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SUMARIO

A Organizacdo Mundial de Saude estima que nos paises mais industrializados uma
em cada trés pessoas sofra, por ano, de uma doenca de origem alimentar.

De acordo com os dados da Agéncia Europeia para a Seguranga Alimentar foram
relatados pelos 27 Estados Membros da Unido Europeia, no ano 2012, um total de 5.363
surtos de origem alimentar, assistindo-se a uma prevaléncia do setor da restauragdo, como
o local de maior ocorréncia dos surtos de doencas de origem alimentar. Para 0 mesmo
ano, Portugal reportou 7 surtos de origem alimentar, envolvendo 135 pessoas com 42
hospitalizacdes. Neste contexto, a aplicacao de boas praticas de higiene, nomeadamente
no setor da restauracdo, é essencial para proteger o consumidor das doencas de origem
alimentar.

Neste estudo, pretendeu-se identificar os constructos do modelo da Teoria do
Comportamento Planeado (Theory of Planned Behaviour — TPB, segundo a terminologia
anglo-saxonica), de Icek Ajzen, que melhor explicam a intencdo dos operadores de
alimentos em adotarem os comportamentos de higiene, a saber: i) utilizacdo de luvas e
touca de protecdo de cabelos, e ii) remocdo de adornos pessoais, durante a manipulacéo
de alimentos.

Para o efeito, foi aplicado um questionario tendo por base a Teoria do
Comportamento Planeado, a uma amostra de cento e vinte e trés operadores dos varios
refeitérios de uma universidade portuguesa, na sua grande maioria do sexo feminino
(91,1%) e que manipulam alimentos numa base diaria, recorrendo-se primeiramente a
uma fase preliminar de estudo qualitativo, ou pré-inquérito, para melhor selecionar os
temas essenciais e as principais categorias a considerar na construcdo deste inquérito. Os
inquéritos foram tratados estatisticamente recorrendo-se a estatistica descritiva, a analise
fatorial e avaliacdo da consisténcia interna dos fatores resultantes, seguido da aplicagéo
de regressao linear e metodologia de analise de trajetdrias (path modeling) com vista a
validacdo do TPB.

Os resultados obtidos apontam para o fato de a Atitude ser o melhor preditor da
Intencdo em adotar os comportamentos em estudo. Verificou-se também que a motivacéo
de cumprir resulta da pressdo exercida pelos superiores hierarquicos ou colegas,
influenciando positivamente a intencdo, na medida em que as crengas normativas

assumiram-se como sendo o segundo preditor que melhor previu a intencgéo.



ABSTRACT

The World Health Organization estimates that in the most industrialized countries,
one in three people suffer each year, from a foodborne illness.

According to data from the European Agency for Food Security, in the year 2012,
were reported by the 27 member states of the European Union, a total of 5,363 foodborne
outbreaks, being the catering industry, the site of higher incidence of foodborne disease
outbreaks. For the same year, Portugal reported 7 foodborne outbreaks, involving 135
people and 42 hospitalizations. In this context, the application of good hygiene practices,
particularly in the catering sector, is essential to protect consumers from foodborne
illness.

The present study aimed to evaluate which constructs from the Theory of Planned
Behavior model, of Icek Ajzen, better explain the food operator’s intention to adopt the
hygienic behaviors in question (use of gloves and cap hair protection and removal of
personal ornaments) during food handling.

For this purpose, a questionnaire, based on the Theory of Planned Behavioral, was
applied to a sample of one hundred and twenty three operators of a Portuguese university
canteens, being mostly female (91.1%) and food handling on a daily basis, using up a
preliminary qualitative study phase, or pre-survey, to better targeting of key issues and
key categories to consider in the construction of this survey. The surveys were statistically
analyzed using up to descriptive statistics, factor analysis and internal consistency of the
resulting factors, followed by the application of linear regression and trajectories analysis
methodology (path modeling) for the validation of the TPB.

The results point to the attitude as being the best predictor of the intention to adopt
the behaviors studied. It was also found that motivation to fulfill, results from the exerted
pressure of superiors and colleagues, influencing positively the intention, according as
the normative beliefs proved to be the second best predictor of the intention.
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1.INTRODUCAO



A Organizacdo Mundial de Saiude (OMS) estima que nos paises mais
industrializados uma em cada trés pessoas sofra, por ano, de uma doenca de origem
alimentar (WHO, 2010). Acresce o fato de os numeros estimados pela OMS se referirem
a doencas que provocam sintomas gastrointestinais, ndo incluindo portanto doencas
relacionadas com a contaminacgdo quimica ou fisica da cadeia alimentar.

De acordo com a OMS, entende-se por doencas de origem alimentar “aquelas que
sdo geralmente transmitidas através dos alimentos, podendo ser causadas por
microrganismos patogénicos, parasitas, contaminantes quimicos e biotoxinas” (WHO,
2006, p. vii). De entre estas destacam-se as intoxicacfes alimentares resultantes da
ingestdo de alimentos contendo toxinas bacterianas ou fungicas, as intoxicacdes
alimentares que resultam da ingestéo de alimentos onde previamente cresceram bactérias
ou virus que produziram toxinas que acabaram por ser ingeridas juntamente com o
alimento e as toxinfecdes alimentares que decorrem da ingestdo de alimentos
contaminados com bactérias patogénicas (Ray, 2004).

Na realidade, apesar dos esforcos realizados, verifica-se que as doencas de origem
alimentar causam hospitalizacdes e até mortes. De acordo com o mais recente relatério
da Agéncia Europeia para a Seguranca Alimentar (EFSA) foram relatados pelos 27
Estados Membros da Unido Europeia (UE), no ano 2012, um total de 5.363 surtos de
origem alimentar, tendo envolvido 55.453 pessoas, 5.118 internamentos (9% dos casos
relatados) e 41 mortes, correspondendo a 0,07% dos casos relatados (EFSA, 2014).

Neste contexto, Portugal reportou para 0 mesmo ano, 7 surtos de origem alimentar
(0,07% do total de surtos registados na UE), envolvendo 135 pessoas com 42
hospitalizagdes (EFSA, 2014).

Relativamente ao local onde ocorreram os surtos de doencas de origem alimentar,
assiste-se a uma prevaléncia do setor da restauracao: os estudos da EFSA, referentes ao
ano 2012, revelam que a categoria “restaurantes, cafés, bares e hotéis” foi responsavel
por 23,9% dos surtos de origem alimentar na UE, enquanto que as ““cantinas e servicos
de catering” foram responsaveis por 4,3% dos surtos de origem alimentar na UE (EFSA,
2014).

Em 2013, ocorreram em Portugal, 18 surtos de origem alimentar, dos quais 33%
estavam associados a ‘“escolas ou jardins de infancia”, 28% tiveram origem em
“restaurantes, cafés, bares, hotéis ou servicos de catering” e 6% estavam associados a
“cantinas”, com 25 hospitalizacOes reportadas (EFSA, Portugal Zoonoses Monitoring,
2013).



Assim, a aplicagdo de boas préaticas de higiene nas empresas agroalimentares,
nomeadamente no setor da restauracdo, é essencial para proteger o consumidor das
doencas de origem alimentar. No seio da UE o Regulamento (CE) n° 852/2004 exige que
0s operadores das empresas agroalimentares implementem e mantenham o0s
procedimentos baseados no sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo,
Hazard Analysis and Critical Control Points, HACCP — segundo a terminologia anglo-
saxénica (CAC, 2003). Para o efeito, os manipuladores de alimentos devem demonstrar
o0s adequados conhecimentos e competéncias ao nivel da higiene e seguranca alimentar,
no sentido de serem aplicadas as regras gerais e especificas de higiene para os géneros
alimenticios. No entanto, estudos confirmam que independentemente do conhecimento
(Martins et al., 2012), observam-se procedimentos incorretos nas cozinhas dos
restaurantes (Gomes-Neves et al., 2007; Garayoa et al., 2011), nomeadamente em
cantinas universitarias portuguesas (Veiros et al., 2009).

Face ao exposto, a presente investigacdo visa avaliar os principais fatores que
influenciam os habitos de higiene e seguranca alimentar dos manipuladores de alimentos,
nos refeitorios universitarios. Para o efeito, recorreu-se a aplicacdo de um questionario
construido tendo por base a Teoria do Comportamento Planeado, Theory of Planned
Behaviour —TPB, segundo a terminologia anglo-saxonica (Ajzen, 2006).

A presente dissertacdo encontra-se estruturada em trés grandes partes. Numa
primeira parte, sera feita uma revisdo bibliografica sobre a seguranca alimentar no setor
da restauracdo - em particular nos refeitorios - caracterizando para o efeito o setor da
restauracdo coletiva, bem como considerando os fundamentos associados a Teoria do
Comportamento Planeado. Na segunda parte, sdo descritas as metodologias utilizadas no
estudo empirico. Por fim, na terceira parte, sdo apresentados e discutidos os principais

resultados, bem como as conclusoes a retirar da sua analise.



2. SEGURANCA ALIMENTAR NO SETOR DA
RESTAURACAO



2.1. Caracterizacado do Setor da Restauracdo em Portugal

O setor do Alojamento, Restauracdo e Similares constitui uma das 21 Seccdes da
Classificacdo Portuguesa de Atividades Econdmicas (CAE-Rev.3) e agrega as seguintes
Divisdes/Grupos:

CAE 55 — Alojamento. Compreende as atividades de aluguer temporéario de
locais de alojamento, a titulo oneroso, com ou sem fornecimento de refeicdes e de outros
servicos acessorios (exemplo: salas de reunides), quer abertos ao publico em geral, quer
reservados a membros de uma determinada organizacdo. Integram a categoria de
estabelecimentos hoteleiros os hotéis, as pensdes, 0s motéis, as estalagens, as pousadas,
hotéis-apartamentos, os apartamentos turisticos; os aldeamentos turisticos e as casas de
hospedes. Nao se inclui neste setor o aluguer prolongado de habitagfes. Em termos de
nomenclatura, esta divisdo é constituida pelos seguintes Grupos: CAE 551 -
Estabelecimentos hoteleiros, CAE 552 — Residéncias para férias e outros alojamentos de
curta duracdo, CAE 553 — Parques de campismo e caravanismo e CAE 559 — Outros
locais de alojamento.

CAE 56 — Restauracéo e similares. Compreende: i) as atividades de preparacao
e venda para consumo, geralmente no préprio local, de alimentacdo, assim como o
fornecimento de outros consumos acompanhando as refei¢bes; ii) as atividades de
preparacdo de refeicdes ou de pratos cozinhados entregues e/ou servidos no local
determinado pelo cliente para um evento especifico; iii) as atividades de fornecimento e,
eventualmente, de preparacao de refeicdes e bebidas a grupos bem definidos de pessoas,
geralmente a pregos reduzidos. Inclui, nomeadamente, cantinas e messes militares;
compreende também o fornecimento de refeicdes com base num contrato por um
determinado periodo de tempo; iv) as atividades de venda de bebidas e pequenas refeicdes

para consumo no proprio local sem ou com espetaculo.

Em termos de nomenclatura, tendo por base o0 nosso objeto de estudo - a
restauracao, a divisdo 56 é constituida pelos seguintes grupos: CAE 561 — Restaurantes
(inclui atividades de restauracdo em meios moveis), CAE 562 — Fornecimento de
refeicOes para eventos e outras atividades de servico de refeicbes e CAE 563 —

Estabelecimentos de bebidas (ver Quadro 1).



Quadro 1: Classificacdo de Restauracao e similares, de acordo com a Classificacéo

Portuguesa de Atividades Econdémicas - CAE-Rev.3

CAE 56: Restauracao e similares

Grupo Classe Subclasse Designacao
561 - 5610 - 56101 Restaurantes tipo tradicional
Restaurantes Restaurantes 56102 Restaurantes com lugares ao balcdo
(inclui atividades | 56103 Restaurantes sem servico de mesa
de restguraqéo 56104 Restaurantes tipicos
€m melos 56105 Restaurantes com espaco de danca
moveis) 56106 Confecdo de refeicbes prontas a levar para
casa
56107 Restaurantes (inclui atividades de restauragdo
em meios moveis)
562 - 5621 — 56210 Fornecimento de refei¢des para eventos
Fornecimento de | Fornecimento de
refeices para refei¢Oes para
eventos e outras | eventos
atividades de 5629 — Outras 56290 Outras atividades de servigo de refei¢fes
servigo de atividades de
refei¢Oes servigo de
refeices
563 - 5630 — 56301 Cafés
Estabelecimentos | Estabelecimentos | 56302 Bares
de bebidas de bebidas 56303 Pastelarias e casas de cha
56304 Outros estabelecimentos de bebidas sem
espetaculo
56305 Estabelecimentos de bebidas com espacgo de

danga

Fonte: INE (2007)

Este setor de atividade, no que respeita a sua relacdo com os consumidores, tem a

particularidade de a aquisicao e o consumo dos bens e servi¢os ocorrerem, por norma, no

mesmo local e no mesmo periodo temporal, traduzindo-se o produto de venda pelo seu

estabelecimento e conceito associado. Ou seja, 0 consumidor adquire bens e servicos

pereciveis e efémeros.

Na otica do consumidor, sistematiza-se a oferta de bens e servicos deste setor de

atividade do seguinte modo (Marques, 2009):

- Restauracdo Comercial:

e Restauracdo tradicional (restaurante com servi¢o a mesa, marisqueira,

casa de pasto, café, bar, cafetaria, snack-bar, cervejaria, pastelaria e

confeitaria, pdo quente, casa de cha, gelataria, pub, taberna).

e Restauracdo moderna (fast-food, pizaria, take-away, eat-driver, self-

service, cadeias e franchisados, ethnic foods).



- Restauracéo Coletiva:

e Refeitdrios, cantinas, bares e servico de refeicbes em escolas, hospitais,
empresas, organismos publicos, instituicdes sociais, estabelecimentos
prisionais e outros, de uso exclusivo dos respetivos utentes.

- Empresas de Catering:
e Fornecimento de refei¢des no domicilio definido.
- Circuitos de Restauracdo alternativa (restauracao por impulso):
e Rulotes, méaquinas de distribuicdo automaética, quiosques, venda

ambulante.

Na UE-27, em 2010, 1,5 milhdes de empresas reportaram como principal
atividade o setor da restauracéo e similares. Estas empresas empregaram 7,8 milhGes de
funcionarios, na sua maioria em regime de tempo parcial. O peso das microempresas (com
1 a 9 trabalhadores) neste setor é extremamente relevante, representando 43,7% do
volume de negécios do mesmo e 46,1% em termos de ndmero de pessoas ao Servico
(Eurostat, 2013a,b).

Fazendo uma analise mais desagregada, confirma-se que o maior nimero de
empresas do setor da restauracdo e similares corresponde a classe dos restaurantes,
incluindo atividades de restauracdo em meios moveis (55,3%), seguida dos
estabelecimentos de bebidas (40% do nimero de empresas), correspondendo 5% ao setor
de catering e outras atividades. Este padrdo € semelhante para as trés classes no que diz
respeito ao volume de negocios gerado e ao numero de pessoas ao servico (ver Quadro
2).

Quadro 2: Principais indicadores de atividades de servigos de alimentacédo e bebidas no

setor de alojamento, restauracdo e similares da UE relativos ao ano 2010

N° de empresas N° de pessoas empregadas Valor gerado

(milhares) (milhares) (milhdes de EUR)
Restauracdo e similares 1.519,0 7.806,2 132.308
Restaurantes e servigos de alimentacédo 840,3 4.659,5 79.833
moveis
Fornecimento de refeicOes para eventos 69,7 1.050,5 21.618
e outros servicos de alimentacdo
Estabelecimentos de bebidas 609,0 2.096,2 30.758

Fonte: Eurostat (2013a) Food and beverage services statistics - NACE Rev. 2. European Commission

Eurostat (2013b) Accommodation and food service statistics - NACE Rev. 2. European Commission
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No que diz respeito a contribuicdo das empresas do setor da restauragdo e
similares para a economia nacional, verificou-se que em 2010, este setor empregou em
Portugal 235 mil trabalhadores, num total de 78.700 empresas do setor, com um valor
acrescentado bruto (VAB) de 2.825 milhdes de euros e um volume de negécios de 7.462
milhGes de euros (Eurostat, 2010).

