regulamentos direcionados a seguranca dos

alimentos.
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Apéndice 1 - Estatistica descritiva e detalhamento sobre o modelo proposto no

capitulo 4. O apéndice sera submetido junto com o artigo

Outer model
Composite Reliability
Original Sample Sg;gt?;ﬂ T Statistics p

Sample (O) Mean (M) (STDEV) (|O/STDEV|) Values
Communication 0.807 0.806 0.022 36.783 0.000
Environment support 0.942 0.941 0.009 110.602 0.000
Clima de SA 0.894 0.896 0.010 87.116 0.000
Leadership 0.861 0.860 0.016 52.501 0.000
Management and coworker support 0.889 0.888 0.014 64.356 0.000
Normative beliefs 0.826 0.824 0.027 30.858 0.000
Risk perception 0.896 0.895 0.018 50.663 0.000
Self-commitiment 0.823 0.822 0.029 28.396 0.000
Work Pressure 0.791 0.789 0.022 35.239 0.000
Average of variance extracted (AVE)

Standard

Original Sample T Statistics P

Deviation

Sample (O) Mean (M) (STDEV) (|O/STDEV|) Values
Communication 0.584 0.583 0.033 17.861 0.000
Environment support 0.843 0.842 0.020 42.289 0.000
Leadership 0.610 0.609 0.031 19.510 0.000
Management and coworker support 0.573 0.573 0.034 16.987 0.000
Normative beliefs 0.546 0.548 0.044 12.377 0.000
Risk perception 0.811 0.810 0.029 27.552 0.000
Self-commitiment 0.541 0.546 0.045 11.935 0.000

Work Pressure 0.559 0.560 0.032 17.541 0.000
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Factor Loadings (Continua)
(S)z:r%glael Sl\jr;;rlle Stea:/?gteilc;ﬂ T Statistics p Values
(0) M) (STDEV) (|O/STDEV))

Ambiente1 <- Environment support 0.915 0.914 0.016 58.892 0.000
Ambiente1 <- Clima de SA 0.663 0.663 0.040 16.458 0.000
Ambiente2 <- Environment support 0.920 0.920 0.012 78.377 0.000
Ambiente2 <- Clima de SA 0.628 0.630 0.045 14.018 0.000
Ambiente3 <- Environment support 0.919 0.919 0.017 55.567 0.000
Ambiente3 <- Clima de SA 0.634 0.635 0.046 13.861 0.000
Comprometimento_A 1 <- Self-commitiment ~ 0.571 0.580 0.113 5.046 0.000
Comprometimento_A_1 <- Clima de SA 0.333 0.345 0.096 3.458 0.001
Comprometimento_A 2 <- Self-commitiment ~ 0.753 0.746 0.059 12.661 0.000
Comprometimento_A_2 <- Clima de SA 0.448 0.445 0.072 6.197 0.000
Comprometimento_A_3 <- Self-commitiment ~ 0.776 0.775 0.060 12.954 0.000
Comprometimento_A_3 <- Clima de SA 0.466 0.463 0.068 6.861 0.000
Comprometimento_A_4 <- Self-commitiment ~ 0.819 0.818 0.036 22.534 0.000
Comprometimento_A_4 <- Clima de SA 0.510 0.505 0.064 8.033 0.000
Comunicacaol <- Communi-cation 0.784 0.780 0.038 20.860 0.000
Comunicacaol <- Clima de SA 0.567 0.564 0.056 10.182 0.000
Comunicacao3 <- Clima de SA 0.293 0.426 0.229 1.279 0.201
Comunicacao4 <- Communi-cation 0.811 0.814 0.022 37.290 0.000
Comunicacao4 <- Clima de SA 0.722 0.724 0.034 21.062 0.000
Comunicacao5 <- Communi-cation 0.691 0.689 0.048 14.408 0.000
Comunicacao5 <- Clima de SA 0.467 0.467 0.054 8.568 0.000
pama de S5 F,Sizrﬁie;ﬁepm” <-Moderating 4 549 1237 0137 9.076 0.000
No_falhas <- Number of Violations 1.000 1.000 0.000

Outros2 <- Clima de SA -0.233 -0.234 0.068 3.446 0.001
Pressaol <- Normative beliefs 0.676 0.681 0.063 10.746 0.000
Pressaol <- Clima de SA 0.399 0.400 0.078 5.126 0.000
Pressao?2 <- Normative beliefs 0.653 0.648 0.077 8.527 0.000
Pressao2 <- Clima de SA 0.346 0.345 0.073 4.744 0.000
Pressao3 <- Normative beliefs 0.844 0.839 0.042 19.997 0.000
Pressao3 <- Clima de SA 0.427 0.420 0.083 5.169 0.000
Pressao4 <- Normative beliefs 0.766 0.767 0.054 14.258 0.000
Pressao4 <- Clima de SA 0.431 0.429 0.074 5.846 0.000
Pressao5 <- Work Pressure 0.647 0.644 0.074 8.734 0.000
Pressao5 <- Clima de SA 0.350 0.351 0.072 4.851 0.000
Pressao6 <- Work Pressure 0.800 0.797 0.047 17.183 0.000
Pressaob <- Clima de SA 0.450 0.449 0.064 6.986 0.000
Pressao7 <- Work Pressure 0.787 0.788 0.039 20.385 0.000
Pressao?7 <- Clima de SA 0.502 0.502 0.060 8.381 0.000
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Factor Loadings (Final)
Original  Sample Starjdgrd T Statistics
Sample Mean  Deviation (JO/STDEV]) p Values
©O) (M) (STDEV)

Risco2 <- Risk perception 0.892  0.892  0.018 48.557 0.000
Risco2 <- Clima de SA 0428  -0.429  0.062 6.876 0.000
Risco3 <- Risk perception 0.909 0908  0.026 35.282 0.000
Risco3 <- Clima de SA 0453  -0.455  0.066 6.846 0.000
Sistemas10 <- Clima de SA 0.609  0.607  0.049 12.338 0.000
Slstemas10 <- Leadership 0.731 0.728 0.046 16.071 0.000
S&;tgg:fsc* <- Management and coworker 757 o705 (044 16.586 0.000
Slstemas3 <- Clima de SA 0583 0582  0.053 11.023 0.000
S&;tggf‘sd' <- Management and coworker 765 763 0,037 20.634 0.000
Slstemas4 <- Clima de SA 0.655  0.652  0.045 14.483 0.000
g’l';)tggf“ <- Management and coworker ;599 g9 0.055 12.482 0.000
Sistemas1 <- Clima de SA 0613 0613  0.059 10.393 0.000
Sistemas2 <- Clima de SA 0597 0596  0.047 12.804 0.000
Sistemas2 <- Leadership 0.703 0.701 0.042 16.735 0.000
Sistemas5 <- Clima de SA 0744 0745  0.029 25.421 0.000
Sistemas5 <- Leadership 0832 0832  0.025 32.979 0.000
?fgggf% <- Management and coworker 245 744 0042 17.773 0.000
Sistemas6 <- Clima de SA 0.606  0.601  0.048 12.541 0.000
Sistemas?7 <- Clima de SA 0703 0704  0.036 19.306 0.000
Sistemas?7 <- Leadership 0.846 0.847 0.021 40.919 0.000
is;g(r;?ss <- Management and coworker g gsy  gg3g (027 31.030 0.000
Sistemas8 <- Clima de SA 0.696  0.695  0.042 16.673 0.000
f&igg‘fsg <- Management and coworker 72, (776 0,030 25.790 0.000
Sistemas9 <- Clima de SA 0720 0721  0.034 21.256 0.000
ambientefisico <- Physical Structure 1.000 1.000 0.000

outros3 <- Clima de SA 0155  -0.154  0.063 2.447 0.014

We decided to keep self-commitment_A_1, A 2 (Factor loading < 0.40) forming the
formative Clima de SA because these variables presented a good factor loading on
the reflective measure (Self-Commitment).
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Final Path model with all coefficients and T-statistics values



Inner model
SSO SSE Q2 (=1-SSE/SSO)
Communi-cation 810.000 810.000
Environment support 810.000 810.000
Clima de SA 8.640.000 6.273.733 0.274
Leadership 1.080.000 1.080.000
Management and coworker 1.620.000 1.620.000
support
Moderat.mg Effect of Risk 570.000 570.000
Perception
Normative beliefs 1.080.000 1.080.000
Number of Violations 270.000 108.652 0.598
Physical Structure 270.000 270.000
Risk perception 540.000 440.697 0.184
Self-commitiment 1.080.000 1.080.000
Work Pressure 810.000 810.000
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Anexo 4 - Lista de avaliagdo para categoriza¢do dos servigos de alimentacao

IDENTIFICAGCAO

1 - Razao social:

2 - Nome de fantasia:

6 - Fone: | 7 - Fax:

8 - E-Mail:

9 - Endereco (Rua/ Av.):

10 - Complemento:

11 - Bairro: 12 - Municipio:

13 - UF: 14 - CEP:

15 - Classificagdo Nacional da Atividade Econdémica (CNAE):

( ) RESTAURANTES E SIMILARES

( ) BARES E OUTROS ESTABELECIMENTOS ESPECIALIZADOS EM SERVIR
BEBIDAS

( ) LANCHONETES, CASAS DE CHA, DE SUCOS E SIMILARES

16 - Numero de refei¢cdes servidas diariamente:

( )até 100 ( )101a300 ( )301a1000 () 1001 a 2500 ()
acima de 2500

17 - Pessoal ocupado (numero de pessoas envolvidas nesta atividade econémica/
n® funcionarios):

()de1a4 ( )5a9 ( )10a19 ()20 ou mais
18 - Tem responsavel pelas Boas Praticas?