De acordo com dados da Associacdo Empresarial Portuguesa (AEP, 2015), em
2014, a principal empresa no setor da restauracdo a nivel nacional foi a Gertal
(Companhia Geral de Restaurantes e Alimentacdo S.A.) com um volume de negdcios de
148.584.324 euros e 3.742 empregados, seguida da ITAU (Instituto Técnico de
Alimentacdo Humana S.A.) apresentando um volume de negdcios de 91.167.097 euros e
3.224 empregados. Em terceiro lugar, a empresa Sistemas McDonalds Portugal Lda.
contando com 1.393 trabalhadores e um volume de negécios de 90.815.803 euros, todas
situadas no distrito de Lisboa (ver Quadro 3). Reforca-se assim a contribuicdo da

restauracao coletiva e da restauragdo moderna na dinamizagéo do setor.

Quadro 3: Principais empresas a nivel nacional a operar no setor da restauracdo

CAE  Nome Concelho Volume de N°
Negocios Empregados

56290 GERTAL — Companbhia geral de Oeiras 148.584.324 3742
restaurantes e alimentagdo S.A.

56290 ITAU — Instituto Técnico de Amadora 91.167.097 3224
Alimentagdo Humana S.A.

56103 SISTEMAS MCDONALD'S Oeiras 90.815.803 1393
PORTUGAL, Lda.

56290 EUREST (PORTUGAL) — Sociedade Amadora 89.055.709 2814
Europeia de Restaurantes Lda.

55116  VILA GALE — Sociedade de Lisboa 60.283.910 902
Empreendimentos Turisticos S.A.

56103 IBERUSA — Hotelaria e Restauracédo Porto 59.534.853 2029
S.A

56290  UNISELF — Sociedade de restaurantes Loures 59.251.160 1799
publicos e privados S.A.

55111  UNITED INVESTIMENTS (Portugal) Albufeira 47.014.817 346
Empreendimentos Turisticos S.A

55111 M. & J. PESTANA - Sociedade de Funchal 44.918.301 420
Turismo da Madeira S.A.

56290 CATERINGPOR - Catering de Lisboa 40.390.633 506
Portugal S.A.

Fonte: AEP, 2015



2.2. Seguranga Alimentar na Restauracao

De acordo com os principios e as normas gerais da legislacéo alimentar, expressos
no Regulamento (CE) n° 178/2002, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de
janeiro, que determina os principios e normas gerais da legislacdo alimentar, cria a
Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos e estabelece procedimentos em
matéria de seguranca dos generos alimenticios, € proibido colocar no mercado alimentos
que ndo sejam seguros. Tal significa que a seguranca alimentar é a garantia de que os
alimentos ndo causardo dano ao consumidor quando preparados e/ou consumidos, de
acordo com o seu uso pretendido (FAO, 2006). No fundo, a seguranca alimentar assenta
na ingestdo de alimentos sdos, 0s quais nao acarretam ou induzem quaisquer riscos para
a salide humana, ou entdo, apresentam apenas riscos reduzidos (Moura, 2006). Assim, 0s
alimentos devem conter os nutrientes suficientes para a manutencdo da vida, muito
embora ndo seja possivel garantir na totalidade que o alimento esteja completamente livre
de risco (de Vries, 1997; Wilcock et al., 2004).

Define-se tecnicamente risco alimentar, como sendo uma funcéo da probabilidade
de um efeito nocivo para a salde e da gravidade desse efeito, como consequéncia de um
perigo (Codex, 1998). E comum classificar os perigos alimentares em: bioldgicos,
quimicos, fisicos, tecnoldgicos e nutricionais (de Vries, 1997).

Na realidade, verifica-se que as doencas de origem alimentar causam
hospitalizagdes e até mortes. De acordo com o mais recente relatorio da Agéncia Europeia
para a Seguranca Alimentar (EFSA), foram relatados pelos 27 Estados Membros da
Unido Europeia em 2012, um total de 5.363 surtos de origem alimentar, tendo envolvido
55.453 pessoas, 5.118 internamentos (9% dos casos relatados) e 41 mortes,
correspondendo a 0,07% dos casos relatados (EFSA, 2014). A Salmonella continua a ser
0 agente causador mais frequentemente detetado nos surtos de origem alimentar relatados
(representando 28,6% dos surtos relatados), seguido por toxinas bacterianas, virus e
Campylobacter, que responderam por 14,5%, 14,1% e 9,3% dos surtos, respetivamente.
“Outros agentes” foram responsaveis por 2,6% ou menos, do nimero de surtos de origem
alimentar (EFSA, 2014).

Neste contexto, Portugal reportou para o mesmo ano (2012), 7 surtos de origem
alimentar (0,07% do total de surtos registados na UE), envolvendo 135 pessoas e 42
hospitalizacdes (EFSA, 2014).



A evolucdo apresentada, conjugada com as crescentes exigéncias dos
consumidores e 0s requisitos legais exigidos para o exercicio da atividade, exige uma
maior atencdo por parte das empresas do setor para as questdes relacionadas com a
seguranca alimentar (Cunha et al., 2010). Neste contexto tem sido reconhecido o papel
cada vez mais predominante da restauracao na incidéncia de casos de doenca alimentar,
principalmente devido as evolugdes socioeconémicas que levaram um numero crescente
de pessoas a comer fora de casa (Moura e Cunha, 2005).

Relativamente ao local onde ocorreram os surtos de doengas de origem alimentar,
assiste-se a uma prevaléncia do setor da restauracdo: dados publicados pela EFSA
mostram que, em 2011, 5,7% dos surtos de origem alimentar estavam associados a
servicos de “catering ou cantinas” enquanto que a categoria “restaurantes, cafés, bares e
hotéis” foi responsavel por 34,4% dos surtos de origem alimentar (EFSA, 2013). Esta
diferenca pode ser explicada, por um lado, devido a um maior controlo ao nivel da higiene
e seguranca alimentar nos servicos de cantinas, bem como pelo fato do seu publico alvo
ser mais cativo e menos diversificado que nos restaurantes.

Este comportamento é igualmente corroborado para o ano 2012: os mais recentes
dados obtidos pela EFSA, mostram que a categoria “restaurantes, cafés, bares e hotéis”
foi responsavel por 23,9% dos surtos de origem alimentar no seio da UE, enquanto que
as “cantinas e servicos de catering”, revelaram uma percentagem de 4,3% dos surtos de

origem alimentar (EFSA, 2014), conforme se pode observar pela leitura do Quadro 4.

Quadro 4: Distribuicao de surtos por cenarios na UE, em 2012

Local %
Casas particulares 39,7
Restaurantes, cafés, pubs, bares, hotéis 23,9
Escolas e jardins-de-infancia 6,3
Cantinas e servicos de catering 4.3
Take-away ou fast-food 1,6
InstituicBes particulares (prisdes, lares...) 2,8
InstituicBes de cuidados médicos 1,2
Catering temporaério (festivais, feiras) 1,3
Casos disseminados 1,4
Outros locais 8,0
Desconhecido 9,6

Fonte: EFSA 2014
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A dificuldade em produzir um alimento seguro no contexto da restauracao baseia-
se no fato de a populagdo de consumidores ser bastante diversificada, com varios graus
de sensibilidade alimentar e estilos de vida (Ferreira, 2014). De referir ainda que, de um
modo geral, a proporcdo elevada de incidentes nos estabelecimentos de restauracao
resulta do elevado nimero de refeicdes preparadas, proporcionando-se a ocorréncia de
contaminag0es cruzadas. Acresce ainda o fato de diversas prepara¢des (nomeadamente
sobremesas) serem efetuadas com antecedéncia, permitindo a multiplicacdo de micro-
organismos no periodo que decorre entre a preparacao e o consumo da refeicdo (Novais
etal., 2004). A contaminacédo pode estar presente desde logo nas matérias primas ou pode
ocorrer durante o proprio processamento, muito particularmente resultante da
manipulacdo de matérias-primas e dos utensilios e equipamento, por parte dos
manipuladores de alimentos (Ferreira, 2014). Por outras palavras, 0s perigos para a
seguranca dos alimentos na restauracdo é essencialmente de natureza microbiologica
(Maunsell, 2003).

As doencas de origem alimentar procedem, quer do consumo de alimentos ou de
agua contaminados por virus, parasitas ou células bacterianas viaveis (ou esporos), quer
do consumo de alimentos contendo toxinas de alto peso molecular produzidas por
bactérias toxigénicas (como a toxina estafilocécica ou a shiga toxina) ou por fungos (Ray,
2004). No entanto, a presenca de determinado micro-organismo patogénico ou das suas
toxinas no alimento nem sempre é sindnimo de doenca de origem alimentar, sendo que
esta apenas ocorre quando: i) um namero suficiente de micro-organismos é consumido,
variando a dose infeciosa em funcdo do agente patogénico (Amorim, 2012, p. 7; Woteki
e Kineman, 2003), ii) da capacidade do alimento em sustentar o crescimento desses
micro-organismos patogénicos; iii) da permanéncia do alimento a temperaturas
inadequadas por tempo suficiente para que o organismo se multiplique e/ou produza
toxina, iv) a ingestdo da quantidade de alimento suficiente para ultrapassar o limiar de
susceptibilidade do individuo que o ingere (Ray, 2004).

Neste contexto, o sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo
(Hazard Analysis and Critical Control Points, HACCP - segundo a terminologia
anglo-saxdnica), € um sistema de gestdo de seguranca alimentar, de indole preventivo de
controlo dos alimentos, universalmente reconhecido, tendo como objectivo a seguranca
alimentar (Sandrou e Arvanitoyannis, 1999; Janevska et al., 2010). O processo produtivo
é avaliado pelos perigos e seu relativo risco, sendo a verificagdo e a monitorizacao de

procedimentos estabelecida para manter o produto higienicamente aceitavel, através do
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controlo dos pontos-chave da producdo (Forsythe e Hayes, 1998), em detrimento da
andlise produto final (Deepanande e Spencer, 2010). Apesar de originalmente ter sido
criado para garantir a seguranga microbioldgica, atualmente incluem-se ainda os perigos
fisicos e quimicos (WHO, 1997; Sofos, 2005).

Previamente a aplicacdo do HACCP, para qualquer setor agro-alimentar, importa
ainda operacionalizar um programa de pré-requisitos, de acordo com o0s principios gerais
da higiene alimentar. Estes programas de pré-requisitos devem estar bem estabelecidos,
completamente operacionais e verificados de modo a facilitar a aplicacdo e
implementacdo do sistema HACCP (CAC, 2003). O programa de pré-requisitos, visa
fornecer as bases para o sistema HACCP (Surak e Wilson, 2007) e inclui elementos onde
se inserem a higiene dos operadores, das instalacfes e dos equipamentos, bem como a
disposicdo das instalagcdes, entre outros (Corlett, 1998; Wallace e Williams, 2001;
Ramalho, 2011). Estes requisitos encontram-se bem concretizados, quer nos “Principios
Gerais de Higiene Alimentar” recomendados pelo Codex Alimentarius, quer nos
“Cdbdigos de boas praticas”, de carater opcional, ja elaborados para o setor da restauracao,
genericamente denominados “‘pré-requisitos para implementacdo de sistemas de
segurancga alimentar” (Baptista et al., 2005).

Segundo o CAC (2003) o programa de pré-requisitos engloba os seguintes pontos:
Localizacdo e design das instalacfes, Equipamento, Instalagdes, Manutencéo e higiene,
Higiene pessoal, Transporte, Informacéo ao consumidor e Formacéo.

Subjacente aos métodos de autocontrolo, devem as unidades cumprir todas as
exigéncias constantes do Regulamento de Higiene dos Géneros Alimenticios, apenso ao
Decreto-Lei n°7/98 de 18 de marco, alterado pelo Decreto-Lei n°425/99 de 21 de
outubro. Na realidade, a aplicacdo dos principios do sistema HACCP ¢ obrigatoria para
todos os operadores de empresas do setor alimentar de acordo com o Regulamento (CE)
n° 852/04, de 29 de abril, incluindo o setor da restauracdo e similares, aplicando-se em
todas as fases da producdo, transformacdo e distribuicdo de alimentos. A seguranca
alimentar é uma questdo de saude publica que depende em grande parte da adocdo de
boas préticas ao longo da cadeia alimentar e da implementacdo de sistemas de controlo
baseados nos principios HACCP, o qual depende fundamentalmente da adocdo de
medidas que previnam o aparecimento e/ou desenvolvimento de perigos para a seguranca
alimentar e que permitam obter niveis de risco toleravel no consumo de alimentos pelos

consumidores, ao longo de toda a cadeia alimentar (Pereira, 2010).
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Neste contexto, apresenta-se em anexo (ver Anexo C) o sistema HACCP e o
programa de pré-requisitos de um refeitorio universitério, dado ser este o objeto de estudo

da presente investigagéo.

2.3. Seguranca Alimentar nos Refeitdrios Portugueses

A seguranca alimentar nos refeitérios, nomeadamente nos refeitérios do ensino
superior, € uma matéria de extrema importancia uma vez que qualquer incidente podera
afectar um nimero muito elevado de estudantes: de acordo com um trabalho desenvolvido
pela Direcdo Geral do Ensino Superior, em 2002, foram servidas no seio das Instituicoes
do Ensino Publico Portugués (Universidades e Politécnicos) 10.028.071 refeicOes
(Direccéo-Geral do Ensino Superior, 2004). Em 20 das 28 universidades e institutos
politécnicos do pais serviram-se, em 2010, mais de 5 milhdes de refeicbes (cerca de
5.143.000) (Silva, 2014). Mais recentemente, um trabalho desenvolvido pelo Centro de
Estudos da Federacdo Académica do Porto revela que num total de 18 Instituicdes do
Ensino Superior Portugués (Universidades e Politécnicos) analisadas (representando
51,4% das Institui¢ces do Ensino Superior Publico), para o ano letivo 2011-2012, foram
servidas 4.955.916 refeicOes, revelando-se um racio de 0,1064 refeicBes/estudante
(Centro de Estudos da Federacdo Académica do Porto, 2012). Em 2013 em Portugal,
foram servidas mais de 14 milhdes de refei¢bes, apenas em cantinas sociais (Faria et al.,
2014) e dados atualizados até marco de 2014 revelam que a média mensal de refeicdes
servidas nos refeitdrios universitarios rondava as 480 mil refeigdes (Silva, 2014).

Em Portugal, o nimero de estudantes universitarios tem vindo a aumentar, sendo
que o namero total de alunos inscritos no ensino superior publico cresceu de 293 mil, em
2010, para 301 mil, em 2014 (PORDATA, 2015), tornando os estudantes universitarios
um importante alvo para implementar programas de educacéo alimentar (Martins, 2009).

Desta forma, as refeicdes nos estabelecimentos de ensino sdo ainda importantes
porque constituem um instrumento significativo no que respeita a aquisicao de habitos
alimentares saudaveis por parte dos estudantes universitarios, dado que estes jovens
adultos, muitos deles, ao sairem da alcada dos pais, estabelecem habitos alimentares
pouco saudaveis, praticando uma alimentagdo pouco variada, com incidéncia para o
consumo de snacks e de alimentos de elevada densidade energética, como alimentos fast

food e refrigerantes, havendo ainda uma preponderancia de um menor consumo de fruta
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e vegetais (Brunt e Rhee, 2008; Levitsky et al., 2004; Nelson et al., 2008). Os resultados
de um estudo que procurou caraterizar 0s habitos alimentares dos estudantes
universitarios portugueses, tendo como base uma amostra de 99 estudantes, concluiu que
0s estudantes universitarios apresentavam um baixo consumo de alimentos de elevado
valor nutricional (Martins, 2009).

Por outras palavras, as refei¢des servidas nos refeitorios do ensino superior devem
ser, em simultaneo, nutricionalmente equilibradas, dado que para muitos estudantes as
refeices nos refeitorios constituem uma importante parte da sua dieta (Kjollesdal et al.,
2011; Lachat et al., 2009), bem como seguras do ponto de vista da sua inocuidade, e ainda

saborosas e visualmente apelativas bem como financeiramente sustentaveis.

No caso concreto dos refeitorios em Portugal a seguranca alimentar é da
responsabilidade da empresa ou entidade que gere a unidade alimentar, pois enguanto
empresas do setor alimentar devem assegurar, em todas as fases de produgédo e
distribuicdo, o cumprimento dos requisitos legais em vigor - Regulamento (CE) n°
178/2002, de 28 de janeiro.

Os refeitorios ou unidades alimentares podem ser geridos diretamente pelos
respetivos estabelecimentos de educacéo e ensino (modelo de exploracdo direta), sendo a
higiene e seguranca alimentar da responsabilidade dos mesmos, ou podem ser
concessionados a empresas de restauracdo coletiva, através de um procedimento de
contratacdo publica, constante do Codigo dos Contratos Publicos (CCP, 2012), e ao
abrigo do definido pela Entidade de Servicos Partilhados da Administracdo Publica, I.P.
(eSPap, I.P.), sendo estas primeiramente responsaveis por garantir a higiene e seguranca
alimentar dos produtos e refei¢des servidas (ESPAP — AQ/RC, 2013).

No caso dos refeitorios concessionados, a empresa de restauracdo fica sujeita a
um caderno de encargos imposto pelo organismo competente (ESPAP - AQ/RC, 2013) e
estd ainda sujeita a inspecBes periddicas e auditorias, no sentido de garantir o
cumprimento dos parametros de higiene e seguranca alimentar. As capitacdes e plano de
ementas a utilizar séo parte integrante do acordo de quadro para fornecimento de refei¢des
confecionadas, definido pela eSPap (ESPAP — AQ/RC, 2013).

O fornecimento das refei¢cbes no setor da restauracdo, incluindo as cantinas
universitarias, obedece ainda as normas constantes do Regulamento (CE) n.° 852/2004
do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril e do Regulamento (CE) n.°

178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de janeiro.
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No que respeita ao cumprimento dos requisitos do plano HACCP nos refeitorios,
o trabalho de Veiros et al. (2009) desenvolvido numa cantina universitaria portuguesa,
identificou que o item que revelou um maior nimero de ndo conformidades foi o fato de
ndo existirem lavatorios de maos, obrigatorio nas zonas de trabalho de acordo com o
Codex Alimentarius, assim como a falta de um procedimento de lavagem (de méos) e de
sabonete liquido.

Em termos de equipamentos e utensilios, segundo aquele estudo, verificou-se que
nem todos os equipamentos tinham mecanismos de controlo automatico ou monitorizacao
da temperatura. Em termos funcionais, foi ao nivel dos manipuladores de alimentos que
se registaram o maior nimero de ndo conformidades: utilizacdo de pegas de joalharia,
unhas com verniz, lesdes na pele e nas unhas; falta de formacéo periddica e verificacdo
de comportamentos/procedimentos inadequados; ndo conformidades ao nivel do uso de
equipamento pessoal de protecédo; frequéncia, necessidade, tempo e utilizacdo adequada
de produtos para lavagem das méos e foram ainda detetadas ndo conformidades ao nivel
dos procedimentos seguros de manipulagdo e uso de luvas descartaveis.

Em termos de procedimentos operacionais verificou-se a falta de higienizacao, ou
higienizacdo deficiente, e a falta de identificacdo das areas de trabalho.

De igual modo, de acordo com o trabalho de Veiros et al. (2009), na preparacao,
confecéo, copa e distribuicéo, verificaram-se procedimentos incorretos relacionados com
a manipulacao de alimentos crus, em particular com a separacdo dos pré-cozinhados, a
desinfecdo de frutos e vegetais, assim como a monitorizacdo da temperatura. Por outro
lado verificou-se que durante a confecdo, ndo era tida em atencdo, por parte dos
operadores, a confirmacdo da temperatura no centro geométrico do alimento atingindo os
75°C. Por outro lado, o correto manuseamento de carnes ndo completamente cozinhadas
ndo estava assegurado. Em termos de higienizacdo, havia falta de sinalizacéo e existia
proximidade entre produtos quimicos e alimentos (Veiros et al., 2009).

Verificou-se ainda uma adequacdo das analises microbiolégicas, das amostras e
do plano de higienizacdo, embora se tenha concluido que ndo obstante existirem codigos
de boas praticas e de procedimentos, estes ndo estavam implementados. O estudo
considerou no entanto que os pré-requisitos do HACCP requeridos por lei se encontravam
estabelecidos (Veiros et al., 2009).

Por sua vez, o estudo desenvolvido por Aziz e Dahan (2013), que visava estudar
a influéncia das atitudes no comportamento dos manipuladores de alimentos nas cantinas

escolares da Malasia, no que respeita as préaticas seguras de manipulacdo dos alimentos,
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e ainda estudar as barreiras percebidas entre os manipuladores, aplicando a teoria do
comportamento planeado (TPB), concluiu que o cumprimento das normas internas da
empresa ao nivel da seguranga alimentar e da regulamentacao geral, assumiam um papel
importante na influéncia das atitudes dos manipuladores de alimentos no que respeita a
seguranca alimentar. Verificou-se ainda que as barreiras percebidas pelos manipuladores
de alimentos, a saber: espacos reduzidos das zonas de trabalho, mé localizagcdo dos
equipamentos e inexisténcia de diretrizes relativas as praticas corretas de manipulagéo de
alimentos, ndo impediam a correta manipulacao dos alimentos.

Os resultados de um estudo desenvolvido por Santos et al. (2008) em 32 cantinas,
sobre os niveis de conhecimento dos manipuladores de alimentos em refeitorios
portugueses e 0 seu comportamento relativamente a seguranga alimentar, revelaram que
o nivel de conhecimento demonstrado era diretamente influenciado pela idade, motivacédo
e formacdo: os manipuladores de alimentos com idades superiores a 60 anos
apresentavam niveis de conhecimento inferiores aos dos manipuladores mais jovens. Por
sua vez, os fatores motivacionais relacionados com o trabalho na cantina revelaram ser
os de maior influéncia nos comportamentos de higiene dos manipuladores assim como
nos seus niveis de conhecimento em seguranca alimentar: aqueles que apresentavam
motivagdo para trabalhar devido ao fato de valorizarem a sua seguranga contratual e
profissional revelaram mais conhecimentos e praticas seguras de comportamento,
comparativamente com aqueles que trabalhavam na cantina por falta de outras
alternativas profissionais. Foram observadas practicas corretas de manipulacdo dos
alimentos por parte dos operadores, apresentando, no entanto, uma tendéncia negativa
nos momentos de picos de trabalho. De maior preocupacéo foi a elevada percentagem de
operadores (77%) que trabalhavam estando doentes, bem como a falta de comunicacgéo
desse fato ao superior hierarquico (54%).

Segundo este trabalho, a grande maioria dos manipuladores (87%) usava
uniformes limpos, embora apenas 19% trocava de farda diariamente. Em geral, cerca de
80% apresentavam o0 cabelo devidamente protegido, mantinham as unhas curtas e
apresentavam um adequado grau de higiene pessoal. Contudo 76% ainda mantinham a
pratica incorreta de uso de adornos pessoais (Santos et al., 2008).

Este estudo revela que o grau de conhecimentos dos manipuladores de alimentos
é muito variado, podendo ser melhorado através de formacéo e do aumento de motivacéo,

apesar disso ndo foi observada qualquer relagéo entre o grau de conhecimento e o
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comportamento reportado relativamente as praticas de higiene e seguranca alimentar
(Santos et al., 2008).

Muito embora seja frequente reforcar a necessidade de formar e educar os
manipuladores de alimentos (Delgado, 2014; Ramalho, 2015), estudos revelam que nao
se verificam diferencas de comportamento ao nivel do cumprimento das regras na
manipulacgéo de alimentos entre os operadores que tiveram formag&o e os que ndo tiveram
essa mesma formacéo (Almanza et al., 2007; Afifi e Abshelaibi, 2012). Quer dizer, apesar
da formacdo aumentar o nivel de conhecimentos no que respeita a seguranca alimentar
nem sempre essa apropriacao se traduz numa mudancga de comportamento positiva por

parte dos manipuladores de alimentos (Compos et al., 2009).
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3.A  TEORIA DO COMPORTAMENTO
PLANEADO
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3.1. Teoria do Comportamento Planeado

A Teoria da Acdo Refletida (TRA), desenvolvida por Ajzen e Fishbein (1980),
baseia-se na assuncdo de que grande parte do comportamento humano depende da
vontade do individuo. Neste contexto, 0s comportamentos humanos sdo racionais e fazem
uso da informacdo disponivel, pelo que as acGes refletem as escolhas que os individuos
fazem de um modo deliberado. Quer dizer, a Intencdo é o preditor direto do
Comportamento, sendo, no entanto, funcdo de dois constructos: a Atitude e a Norma
Subjetiva. Assim, a Intencdo capta o esfor¢o que o individuo esta disposto a despender
para realizar um determinado Comportamento. Por sua vez, a Atitude corresponde a
avaliacdo global, positiva ou negativa, que o individuo faz do Comportamento em
questdo. A Norma Subjetiva diz respeito a pressao social exercida ou ndo pelas pessoas
conhecidas (amigos, familiares, colegas de trabalho) ou por especialistas (médicos,
contabilistas, dependendo do Comportamento em questdo), para a realizacdo de

determinado Comportamento (ver Figura 1).

Atitude

\ Y, \
( N\
Norma /

Subjetiva
\ J

Figura 1: Representacdo esquematica da Teoria da A¢do Refletida.

[ Intengéo }_>[ Comportamento 1

Fonte: Adaptado de Ajzen, 1988, p.118

A teoria do Comportamento Planeado, designada na linguagem anglo-saxénica
por Theory of Planned Behavior — TPB (Ajzen, 1985) desenvolveu-se a partir da teoria
da Acdo Refletida, a qual foi adicionado o constructo de Controlo Comportamental
Percebido (ver Figura 2). Neste contexto, o Controlo Comportamental Percebido
corresponde a confianca, a facilidade ou dificuldade, que uma pessoa tem em realizar um
determinado Comportamento (Ajzen, 1991). Quer dizer, a Teoria do Comportamento
Planeado reconhece que nem sempre as Intengdes levam ao Comportamento desejado,
dependendo da percecdo que a pessoa tem na facilidade/dificuldade em realizar

determinado Comportamento (autoeficacia), bem como da percecdo do grau de controlo
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na realizacdo do referido Comportamento (percecdo de que o Comportamento apenas

depende da vontade do individuo).

4 N
N
_’v
[ Crengas . Atitude
> comportamentais
/
N /\
4 I
~—>
Crengas normativas Normas Subjetivas Intengéo Comportamento
—P
o ) T
. )
Controlo
Crengas de controlo Comportamental
\ Percebido )
" )

Figura 2: Representacao esquematica da Teoria do Comportamento Planeado.
Fonte: Adaptado de Ajzen, 1991, p. 182

E neste sentido que Ajzen (1987) salienta que a maioria dos comportamentos
humanos se situa num continuo entre os dois extremos opostos: num extremo, situam-se
os comportamentos “faceis” de realizar, subsequentemente, com escassos problemas de
controlo. No outro extremo, estdo os comportamentos “dificeis” de realizar, e sobre os
quais se tem pouco controlo, porque exigem recursos e capacidades especiais. E por esta
razdo que as pessoas tendem a aderir mais a comportamentos agradaveis e desejaveis,
sobre os quais tém controlo, e tendem a abandonar comportamentos sobre os quais 0
controlo € mais dificil (Conner e Spark,1996).

Em suma, de acordo com a Teoria do Comportamento Planeado, a Intencédo
influencia diretamente a concretizacdo desse Comportamento, sendo que a Intencéo, por
sua vez, é funcdo da Atitude, da Norma Subjetiva e do Controlo Comportamental
Percebido (ver Figura 2). Regra geral, quanto mais favoraveis forem a Atitude, a Norma
Subjetiva e maior o Controlo Comportamental Percebido, mais previsivel serd a
concretizacdo da Intencdo em Comportamento.

Para além do efeito indireto do Controlo Comportamental Percebido sobre o

comportamento (via Intencdo), a Teoria do Comportamento Planeado propde igualmente
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a possibilidade do Controlo Comportamental Percebido influenciar diretamente o
Comportamento (ver Figura 2). No entanto, Ajzen (1991) salvaguarda que a incluséo do
Controlo Comportamental Percebido poderd ser util na predicdo do Comportamento
quando se reduz o Controlo sobre o Comportamento, quer dizer, quando o
comportamento ndo é volitivo, ou seja, se a pessoa pode decidir se executa ou nao o
Comportamento (ver Figura 2). No entanto, o Controlo Comportamental Percebido prediz
bem o Comportamento, em fungéo da precisao das perce¢des do individuo em relacdo ao
atual/real controlo. De fato, o Controlo Comportamental Percebido poderd ndo ser
realista, caso a pessoa ndo disponha da totalidade de informacdo para realizar o
determinado Comportamento (ou perante a presenca de nova informagao) ou dos meios
para o realizar. Quer dizer, caso um individuo considere ndo ter recursos ou oportunidades
para realizar um determinado Comportamento, a sua Intencdo diminuira mesmo com a
Atitudes e Norma Subjetiva positivas.

Finalmente, de acordo com a Teoria do Comportamento Planeado, estes trés
constructos, Atitude, Norma subjetiva e Controlo Comportamental Percebido tém
subjacente um grupo de crencas acerca das consequéncias do Comportamento (Crencas
Comportamentais), das normas vigentes (Crencas Normativas) e das barreiras especificas
ao Comportamento (Crencas de Controlo):

1) Crencas Comportamentais — Resultados plausiveis (isto €, expectaveis) do

Comportamento e avaliacdo destes resultados. Neste caso, produzem uma Atitude
favoravel ou desfavoravel em relacdo ao comportamento.

2) Crencas Normativas — Comportamentos assumidos sobre as expectativas

normativas dos outros, e motivacao para dar cumprimento a essas expectativas, ou seja,
resultam da pressdo social percecionada ou da Norma Subjetiva.

3) Crencas de Controlo — Crencas subjacentes a presenca de fatores que

podem facilitar ou dificultar o desempenho do Comportamento e o poder percebido dos
fatores de controlo na concretizagdo do Comportamento. Estas crengas ddo origem ao

Controlo Comportamental Percebido.

Assim, as Atitudes sdo fungéo das crencas sobre a perce¢do das consequéncias em
desempenhar um determinado Comportamento e da avaliagdo pessoal dessas
consequéncias. Estas crencas podem ser adquiridas diretamente, através da experiéncia
pessoal ou, indiretamente, através da interacdo com os outros (familia, pares, escola,

comunidade, meios de comunicagdo, entre outros). Por sua vez, a Norma Subjetiva é
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determinada pelas crencas normativas do individuo, isto é, a perce¢do do que 0s outros
pensam acerca do que o individuo deve ou ndo deve fazer e, por outro lado, pela
motivacgdo que o individuo tem para corresponder as expectativas dos outros. Representa,
no fundo, a pressdo para a adesdo ao Comportamento por parte dos outros.

O Controlo Comportamental Percebido é funcdo das crencas de controlo, que
constituem as percecdes dos fatores que dificultam ou facilitam a execucdo do
comportamento e 0 peso desses fatores no desempenho do Comportamento (poder
percebido).

De acordo com Conner e Spark (1996), a percecao de controlo do comportamento
é ainda influenciada por fatores de controlo interno (inerentes ao préprio individuo), e
fatores de controlo externo (dependentes da situacéo). Os fatores internos envolvem, por
um lado, informacéo sobre o comportamento e competéncias para a sua realizacao, e por
outro, as emocdes, 0 stress e compulsdes. Para modificar o primeiro grupo de fatores,
podemo-nos servir da experiéncia, da aquisicdo de informacéo e da aprendizagem das
competéncias necessarias, aumentando, assim, o grau de controlo.

Os fatores externos podem também ser agrupados em dois grupos: oportunidades
e dependéncia de outros. No primeiro caso, se a oportunidade € decisiva para a realizagdo
de um comportamento, a falta de oportunidades indica a existéncia de um obstaculo que
envolve a sua execucao, e que poderé alterar a intencdo de o executar. A dependéncia dos
outros influencia na medida em que o individuo necessita que o outro esteja disposto a
colaborar para a realizacdo do comportamento.

Relativamente ao Comportamento Passado e, muito embora Ajzen (2002) refira
que a frequéncia do Comportamento Passado ndo prevé o comportamento futuro, outros
investigadores (Danner et al., 2008; Ouellette e Wood, 1998; Brennan et al., 2007; Mullan
e Wong, 2009) sugeriram que, pelo menos em certas circunstancias, o Comportamento
Passado pode ser um importante fator na previsao do comportamento futuro.