()sim ( )nao

Formacao Académica:

( ) Curso de Capacitacdo  ( ) Nivel técnico. Qual? () Nivel Superior. Qual?

19 - Responsavel Legal/ Proprietario do Estabelecimento:

20 - Possui Alvara Sanitario?
() sim ( )ndao ( ) Em processo de regularizagao () Nao se aplica
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AVALIACAO

Marque com X a resposta de cada pergunta (AD=Adequado/ IN=Inadequado) (*) Na
= Nao se Aplica. Quando necessario, a Lista de Avaliacao apresenta um espaco a
direita para descrever a Inadequacao

1. ABASTECIMENTO DE AGUA

AD

IN

Na*

Descricao
IN

1.1 Utiliza-se exclusivamente agua potavel para
manipulacao de alimentos (agua de abastecimento publico
ou solucédo alternativa com potabilidade atestada
semestralmente por meio de laudos laboratoriais).

1.2 Instalac6es abastecidas de agua corrente.

1.3 Instalacdes dispdem de conexdes com rede de esgoto
ou fossa séptica.

1.4 Reservatério em adequado estado de higiene.

1.5 Reservatério devidamente tampado e conservado
(livre de rachaduras, vazamentos, infiltraces,
descascamentos dentre outros defeitos).

1.6 Reservatério de dgua higienizado em intervalo maximo
de seis meses, sendo mantidos registros da operacéo.

1.7 Material que reveste internamente o reservatorio de
agua nao compromete a qualidade da agua

2. ESTRUTURA

AD

Descricao
IN

2.1 Instalagdes sanitarias possuem lavatérios de maos e
os produtos destinados a higiene pessoal (papel higiénico,
sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido
inodoro e antisséptico, coletores com tampa e acionados
sem contato manual e toalhas de papel nao reciclado ou
outro sistema higiénico e seguro para secagem das
mMAaos).

2.2 Existe separacao entre as diferentes atividades por
meios fisicos ou por outros meios eficazes de forma a
evitar a contaminacao cruzada
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3. HIGIENIZACAO DE INSTALACOES,
EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

AD

Na*

Descricao
IN

3.1 Instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios
mantidos em condi¢des higiénico-sanitarias apropriadas.

3.2 Frequéncia adequada de higienizacao dos
equipamentos, moveis e utensilios.

3.3 Utensilios utilizados na higienizacéo de instalacdes
distintos daqueles usados para higienizacao das partes
dos equipamentos e utensilios que entrem em contato
com o alimento.

3.4 Diluicao, tempo de contato e modo de uso ou
aplicacao dos produtos saneantes obedece as instru¢des
recomendadas pelo fabricante.

3.5 Produtos saneantes regularizados pelo Ministério da
Saude.

3.6 Areas de preparacdo higienizadas quantas vezes
forem necessarias e imediatamente apos o término do
trabalho.

4. CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS
URBANAS

AD

Na*

Descricao
IN

4.1 Controle de vetores e pragas urbanas executados por
empresa especializada devidamente regularizada.

4.2 Existéncia de um conjunto de acdes eficazes e
continuas com o objetivo de impedir a atracdo, o abrigo, o
acesso e ou proliferacao de vetores e pragas urbanas.

4.3 Edificagdes, instalacdes, equipamentos, méveis e
utensilios livres da presenca de animais, incluindo vetores
e pragas urbanas.




209

5. MANIPULADORES

AD

Descricao
IN

5.1 Os manipuladores sao afastados da preparacao de
alimentos quando apresentam lesdes e ou sintomas de
enfermidades.

5.2 Lavam cuidadosamente as maos ao chegar ao
trabalho, antes e apds manipular o alimento, apés
qualquer interrupgéo do servico, apos tocar materiais
contaminados, ap0s usar os sanitarios e sempre que se
fizer necessario.

5.3 Nao fumam e falam quando desnecessario, cantam,
assobiam, espirram, cospem, tossem, comem, manipulam
dinheiro ou praticam outros atos que possam contaminar
o alimento durante o desempenho das atividades.

6. MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS

AD

Descricao
IN

6.1 Submetidos a inspecao e aprovacao na recepcao.

6.2 Matérias-primas, ingredientes e embalagens utilizados
para preparagdo em condi¢cdes higiénico-sanitarias
adequadas.

6.3 Embalagens primarias das matérias-primas e dos
ingredientes integras.

6.4 Utilizacdo das matérias primas e ingredientes respeita
o prazo de validade ou se observa a ordem de entrada.

6.5 Matérias-primas fracionadas adequadamente
acondicionadas e identificadas com, no minimo, as
seguintes informacdes: designacao do produto, data de
fracionamento e prazo de validade apés abertura ou
retirada da embalagem original.

6.6 Temperatura das matérias-primas e ingredientes
pereciveis verificada na recepcédo e no armazenamento.

6.7 Gelo utilizado em alimentos fabricado a partir de agua
potavel e mantido em condicdo higiénico-sanitaria.
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7. PREPARO DO ALIMENTO

AD

Descricao
IN

7.1 Lavatorios da area de preparacao dotados dos
produtos destinados a higiene das maos (sabonete liquido
inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto
antisséptico, toalhas de papel nao reciclado ou outro
sistema higiénico e seguro de secagem das maos).

7.2 Durante o preparo, aqueles que manipulam alimentos
crus realizam a lavagem e a antissepsia das maos antes
de manusear alimentos preparados.

7.3 Produtos pereciveis expostos a temperatura ambiente
somente pelo tempo minimo necessario para preparacao
do alimento.

7.4 Descongelamento conduzido conforme orientacéo do
fabricante e utilizando uma das seguintes técnicas:
refrigeracao a temperatura inferior a 5°C ou em forno de
micro-ondas quando o alimento for submetido
imediatamente a cocgao.

7.5 Alimentos submetidos ao descongelamento mantidos
sob refrigeracao se ndo forem imediatamente utilizados e
nao se recongela.

7.6 Tratamento térmico garante que todas as partes do
alimento atinjam a temperatura de, no minimo, 70°C, ou
outra combinacgao de tempo e temperatura desde que

assegure a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.

7.7 Avalia-se a eficacia do tratamento térmico.

7.8 Possuem termémetro comprovadamente calibrado
para a afericdo da temperatura dos alimentos.

7.9 Apos o resfriamento, alimento preparado conservado
sob refrigeracdo a temperaturas inferiores a 5°C, ou
congelado a temperatura igual ou inferior a - 18°C.

7.10 Alimentos consumidos crus, quando aplicavel,
submetidos a processo de higienizagcdo com produtos
regularizados e aplicados de forma a evitar a presenca de
residuos.

7.11 Evita-se o contato direto ou indireto entre alimentos
crus, semi-prontos e prontos para 0 consumo.

7.12 Temperatura do alimento preparado no resfriamento
reduzida de 60°C a 10°C em até 2 horas.
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8. ARMAZENAMENTO, TRANSPORTE E EXPOSICAO
DO ALIMENTO PREPARADO

AD

Descricao
IN

8.1 Alimento preparado armazenado sob refrigeracéo ou
congelamento identificado com no minimo as seguintes
informacdes: designacao, data de preparo e prazo de
validade.

8.2 Prazo maximo de consumo do alimento preparado e
conservado sob refrigeracéo é de 5 dias, caso a
temperatura de conservacao seja igual ou inferior a 4°C.
Quando forem utilizadas temperaturas superiores a 4°C e
inferiores a 5°C, 0 prazo maximo de consumo € reduzido.

8.3 Na exposicao, manipuladores adotam procedimentos
que minimizem o risco de contaminacao dos alimentos
preparados, por meio da antissepsia das maos e pelo uso
de utensilios ou luvas descartaveis (quando aplicavel).

8.4 Alimento preparado e conservado sob refrigeracéo
mantido a temperatura igual a 5°C ou inferior.

8.5 Alimentos preparados mantido a temperatura superior
a 60°C.

8.6 Temperatura dos equipamentos de exposi¢cao
regularmente monitorada.

8.7 Alimentos preparados, mantidos na area de
armazenamento ou aguardando o transporte, identificados
(designacao do produto, data de preparo e o prazo de
validade) e protegidos contra contaminantes.

8.8 Armazenamento e transporte ocorrem em condigdes
de tempo e temperatura que ndo comprometam a
qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado.

8.9 Alimentos conservados a quente mantidos a
temperatura superior a 60°C e o tempo ao longo da cadeia
de preparo até exposicado ndo excede a 6 horas.