Num estudo relativo a manipulacéo higiénica dos alimentos realizado, por Mullan
e Wong, em 2009, o Comportamento Passado foi o fator que melhor previu o
comportamento, aumentando a previsdo do comportamento em 18%.

A frequéncia do Comportamento Passado € tida comumente como sendo uma
medida do habito, dado que a pratica de um comportamento realizado repetidamente num
contexto estavel podera tornar-se automatico, sem mediagdo cognitiva (Ouellette e Wood,
1998). Esta abordagem conduziu Ouellette e Wood (1998), Brennan et al. (2007) e
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Mullan e Wong (2009) a referirem que as boas praticas de manipulacdo de alimentos

poder-se-do tornar um habito quando executadas de forma persistente.

3.2.

manipulacdo de alimentos

Aplicacao da Teoria do Comportamento Planeado na

A Teoria do Comportamento Planeado tem sido aplicada a estudos e pesquisas

que visam explicar comportamentos em diversas areas (ver Quadro 5). A aplicagdo deste

modelo podera ser exequivel sobre o presente objeto de estudo, na medida em que se

pretende conhecer o comportamento dos manipuladores de alimentos no que respeita ao

cumprimento das regras de Higiene e Seguranca Alimentar que deveria apresentar uma

forte adesdo por parte dos manipuladores de alimentos, em particular nos refeitérios das

cantinas universitarias, uma vez que qualquer incidente podera afectar um nimero muito

elevado de estudantes. No entanto, na pratica, verificam-se diversos obstaculos que

dificultam o cumprimento das regras de Higiene e Seguranca Alimentar. Importa, pois

compreender e predizer comportamentos associados ao cumprimento de regras de

Higiene e Seguranca Alimentar nos refeitorios universitarios.

Quadro 5: Estudos que recorreram a aplicacdo da TPB para explicar alguns

comportamentos dos manipuladores de alimentos relativos a seguranca alimentar

Autores, ano Titulo do artigo Amostra Principais conclusdes
Jenner, Watson, Explaining hand hygiene 104 Atitude foi o principal preditor da
Miller, Jones e practice: an extended intencdo, enquanto o CCP e intencéo
Scott, 2002 application of the theory of foram os principais preditores do
planned behavior comportamento

Clayton e Griffith, Efficacy of an extended 115 34% do comportamento dos operadores
2008 theory of planned behaviour explicado pelo CCP, 24% da intengdo

model for predicting explicada pelo CCP e pela Norma

caterers’ hand hygiene subjetiva
practices

Pilling, Brannon, Identifying specific beliefs 190 A atitude foi o Gnico preditor consistente

Shanklin,
Howells, Roberts,
2008

to target to improve
restaurant employees’

intentions for performing

para os 3 comportamentos.
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Quadro 5: Estudos que recorreram a aplicacdo da TPB para explicar alguns

comportamentos dos manipuladores de alimentos relativos a seguranca alimentar

Autores, ano Titulo do artigo Amostra Principais conclusdes
three important food safety
behaviors
Mullan e Wong, Hygienic food handling 109 66% da intencdo explicada pela atitude,
2009 behaviors. An application of norma subjetiva e CCP, sendo o principal

the theory of planned
behavior

preditor a norma subjetiva. A introducéo
do comportamento passado aumentou a

previsdo do comportamento em 18%

Seaman e Eves, Food hygiene training in 249 48% da intengdo explicada pela atitude,
2010 small to medium-sized care norma subjetiva e CCP, sendo o principal
settings preditor a norma subjetiva.
Fulham e Mullan, Hygienic food handling 149 38% da intencdo foi explicada pela
2011 behaviors’: attempting to atitude, norma subjetiva e CCP, sendo a
bridge the intention- norma subjetiva o principal preditor. A
behavior gap using aspects intencdo explicou 15% do
from temporal self- comportamento
regulation theory
Soon e Baines, Food safety training and 62 Apenas o Controlo Comportamental

2012

evaluation of handwashing
intention among fresh

produce farm workers

Percebido (CCP) foi o preditor na

intengdo do comportamento
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4.MATERIAL E METODOS
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O presente trabalho visa avaliar os principais fatores que influenciam os habitos
de higiene e seguranga alimentar dos manipuladores de alimentos, nos refeitoros
universitarios. Para o efeito, recorreu-se & aplicacdo de um questionario construido tendo
por base a Teoria do Comportamento Planeado (Ajzen, 2006).

Porém, como proposto por Fishbein e Ajzen (2010), previamente a construcdo do
inquérito é importante desenvolver estudos de indole qualitativo e de caracter
exploratorio, de forma a melhor selecionar os temas essenciais e principais categorias a
considerar no proprio inquérito. Esta abordagem foi igualmente seguida por Mendonca
(2012) num estudo com aplicacdo da Teoria do Comportamento Planeado ao
comportamento de compra de marcas distribuidor.

Assim, este estudo empirico compreendeu duas grandes fases: 1. fase de pré-
inquérito, a qual envolveu um estudo qualitativo; 2. fase de inquérito, relacionada com o
estudo gquantitativo, com aplicacdo de um questionario aos operadores nos refeitérios da

Universidade em estudo.

4.1. Caracterizacdo das Unidades Alimentares de uma Universidade

Portuguesa

A Universidade em questéo possui 9 unidades alimentares, estando 2 unidades em
modelo de gestdo direta e as restantes 7 unidades concessionadas a empresas de
restauracdo coletiva (ver Quadro 6). As unidades alimentares tém ao dispor dos
estudantes uma refeicdo completa, composta por sopa, prato, pdo, bebida e sobremesa e
onde os utentes podem optar por consumir uma refeicdo normal, uma refei¢do de dieta ou

uma refeigdo ovolactovegetariana.

Quadro 6: Caracterizacdo dos Refeitdrios Universitarios da Universidade em estudo

Unidade Capacidade N° Tipo de Gestdo  Tipo servicos Média Desvio- Média
Alimentar (n°lugares) funcionérios prestados didria  padrdo mensal
afetos refeicbes refeicbes
A 1000 46 Direta Refeicéo 985 193,4 21.670
Social, Snack-
bar
B 235 15 Direta Ref. Social e 245 22,6 5390
Bar
C 460 11 Concessionada Ref. Social e 305 29,9 6710
Snack
D 170 7 Concessionada Ref. Social e 265 27,8 5830
Bar
E 528 8 Concessionada Ref. Social e 230 29,8 5060
Snack
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Quadro 6 (cont): Caracterizacdo dos Refeitdrios Universitarios da Universidade em estudo

Unidade Capacidade N° Tipo de Gestdo  Tiposervicos  Média Desvio- Meédia
Alimentar (n°lugares) funcionarios prestados diaria  padrdo mensal
afetos refeicdes refeicdes
F 178 4 Concessionada Ref. Social 80 8,2 1760
G 300 12 Concessionada Ref. Social e 280 25,7 6160
Bar

H 108 6 Concessionada Ref. Social 153 16,1 3366

| 500 14 Concessionada Ref. Social e 537 96,9 11.814
Snack-bar

Como se pode verificar pela analise do Quadro 6, o fornecimento médio das
refeicdes anuais nas unidades alimentares em estudo ronda as 752.000 refei¢cdes. As
refeicbes sdo diretamente confecionadas em cada uma das unidades alimentares, néo
havendo lugar a transporte de refeicdes confecionadas de uma unidade para outra.

Verifica-se também que os estudantes de 1° e 2° ciclo séo os que mais frequentam

os refeitorios (ver figura 3).

02% - 11%

Tipologia de utente (%)

= Estudante 1° e 2° ciclo

= estudante 3° ciclo
funcionario

= externo

® Servigos

Figura 3: Tipo de utente e distribuicdo nos refeitorios.

De acordo com os dados da Universidade em estudo, no 1° semestre de 2014 foram
distribuidos, em todas as suas 9 unidades alimentares, inquéritos com vista a avaliar o
grau de satisfacdo dos utentes (ver Quadro 7). Para o efeito, foram distribuidos um total
de 5.000 inquéritos, no periodo de 19 a 31 de marco 2014, tendo-se recolhido 3.100
respostas. Os inquéritos foram compostos por 14 questdes avaliadas numa escala nominal
de 1 a 5, sendo 1: nada satisfeito e 5: muito satisfeito, sendo que a satisfagdo global das
unidades alimentares (UA) foi de 3,29. Tendo por base os objetivos do nosso estudo,

importa realcar que na questdo “Apresentacdo dos funcionarios” foi avaliado o nivel de
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higiene dos operadores (calcado e fardamento, utilizacdo de luvas, ndo utilizacdo de

adornos pessoais), tendo-se obtido uma satisfagéo global para este parametro de 3,84.

Quadro 7: Dados dos Inquéritos de Satisfacdo, 1° semestre 2014

Unidade N° Satisfacdo  Questdo sobre higiene
Alimentar inquéritos por UA dos operadores
recolhidos (1-5) (1-5)
A 989 4,1 4,6
B 186 3.8 2,9
C 306 3,3 3,7
D 210 3,3 3,5
E 307 3,2 3,3
F 110 3,2 4,0
G 214 3,0 3,9
H 125 3,0 4,3
I 653 2,7 3,7

Fonte: Universidade em estudo, 2014

4.2. Fase de Pré-Inquérito: Estudo Qualitativo

4.2.1. Questionario Piloto: Entrevistas Individuais

No sentido de analisar as crencas comportamentais, normativas e de controlo dos
manipuladores de alimentos (Fishbein e Ajzen, 2010) dos participantes em relacdo aos
dois habitos de higiene em estudo: i) utilizacdo de touca e luvas e, ii) ndo utilizacdo de
adornos pessoais, recorreu-se a técnica qualitativa de entrevista individual (Denzin e
Lincoln, 2005). A identificacdo dos dois comportamentos em estudo teve por base os
relatdrios de auditoria externa realizados mensalmente por uma empresa contratualizada
para a realizacdo de auditorias higio-sanitarias nas diversas unidades alimentares, e que
realiza auditorias durante os 11 meses de funcionamento das unidades alimentares em
regime de exploracdo direta. Pela analise dos relatorios das auditorias (Ative, 2013),
referentes ao periodo de 07 de dezembro de 2012 a 15 de dezembro de 2013, foi possivel
identificar 9 ndo-conformidades em 11 dos relatorios, relativas aos habitos de higiene

pessoal dos manipuladores.
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Assim, para o efeito, foram selecionados individuos pertencentes a categoria de
manipuladores de alimentos e que realizam essas tarefas numa base diaria. As entrevistas
realizadas nesta investigacdo definem-se como semi-estruturadas (Aires, 2011). Esta
opcao permite a obtencdo de dados inicialmente inesperados, promovendo assim uma
maior riqueza de informacdo. Este tipo de entrevista permite uma relativa flexibilidade
relativamente a estrutura e a duracdo, e desenvolve-se a partir de um guido previamente
construido, facilitador de um tratamento mais sisteméatico dos dados (ver anexo A).
Assim, os manipuladores de alimentos entrevistados, foram questionados sobre: i)
vantagens e desvantagens dos dois habitos de higiene em estudo; ii) os grupos de
individuos (colegas e/ou superiores hierdrquicos) mais suscetiveis de adotar 0s
comportamentos em causa e 0 seu grau de concordancia relativamente aos habitos em
estudoy; iii) fatores facilitadores ou que dificultam os dois habitos de higiene em estudo.

Foi igualmente recolhida informacGes sobre caracterizacdo sociodemografica e
profissional dos participantes. Tendo em conta que todas as participantes sdo funcionarias
publicas, para a variavel profissdo recolheu-se a categoria profissional de cada uma.

Os entrevistados foram contactados pelo entrevistador, ndo tendo sido criada
resisténcia significativa na aceitacdo da entrevista. Verificaram-se, no entanto, algumas
dificuldades de interpretacdo das questdes que foram sendo ultrapassadas. Tal como
sugerido por Carmo e Ferreira (1998), no inicio da entrevista o entrevistador (nesta caso,
a investigadora deste trabalho) apresentou aos participantes, o problema da pesquisa, 0
papel pedido ao entrevistado, bem como o valor acrescentado que as suas respostas
sinceras poderiam trazer a investigacdo em curso. Foi também garantido o anonimato.

A realizagdo das entrevistas decorreu, no periodo de 10 a 28 de novembro, tendo
sido realizadas na maior unidade alimentar pertencente a Universidade, em funcédo da
disponibilidade dos entrevistados no que respeita as tarefas a desenvolver e em local
calmo e afastado das restantes equipas de trabalho.

As entrevistas foram gravadas em sistema audio para posterior analise. Apos a
realizacdo das entrevistas, seguiu-se a transcricdo, tendo sido efetuado o registo integral
do seu contetddo (Anexo A). Apds leitura e releitura das entrevistas transcritas, recorreu-
se a analise de contetdo (Bardin, 2014).

Tendo por base as entrevistas transcritas, procurou-se decompor o contetdo
transcrito em temas emergentes de forma transversal as diversas entrevistas (Melo et al.,
2013): aspetos comuns em rela¢do aos dois habitos de higiene em estudo: utilizagdo de

touca e luvas e nédo utilizacdo de adornos pessoais. De modo a melhor elucidar as
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tematicas em estudo, 0s extratos discursivos mais representativos de cada tema seréo

apresentados ao longo dos resultados. O tempo médio das entrevistas foi de 38,5min+3,9.

4.2.2. Apresentacdo de Resultados

Foram entrevistados 10 participantes, todos do sexo feminino, com idades
compreendidas entre 0s 32 e 0s 68 anos (média 48,3£12,4).

Na situacdo em estudo a maioria dos elementos pertencem a categoria de
Assistente Operacional (Ass.Op) pelo que auferem o mesmo rendimento liquido mensal.
Apenas um elemento pertence a categoria de Encarregado Operacional (Enc.Op). O
tempo de profissdo varia entre 2 e 39 anos (média 13,7+13,1) e todas as funcgdes

analisadas implicam necessariamente a manipulacdo de alimentos (ver Quadro 8).

Quadro 8: Caracterizagdo dos manipuladores de alimentos entrevistadas (n=10)

. Estado Agregado  Pessoas e . x Local de Anos de
Inpeires  Jikake civil fa?nil?ar dependentes AdiiEREs  FefksD D residéncia  profissdo
P1 57 Casada 2 0 4%no Ass.Op Cozinheira Almada 22
P2 49 Casada 2 0 4%no Ass.Op Cozinheira Lisboa 16
P3 63 Casada 2 0 4%no Ass.Op Cozinheira Sintra 31
P4 39 Solteiro 1 0 9°ano Ass.Op Cozinheira Lisboa 2
P5 32 Casada 5 3 9%no Ass.Op Auxiliar Algés 6

cozinha
P6 54 Div. 1 0 4°ano Ass.Op Doceira Alverca 7
P7 40 Casada 4 2 12%no Ass.Op Preparadora  Cascais 2
P8 49 Casada 2 0 9%no Ass.Op Preparadora  Lisboa 2
P9 52 Unido 2 0 9°ano Ass.Op Auxiliar Oeiras 10
de fato cozinha
P10 68 Casada 2 0 4%no Ass.Op Encarregada  Lisbhoa 39

Em relacdo ao uso de protecdo de cabelos (touca) e maos (luvas), considerando a

tematica Crencas Comportamentais, ao nivel da analise das respostas das entrevistadas, a
maioria das mesmas (participantes: P1, P2, P3, P4, P5, P7, P9, P10) referiu que a principal
vantagem em usar protecdo de cabelos (touca) e mdos (luvas) é a de prevenir as
contaminagdes, como se comprova nos seguintes extratos discursivos: P2: “A touca
protege os alimentos dos cabelos e as luvas da contaminagéo das nossas maos.” P3: “As
luvas e a touca servem para prevenir que se contaminem os alimentos, principalmente

depois de ja estarem cozinhados.”
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A questao de ser “obrigatério” surge a par com o “habito”, sugerindo a ligagao
entre estes dois fatores no sentido de que os comportamentos obrigatérios tornam-se
préaticas habituais para a maior parte das operadoras em estudo: P2: “E uma coisa
obrigatoria” P3: “Uso ja por habito a touca e as luvas, é uma coisa normal” P4: “E uma
coisa que tenho de fazer. Assim como entrar no carro e colocar o cinto” P9: “Ja é um
hébito. Sabemos que temos de usar e pronto”.

Em relacdo a temética associada as Referéncias Normativas, verifica-se que as
opinides dos superiores hierarquicos revelaram-se como sendo as mais valorizadas por
estas operadoras (P1: “Os meus chefes, a Engenheira e o encarregado” P3: “Toda a gente
mas principalmente os chefes” P5: “A minha chefe” P6: “Os encarregados’), seguido da
influéncia dos colegas (P4: “Os encarregados e a Sr.2 Engenheira. E muitas de nds
também ja temos esse habito bem estabelecido”) - ver Quadro 9.

Por outro lado, decorrente dos discursos das participantes, constata-se que o
cumprimento destas duas regras de higiene esta relacionado com o fato de as tarefas das
operadoras participantes exigirem o contato direto com os géneros alimenticios
(participantes: P1, P2, P3, P4, P5, P6, P9), como expresso no seguinte extrato discursivo:
P1: “N0s na cozinha e na preparacdo. Ai temos sempre de usar tudo” P2: “Na cozinha
toda a gente tem de usar”.

Verifica-se igualmente que as pessoas mais velhas apresentam maior resisténcia a

adocdo de algumas praticas seguras (participantes: P4, P5, P7, P9).

Quadro 9: Avaliacdo do comportamento relativo a utilizacdo de touca e luvas

NCrespostas Participantes
Resultados Vantagens Prevenir 9 P:1,2,3,4,5,7,8,9,10
Comportamentais contaminagdes
Proteger as méos 1 P6
Desvantagens =~ Tamanho 3 P2, P6, P10
inadequado
Troca constante de 4 P1, P5, P7, P8
luvas
Né&o sentem se estéo 2 P3, P4
sujas
Rasgam-se muito 1 P9
Primeira Obrigatério 4 P2, P5, P6, P7
impresséo Cumprir as regras 1 P8
Mais trabalho 1 P1
Habito 4 P3, P4, P9, P10
Referéncias Superiores Concordam todos 10 P:1,2,3,4,5,
Normativas hierarquicos 6,7,8,9,10
(Grau de Concordam apenas 0 -
concordéncia dos alguns
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Quadro 9: Avaliacdo do comportamento relativo a utilizagdo de touca e luvas

NCrespostas Participantes
outros em relagéo Néo concorda 0 -
ao comportamento nenhum
em causa) Colegas Concordam todos 5 P1, P2, P3, P9, P10
Concordam apenas 5 P4, P5, P6, P7, P8
alguns
Né&o concorda 0 -
nenhum
Percecéo Cozinha/Preparacéo 9 P:1,2,3,4,5, 6,8,9,10
individual Quem gosta de 1 P7
sobre quem agradar
cumpre
Percecéo Copa 7 P:2,3,4,5,6,8, 10
individual Empratamento 1 P1
sobre quem Colegas mais 3 P6, P7, P9
ndo cumpre  velhos
Fatores de Fatores que Disponibilidade 10 P:1,2,3,4,5,
controlo facilitam a 6,7,8,9,10
utilizagdo de
touca e luvas
Fatores que Tamanho 7 P1, P2, P4, P6, P8,
dificultama  inapropriado P9, P10
utilizacdo de  Transpiracéo das 1 P7
toucae luvas  maos
Rasgam-se com 3 P3, P5, P8
facilidade

Finalmente, no que toca aos fatores de controlo, a maioria das participantes (P1,
P2, P3, P4, P5, P6, P7, P9, P10) considera a presenca ou disponibilidade dos meios de
protecdo de mé&os e cabelo como fatores facilitadores da adocdo deste comportamento,
como se verifica pelos seguintes extratos discursivos: P4: “Se ndo tivermos a nossa touca
podemos pedir uma descartavel e as luvas também ha sempre que precisamos em cada
setor” P1: “Temos sempre luvas disponiveis e também temos as nossas toucas, por isso
podemos usar sempre gque precisamos” (ver Quadro 9).

Os fatores que dificultam a utilizacdo das luvas, de acordo com a maioria das
participantes (P1, P2, P4, P6, P8, P9, P10), esta relacionado com o tamanho inadequado
das mesmas, como se verifica pelos seguintes extratos discursivos: P1: “As vezes n&o
temos luvas de tamanho adequado” P4: “As vezes as luvas ndo chegam nos tamanhos
certos” P8: “Algumas vezes ja s6 ha tamanhos grandes” (ver Quadro 9). Nada foi

apontado relativamente a utilizacdo da touca de protecéo de cabelos.
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Relativamente a pratica de remocdo de adornos verifica-se, pela analise do Quadro
10, que grande parte das inquiridas (P1, P3, P4, P5, P8, P9, P10) considera como principal
vantagem da adocéo deste comportamento o fato de contribuir para evitar os riscos fisicos
nos alimentos, como expresso nos seguintes extratos discursivos: P1: “Se tirarmos
sabemos que ndo corremos o risco de deixar cair nada para os alimentos” P5: “Os
brincos ou o0s anéis podem cair para os alimentos”.

No que respeita a primeira impressdo verifica-se que ndo obstante ser um
comportamento “obrigatorio” a maior parte das inquiridas (P1, P2, P3, P5, P6, P7, P9) refere
que apenas remove 0s adornos pessoais se houver uma chamada de atencao por parte dos
superiores hierarquicos, conforme pode ser verificado nos seguintes extratos discursivos:
P1: “So tiro se tiver mesmo que tirar” P5: “Normalmente s tiro se o chefe mandar tirar”
P6: “SO tiro se tiver mesmo de tirar por isso tento evitar”.

No contexto das Referéncias Normativas, também aqui, para a concretizacao deste
comportamento, as opiniGes dos superiores hierarquicos revelaram-se como sendo as
mais valorizadas (P2: “Os meus chefes todos acham” P4: Os encarregados e as chefias”
P7: “Isso sdo os chefes” - ver Quadro 10), sendo que, de acordo com o referido pelas
operadoras, nem todas as colegas concordam com esta pratica, CoOmo expresso nos
seguintes extratos discursivos: P1: “Algumas colegas porque elas acham que nédo
devemos tirar as aliancas” P2: “Hé& aqui algumas pessoas, principalmente as senhoras
mais velhas e casadas, que ndo gostam de tirar”.

Verifica-se igualmente a percecdo de que o cumprimento desta regra esta
relacionado com o fato de as tarefas das operadoras participantes exigirem o contato
direto com os géneros alimenticios (participantes: P2, P3, P4, P6, P8, P10), contrastando

com as operadoras que ndo contactam diretamente com os alimentos.

Quadro 10: Avaliacdo do comportamento relativo a remocao de adornos

NCrespostas Participantes
Resultados Vantagens Evitar os riscos fisicos 6 P1, P3, P5, P8, P9,
Comportamentais P10
Prevenir contaminagdes 3 P2, P3, P4
N&o existem 2 P6, P7
Desvantagens Esquecer-se de 1 P1
colocar/risco de perder
Objetos pessoais 4 P2, P5, P7, P9
N&o existem 2 P4, P10
D4 trabalho 2 P6, P8
Dificuldade em retirar 1 P3
Primeira impressdo = SO se mandarem retirar 7 P1, P2, P3, P5, P6,
P7, P9
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Quadro 10: Avaliagdo do comportamento relativo a remocéo de adornos

NC°respostas Participantes
Habito 2 P4, P10
Dar o0 exemplo aos 1 P8
outros
Referéncias Superiores Concordam todos 10 P:1,2,34,5,
Normativas hierarquicos 6,7,8,9,10
(Grau de Concordam apenas 0
concordancia dos alguns
outros em relacdo a0 Colegas Concordam todos 1 P5
comportamento em Concordam apenas 9 P1, P2, P3, P4, P6,
CEUEE) alguns P7, P8, P9, P10
Percecdo Cozinha/Preparacao 7 P1, P2,P3, P4,P6,
individual sobre P8, P10
guem cumpre Quem gosta de agradar 2 P5, P9
Empratamento 1 P7
Percecédo Empratamento/balcéo 1 P1
individual sobre Copa 5 P2, P3, P7, P8, P10
guem ndo cumpre = As pessoas mais velhas 4 P4, P5, P6, P9
Fatores de Fatores que Existéncia de cacifos 8 P1, P2, P4, P6,
controlo facilitam a para guardar P7,P8, P9, P10
remocao de Nao trazer de casa 1 P5
adornos Poder usar sabdo 1 P3
Fatores que N&o existem 2 P1, P10
dificultam a Objetos pessoais/valor 3 P2, P4, P8
remog&o de sentimental
adornos Dificuldade em 5 P3, P5, P6, P7, P9

remover anéis

As pessoas mais velhas apresentam maior resisténcia a adocao desta pratica, de

acordo com os comentarios de certas operadoras (P2, P3, P4, P8, P9, P10) e como se pode
verificar no seguinte extrato discursivo: P8: “As mais velhas que andam por ai tentam
sempre fazer com que ninguém cumpra nada”.

Quanto aos fatores que promovem a remoc¢do dos adornos pessoais, a grande
maioria das participantes (P1, P2, P4, P6, P7, P8, P9 e P10) considera a existéncia de
cacifos como fator facilitador deste comportamento, como expresso nos seguintes
extratos discursivos: P6: “Temos onde guardar as coisas. Nos cacifos”. P7:” Termos
cacifos trancados” P8:” Temos cacifos, podemos guardar as nossas coisas e trancar os
cacifos” (ver Quadro 10).

Os fatores que dificultam a remogéo dos adornos, de acordo com uma grande parte
das participantes (P3, P5, P6, P7, P9), esta relacionado com a dificuldade de remocéo dos
anéis e/ou aliancas, conforme se pode verificar pelo seguinte extrato discursivo: P3: “A
dificuldade em remover os anéis, como eu ja disse. J& me esta tudo apertado e as maos

incham muito” (ver Quadro 10).
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4.2.3. Discussao de Resultados

Face ao exposto, as principais crengas associadas aos dois comportamentos em
estudo (i) protecdo de méos e cabelo mediante o uso de touca e luvas, e (ii) remogéo dos
adornos pessoais, de acordo com a concecdo do TPB séo as seguintes:

Comportamento 1 - Uso de meios de protecdo: touca e luvas

Crencas Comportamentais — A quase totalidade das participantes considera como

vantagem desta pratica a prevencdo de contaminacdes dos alimentos, enquanto a
constante necessidade de troca das luvas entre as diferentes tarefas surge como principal
desvantagem entre as inquiridas, dificultando a agilizacdo do trabalho que as mesmas
referem como sendo de grande monta. A questio de ser “obrigatorio” surge a par com o
“habito”, sugerindo a ligacdo entre estes dois fatores no sentido de que os
comportamentos obrigatorios tornam-se praticas habituais para a maior parte das
operadoras em estudo.

Crencas Normativas — Observa-se a influéncia dos superiores hierarquicos nas

praticas dos comportamentos observados, e secundariamente, a influéncia dos colegas na
deciséo de uso dos meios de protecdo de méos e cabelo (luvas e touca, respetivamente).
Por outro lado, decorrente dos discursos das participantes, constata-se que o cumprimento
destas duas regras de higiene estdo relacionados com o fato de as tarefas das operadoras
participantes exigirem o contato direto com os géneros alimenticios.

Verifica-se também que as pessoas mais velhas apresentam maior resisténcia a
adocdo de algumas praticas seguras.

Crencas de Controlo - A disponibilidade de luvas e touca para uso das operadoras

surge como principal fator facilitador, enquanto o tamanho inapropriado e a qualidade
das luvas séo apontados como fatores que dificultam a sua adog&o. Relativamente ao uso

de touca nao foram apontados fatores que dificultem a sua utilizacéo.

Comportamento 2 — Remocao de adornos pessoais

Crencas Comportamentais — Os manipuladores de alimentos consideram como

principal vantagem que a remog¢do dos adornos pessoais ajuda a prevenir o perigo dos
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riscos fisicos, contribuindo assim, ambas as praticas de higiene, para uma maior
seguranca na manipulagdo dos alimentos e uma consequente diminuicdo das doencas de
origem alimentar. Como desvantagem da adocdo da remoc¢do dos adornos pessoais
ressalta o fato de se tratarem de objetos das proprias, com significado simbolico, fato que
leva as operadoras a resistirem a adesdo deste comportamento, sendo que, segundo as
proprias, a adesdo a este comportamento ocorre apenas mediante ordem de superiores
hierarquicos, conforme foi possivel apurar pelo discurso das participantes.

Crencas Normativas — Para estas crencas concorrem a influéncia dos superiores

hierarquicos, seguidas das colegas. A grande maioria das operadoras refere que apenas
algumas colegas concordam com esta pratica o que certamente ird condicionar a intencao
de realizar este comportamento.

Verifica-se igualmente a percecdo de que o cumprimento desta regra esta
relacionado com o fato de as tarefas das operadoras participantes exigirem o contato
direto com os géneros alimenticios, contrastando com as operadoras que ndo contactam
diretamente com os alimentos. Verifica-se igualmente que as pessoas mais velhas
apresentam maior resisténcia a adocdo desta pratica, de acordo com os comentarios de
certas operadoras.

Crencas de Controlo — Neste contexto, como elementos facilitadores é referida

pela maioria das operadoras a existéncia de cacifos, permitindo guardar em seguranca 0s
seus objetos pessoais. Em contrapartida o fato de se tratarem de objetos pessoais,
pressupondo uma ligacdo emocional, bem como a dificuldade de remocao desses mesmos

objetos (nomeadamente os anéis) condicionam a ado¢do do comportamento em estudo.

4.3. Fase de Inquérito: Estudo Quantitativo

4.3.1. Definicdo da Amostra

A presente investigacdo aplica-se aos manipuladores de alimentos nos refeitorios
de uma Universidade da regido de Lisboa, e tem como objetivo determinar
essencialmente:

a) Quais as atitudes e habitos de comportamento relativamente aos pré-requisitos do

Sistema HACCP, nomeadamente no que se refere a Higiene Pessoal;

b) A intencdo de comportamento dos manipuladores no que respeita ao cumprimento

dos requisitos de Higiene Pessoal durante a manipulagdo de alimentos crus ou
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cozinhados. Para tal aplicaram-se varias questbes relativamente a dois

comportamentos especificos de higiene, a saber:

I. Uso de luvas e touca de protecdo durante o manuseamento ou manipulacéo
de alimentos crus ou cozinhados;

ii. Remocéo dos adornos pessoais durante 0 manuseamento ou manipulacéo

de alimentos crus ou cozinhados.

A escolha dos comportamentos em estudo deve-se ao fato de no trabalho de Santos
et al. (2008), no qual se pretendeu aferir o conhecimento de operadores em cantinas de
escolas, ter-se verificado que 75,8% dos manipuladores apresentavam préaticas incorretas
relativas ao uso de adornos pessoais e 18,5% dos manipuladores ndo usava meios de
protecdo de cabelo apropriados. De igual modo, da analise aos resultados apresentados
por uma entidade externa contratada pela Universidade em estudo para a realizacdo de
auditorias externas de higiene e seguranca alimentar nas suas unidades alimentares,
revelou-se a existéncia recorrente de observacdes registadas no que respeita ao
incumprimento dos requisitos de higiene pessoal por parte dos operadores,
designadamente a ndo utilizacdo de luvas e meios de protecdo de cabelo, e a incorreta
utilizacdo de adornos pessoais (Ative, 2013).

Definiu-se assim uma amostra por conveniéncia (Hill e Hill, 2008) constituida por
123 manipuladores de alimentos das unidades alimentares da Universidade em questdo e
gue manipulam alimentos numa base diaria ou semanal, sendo, na sua maioria do sexo
feminino. Os inquéritos foram distribuidos e autoadministrados entre os dias 27 janeiro e
18 de fevereiro tendo sido recolhidos uma semana depois da sua realizacéo.