9. RESPONSABILIDADE, DOCUMENTACAO E
REGISTRO

AD

Na*

Descricao
IN

9.1 Possui um responsavel pelas atividades de
manipulacéo de alimentos (responséavel técnico,
proprietario ou funciondrio designado) devidamente
capacitado.

9.2 Empresa segue o Manual de Boas Praticas e os
Procedimentos Operacionais Padronizados.




Anexo 5 — Questionario aplicado aos gestores
Género: [1 Feminino 1 Masculino
Escolaridade:

1 Ensino fundamental incompleto

1 Ensino médio incompleto

1 Ensino superior incompleto

Formacao (faculdade):
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Idade:

1 Ensino fundamental completo
1 Ensino médio completo
1 Ensino superior completo

Participou de treinamento para manipulagdo de alimentos? (caso nao tenha

formacao especifica)
0 Sim 0O Nao
Ha quantos anos trabalha com alimentos?

Anos

Vocé acredita que a comunicagao entre os funcionarios é boa? [0 Sim [ Nao

Bloco A

1) Vocé realiza treinamentos com os funcionarios a respeito de Boas praticas de

manipula¢ao?
0 Sim [ Nao

2) Qual a carga horéria, em média, por treinamento? horas

3) Qual a frequéncia de aplicagao?

(] Diario; [1 Semanal; [] Quinzenal; [ Mensal; [] Trimestral; []Semestral; [] Anual;
[] A cada 2 anos; [J A cada 3 anos ou mais; [J SO fez uma vez

4) Quais temas costuma abordar nos treinamentos?

5) Quais técnicas costuma utilizar? (aulas, palestras, provas, resolucao de

casos, aulas praticas)

Parte 1 - Conhecimentos em higiene dos alimentos

1. A utilizacdo de adornos como: brincos, anéis, alianca, relégio e outros, pode

favorecer a contaminacao dos alimentos
a) sim b) ndo c) nao sei
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2. A agua pode ser veiculo de transmissdo de doengas, porém ao ser transformada
em gelo o risco da transmissao de doencas é menor.
a) sim b) ndo c) ndo sei

3. A forma de higienizar as maos, para evitar a contaminac¢ao de alimentos, consiste
em molhar as maos em agua corrente, utilizar detergente neutro e secar com papel.
a) sim b) ndo c) ndo sei

4. O contato entre alimentos crus e cozidos, como utilizar alface na decoracao de
por¢des fritas, possibilita a contaminacdo desses alimentos.
a) sim b) ndo c) ndo sei

5.Utilizar leite um dia apds a data de seu vencimento traz riscos a saude
a) sim b) ndo c) nao sei

6. O alimento impréprio para consumo sempre apresenta cheiro ruim e sabor de
estragado.
a) sim b) ndo c) nao sei

7. O consumo de carne mal passada pode levar a doencas transmitidas por
alimentos que podem causar vomitos e diarreia.
a) sim b) ndo c) nao sei

8. Lavar os vegetais e deixa-los de molho na agua com vinagre é suficiente para
esse alimento ser seguro para 0 consumo
a) sim b) ndo c) nao sei

9. O descongelamento de alimentos pode ser feito em uma bacia com ou sem agua
sobre a pia, mesa ou bancada.
a) sim b) ndo c) nao sei

10. O manipulador de alimento com doencas como: diarreia, gripe e dor de garganta,
representa risco para a contaminagéo de alimentos.
a) sim b) ndo c) nao sei
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Parte 2
Percepcoes de risco

1. Qual o risco do cliente apresentar dor de barriga e/ou vomitos (intoxicagao alimentar) apos comer
uma refeicdo preparada por um manipulador de alimentos no estabelecimento similar ao que vocé
gerencia (que tenha estrutura, cardapio, tamanho e funcionamento similar ao seu)?

-3 -2 -1 0 1 2 3
Extremamente Razoavelmente Pouco baixo Regular Pouco alto Razoavelmente Extremamente
baixo baixo alto alto

2. Qual o risco do cliente apresentar dor de barriga e/ou vomitos (intoxicacdo alimentar) apds comer
uma refeigao preparada no estabelecimento que vocé gerencia?

-3 -2 -1 0 1 2 3
Extremamente Razoavelmente Pouco baixo Regular Pouco alto Razoavelmente Extremamente
baixo baixo alto alto

3.Se o cliente consumir um alimento contaminado qual o risco que uma doenga transmitida por
alimentos pode ser grave ou letal a ele?

-3 -2 -1 0 1 2 3
Extremamente Razoavelmente Pouco baixo Regular Pouco alto Razoavelmente Extremamente
baixo baixo alto alto
Parte 3

Questionario para avaliacao da lideranca

1) As boas praticas devem ser melhoradas somente quando o consumidor tem alta percepcao de
risco de doengas transmitidas por alimentos.

1 2 3 4 5
Discordo totalmente Discordo parcialmente Nem concordo e nem Concordo parcialmente Concordo totalmente
discordo

2) A forma de lideranca deve ser modificada somente quando o consumidor tem alta percepgao de
risco de doengas transmitidas por alimentos.

1 2 3 4 5
Discordo totalmente Discordo parcialmente Nem concordo e nem Concordo parcialmente Concordo totalmente
discordo

3) A forma de comunicagédo deve ser modificada somente quando o consumidor tem alta percepgéo
de risco de doengas transmitidas por alimentos.

1 2 3 4 5
Discordo totalmente Discordo parcialmente Nem concordo e nem Concordo parcialmente Concordo totalmente
discordo

4) A forma de gerenciar a seguranga dos alimentos deve ser modificada somente quando o
consumidor tem alta percepg¢ao de risco de doencgas transmitidas por alimentos.

1 2 3 4 5

Discordo totalmente Discordo parcialmente Nem concordo e nem Concordo parcialmente Concordo totalmente
discordo
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5) O ambiente de trabalho deve ser modificado somente quando o consumidor tem alta percepgéo de
risco de doengas transmitidas por alimentos.

1 2 3 4 5
Discordo totalmente Discordo parcialmente Nem concordo e nem Concordo parcialmente Concordo totalmente
discordo

6) O manipulador de alimentos deve ser mais pressionado somente quando o consumidor tem alta
percepcao de risco de doengas transmitidas por alimentos.

1 2 3 4 5
Discordo totalmente Discordo parcialmente Nem concordo e nem Concordo parcialmente Concordo totalmente
discordo

7) O comprometimento dos manipuladores deve ser modificado somente quando o consumidor tem

alta percepc¢éao de risco de doengas transmitidas por alimentos.

1

2

3

4

5

Discordo totalmente

Discordo parcialmente

Nem concordo e nem
discordo

Concordo parcialmente

Concordo totalmente
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Anexo 6 - Questionario aplicado aos manipuladores de alimentos — Restaurante

Caddigo do estabelecimento

Género: [1 Feminino 1 Masculino Idade:

Escolaridade:

71 Ensino fundamental incompleto 1 Ensino fundamental completo
1 Ensino médio incompleto 1 Ensino médio completo

1 Ensino superior incompleto 1 Ensino superior completo

Participou de treinamento para manipulacéao de alimentos? [0 Sim [1 Nao

Ha quantos anos trabalha com manipulacao de alimentos? Anos

Vocé tem abertura de conversar com seu chefe sobre os problemas do restaurante?
0 Sim 0O Nao

Vocé acredita que a comunicagao entre os funcionarios € boa? 00 Sim [ Néo

Parte 1 - Conhecimentos em higiene dos alimentos

1. A utilizacdo de adornos como: brincos, anéis, alianca, relégio e outros, pode
favorecer a contaminacéao dos alimentos
a) sim b) ndo c) nao sei

2. A agua pode ser veiculo de transmissdo de doengas, porém ao ser transformada
em gelo o risco da transmissao de doencas é menor.
a) sim b) ndo c) nao sei

3. A forma de higienizar as maos, para evitar a contaminacéo de alimentos, consiste
em molhar as maos em agua corrente, utilizar detergente neutro e secar com papel.
a) sim b) ndo c) nao sei

4. O contato entre alimentos crus e cozidos, como utilizar alface na decoracao de
por¢des fritas, possibilita a contaminacao desses alimentos.
a) sim b) ndo c) nao sei

5.Utilizar leite um dia apds a data de seu vencimento traz riscos a saude
a) sim b) ndo c) nao sei

6. O alimento impréprio para consumo sempre apresenta cheiro ruim e sabor de
estragado.
a) sim b) ndo c) nao sei

7. O consumo de carne mal passada pode levar a doencgas transmitidas por
alimentos que podem causar vomitos e diarreia.
a) sim b) ndo c) ndo sei

8. Lavar os vegetais e deixa-los de molho na agua com vinagre € suficiente para
esse alimento ser seguro para 0 consumo
a) sim b) ndo c) ndo sei
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9. O descongelamento de alimentos pode ser feito em uma bacia com ou sem agua
sobre a pia, mesa ou bancada.
a) sim b) ndo c) ndo sei

10. O manipulador de alimento com doengas como: diarreia, gripe e dor de garganta,
representa risco para a contaminacgao de alimentos.
a) sim b) ndo c) ndo sei

Parte 2
Percepcoes de risco

1. Qual o risco do cliente apresentar dor de barriga e/ou vomitos (intoxicagédo alimentar) apés comer
uma refeicdo preparada por um manipulador de alimentos similar a vocé (que tenha idade similar a
sua e tenha participado da mesma quantidade de treinamentos que vocé), mas que trabalha em outra
empresa?