4.3.2. Questionario

Tendo por base 0 Modelo TPB descrito na figura 1, bem como a informacéo dos
resultados obtidos nas entrevistas individuais (ver ponto 4.2.), apresenta-se de seguida a
estrutura do inquérito aplicado. O inquérito (constante no Anexo B) apresenta um

conjunto de 44 questdes divididas em cinco grupos:

Grupo |I: Considera as variaveis: Crencas Comportamentais e resultados
esperados (constituido por 9 questdes, onde foi pedido aos inquiridos que indicassem o

seu grau de concordancia com as questes apresentadas, utilizando para o efeito uma
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escala ordinal de avaliagdo com 7 niveis ancorada nos extremos, sendo o nivel 1:
“discordo inteiramente” e o nivel 7: “concordo inteiramente”™);

Grupo I1: Considera as varidveis: Crencas Normativas, motivages para cumprir
e identificacdo com o referencial individual ou grupos (constituido por 10 questdes onde
foi pedido aos inquiridos que indicassem o seu grau de concordancia com as questfes
apresentadas, utilizando para o efeito, uma escala ordinal de avaliagdo com 7 niveis
ancorada nos extremos, sendo o nivel 1: “discordo inteiramente” e o nivel 7: “concordo
inteiramente”);

Grupo I11: Considera as variaveis: Crencas de Controlo e fatores facilitadores
(constituido por 5 questes, onde foi pedido aos inquiridos que indicassem o seu grau de
concordancia com as questdes apresentadas, utilizando para o efeito, uma escala ordinal
de avaliagdo com 7 niveis ancorada nos extremos, sendo o nivel 1: “discordo
inteiramente” e o nivel 7: “concordo inteiramente”);

Grupo IV: Considera as varidveis: Atitudes, Intengdes e Comportamento Passado
(constituido por 11 questdes: 8 questdes onde foi pedido aos inquiridos que indicassem
0 seu grau de concordancia com as questdes apresentadas, utilizando para o efeito, uma
escala ordinal de avaliagdo com 7 niveis ancorada nos extremos, sendo o nivel 1:
“discordo inteiramente” e o nivel 7: “concordo inteiramente”; 1 questdo fechada sobre a
frequéncia de manipulacdo de alimentos crus ou cozinhados na Ultima semana, e 2
questdes de resposta aberta sobre a frequéncia do uso de luvas e touca de protecdo de
cabelos e de adornos, durante a manipulacdo ou manuseamento dos alimentos na Gltima
semana.

Grupo V: Caracterizacdo sociodemogréafica dos inquiridos (9 questdes, inclui 6

perguntas de resposta aberta e 3 perguntas fechadas de opc¢éo Unica).

4.3.3. Analise e Tratamento Estatistico

Esta analise tem como objetivo principal determinar se a Teoria do
Comportamento Planeado consegue explicar e prever o comportamento dos
manipuladores de alimentos relativamente aos habitos de higiene, nos refeitdrios de uma
universidade portuguesa. A analise estatistica dos dados relativos aos inquéritos foi
efetuada através do programa informatico IBM SPSS Statistics 23 — SPSS® for Windows,

versao 23.
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A analise tem ainda como objectivo especifico responder a seguinte questdo: Qual
dos constructos atitude, norma subjectiva, controlo comportamental percebido ou
comportamento passado relatado tem maior influéncia na intengcdo de adoptar os
comportamentos em estudo (uso de luvas e touca de protecdo e remocao de adornos

pessoais) relativos @ manipulacgéo higiénica dos alimentos nos refeitorios?

Numa primeira fase procedeu-se a caracterizagdo da amostra em estudo, através
da informac&o sociodemogréfica recolhida, fazendo uma analise dos dados em funcéo da
natureza das variaveis em analise.

Posteriormente, e para cada constructo, procedeu-se a verificacdo dos itens a
incluir em cada um deles, tendo por base a analise da sua consisténcia interna, por via do
valor do a de Cronbach (os valores de referéncia podem ser consultados no Quadro 11),
bem como da unidimensionalidade dos constructos por via da Analise Fatorial em

Componentes Principais (Hill e Hill, 2009).

Quadro 11: Escala para avaliagdo do valor o de Cronbach

Valor Medida de Fiabilidade
Maior que 0,9 Excelente
Entre 0,8 e 0,9 Bom
Entre 0,7e 0,8 Razoavel
Entre 0,6 e 0,7 Fraco
Abaixo de 0,6 Inaceitavel

Fonte: Hill e Hill (2009), p.149

Aplicou-se 0 método da Andlise Fatorial em Componentes Principais, com
rotacdo Varimax, para a reducdo dos itens originais a um numero inferior de fatores
comuns, sendo a aplicabilidade da andlise fatorial verificada através da qualidade das
correlacdes entre as variaveis, avaliada pelo coeficiente de Kaiser-Mayer-Olkin — KMO
(ver Quadro 12), que compara as correlacGes simples com as parciais observadas entre as

variaveis.
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Quadro 12: KMO para a qualidade das correlagdes entre as variaveis

KMO Recomendacdo relativa & Andlise Fatorial
10,9;1,0] Excelente
10,8;0,9] Boa
10,7;0,8] Média
10,6;0,7] Mediocre
]10,5;0,6] Mau mas ainda aceitavel
<0,5 Inaceitavel

Fonte: Maroco (2010), p.493

O processo de interpretacdo dos fatores extraidos foi optimizado com recurso a
rotacdo ortogonal (Varimax) dos eixos. Verificou-se o correspondente valor do o de
Cronbach e calcularam-se os valores determinados pela média ndo ponderada das
classificacOes dos itens por fator (Pestana e Guagueiro, 2003).

Tendo em conta o objectivo especifico do estudo aplicou-se 0 método da regressdo
linear para determinar as relacdes entre as variaveis e predizer o valor da variavel
dependente (ou de resposta) a partir de um conjunto de varidveis independentes (ou
preditores).

Realizou-se assim uma analise exploratdria com vista a obter o “melhor modelo”
de representagdo, através do método de selegdo sequencial de variaveis “stepwise” e do
coeficiente de determinacio, representado por R? que representa uma medida da
dimens&o do efeito da(s) variavel(eis) independente(s) sobre a variavel dependente. O R?
¢ uma medida de ajustamento de um modelo estatistico em relacdo aos valores
observados, medindo assim a proporcdo da variabilidade total que é explicada pela
regressdo (0 < R?<1) (Maroco, 2010), indicando, em percentagem, o quanto o modelo
consegue explicar os valores observados. Quanto maior o valor de R? melhor o0 modelo
se ajusta a amostra.

Tendo por base a a analise efetuada construiu-se um modelo final, validado pela
aplicacdo da metodologia de andlise de trajectorias (Path modeling, na designacao anglo-
saxonica), aplicada com recurso ao software SPSS Amos v.23 (Arbukle, 2011),
realizando-se uma optimizacéo conjunta das associacoes e correlagdes entre os diferentes
constructos do modelo, sendo o grau de associacdo entre as variaveis dado pelos

coeficientes de trajectoria (Path Coefficients, na designagdo anglo-saxonica), estimados
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pelos coeficientes de regressao padronizados entre as mesmas, e designados por 3 (Betas)
(Maroco, 2010).
Para explorar a associagdo entre os diferentes constructos procedeu-se ainda a

avaliacdo da correlacdo entre eles, com base no coeficiente de correlacdo de Pearson.
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5.RESULTADOS
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5.1. Caracterizacdo da Amostra

Numa primeira fase foi efetuada a caracterizacdo da amostra através dos dados
obtidos na caracterizacdo sociodemografica dos inquiridos, conforme pode ser verificado
pela analise do Quadro 13. N&o foram excluidos quaisquer questionarios, tendo-se
validado 123 questionarios.

Quadro 13: Caracterizacao Sociodemografica da amostra (n=123)

Variaveis Respondentes (n) %
Género
Feminino 112 91,1%
Masculino 11 8,9%

Escaldo Etéario

Inferior a 30 anos 3 2,4%
31 a 40 anos 16 13,0%
41 a 50 anos 25 20,3%
51 a 60 anos 52 42,3%
Superior a 60 anos 27 22,0%
Estado Civil

Solteiro(a) 17 13,8%
Casado(a) 93 75,6%
Viavo(a) 9 7,3%
Divorciado(a) 3 2,4%
Unido de fato 1 0,8%

Grau de Escolaridade

42 Classe incompleta 1 0,8%
4° Ano 61 49,6%
6° Ano 15 12,2%
9° Ano 29 23,6%
12° Ano 16 13,0%
Bacharelato 1 0,8%
Licenciatura 0 0,0%

Funcéo desempenhada
Doceira(0) 8 6,5%
Ajudante de cozinha 39 31,7%
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Quadro 13: Caracterizacao Sociodemografica da amostra (n=123)

Variaveis Respondentes (n) %
Cozinheira(o) 16 13,0%
Cozinheira(o) de 22 categoria 1 0,8%
Encarregada(o) 8 6,5%
Copeira(o) 24 19,5%
Despenseira(o) 1 0,8%
Preparador(a) 26 21,1%
Anos de servico
Inferior a 10 anos 44 35,8%
11 a 20 anos 35 28,5%
21 a 30 anos 24 19,5%
31 a 40 anos 13 10,6%
Superior a 40 anos 7 5,7%
Dimenséo do agregado
1 Elemento 20 16,3%
2 Elementos 67 54,5%
3 Elementos 23 18,7%
4 ou mais elementos 13 10,6%

N° de menores do agregado

Sem menores 99 80,5%
1 menor 13 10,6%
2 menores 8 6,5%
3 ou mais menores 3 2,4%

Dos 123 respondentes verifica-se que a grande maioria sdao do sexo feminino
(91,1%) com idades compreendidas entre 0s 25 e 0s 68 anos, sendo a média de 52,0 anos
(£ 10,0). Destes a grande maioria é casada (75,6%), com um agregado familiar médio de
2,3 pessoas (+0,9) e com um ndmero médio de 0,3 menores por agregado (+0,7). Os
inquiridos tém em média 17,4 anos de profissdo (£11,8) e possuem um grau de

escolaridade, na sua maioria, equivalente ao 1° ciclo do ensino basico (4°ano) (49,6%).
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5.2. Analise global dos constructos

Relativamente as Crencas Comportamentais verifica-se que, no que respeita ao
comportamento “Uso de luvas” em estudo, a grande maioria dos inquiridos acredita na
importancia do uso de luvas durante a manipulagéo dos alimentos, no entanto a crenca
comportamental que associa este comportamento com o0 risco de contaminagdo dos
alimentos revela um grau de concordancia mais baixo (53,7%) quando comparado com
as restantes crencas relativas a este comportamento especifico, conforme pode ser
verificado no Quadro 14.

O mesmo se verifica relativamente ao comportamento “Remoc¢édo de adornos
pessoais” em estudo, em que € possivel verificar que a maioria dos inquiridos acredita na
importancia em adotar este comportamento, no entanto verifica-se um grau de
concordancia ligeiramente inferior (61,7%) no que se refere a crenca de que os adornos
devem ser removidos antes de dar inicio ao trabalho. Foi igualmente verificado que 84,6%
dos inquiridos acredita na importancia do “Uso de touca de protecéo de cabelos” como

forma de reduzir o risco de contaminacéo dos alimentos.

Quadro 14: Média (+desvio padrdo) e frequéncia de respostas, face as crencas
comportamentais, para os diferentes comportamentos em analise (n=123)

Escala de resposta

Média
Comportamento/questao (xdesvio 112 |3 4 506 |7
padrao) Discorda Indeciso Concorda
Uso de Luvas
O uso de luvas durante 0 manuseamento dos alimentos
4,64+0,11 16,3% 30,1% 53,7%

diminui o risco de contaminagdo dos mesmos

Substituir as luvas sempre que se interrompe uma
tarefa ou quando estas se rasgam, vale a pena o | 5,16x0,10 4.9% 24,4% 70,7%
dispéndio de dinheiro e de tempo

O uso de luvas é um habito aconselhavel que
devemos manter porque protege os alimentos e | 5,32+0,09 | 4,9% 14,6% 80,5%

vale a pena o trabalho

Adotar boas praticas de higiene através do uso

de luvas e remocdo de adornos pessoais é
] ) ) ) 5,37+£0,10 | 4,9% 22,0% 73,2%
aconselhavel porque ajuda a reduzir o risco de

doencas de origem alimentar
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Quadro 14: Média (xdesvio padréo) e frequéncia de respostas, face as crencas

comportamentais, para os diferentes comportamentos em analise (n=123)

Escala de resposta

seguranca dos alimentos e das pessoas

Média
Comportamento/questao (xdesvio 112 |3 4 506 |7
padréo) Discorda Indeciso | Concorda
Uso de touca de protecao
Usar touca para proteger os cabelos nas zonas
de trabalho é mais seguro e protege os alimentos >00£0.10 | 3,3% 1a.2% 84,6%
Remocéao de adornos pessoais
A remocao de adornos durante 0 manuseamento
e manipulacdo dos alimentos contribui para | 5,10+0,09 | 2,4% 26,8% 70,7%
diminuir o risco de perigos fisicos nos alimentos
Remover os objetos pessoais vale a pena porque
diminui o risco de contaminag@es dos alimentos | 5,35£0,09 | 2,4% 17,9% 79,7%
e perigos fisicos
A remocé&o dos adornos é algo que devemos fazer
antes de iniciar o trabalho pois faz parte das | 5,11+0,13 | 15,4% 22,8% 61,8%
boas praticas de manipulacdo dos alimentos
Se eu remover 0s meus adornos pessoais estou a
dar um bom exemplo e a contribuir para a | 5,59+0,10 | 5,7% 8,1% 86,2%

No que respeita as Crencas Normativas verifica-se que a totalidade ou quase

totalidade dos inquiridos considera respetivamente que 0s superiores hierarquicos

reconhecem a importancia de adotar os comportamentos em estudo — Uso de luvas e touca

de protecdo (100,0%) e Remocao de adornos pessoais (98,4%).

No gue concerne ao comportamento especifico — Remocao de adornos pessoais —

verifica-se que 75,6% dos inquiridos sentem a pressdo exercida pelos superiores

hierarquicos para a ado¢do do comportamento em causa, como pode ser verificado pela

analise do Quadro 15.
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Quadro 15. Média (xdesvio padrdo) e frequéncia de respostas, face as crencas

normativas, para os diferentes comportamentos em analise (n=123)

Comportamento/questéo

Média
(xdesvio

padrao)

Escala de resposta

1]2

3

4

5(6

7

Discorda

Indeciso

Concorda

Uso de Luvas

Os meus superiores acham que devo usar luvas
e touca de protecdo sempre que manipulo

alimentos.

6,59+0,05

0,0%

0,0%

100,0%

A maioria das minhas colegas da area da
confecdo e preparagdo usa luvas durante a

manipulagéo dos alimentos

4,46+0,13

26,0%

21,1%

52,8%

Uso de touca de protecao

A maioria das minhas colegas da area da
confecdo e preparacdo usa touca durante a
manipulagédo dos alimentos

4,32+0,14

29,3%

23,6%

47,2%

Remocé&o de adornos pessoais

Os meus superiores acham que devo remover 0s
adornos pessoais antes de manusear ou

manipular alimentos.

6,63+0,06

0,0%

1,6%

98,4%

Quando estou a manipular alimentos é mais
provavel que remova os adornos pessoais se

achar que o meu superior me esta a observar

5,32+0,13

8,9%

15,4%

75,6%

A maioria das minhas colegas da area da
confecdo e preparacdo nao usa adornos pessoais
aquando da manipulacéo de alimentos

3,69+0,13

46,3%

24,4%

29,3%

No que respeita as Crencas de Controlo verifica-se que a maioria dos inquiridos

acredita ter um controlo significativo sobre os comportamentos em estudo, sendo que

91,1% afirmaram concordar que, se quiserem, podem usar luvas e touca de protecdo

durante a manipulacdo dos alimentos, e 86,2% dos inquiridos considera que podem

remover 0s adornos pessoais sempre que quiserem. A grande maioria dos inquiridos

também concorda que a existéncia de luvas, toucas descartaveis e cacifos individuais

contribui para a adogdo dos 3 comportamentos em estudo, 79,7%, 82,1% e 74,8%

respetivamente (ver Quadro 16).
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Quadro 16: Média (xdesvio padrdo) e frequéncia de respostas, face as crencas de

controlo, para os diferentes comportamentos em anélise (n=123)

Escala de resposta

suficiente para que eu possa remover 0s adornos

sempre que manipulo alimentos.

Média
Comportamento/questéo (xdesvio 112 |3 4 56 |7
padrdo) Discorda Indeciso | Concorda
Uso de Luvas
Se eu quiser posso usar luvas e touca de protecao
) ) ) 5,83+0,10 | 2,4% 6,5% 91,1%
sempre que estiver a manipular alimentos
Ter luvas disponiveis permite-me usa-las sempre
) ) 5,34+0,09 | 3,3% 17,1% 79,7%
gue estou a manipular alimentos
Uso de touca de protecéo
A existéncia de toucas descartaveis permite-me
usar touca de protecao sempre que me encontro | 5,59+0,11 | 5,7% 12,2% 82,1%
nas areas de trabalho
Remocé&o de adornos pessoais
Se eu quiser posso remover todos os adornos
pessoais sempre que estiver a manipular | 5,66+0,10 | 2,4% 11,4% 86,2%
alimentos
A existéncia de um local adequado e
individualizado para guardar objetos pessoais é
5,11+0,13 | 14,6% 10,6% 74,8%

Relativamente a Atitude verifica-se que a grande maioria dos inquiridos revela

uma atitude bastante positiva relativamente aos comportamentos em estudo, sendo que

80,5% afirmam usar luvas e touca (87,8%) frequentemente durante a manipulacéo de

alimentos. Também 81,3% dos inquiridos afirma remover frequentemente os adornos

pessoais durante a manipulacdo dos alimentos, conforme pode ser verificado pela analise

do Quadro 17.

48




Quadro 17: Média (xdesvio padréo) e frequéncia de respostas, face a atitude, para os

diferentes comportamentos em analise (n=123)

Média Escala de resposta
Comportamento/questéo (xdesvio 112 |3 4 56 |7
padrdo) Discorda Indeciso | Concorda
Uso de Luvas
Uso luvas quando manuseio ou manipulo
. ] 5,41+0,10 | 3,3% 16,3% 80,5%
qualquer alimento cru ou cozinhado
Substituo as luvas quando interrompo as tarefas
5,90+0,10 | 2,4% 7,3% 90,2%
OU Se as mesmas se rasgarem
Uso de touca de protecdo
Uso sempre a touca de protecdo de cabelos
] 5,63+0,10 | 2,4% 9,8% 87,8%
dentro das areas de trabalho
Remocé&o de adornos pessoais
Removo todos os adornos pessoais (inclusive a
alianca) durante a manipulagdo ou | 5,32+0,08 | 1,6% 17,1% 81,3%
manuseamento de alimentos

Quanto a Intencdo de adotar os comportamentos em estudo verifica-se que 0s
inquiridos revelam uma intencdo muito significativa em adotar o uso de luvas (86,2%),
de touca de protecdo (94,3%) e em remover 0s adornos pessoais (83,7%) durante a

manipulacdo dos alimentos, conforme se pode verificar no Quadro 18.

Quadro 18: Média (+desvio padrdo) e frequéncia de respostas, face a intencdo, para

os diferentes comportamentos em andlise (n=123)

Média Escala de resposta
Comportamento/questao (xdesvio 112 |3 4 5|6 |7
padrdo) Discorda Indeciso | Concorda
Uso de Luvas
E muito provavel que use luvas da proxima vez
) ) 5,47£0,09 | 3,3% 10,6% 86,2%
que manipular ou manusear alimentos
E muito provavel que substitua as luvas da
proxima vez que interrompa as tarefas ou se | 5,88+0,10 | 1,6% 14,6% 83,7%
estas se rasgarem
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Quadro 18: Média (xdesvio padréo) e frequéncia de respostas, face a intencao, para

os diferentes comportamentos em anélise (n=123)

Média Escala de resposta
Comportamento/questao (xdesvio 112 |3 4 506 |7
padréo) Discorda Indeciso | Concorda
Uso de touca de protecéo
E muito provavel que use touca de protecéo da
proxima vez que manipular ou manusear | 5,63+0,08 | 0,8% 4,9% 94,3%
alimentos
Remocéao de adornos pessoais
E muito provavel que remova os adornos
pessoais da préxima vez que manipular ou | 5,37£0,10 | 5,7% 10,6% 83,7%
manusear alimentos

No que diz respeito ao Comportamento Passado relatado, e segundo relatado
pelos inquiridos relativamente aos comportamentos adotados na semana imediatamente
anterior, verifica-se que o comportamento menos vezes adotado pelos inquiridos foi a
remocdo de adornos pessoais durante a manipulacéo dos alimentos com uma média de

apenas 2,7 vezes por semana (ver Quadro 19).

Quadro 19: Média (xdesvio padrdo) e frequéncia relatada, face ao comportamento

passado, para os diferentes comportamentos em anélise (n=123)

Média de utilizages por semana

Uso de Uso de touca de Remocéao de
luvas protecdo adornos
Comportamento passado 7,7+6,20 8,4+6,20 2,7+2,00

relatado
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5.3. Construcao do modelo

5.3.1. Obtencao dos constructos

Tendo por base a TPB foi efetuada a analise fatorial dos dados obtidos com o
objetivo de criar os constructos que melhor se adequassem ao estudo e ao modelo
pretendido. Em cada fator foram excluidos da analise os itens com peso fatorial néo
significativo (< 0,5), itens em que a sua contribuigdo para a formagao do referido fator é
residual. Em geral, consideram-se significativos os pesos fatoriais (factor loadings) iguais
ou superiores a 0,5. Quanto mais proximo estiver de 1 mais forte € a associacdo entre a
variavel e o fator, podendo-se concluir-se que a variavel contribui de forma significativa

para a formacéo do fator (Reis, 2001).

Assim, para analise das Crencas Comportamentais estas foram subdivididas em
dois fatores, tendo sido eliminada a Questdo 1 (CC1). Para analise do fator Crencas
Comportamentais 1 utilizaram-se as questdes CC8, CC9, CC7, CC5 e CC6, sendo 0 seu
a de Cronbach’s de 0,763, fiabilidade razoavel (ver Quadro 11).

Para andlise do fator Crencas Comportamentais 2 utilizaram-se as questdes CC3,
CC2 e CC4, sendo o seu a de Cronbach’s de 0,780, fiabilidade razoavel (ver Quadro 11).

No Quadro 20 apresentam-se 0s resultados da analise fatorial utilizada na
avaliacdo deste constructo, obtida por aplicagédo do procedimento varimax.

Quadro 20: Analise fatorial do constructo Crencas Comportamentais

Fator Loadings | Média Desvio Padrao

CRENCAS COMPORTAMENTAIS (KMO=0,659; var.=60,1%)

Crengas Comportamentais 1 (var = 31,2%, a= 0,763) 5,40 1,16

CC8: A remocao dos adornos é algo que devemos fazer antes de 0,803
iniciar o trabalho pois faz parte das boas préaticas de manipulagéo
dos alimentos

CC9: Se eu remover 0s meus adornos pessoais estou a dar um 0,755
bom exemplo e a contribuir para a seguranga dos alimentos e das

pessoas

CC7: O uso de luvas é um héabito aconselhdvel que devemos 0,667

manter porque protege os alimentos e vale a pena o trabalho
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Quadro 20: Analise fatorial do constructo Crencas Comportamentais

Fator Loadings Média Desvio Padréo
CC5: Remover o0s objetos pessoais vale a pena porque diminui o 0,658

risco de contaminacdes dos alimentos e perigos fisicos

CC6: Usar touca para proteger os cabelos nas zonas de trabalho 0,603

€ mais seguro e protege os alimentos

Crencas Comportamentais 2 (var = 28,9%, a= 0,780) 521 1,10
CC3: Adotar boas praticas de higiene através do uso de luvas e 0,873

remocgdo de adornos pessoais é aconselhavel porque ajuda a

reduzir o risco de doengas de origem alimentar

CC2: A remoc¢do de adornos durante 0 manuseamento e 0,789

manipulagdo dos alimentos contribui para diminuir o risco de

perigos fisicos nos alimentos

CC4: Substituir as luvas sempre que se interrompe uma tarefa ou 0,760

guando estas se rasgam, vale a pena o dispéndio de dinheiro e de

tempo

var: variancia explicada

Para andlise das Crencas Normativas foram eliminadas as Questes 5 (CN5) e 6

(CNG) e estas foram subdivididas em dois fatores. Assim, para analise do fator Crengas

Normativas 1 utilizaram-se as questdoes CN2, CN1, CN3, ¢ CN4, sendo o seu o de

Cronbach’s de 0,844, fiabilidade boa (ver Quadro 11).

Para andlise do fator Crencas Normativas 2 utilizaram-se as questdes CN9, CN8,
CN7 e CN10, sendo o seu o de Cronbach’s de 0,809, fiabilidade boa.

No Quadro 21 apresentam-se 0s resultados da analise fatorial utilizada na

avaliacdo deste constructo, obtida por aplicacdo do procedimento varimax.

Quadro 21: Andlise fatorial do constructo Crencas Normativas

Fator

Loadings

Média

Desvio Padrao

CRENGAS NORMATIVAS (KMO=0,753; var.=68,3%)

Crencas Normativas 1 (var = 35,9%, a= 0,844) 6,48 0,76
CN2: Os meus superiores acham que devo remover os adornos 0,912

pessoais antes de manusear ou manipular alimentos.

CN1: Os meus superiores acham que devo usar luvas e touca de 0,865

protecdo sempre que manipulo alimentos.
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Quadro 21: Analise fatorial do constructo Crencas Normativas

gosto de seguir o exemplo das colegas da area da confecdo e

preparacao.

Fator Loadings Média Desvio Padréo
CN3: No que respeita a seguranca alimentar eu gosto de fazer 0,841

aquilo que os meus superiores hierarquicos dizem

CN4: E importante para mim que 0 meu superior goste do meu 0,751

trabalho

Crengas Normativas 2 (var = 32,3%, a= 0,809) 3,94 1,57
CN9:A maioria das minhas colegas da area da confecdo e 0,851

preparacdo ndo usa adornos pessoais aquando da manipulacéo de

alimentos

CN8: A maioria das minhas colegas da area da confegdo e 0,783

preparacdo usa touca durante a manipulacgdo dos alimentos

CN7: A maioria das minhas colegas da &rea da confecdo e 0,778

preparacdo usa luvas durante a manipulacdo dos alimentos

CN10: No que respeita as boas praticas de higiene alimentar eu 0,776

var: variancia explicada

As Crencas de Controlo apresentam apenas uma dimensao. Para analise destes

constructos foram eliminadas as Questfes 1 (CC1), 2 (CC2) e 5 (CC5), sendo o seu o de

Cronbach’s de 0,636, fiabilidade fraca (ver Quadro 11). No Quadro 22 apresentam-se 0S

resultados da anélise fatorial utilizada na avaliacdo deste constructo, obtida por aplicacdo

do procedimento varimax.

Quadro 22: Analise fatorial do constructo Crencas de Controlo

Loadings Média Desvio Padréo
CRENCAS DE CONTROLO (KMO= 0,500; var = 74,8%, a= 0,636) 5,23 1,29
CC3: Ter luvas disponiveis permite-me usé-las sempre que estou a 0,865
manipular alimentos
CC4: A existéncia de um local adequado e individualizado para 0,865
guardar objetos pessoais é suficiente para que eu possa remover 0s
adornos sempre que manipulo alimentos.

var: variancia explicada
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Para analise da Atitude foi eliminada a Questdo 4 (AT4) sendo o seu a de
Cronbach’s de 0,745, fiabilidade razoavel (ver Quadro 11).
No Quadro 23 apresentam-se 0s resultados da analise fatorial utilizada na

avaliacdo deste constructo, obtida por aplicacdo do procedimento varimax.

Quadro 23: Analise fatorial do constructo Atitude

Loadings Média

Desvio Padrao

ATITUDE (KMO= 0,682; var = 66,4%, o= 0,745) 5,54 1,06
AT1: Uso luvas quando manuseio ou manipulo qualquer alimento cru 0,844

ou cozinhado

AT3: Removo todos 0s adornos pessoais (inclusive a alianga) durante 0,802

a manipulacdo ou manuseamento de alimentos

AT2: Substituo as luvas quando interrompo as tarefas ou se as mesmas 0,799

S€ rasgarem

var: variancia explicada

Para andlise da Intencao foi eliminada a Questdo 3 (INT3) sendo o seu a de

Cronbach’s de 0,716, fiabilidade razoavel (ver Quadro 11). No Quadro 24 apresentam-se

os resultados da analise fatorial utilizada na avaliagdo deste constructo, obtida por

aplicacdo do procedimento varimax.

Quadro 24: Analise fatorial do constructo Intencao

Loadings Média

Desvio Padrao

INTENCAO (KMO= 0,675, var = 64,5%; a= 0,716) 5,66 1,01
INT2: E muito provavel que use touca de protecio da proxima vez que 0,832

manipular ou manusear alimentos.

INT1: E muito provavel que use luvas da proxima vez que manipular 0,790

ou manusear alimentos.

INT4: E muito provavel que substitua as luvas da préxima vez que 0,787

interrompa as tarefas ou se estas se rasgarem.

var: variancia explicada
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Para analise do Comportamento Passado relatado foi eliminada a Questdo 3
(CP3) tendo sido identificada uma grande assimetria na tipologia de respostas, por se
verificar um elevado numero de funcionérios que ndo removem os adornos pessoais ou
que o fazem com reduzida frequéncia, pelo que as suas respostas vém enviesar a avaliagcdo
do comportamento.
O a de Cronbach’s obtido foi de 0,979, o que representa uma fiabilidade excelente (ver
Quadro 11). No Quadro 25 apresentam-se os resultados da andlise fatorial utilizada na
avaliacdo deste constructo. O valor médio representa a média global dos comportamentos
por dia e foi obtida assumindo que as luvas e touca de protecdo de cabelos sdo usadas

com a mesma frequéncia.

Quadro 25: Analise fatorial do constructo Comportamento passado relatado

Loadings Média Desvio Padréo

COMPORTAMENTO PASSADO RELATADO 1,60 1,22
(KMO= 0,500; var = 98,0%, a= 0,979)

CP1: Relativamente a semana que acaba de reportar quantas vezes 0,990
usou luvas durante a manipulacdo ou manuseamento dos

alimentos?

CP2: Relativamente & semana que acaba de reportar quantas vezes 0,990
usou touca de protecdo durante a manipulacdo ou manuseamento

dos alimentos?

var: variancia explicada

5.3.2. Relagdes entre os constructos e modelo final

Foi testada a correlagdo entre 0s constructos, para ver se estes apresentavam uma
associacdo significativa entre si, tendo-se realizado uma analise de correlacéo através do
coeficiente de correlacdo de Pearson, conforme se pode verificar no Quadro 26. Desta
analise conclui-se que a Intencéo se relaciona significativamente com as variaveis: fator
Crencas Normativas 1 (R = 0,140), item Crencas Normativas 9 (R = 0,179) e Atitude (R
=0,312).
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Quadro 26: Correlacao entre os constructos, medida através do coeficiente de

Correlacédo de Pearson

Correlacdes de Pearson Fator CC1 Item CN9 Fator CN1 Att Int
(n=123)

Fator CC1 1,000

Item CN9 0,000 1,000

Fator CN1 0,180 0,000 1,000

Att 0,000 0,000 0,000 1,000

Int 0,025 0,179 0,140 0,312 1,000

Em seguida, e com base nos resultados obtidos, restruturou-se o0 modelo inicial de
Ajzen (ver Figura 2) de modo a incluir apenas as relagdes significativas e optimizaram-
se 0s resultados da avaliacdo global, atraves da aplicacdo do path modeling (Arbukle,

2011), obtendo-se assim o modelo final para o estudo atual (ver Figura 4).

0,.37
! 0, .53
5.40, 68 575 .-
— 1 . Q)
Crencas comportamentais 1 |——® Crencas normativas 1 18 1
~_, 249
5.54, 69 -
1 .30 Intengéo
Atitudes /
10
369,203
CN9

Figura 4: Andlise path do modelo final resultante da aplicacdo do TPB a intencédo
de comportamento dos manipuladores no que respeita ao cumprimento dos requisitos de

Higiene Pessoal.