-3 -2 -1 0 1 2 3

Extremamente Razoavelmente Pouco baixo Regular Pouco alto Razoavelmente Extremamente
baixo baixo alto alto

2. Qual o risco do cliente apresentar dor de barriga e/ou vomitos (intoxicacdo alimentar) apds comer
uma refeicdo preparada por vocé?

-3 -2 1 0 1 2 3

Extremamente Razoavelmente Pouco baixo Regular Pouco alto Razoavelmente Extremamente
baixo baixo alto alto

3. Qual o risco do cliente apresentar dor de barriga e/ou vémitos (intoxicacdo alimentar) apoés
consumir uma refeicdo preparada por um colega seu (manipulador de alimentos que trabalhe no
mesmo local que vocé)?

-3 -2 -1 0 1 2 3

Extremamente Razoavelmente Pouco baixo Regular Pouco alto Razoavelmente Extremamente
baixo baixo alto alto

4.Se o cliente consumir um alimento contaminado qual o risco que uma doenga transmitida por
alimentos pode ser grave ou letal a ele?

-3 -2 -1 0 1 2 3

Extremamente Razoavelmente Pouco baixo Regular Pouco alto Razoavelmente Extremamente
baixo baixo alto alto

Parte 3 — Clima em seguranca dos alimentos
Comunicacao

1) Eu tenho liberdade de falar com o meu lider se eu ver algo que pode afetar a seguranga dos
alimentos.

1 2 3 4 5

Discordo totalmente

Discordo parcialmente

Nem concordo e nem
discordo

Concordo parcialmente

Concordo totalmente

2) Meu lider da instrugdes adequadas sobre a manipulagao de alimentos seguros.

1

2

3

4

5

Discordo totalmente

Discordo parcialmente

Nem concordo e nem
discordo

Concordo parcialmente

Concordo totalmente
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3) Todas as informacdes necessarias para a manipulacdo de alimentos de forma segura sao
prontamente disponiveis para mim.

1 2 3 4 5
Discordo totalmente Discordo parcialmente Nem concordo e nem Concordo parcialmente Concordo totalmente
discordo

4) O lider fornece informacdes adequadas e atualizadas sobre as normas de higiene.

1 2 3 4 5
Discordo totalmente Discordo parcialmente Nem concordo e nem Concordo parcialmente Concordo totalmente
discordo

5) Sinto-me encorajado a fornecer sugestdes para a melhoria das praticas

de segurangca dos

alimentos.
1 2 3 4 5
Discordo totalmente Discordo parcialmente Nem concordo e nem Concordo parcialmente Concordo totalmente
discordo

Responder s6 se tiver mais de um lider:

6) Todos os lideres dao informacdes adequadas sobre a seguranca dos alimentos.

1 2 3 4 5
Discordo totalmente Discordo parcialmente Nem concordo e nem Concordo parcialmente Concordo totalmente
discordo
Comprometimento

1) Eu sigo as normas de higiene porque é minha responsabilidade

1 2 3 4 5
Discordo totalmente Discordo parcialmente Nem concordo e nem Concordo parcialmente Concordo totalmente
discordo

2) A seguranca dos alimentos € uma alta prioridade para mim

1 2 3 4 5
Discordo totalmente Discordo parcialmente Nem concordo e nem Concordo parcialmente Concordo totalmente
discordo

3) Eu sigo as norm

as de higiene, porque eu acho que elas sdo importantes

1 2 3 4 5
Discordo totalmente Discordo parcialmente Nem concordo e nem Concordo parcialmente Concordo totalmente
discordo

4) Estou empenhado em seguir todas as normas de higiene

1 2 3 4 5
Discordo totalmente Discordo parcialmente Nem concordo e nem Concordo parcialmente Concordo totalmente
discordo

5) Eu mantenho a minha &rea de trabalho limpa, porque eu n

80 gosto de bagunca

1 2 3 4 5
Discordo totalmente Discordo parcialmente Nem concordo e nem Concordo parcialmente Concordo totalmente
discordo

Suporte ambiental
1) Tenho equipamentos e utensilios necessarios para preparar os alimentos de forma segura.

1 2 3 4 5
Discordo totalmente Discordo parcialmente Nem concordo e nem Concordo parcialmente Concordo totalmente
discordo

2) A estrutura da cozinha € adequada para seguir as normas de higiene.

1

2

3

4

5

Discordo totalmente

Discordo parcialmente

Nem concordo e nem
discordo

Concordo parcialmente

Concordo totalmente
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3) Tenho os produtos para higienizagdo adequados para realizar as boas préaticas de manipulagéo de

alimentos.
1 2 3 4 5
Discordo totalmente Discordo parcialmente Nem concordo e nem Concordo parcialmente Concordo totalmente
discordo

4) Recebo suprimentos de qualidade que facilitam o processo das praticas seguras de manuseio de

alimentos
1 2 3 4 5
Discordo totalmente Discordo parcialmente Nem concordo e nem Concordo parcialmente Concordo totalmente
discordo

Percepcao da lideranca e suporte dos colegas de trabalho

1) A gestao me inspira a seguir as boas praticas de manipulacao de alimentos.

1 2 3 4 5
Discordo totalmente Discordo parcialmente Nem concordo e nem Concordo parcialmente Concordo totalmente
discordo
2) Meu lider esta envolvido ativamente na manipulacdo de alimentos.
1 2 3 4 5
Discordo totalmente Discordo parcialmente Nem concordo e nem Concordo parcialmente Concordo totalmente
discordo

3) Existe uma boa

cooperagéo entre as

preparados de forma segura.

areas para garantir que os consumidores recebam alimentos

1 2 3 4 5
Discordo totalmente Discordo parcialmente Nem concordo e nem Concordo parcialmente Concordo totalmente
discordo

4) Os novos funcionarios e empregados experientes trabalham em conjunto para garantir as boas

praticas de manipu

lacdo de alimentos.

1 2 3 4 5
Discordo totalmente Discordo parcialmente Nem concordo e nem Concordo parcialmente Concordo totalmente
discordo
5) A gestdo impde normas de higiene para todos os funcionarios.
1 2 3 4 5
Discordo totalmente Discordo parcialmente Nem concordo e nem Concordo parcialmente Concordo totalmente
discordo

6) Quando ha muito trabalho a ser feito rapidamente, os f

equipe para obter as tarefas concluidas

com seguranga

uncionarios trabalham juntos como uma

1 2 3 4 5
Discordo totalmente Discordo parcialmente Nem concordo e nem Concordo parcialmente Concordo totalmente
discordo

7) O meu lider esta sempre atento para ver se os funcionarios estdo praticando as boas praticas de

manipulagao de alimentos.
1 2 3 4 5
Discordo totalmente Discordo parcialmente Nem concordo e nem Concordo parcialmente Concordo totalmente
discordo

8) Os meus colega

s sao sempre solidarios entre si em relaca

0 a seguranga dos alimentos.

1 2 3 4 5
Discordo totalmente Discordo parcialmente Nem concordo e nem Concordo parcialmente Concordo totalmente
discordo

9) Os funcionarios

lembram um ao outro sobre seguir as boas préaticas de manipulagao de alimentos.

1

2

3

4 5

Discordo totalmente

Discordo parcialmente

Nem concordo e nem

discordo

Concordo parcialmente Concordo totalmente
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10) Os funcionarios sdo repreendidos quando ndo seguem as boas praticas de manipulagédo de

alimentos.
1 2 3 4 5
Discordo totalmente Discordo parcialmente Nem concordo e nem Concordo parcialmente Concordo totalmente
discordo

Pressao do trabalho
1) Meu chefe acha que eu devo seguir as boas préaticas de manipulagcdo em todas as minhas tarefas.

1 2 3 4 5
Discordo totalmente Discordo parcialmente Nem concordo e nem Concordo parcialmente Concordo totalmente
discordo
2) Meus colegas de trabalho acham que eu devo seguir as normas de higiene em todas as minhas
tarefas.
1 2 3 4 5
Discordo totalmente Discordo parcialmente Nem concordo e nem Concordo parcialmente Concordo totalmente
discordo

3) As autoridades da vigilancia sanitaria acham que eu devo seguir as normas de higiene em todas as

minhas tarefas.

1 2 3 4 5
Discordo totalmente Discordo parcialmente Nem concordo e nem Concordo parcialmente Concordo totalmente
discordo

4) Os clientes desse estabelecimento acham que eu devo s

minhas tarefas.

eguir as normas de higiene em todas as

1 2 3 4 5
Discordo totalmente Discordo parcialmente Nem concordo e nem Concordo parcialmente Concordo totalmente
discordo

Crencas normativas
1) Minha carga de trabalho nao interfere com a minha capacidade de seguir as normas de higiene.

1 2 3 4 5
Discordo totalmente Discordo parcialmente Nem concordo e nem Concordo parcialmente Concordo totalmente
discordo

2) Eu sempre tenh

fluxo intenso de trabalho.

o tempo suficiente para seguir as normas

de higiene, mesmo durante as horas de

1 2 3 4 5
Discordo totalmente Discordo parcialmente Nem concordo e nem Concordo parcialmente Concordo totalmente
discordo

3) O numero de funcionarios programado é adequado para eu fazer o meu trabalho e manipular os
alimentos de forma segura.

1 2 3 4 5
Discordo totalmente Discordo parcialmente Nem concordo e nem Concordo parcialmente Concordo totalmente
discordo

Julgamentos de riscos
1) Eu acredito que a legislagcao escrita seja nada mais do que um respaldo para processos judiciais.

1 2 3 4 5
Discordo totalmente Discordo parcialmente Nem concordo e nem Concordo parcialmente Concordo totalmente
discordo

2) As vezes temos

que economizar em produtos para higienizagdo para diminuir o

custo da produgéo.

1 2 3 4 5
Discordo totalmente Discordo parcialmente Nem concordo e nem Concordo parcialmente Concordo totalmente
discordo

3) Quando ha presséo para terminar a produgao de alimentos, 0s gerentes as vezes nos dizem para
trabalhar mais rapido, tomando atalhos para seguranga dos alimentos.

1

2

3

4

5

Discordo totalmente

Discordo parcialmente

Nem concordo e nem
discordo

Concordo parcialmente

Concordo totalmente
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Anexo 7 - Componentes do Comprometimento Organizacional de Meyer e Allen

Comprometimento Afetivo

Eu realmente sinto os 1 2 3 4 5
problemas do restaurante Discordo Dlgcordo Nem copcordoe Copcordo Concordo
como se fossem meus totalmente parcialmente nem discordo parcialmente totalmente
Este restaurante tem um 1 2 3 4 5
imenso  significado pessoal Discordo Dlgcordo Nem copcordoe Copcordo Concordo
para mim totalmente parcialmente nem discordo parcialmente totalmente
Este restaurante merece 1 2 3 4 5
minha lealdade. Discordo Dl_scordo Nem co_ncordo e Co_ncordo Concordo
totalmente parcialmente nem discordo parcialmente totalmente
Na situacdo atual, trabalhar 1 2 3 4 5
nesse restaurante é tanto Discordo Dlgcordo Nem copcordoe Copcordo Concordo
uma necessidade quanto um totalmente parcialmente nem discordo parcialmente totalmente
desejo.
Eu seria muito feliz em 1 2 3 4 5
dedicar o resto da minha Discordo Dl_scordo Nem co_ncordoe Co_ncordo Concordo
carreira nesse restaurante totalmente parcialmente nem discordo parcialmente totalmente
Comprometimento Normativo
Eu ndo deixaria meu 1 2 3 4 5
emprego agora porque eu Discordo Dl_scordo Nem co_ncordoe Co_ncordo Concordo
tenho uma obrigagio moral totalmente parcialmente nem discordo parcialmente totalmente
com as pessoas daqui.
Eu me sentiria culpado se 1 2 3 4 5
deixasse meu emprego Discordo Dlgcordo Nem copcordo e Copcordo Concordo
agora totalmente parcialmente nem discordo parcialmente totalmente
Mesmo se fosse vantagem L 2 3 4 5
para mim, eu sinto que n&o Discordo Dlgcordo Nem copcordoe Copcordo Concordo
seria  certo  deixar meu totalmente parcialmente nem discordo parcialmente totalmente
emprego agora.
Eu devo muito a esse meu 1 2 3 4 5
Discordo Discordo Nem concordo e Concordo Concordo
emprego. X : X
totalmente parcialmente nem discordo parcialmente totalmente
Comprometimento Instrumental
Se eu decidisse deixar meu 1 2 3 4 5
emprego agora, minha vida Discordo Dl_scordo Nem co_ncordoe Co_ncordo Concordo
ficaria bastante totalmente parcialmente nem discordo parcialmente totalmente
desestruturada.
Eu acho que teria poucas 1 2 3 4 5
alternativas se deixasse este Discordo Dl_scordo Nem co_ncordoe Co_ncordo Concordo
emprego totalmente parcialmente nem discordo parcialmente totalmente
Mesmo se eu quisesse, seria 1 2 3 4 5
muito dificil para eu deixar Discordo Dlgcordo Nem co_ncordoe Co_ncordo Concordo
meu emprego agora totalmente parcialmente nem discordo parcialmente totalmente
Uma das poucas 1 2 3 4 5
consequéncias negativas de Discordo DI$COI‘dO Nem co_ncordoe Co_ncordo Concordo
totalmente parcialmente nem discordo parcialmente totalmente

deixar este emprego agora
seria a falta de alternativas

imediatas.




Anexo 8 - Formulario de Estrutura fisica
Codigo do estabelecimento
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1. 1. Areas Externas

Adequado

Inadequado

Nao se aplica

1.1.1 Livres de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente.

1.2 Areas Internas

1.2.1 Livres de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente.

1.3 Edificacao e Instalacoes

1.3.1 Projetadas de forma a possibilitar um fluxo ordenado e
sem cruzamentos em todas as etapas de preparagéo de
alimentos.

1.3.2 Projetadas para facilitar as operacdes de manutencao,
limpeza e, quando for o0 caso, desinfeccao.

1.3.3 Acesso as instalagdes independente e ndo comum a
outros usos (ex: habitacéo).

1.3.4 Existe controle do acesso de pessoal.

1.3.5 Dimensionamento compativel com todas as operacoes.

3.3.6 Existe separacao entre as diferentes atividades por
meios fisicos ou por outros meios eficazes de forma a evitar a
contaminacdo cruzada.

1.4 Instalacoes Fisicas — Pisos

1.4.1 Possuem revestimentos lisos, impermeaveis e lavaveis.

1.4.2 Em adequado estado de conservacao (livres de
rachaduras, trincas, buracos e outros defeitos).

1.5 Instalacoes Fisicas — Paredes

1.5.1 Possuem revestimentos lisos, impermeaveis e lavaveis.

1.5.2 Em adequado estado de conservacao (livre de
rachaduras, trincas, filtragoes, bolores, descascamentos,
dentre outros).

1.6 Instalacoes Fisicas — Tetos

1.6.1 Possuem revestimentos lisos, impermeaveis e lavaveis.

1.6.2 Teto da area de manipulagédo e armazenamento de
alimentos mantido em adequado estado de conservagao (livre
de goteiras, vazamentos, infiltragdes, bolores,
descascamentos, dentre outros)

1.6.3 Teto das demais areas mantidos em adequado estado
de conservacgao (livre de goteiras, vazamentos, infiltragoes,
bolores, descascamentos, dentre outros).

1.7 Portas

1.7.1 Portas mantidas ajustadas aos batentes (bem fechadas/
vedadas).

1.7.2.Portas da area de preparagao e armazenamento
possuem fechamento automatico.

1.7.3 Portas externas na area de preparagao e
armazenamento providas de telas milimetradas limpas, em
bom estado de conservacao e ajustadas aos batentes.

1.7.4 Telas removiveis para facilitar a limpeza periédica.

1.8 Janelas e Outras Aberturas (sistema de exaustao)

1.8.1 Janelas mantidas ajustadas aos batentes (bem
fechadas/ vedadas).

1.8.2 Area de preparacdo e armazenamento, providas de
telas milimetradas limpas, em bom estado de conservacéo e
ajustadas aos batentes.

1.8.3 Telas removiveis para facilitar a limpeza periédica.

1.9 Ralos e Grelhas

1.9.1 Ralos sifonados, quando presentes.

1.9.2 Quando presentes, as grelhas possuem dispositivo de

fechamento
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1.10 Caixa de Gordura e Esgoto

1.20.2 Possuem dimensdo compativel ao volume de residuos.

1.20.2 Localizadas fora da area de preparacao e
armazenamento de alimentos.

1.20.3 Apresentam adequado estado de conservacgéo e
funcionamento.

1.11 lluminacao

1.22.2 lluminagao da area de preparacao proporciona a
visualizacao adequada.

1.11.2 Luminarias, localizadas sobre a area de preparacao
dos alimentos, apropriadas e protegidas contra explosao e
quedas acidentais.

1.12 Instalacoes Elétricas

1.12.1 Embutidas ou protegidas em tubulacbes externas.

1.12.2 Integras possibilitando a higienizacdo dos ambientes.

1.13 Ventilacao

1.23.1 Garante a renovacao do ar e a manutencao do
ambiente em condicoes que nao comprometam a qualidade
higiénico-sanitaria do alimento (livre de fungos, fumaca, pés,

condensacao de vapores).

1.23.2 Adequado fluxo de ar, ndo incidi diretamente sobre os
alimentos.

1.23.3 Fluxo de ar nao circula de areas contaminadas para
areas limpas.

1.23.4 Equipamentos e os filtros para climatizagdo bem
conservados.

1.13 Ventilacao (continuacao)

1.23.5 Realiza-se limpeza dos componentes do sistema de
climatizagéo, a troca de filtros, e a manutengao programada e
periddica destes equipamentos.

1.13.6 Existe registro da limpeza dos componentes dos
sistemas de climatizacao, da troca de filtros, e da manutencao
programada e periddica destes equipamentos.

1.14 InstalacGes Sanitarias e Vestiarios

1.24.2 Localizados sem comunicagéo direta com a area de
preparagdo e armazenamento.

1.24.2 Mantidos organizados, limpos e em adequado estado
de conservacéao.

1.14.3 Portas externas com fechamento automatico.

1.14.4 Instalagdes sanitérias possuem lavatorios de maos e
os produtos destinados a higiene pessoal (papel higiénico,
sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido
inodoro e antisséptico, coletores com tampa e acionados sem
contato manual e toalhas de papel nao reciclado ou outro
sistema higiénico e seguro para secagem das maos)

1.15 Lavatoério area de manipulacao

1.15.1 Existe lavatério exclusivo para a higiene das méos na
area de manipulacao, em posicdes estratégicas em relagao
ao fluxo de preparo.

1.15.2 Em nUmero suficiente de modo a atender toda a area
de preparacao.

1.15.3 Possuem: sabonete liquido inodoro antisséptico ou

sabonete liquido inodoro e produto antisséptico, toalhas de

papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de
secagem das maos.

1.15.4 Possuem coletores de papel acionado sem contato
manual.
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1.16 Equipamentos

1.16.1 Equipamentos que entram em contato com alimentos
de materiais que ndo transmitam substancias toxicas, odores,
nem sabores aos alimentos.

1.16.2 Mantidos em adequado estado de conservacao,
resistentes a corroséo e a repetidas operagdes de limpeza e
desinfeccéo.

1.16.3 Equipamentos utilizados na preparacao, embalagem,
armazenamento, transporte, distribuicdo e exposicéo a venda
dos alimentos possuem as superficies lisas, impermeaveis,
lavaveis e isentas de rugosidades, frestas e outras
imperfeicoes.

1.16.4 Realizam-se manutengdes programadas e periédicas,
bem como o registro dessa operacao.

1.16 Equipamentos (continuacao)

1.16.5 Possuem termémetro comprovadamente calibrado
para a afericdo da temperatura dos alimentos.

1.17 Utensilios

1.17.1 Utensilios que entram em contato com alimentos de
materiais que ndo transmitam substancias téxicas, odores,
nem sabores aos alimentos.

1.17.2 Mantidos em adequado estado de conservacao,
resistentes a corrosao e a repetidas operacdes de limpeza e
desinfeccéo.

1.17.3 Utensilios utilizados na preparacédo, embalagem,
armazenamento, transporte, distribuicdo e exposicao a venda
dos alimentos possuem as superficies lisas, impermeaveis,
lavaveis e isentas de rugosidades, frestas e outras
imperfeicoes.

1.17.4 Realizam-se manutengdes programadas e periddicas,
bem como o registro dessa operacao.

1.18 Mdveis

1.18.1 Moveis que entram em contato com alimentos de
materiais que ndo transmitam substancias téxicas, odores,
nem sabores aos alimentos.

1.18.2 Mantidos em adequado estado de conservacao,
resistentes a corrosao e a repetidas operagdes de limpeza e
desinfeccéo.

1.18.3 Moveis utilizados na preparagao, embalagem,
armazenamento, transporte, distribuicdo e exposicao a venda
dos alimentos possuem as superficies lisas, impermeaveis,
lavaveis e estdo isentas de rugosidades, frestas e outras
imperfeicoes.
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Anexo 9 - Questionario — Consumidor
Nome do restaurante

Género: [] Feminino [ Masculino Idade:

Escolaridade:

1 Ensino fundamental incompleto 1 Ensino fundamental completo
1 Ensino médio incompleto 1 Ensino médio completo

"1 Ensino superior incompleto 1 Ensino superior completo

Estado civil: (] Solteiro(a) [ Casado(a)/Relacionamento estavel

Numero de filhos: abaixo de 18 anos: acima de 18 anos:
Quantas refeicoes por semana faz fora do lar? Almoco
Jantar

1) Qual é o risco de vocé apresentar dor de barriga e/ou vémitos (Doenca de origem alimentar) apés
comer uma refeigcdo preparada neste estabelecimento?

-3 -2 -1 0 1 2 3
Extremamente | Razoavelmente Pouco baixo Regular Pouco alto Razoavelmente | Extremamente
baixo baixo alto alto

2) Qual é o risco de um amigo ou familiar apresentar dor de barriga e/ou vomitos (Doenga de origem
alimentar) ap6s comer uma refeicao preparada neste estabelecimento?

-3 -2 -1 0 1 2 3
Extremamente | Razoavelmente Pouco baixo Regular Pouco alto Razoavelmente | Extremamente
baixo baixo alto alto

3) Qual o risco de vocé apresentar dor de barriga e/ou vémitos (Doenga de origem alimentar) apés
comer uma refeicao preparada em outro restaurante?

-3 -2 -1 0 1 2 3
Extremamente | Razoavelmente Pouco baixo Regular Pouco alto Razoavelmente | Extremamente
baixo baixo alto alto

4) Qual a chance de uma intoxicagao ser letal (ou fatal) a um consumidor?

-3 -2 -1 0 1 2 3
Extremamente | Razoavelmente Pouco baixo Regular Pouco alto Razoavelmente | Extremamente
baixo baixo alto alto

5) Qual o risco de vocé apresentar dor de barriga e/ou vémitos (Doenga de origem alimentar) apds
comer uma refeigao preparada em um hospital?

-3 -2 -1 0 1 2 3
Extremamente | Razoavelmente Pouco baixo Regular Pouco alto Razoavelmente | Extremamente
baixo baixo alto alto

6) Qual o risco de vocé apresentar dor de barriga e/ou vomitos (Doenga de origem alimentar) apos
comer uma refeigdo preparada em um ambulante?

-3 -2 -1 0 1 2 3
Extremamente | Razoavelmente Pouco baixo Regular Pouco alto Razoavelmente | Extremamente
baixo baixo alto alto

7) Qual é o risco de vocé apresentar dor de barriga e/ou vomitos (Doenga de origem alimentar) apés
comer uma refeicao preparada por vocé?

3 -2 -1 0 1 2 3

Extremamente | Razoavelmente Pouco baixo Regular Pouco alto Razoavelmente | Extremamente
baixo baixo alto alto
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8) Qual é o risco de vocé contaminar os alimentos do restaurante caso vocé fique conversando com
colegas enquanto se serve no balcdo de distribuicao das refeicdes?

-3 -2 -1 0 1 2 3
Extremamente | Razoavelmente Pouco baixo Regular Pouco alto Razoavelmente | Extremamente
baixo baixo alto alto

9) Qual é o risco de vocé contaminar os alimentos do restaurante caso espirre ou tussa enquanto se
serve no balcéo de distribuigao das refeicdes?

-3 -2 -1 0 1 2 3
Extremamente | Razoavelmente Pouco baixo Regular Pouco alto Razoavelmente | Extremamente
baixo baixo alto alto

10) Qual é o risco de vocé contaminar os alimentos do restaurante caso troque os utensilios das
preparacoes no balcao de distribuicdo?

-3 -2 -1 0 1 2 3
Extremamente | Razoavelmente Pouco baixo Regular Pouco alto Razoavelmente | Extremamente
baixo baixo alto alto

11) Qual é o risco de vocé contaminar os alimentos do restaurante caso deixe os utensilios cair

dentro da preparacao?
-3 2

-1 0 1 2 3
Extremamente | Razoavelmente Pouco baixo Regular Pouco alto Razoavelmente | Extremamente
baixo baixo alto alto

Parte 2- Conhecimentos em higiene dos alimentos

1. A utilizacdo de adornos como: brincos, anéis, alianca, reldégio e outros, pode
favorecer a contaminagéo dos alimentos
a) sim b) ndo c) nao sei

2. A agua pode ser veiculo de transmissdo de doengas, porém ao ser transformada
em gelo o risco da transmissdo de doengas é menor.
a) sim b) ndo c) nao sei

3. A forma de higienizar as maos, para evitar a contaminacao de alimentos, consiste
em molhar as maos em agua corrente, utilizar detergente neutro e secar com papel.
a) sim b) ndo c) nédo sei

4. O contato entre alimentos crus e cozidos, como utilizar alface na decoracao de
porcdes fritas, possibilita a contaminacao desses alimentos.
a) sim b) ndo c) nédo sei

5.Utilizar leite um dia ap6s a data de seu vencimento traz riscos a saude
a) sim b) ndo c) nédo sei

6. O alimento impréprio para consumo sempre apresenta cheiro ruim e sabor de
estragado.
a) sim b) ndo c) ndo sei




227

7. O consumo de carne mal passada pode levar a doengas transmitidas por
alimentos que podem causar vémitos e diarreia.
a) sim b) ndo c) ndo sei

8. Lavar os vegetais e deixa-los de molho na agua com vinagre € suficiente para
esse alimento ser seguro para 0 consumo
a) sim b) ndo c) ndo sei

9. O descongelamento de alimentos pode ser feito em uma bacia com ou sem agua
sobre a pia, mesa ou bancada.
a) sim b) ndo c) nao sei

10. O manipulador de alimento com doencas como: diarreia, gripe e dor de garganta,
representa risco para a contaminagéo de alimentos.
a) sim b) ndo c) nao sei
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ANEXO 10 - Termo de consentimento livre e esclarecido A

Cultura de seguranca dos alimentos: risco e percepc¢coes dos envolvidos ha
cadeia de producao de refeicoes
Pesquisador: Marcel Levy de Andrade
Prof. Orientador: Diogo Thimoéteo da Cunha
Numero do CAAE: 48041715.9.0000.5404

Vocé esta sendo convidado a participar como voluntario de uma pesquisa.
Este documento, chamado Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, visa
assegurar seus direitos como participante e € elaborado em duas vias, uma que
devera ficar com vocé e outra com o pesquisador.

Por favor, leia com atencéo e calma, aproveitando para esclarecer suas
duvidas. Se houver perguntas antes ou mesmo depois de assina-lo, vocé podera
esclarecé-las com o pesquisador. Se preferir, pode levar este Termo para casa e
consultar seus familiares ou outras pessoas antes de decidir participar. Se vocé nao
quiser participar ou retirar sua autorizacao, a qualquer momento, ndo havera
nenhum tipo de penalizagao ou prejuizo.

Justificativa e objetivos:
Avaliar a presenca dos elementos constituintes do conceito da cultura de
seguranca dos alimentos em servigos de alimentaca.

Procedimentos:

Participando do estudo vocé esta sendo convidado a: entrevista
semiestruturada por meio de e questionarios especificos, com tempo de duracdo em
torno de 15 (quinze) minutos. Vocé respondera questionarios que envolvem
aspectos de lideranga, comunica¢ao, comprometimento e percepcéo de risco. Esses
questionarios estao impressos e serao respondidos utilizando uma caneta.

Vocé podera ser convidado posteriormente a participar de uma entrevista
que sera gravada e transcrita. Apds as transcricoes o audio com sua entrevista sera
apagado do gravador.

Desconfortos e riscos:

Vocé nao deve participar deste estudo caso sinta-se prejudicado a
responder as questdes e/ou a ter a entrevista gravada. Sera assegurado o sigilo da
entrevista e a mesma sera realizada individualmente.

Beneficios:

Ao participar do estudo vocé tera um retorno dos resultados sobre risco
sanitario. Além de auxiliar na elaboracado e aprimoramento de politicas publicas e
capacitacdo de manipuladores.

Sigilo e privacidade:

Vocé tem a garantia de que sua identidade sera mantida em sigilo e
nenhuma informacgéo sera dada a outras pessoas que nao fagcam parte da equipe de
pesquisadores. Na divulgacdo dos resultados desse estudo, seu nome nao sera
citado.
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Ressarcimento:
Nao havera ressarcimento de despesas, visto que o estudo sera feito
durante a sua rotina diaria de trabalho.

Contato:

Em caso de duvidas sobre o estudo, vocé podera entrar em contato com o
coordenador do projeto Diogo Thiméteo da Cunha: Pedro Zaccaria, 1300 — Cx Postal
1068, Limeira — SP, Faculdade de Ciéncias Aplicadas. Telefone: (019) 3701-6732. E-
mail: diogo.cunha@fca.unicamp.br ou com o aluno de doutorado, pesquisador
Marcel Levy de Andrade, R: Monteiro Lobato, 80 — CEP 13083-862, Cx Postal 6121,
Campinas — SP, Faculdade de Engenharia de Alimentos, Departamento de
Alimentos Nutricao. Telefone: (019) 3521-7592. E-mail:
marcellevyandrade@gmail.com.

Em caso de denuncias ou reclamacdes sobre sua participacao e sobre
questdes éticas do estudo, vocé pode entrar em contato com a secretaria do Gomité
de Etica em Pesquisa (CEP) da UNICAMP das 08:30hs as 13:30hs e das 13:00hs as
17:00hs na Rua: Tessalia Vieira de Camargo, 126; CEP 13083-887 Campinas — SP;
telefone (19) 3521-8936; fax (19) 3521-7187; e-mail: cep@fcm.unicamp.br

Consentimento livre e esclarecido:

Apols ter recebido esclarecimentos sobre a natureza da pesquisa, seus
objetivos, métodos, beneficios previstos, potenciais riscos € o incbmodo que esta
possa acarretar, aceito participar:

Nome do(a) participante:

Data:

/ / :
(Assinatura do participante ou nome e assinatura do seu responsavel LEGAL)

Responsabilidade do Pesquisador:

Asseguro ter cumprido as exigéncias da resolugdo 466/2012 CNS/MS e
complementares na elaboragdo do protocolo e na obtencdo deste Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido. Asseguro, também, ter explicado e fornecido
uma via deste documento ao participante. Informo que o estudo foi aprovado pelo
CEP perante o qual o projeto foi apresentado. Comprometo-me a utilizar o material e
os dados obtidos nesta pesquisa exclusivamente para as finalidades previstas neste
documento ou conforme o consentimento dado pelo participante.

Data:

/ / .
(Assinatura do pesquisador)



mailto:cep@fcm.unicamp.br

230

ANEXO 11 - Termo de consentimento livre e esclarecido B

Cultura de seguranca dos alimentos: risco e percepc¢coes dos envolvidos ha
cadeia de producao de refeicoes
Pesquisador: Marcel Levy de Andrade
Prof. Orientador: Diogo Thimoéteo da Cunha
Numero do CAAE: 48041715.9.0000.5404

Vocé esta sendo convidado a participar como voluntario de uma
pesquisa. Este documento, chamado Termo de Consentimento Livre e Esclarecido,
visa assegurar seus direitos como participante e € elaborado em duas vias, uma que
devera ficar com vocé e outra com o pesquisador.

Por favor, leia com atencéo e calma, aproveitando para esclarecer suas
duvidas. Se houver perguntas antes ou mesmo depois de assina-lo, vocé podera
esclarecé-las com o pesquisador. Se preferir, pode levar este Termo para casa e
consultar seus familiares ou outras pessoas antes de decidir participar. Se vocé nao
quiser participar ou retirar sua autorizacao, a qualquer momento, ndo havera
nenhum tipo de penaliza¢ao ou prejuizo.

Justificativa e objetivos:

Avaliar a presenca dos elementos constituintes do conceito da cultura de
seguranca dos alimentos em servicos de alimentacéo.
Procedimentos:

Participando do estudo vocé esta sendo convidado a: entrevista
semiestruturada por meio de e questionarios especificos, com tempo de duracao em
torno de 30 (trinta) minutos. Vocé respondera uma entrevista sobre percepcoes do
seu trabalho. Essas entrevistas serdo gravadas em forma de audio e transcritas em
seqguida.

Desconfortos e riscos:

Vocé nao deve participar deste estudo caso sinta-se prejudicado a
responder as questdes e/ou a ter a entrevista gravada. Sera assegurado o sigilo da
entrevista e a mesma sera realizada individualmente.

Beneficios:

Ao participar do estudo vocé tera um retorno dos resultados sobre risco
sanitario. Além de auxiliar na elaboragdo e aprimoramento de politicas publicas e
capacitacdo de manipuladores.

Sigilo e privacidade:

Vocé tem a garantia de que sua identidade sera mantida em sigilo e
nenhuma informacgao sera dada a outras pessoas que nao facam parte da equipe de
pesquisadores. Na divulgacdo dos resultados desse estudo, seu nome nao sera
citado.

Ressarcimento:
Nao havera ressarcimento de despesas, visto que o estudo sera feito
durante a sua rotina diaria de trabalho.
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Contato:

Em caso de duvidas sobre o estudo, vocé podera entrar em contato com o
coordenador do projeto Diogo Thiméteo da Cunha: Pedro Zaccaria, 1300 — Cx Postal
1068, Limeira — SP, Faculdade de Ciéncias Aplicadas. Telefone: (019) 3701-6732. E-
mail: diogo.cunha@fca.unicamp.br ou com o aluno de doutorado, pesquisador
Marcel Levy de Andrade, R: Monteiro Lobato, 80 — CEP 13083-862, Cx Postal 6121,
Campinas — SP, Faculdade de Engenharia de Alimentos, Departamento de
Alimentos Nutricao. Telefone: (019) 3521-7592. E-mail:
marcellevyandrade@gmail.com.

Em caso de dendncias ou reclamagoes sobre sua participagao e sobre questoes
éticas do estudo, vocé pode entrar em contato com a secretaria do Comité de Etica
em Pesquisa (CEP) da UNICAMP das 08:30hs as 13:30hs e das 13:00hs as 17:00hs
na Rua: Tessalia Vieira de Camargo, 126; CEP 13083-887 Campinas — SP; telefone
(19) 3521-8936; fax (19) 3521-7187; e-mail: cep@fcm.unicamp.br

Consentimento livre e esclarecido:

Apols ter recebido esclarecimentos sobre a natureza da pesquisa, seus
objetivos, métodos, beneficios previstos, potenciais riscos e o incbmodo que esta
possa acarretar, aceito participar:

Nome do(a) participante:

Data:

/ / :
(Assinatura do participante ou nome e assinatura do seu responsavel LEGAL)

Responsabilidade do Pesquisador:

Asseguro ter cumprido as exigéncias da resolucdao 466/2012 CNS/MS e
complementares na elaboragdo do protocolo e na obtencdo deste Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido. Asseguro, também, ter explicado e fornecido
uma via deste documento ao participante. Informo que o estudo foi aprovado pelo
CEP perante o qual o projeto foi apresentado. Comprometo-me a utilizar o material e
os dados obtidos nesta pesquisa exclusivamente para as finalidades previstas neste
documento ou conforme o consentimento dado pelo participante.

Data:

/ /
(Assinatura do pesquisador)
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Anexo 12 — Parecer de Aprovacdo Comité de Etica em Pesquisa mencionado

~—) COMITE DE ETICA EM
Ry PESQUISA DA UNICAMP - @W

CERPLNICANE CAMPUS CAMPINAS

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP
DADOS DA EMENDA

Titudo da Pesquisa: Cultura de Seguranga dos alimentos: risco & percepgdes dos envalvidos na cadsia de

produgdo de refeigles
Pesquisador: Diogo Thimoteo da Cunha
frea Temdtica:
Versao: 3

CAAE: 430417150 0000 5404
Instituigao Proponente: Faculdade de Cigncias Aplicadas - FCA
Patrocinador Principal: Financiamento Proprio

DADCS DO PARECER

Mimero do Parecer: 1.721.885

Apresentagio do Projeto:
O pesquisador responsavel apresentou a emenda ao projeto onginal acrescentando mais uma etapa ao
projeto de pesquisa.

Ohbjetiva primario:
Avaliar & presenga dos elementos constituintes do ‘conceito da culiura de seguranga dos alimenios em

servicos de :ﬂinhenla;ﬁn na cidade de Limeira - SP.

Chijetivos secundarios:

- Identificar 2 associagio dos elementos da cultura de seguranga dos afimenios em servicos de alimentagio
com a pratica de manipulagio de alimentos observada;

- Mensurar os indicadores quantitatives utiizados na avaliagio da cuftura de seguranga dos alimentos:

- Explorar a relagdo das crengas disposicicnais e de raiz na pratica de manipulagio de alimentos;

- Werificar & presenga e quantificar microrganismaes patogénicos em alimentos servidos nos serviges de
alimentagio;

Enderegs:  Fus Tessalla Viska de Camargn, 126

Balmo: Bardo Gerado CEP: 13.093-887
UF: 3P Municipio: CAMPINAS
Telafons:  (12)3521-5335 Fae [15)3524-T157 E-mail:  cepgfomunicamp e
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Comtnuacho do Panscer: 1.721.385

- Avafiar as percepcies de risco dos manipuladores de alimentos e consumidores na perspectiva da

manipulagio segura de alimentos.

Avaliag3o dos Riscos e Beneficios:
s riscos & beneficios se maniiveram os mesmos do projeto original.

Comentarios e Consideraghes sobre a Pesquisa:

Trata-se de uma emenda adicionando mais uma stapa 3 pesquisa que se faz necessana para que se possa
compreender melhar os ohjetivos do estudo.  Nessa etapa, serd realizada a avaliagSo do conhedimento e
pencepcies de risco do consumidor. Cento e cinguenta consumidores serdo avaliados. Esses consumidores
frequentam os locais & avaliades e que autorizaram a realizagio da pesquisa. Por ocasido das demais
etapas da pesquisa, foi axplicado que os pesquisadores refomariam a esses locais para reslizar mais essa3
atapa do projeto.

Consideragtes sobre os Termos de apresentagdo obrigataria;
(s seguintes documentos foram apresentades: a) Informages basicas do projeto, b) Frojete de pesquisa. o)
Termo de Consantimento Lvre e Esdarecido (TCLEL

Recomendaghes:

Mo TCLE spreseniado, que sera oblido durante & etapa 4 da pesquisa, deve ser inserido um espace na
primeira pagina para que o pesquisador & o participants cologuem suss rubrcas. A Olima pagina do termo
deve conier a assinatura de ambos.

Conclustes ou Pendéncias e Lista de Inadequagoes:

Emenda aprovada.

Consideragoes Finais a criterio do CEP:

- O sujeito de pesquisa deve receber uma via do Termo de Consentiments Livre & Esclarecido, na integra,
por ele assinado (quando aplicavel).

- 0 zujsito da pesguisa tem 3 liberdade de recusar-se & participar ou de refirar seu consentimento em

gualguer fase da pesquisa, sem penalizagic alguma & sem prejuize ao seu cuidado (guando

Enderegn:  Rus Tessalia Visia de Camane, 126

Bamo: Bardo Cormim CEF: 13083867
UF: =P Municiplo: CAMPINAZ
Telofons; |19)3521-8336 Fax [10)3501-7187 E-mail:  Cepdiifom unicamp.be
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aplicavel).

- ) pesguisador deve desenvolver 3 pesquisa conforme delineada no protocolo aprovado. Se o pesquisador
considerar a descontinuacio do estudo, esta deve ser justificada e somente ser realizads apos analise das
razfes da descontinuidade pelo CEF que o aprovou. O pesquisador deve aguardar o parecer do CEP
guanto & descontinuacdo, exceto quando perceber risco ou dano ndo previsto a0 sujeito participants ou
guando constatar a superiordade de uma estratégia diagnostica ou terapSutics oferecida a um dos grupos
da pesguisa, isto &, somente em caso de necessidade de agio imediata com intuito de proteger os

participanies.

-} CEF deve ser informado de todos os efeitos sdversos ou fatos relevantes que alterem o curso nommal do
estudo. E papel do pesguisador assegurar medidas imediatas adequadas frenfe & evento adverso grave
ocormido (mesmo que tenha sido em oufro cenfro) e envisr notificagdo a0 CEF & & Agéncia Nadional de

\Vigildncia Sanitdria — ANVISA — junto com seu posicionamento,

- Eventuais modificagies ou emendas a0 protocolo devem ser apresentadas ao CEF de forma clara e
sucinta, identificando a parte do protocelo & ser modificada e suas justificativas e aguardando a aprovagio
do CEP para continuidade da pesquisa. Em caso de projetos do Grupo | ou Il apresentades anterioments 3
AMVISA, o pesquisador ou patrocinador deve envia-las tambem & mesma, junto com o parecer aprovatorio
do CEF. para serem junizdas ao profocolo inicial.

- Relatorios parciais e final devem ser apresentados ao CEF, inicialmeanie seis meses apos a data deste

parecer de aprovagdo e ao termino do estudo.

-Lembramos que segundo a Resclugio 468/2012 |, item X2 letra e, "cabe ao pesquisador apresentar dados
solicitados pelo CEP ou pela COMEP a qualguer momento”™.

Este parecer foi elaborade baseado nos documentos abaixo refacionados:

Tipo Documento Arguivo Fosiagem Autor Siuacao
InfonTnal;:':'»es Basicas|FE_| NFORMAGOES BASICAS 732084 10/08/2016 Aceito
do Projetn El.pdf 20:00:58

Endersgo:  Fum Tessaila Viska de Camarmo, 126

Bamo: Bardo Gemaldo CEP. 13083587
UF: 5P Municiplo: CAMPINAS
Telafona: {193524-3936 Fae [19)3521-T187 E-mall:  CepfCmLUnGEmp be
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Projeto Detathado /| Projeto_base atualizado.pdf 1VDRR20ME |Diogo Thimoteo da Aceita

Brochura 185854 | Cunha

TCLE ! Termos de | TCLE pdf 10VDB/2016 | Diogo Thimoteo da Aceibe

Aszentimento | 18:58:50 |Cunha

Justificativa de

Auzéncia

Dedarargéa da autonzacoes. pdf 03082016 |Diogo Thimoteo da Acaito

Insiituicao e 0B:53:47  (Cunha

| Infraestruiurs

Cutras Autonzacas_coleta_dades pdf 18/00/2015 | Diogo Thimoteo da Acsito
08:11:65 [Cunha

Recurso Ansxado cana resposta pdf 180872015 | Déogo Thimoteo da Aeito

pelo Pesquisadar 08:11:14  |Cunha

TCLE Termos de  |TCLE_A e B.pdf 16/082015 |Diogo Thimoteo da Acaits

Azsentimento | 08:10:37 | Cunha

Justificativa de

Auséncia

Outros esclareciments - sutorizagio.pdf O7/oR201S Aceito
18:43:03

Faolha de Rosio Folha de mosto.pdf O7/oR2015 Aceito
18:40:32

Situagio do Parecer:

Aprovado

Mecessita Apreciagdo da CONEP:

Mao

CAMFIMAS, 12 de Setembro de 2016

Assinado por:
Renata Maria dos Santos Celeghin
(Coordenador)

Endersgn: Rus Tessalla Viska de Camanp, 126

Balmo: Bardo Gesddo
Municiplo: CAMPIMAS

UF: &P

Telafona: (192521-3336

CEP:  13.083-387

Fec (1535211157

E-mall; Cepdfomiumicamp.or
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