Inicialmente criou-se um modelo saturado e apds analise dos resultados
removeram-se as variaveis que ndo apresentavam relagdes significativas (ver Figura 4).
Os pesos especificos de regressao gque cada variavel apresenta no modelo final podem ser
observadas no Quadro 27. Verifica-se que, na sua maioria, as variaveis apresentam

relacdes significativas.
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Quadro 27: Valores do coeficiente de trajectoria normalizado (B) expressando a

intensidade da dependéncia entre variaveis (n=123)

Dependéncia em analise B
Crengas Comportamentais 1 —p Crengas Normativas 0,180
Atitude —  Intencéo 0,312
Crencas Normativas — Intencéo 0,140
[temCN9 —» Intencdo 0,179

Analisou-se ainda a qualidade do ajuste através do coeficiente de determinagdo R?
tendo-se obtido um valor de R? ajustado = 0,149, o que significa que o modelo explica
14,9% da variabilidade.

Os indicadores do modelo final validado podem ser consultados no Quadro 28,
verificando-se que o modelo final obtido cumpre a maioria dos requisitos, estando
proximo do limite para dois indicadores (RMR e NFI).

Os resultados demonstraram indices de ajustamento aceitaveis (Hair et al., 2005),
pois de acordo com estes autores CMIN/DF deve ser inferior a 5, e as demais medidas de
qualidade de ajuste (NFI e CFI) devem ser superior a 0,90. Para os autores, também ¢é

adequado que o RMSEA seja inferior a 0,05.

Quadro 28: Indicadores do modelo final

Indicador Valor Requisito
CMIN/DF 0,844 <5

CFlI 1,000 >0,90
RMR 0,0562 <0,05
NFI 0,837 >0,90
RMSEA 0,000 <0,05

Fonte: Hair et al., 2005

Por ultimo, e com base nos resultados expostos, foram ainda identificados dois
grandes grupos de comportamento passado relatado com frequéncias diferentes, tendo-se
classificado estes subgrupos com base na frequéncia diaria de realizacdo dos

comportamentos relatados em estudo, como “Aderentes” (frequéncia >1,5 vez/dia) ¢
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“Nao Aderentes” (<1,5 vez/dia), de acordo com o grafico da Figura 5 (distribuicdo

bimodal, tendo um aparente ponto de corte em 1,5).
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Figura 5: Gréfico da frequéncia do comportamento passado relatado (vezes/dia)

Foi de seguida efectuada a caracterizacdo de cada um dos subgrupos identificados,
de forma a tentar analisar as diferencas no comportamento passado relatado, tendo-se

obtido os resultados expressos no Quadro 29.

Quadro 29: Caracterizagdo Sociodemografica dos subgrupos “Aderentes”

(frequéncia >1,5 vez/dia) e “Nao Aderentes” (<1,5 vez/dia)

Aderentes N&o Aderentes
Variaveis Respondentes (n=63) % Respondentes (n=60) %
Género
Feminino 61 49,6% 51 41,5%
Masculino 2 1,6% 9 7,3%
Escaldo Etario
Inferior a 30 anos 3 2,4% 0 0,0%
31 a 40 anos 13 10,6% 3 2,4%
41 a 50 anos 15 12,2% 10 8,1%
51 a 60 anos 24 19,5% 28 22,8%
Superior a 60 anos 8 6,5% 19 15,4%
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Quadro 29: Caracterizagdo Sociodemografica dos subgrupos “Aderentes”

(frequéncia >1,5 vez/dia) e “Ndo Aderentes” (<1,5 vez/dia)

Aderentes N&o Aderentes
Variaveis Respondentes (n=63) % Respondentes (n=60) %
Grau de Escolaridade
42 Classe incompleta 0 0,0% 1 0,8%
4° Ano 31 25,2% 30 24,4%
6° Ano 8 6,5% 7 5,7%
9° Ano 16 13,0% 13 10,6%
12° Ano 8 6,5% 8 6,5%
Bacharelato 0 0,0% 1 0,8%
Licenciatura 0 0,0% 0 0,0%
Funcéo desempenhada
Doceira(0) 2 1,6% 6 4,9%
Ajudante de cozinha 22 17,9% 17 13,8%
Cozinheira(o) 13 10,6% 3 2,4%
Cozinheira(o) de 22 categoria 1 0,8% 0 0,0%
Encarregada(o) 3 2,4% 5 4,1%
Copeira(0) 5 4,1% 19 15,4%
Despenseira(o) 1 0,8% 0 0,0%
Preparador(a) 16 13,0% 10 8,1%
Anos de servico
Inferior a 10 anos 41 33,3% 3 2,4%
11 a 20 anos 18 14,6% 16 13,0%
21 a 30 anos 4 3,3% 21 17,1%
31 a 40 anos 0 0,0% 13 10,6%
Superior a 40 anos 0 0,0% 7 5,7%

Pela analise do Quadro 29 é possivel verificar que o subgrupo dos “N&o
Aderentes” ¢ aquele em que os inquiridos apresentam um tempo de servigo mais elevado,
sendo que 33,3% do total tém mais de 30 anos de servico, enquanto que no subgrupo dos
“Aderentes” essa percentagem é nula, tendo todos menos de 30 anos de servigo. Esta
situacdo surge a par com o escaldo etéario, onde 78,3% dos inquiridos pertencentes ao
subgrupo dos “N&o Aderentes” tem mais de 50 anos de idade, enquanto que nos

“Aderentes” a faixa etaria ¢ menor, com 50,8% dos inquiridos de idade superior a 50 anos.
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Analisando estes dois fatores em conjunto é possivel verificar que as pessoas mais velhas
e/ou que tém mais tempo de servigo apresentam um comportamento passado relatado
mais desviante.

E ainda possivel verificar que, neste caso, o desempenho de uma funcéo
relacionada com a manipulacdo de alimentos pode influenciar diretamente o
comportamento passado, na medida em que no subgrupo dos “N&o Aderentes” existe uma
maior percentagem de operadores que desempenham a fungéo de copeiro(a) (15,4%),
enquanto que apenas 4,1% dos inquiridos pertencentes ao subgrupo dos “Aderentes”
desempenham a mesma funcdo. De igual modo, verifica-se uma maior percentagem de
cozinheiros(as) no subgrupo dos “Aderentes”, com 10,6%, que no subgrupo dos “N&o
Aderentes” (2,4%). Tal podera sugerir que os operadores cujas tarefas exigem o contato
direto com os géneros alimentares, adotam com maior frequéncia os comportamentos em

estudo.

No Quadro 30 apresenta-se a média e o desvio padrdo para cada constructo
individualmente, em funcao dos dois subgrupos identificados, e os respectivos valores da
probabilidade associada (valor —p), ndo tendo, no entanto, sido possivel identificar

modelos explicativos do estudo atual para cada um dos subgrupos:

Quadro 30: Média e desvio padrdo dos constructos para os subgrupos identificados e
valores da probabilidade associada

Categorizacao dos manipuladores
Néo Aderentes (n=60) Aderentes (n=63)
Fatores Média E:;:gg Média Eae;él'g Valor-p
Comportamento passado (vezes/dia) 0,67 0,42 2,55 1,02 0,000
Crencas comportamentais 1 5,42 0,77 5,39 0,88 0,736
Crencgas comportamentais 2 5,12 0,85 5,30 0,98 0,381
Crencas normativas 1 6,42 0,66 6,53 0,58 0,500
Crencas normativas 2 4,23 1,07 3,65 1,26 0,015
Crencas de controlo 5,40 0,88 5,05 1,27 0,166
Atitudes 5,66 0,83 5,42 0,83 0,166
Intencdo 5,77 0,82 5,54 0,77 0,142

Constata-se, pela analise do Quadro 30, que o subgrupo dos “Aderentes” apresenta
um valor médio consideravelmente maior (2,55+1,02) que o dos “N&o Aderentes”, com

0,67+0,42, justificando assim esta divisdo. Verifica-se também que o fator Crencas

60



Normativas 2 apresenta um valor mais elevado para o subgrupo dos “N&ao Aderentes”,
sugerindo que, mesmo para um comportamento passado relatado inferior ou de menor
frequéncia, o exemplo dos colegas de trabalho surge como um fator de motivagéo na

adocdo dos comportamentos em estudo.

Assim, e retornando aos objetivos propostos de responder a questdo especifica:
Qual dos constructos atitude, norma subjectiva, controlo comportamental percebido ou
comportamento passado relatado tem maior influéncia na intencdo de adoptar os
comportamentos em estudo? — Foi possivel concluir pela analise efetuada aos constructos
analisados que o constructo que melhor prediz a Intencdo é a Atitude. Verificou-se
também que o fator Crencas Normativas 1 foi o segundo preditor que melhor previu a
intencdo dos inquiridos em adotarem o0s comportamentos de higiene em estudo, sendo
influenciado pelo fator Crencas Comportamentais 1. O item CN9 também se assumiu

como um preditor da Intengéo, ainda que com menor expressao.

61



6.DISCUSSAO DE RESULTADOS
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6.1. Discussao de resultados

O presente estudo visou aplicar a Teoria do Comportamento Planeado enquanto
metodologia para avaliar a previsdo da intencdo dos manipuladores de alimentos nos
refeitorios de uma universidade portuguesa em adotarem determinados comportamentos
de higiene: uso de luvas e touca de protecdo, e remocdo de adornos pessoais durante a
manipulacdo de alimentos.

Para o efeito aplicou-se um questionario dirigido aos manipuladores de alimentos
nos refeitorios da universidade em estudo, aplicando os pressupostos da Teoria do
Comportamento Planeado (Ajzen, 2006).

O estudo decorreu em duas fases, conforme sugerido por Ajzen (1991): numa
primeira fase realizou-se um estudo exploratério de natureza qualitativa, com base em
entrevistas individuais (Denzin e Lincoln, 2005), no qual se procurou analisar as crencas
comportamentais, normativas e de controlo (Fishbein e Ajzen, 2010) dos participantes
em relagdo aos dois habitos de higiene em estudo, tendo sido selecionados individuos
pertencentes a categoria de manipuladores de alimentos e que realizam essas tarefas numa
base diaria.

Da primeira fase do trabalho foi possivel verificar que existe uma influéncia
significativa dos superiores hierarquicos na adocdo das praticas dos comportamentos
observados, e secundariamente, a influéncia dos colegas na decisdo de adotar um
determinado comportamento seguro. Constatou-se também que, na sua maioria, 0S
manipuladores de alimentos consideram como principal vantagem da adocdo dos dois
comportamentos em estudo, a prevencgédo de contaminacdes, contribuindo assim, ambas
as praticas de higiene, para uma maior seguranca na manipulacdo dos alimentos e uma
consequente diminuicdo das doencas de origem alimentar. Estes resultados vao de
encontro ao estudo realizado por Aziz e Dahan (2013) no qual se avaliaram as atitudes
dos manipuladores de alimentos em cantinas escolares, constatando-se que, o fato de os
manipuladores terem uma atitude favoravel em relacdo ao cumprimento das normas
internas da empresa, ao nivel da seguranca alimentar e da regulamentacéo geral, contribui
para reduzir o risco de contaminagfes alimentares. Concluiu-se assim que a atitude
favoravel face ao cumprimento das regras de higiene e seguranga alimentar esta

positivamente correlacionada com a adocdo destas praticas.
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Por outro lado, verificou-se igualmente na primeira fase do presente estudo, que a
questdo de ser “obrigatorio” surge a par com o “habito”, sugerindo a ligacao entre estes
dois fatores no sentido em que os comportamentos obrigatorios se tornam préticas
habituais. Foi igualmente possivel verificar nesta primeira fase do estudo que as pessoas
mais velhas apresentavam uma maior resisténcia a adocdo de algumas préaticas de
seguranca alimentar (P1, P2, P3, P6,P7 e P9, com idade média de 51 anos). Estes ultimos
suportam os resultados de um estudo realizado por Santos et al. (2008) sobre 0s niveis de
conhecimento e o comportamento relatado em 124 manipuladores de alimentos de 32
cantinas escolares em Portugal, tendo-se concluido que os manipuladores que
trabalhavam ha menos tempo nas cantinas apresentavam um comportamento relatado
mais correto que os que trabalhavam h& mais tempo e que o nivel de conhecimento dos
manipuladores com idade superior a 60 anos era significativamente mais baixo que o
apresentado pelos manipuladores mais novos. O estudo concluiu ainda que os fatores
motivacionais por trds do fato de trabalhar nas cantinas demonstraram ser o fator com
maior influéncia no comportamento e niveis de conhecimento dos manipuladores de
alimentos. Aqueles mais motivados para trabalhar nas cantinas porque gostam ou porque
apreciam a estabilidade contratual apresentaram um maior conhecimento e melhor
comportamento relatado do que aqueles que se encontram a trabalhar por falta de

alternativa.

Na segunda fase do trabalho foi realizado um estudo de natureza quantitativa,
tendo sido aplicado um questionério a uma amostra definida por conveniéncia (Hill e Hill,
2008) e constituida por 123 manipuladores de alimentos das unidades alimentares, que
manipulam alimentos numa base diaria ou semanal, na sua maioria constituida por
elementos do género feminino (91,1%), apresentando uma média de 52 anos de idade e
com um baixo grau de escolaridade, equivalente na sua maioria (49,6%), ao 1° ciclo do
ensino basico.

Dos resultados obtidos verifica-se que o modelo resultante da aplicacdo da Teoria
do Comportamento Planeado explica 14,9% da variabilidade na intencdo de realizar os
comportamentos em estudo, ficando aquém do esperado. De fato, este valor é
ligeiramente inferior ao obtido por Clayton e Griffith (2008) no modelo para a avaliagcéo
da intencédo da préatica de lavagem de maos dos manipuladores de alimentos em empresas

de catering, no qual é referido que o modelo A e o modelo C conseguem explicar 19% e
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18% da variabilidade na intencdo de lavagem de maos dos manipuladores,
respetivamente.

Os resultados do presente estudo mostraram que a Intencdo em adotar os
comportamentos em analise (uso de luvas e touca de protecdo e remocdo de adornos
pessoais), durante a manipulacdo dos alimentos, pode ser explicada pelos constructos
Atitude e Crencgas Normativas (fator Crengas Normativas 1), sendo a Atitude o constructo
que melhor prediz a Intengdo de adotar esses mesmos comportamentos (=0,30).

De igual modo, um estudo realizado por Pilling et al. (2008) com vista a identificar
crencas especificas no sentido de melhorar as intencGes dos empregados da area da
restauracdo em realizarem trés importantes comportamentos de higiene alimentar
(higienizagdo das méos, higienizacdo das superficies de contato com os alimentos e uso
de termometros) concluiu ser a Atitude o Unico preditor consistente da Intencdo em
realizar os trés comportamentos de higiene em estudo ($=0,32; p=0,53 e p=0,50,
respetivamente).

Na realidade, a Atitude é o constructo da Teoria do Comportamento Planeado que
melhor prediz a Intencdo (Guardia et al., 2006, Jenner et al., 2002 e Armitage e Conner,
2001), sendo definida como o grau em que uma pessoa avalia 0 comportamento em
questdo como favordvel ou desfavoravel (Crano e Prislin, 2006), associando-se as
dimens6es agradavel/desagradavel, bom/mau, benéfico/prejudicial (Ajzen, 2001).

A atitude pode sugerir, e ser, o principal determinante das intencdes (Rise et al.,
1998; Sheeran et al.,1999; Sparks e Guthrie,1998).

O fator Crencas Normativas 1 (f=0,18), a saber: “Os meus superiores acham que
devo usar luvas e touca de protecdo sempre que manipulo alimentos” - CN1; “Os meus
superiores acham que devo remover 0s adornos pessoais antes de manusear ou
manipular alimentos” - CN2; “No que respeita a seguranca alimentar eu gosto de fazer
aquilo que os meus superiores hierarquicos dizem” - CN3; “E importante para mim que
0 meu superior goste do meu trabalho” - CN4, assumiu-se como o segundo preditor que
melhor previu diretamente a Intengéo dos inquiridos em adotarem os comportamentos de
higiene em estudo, sendo influenciado positivamente pelas Crengas Comportamentais
(fator Crencas Comportamentais 1), a saber: “Remover 0s n0ossos objetos pessoais vale a
pena porque diminui o risco de contaminagoes dos alimentos e perigos fisicos” - CCS5;
“Usar touca para proteger os cabelos nas zonas de trabalho é mais seguro e protege os

alimentos” - CC6; “O uso de luvas é um habito aconselhavel que devemos manter porque
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protege os alimentos e vale a pena o trabalho” - CCT; “A remogdo dos adornos é algo
que devemos fazer antes de iniciar o trabalho pois faz parte das boas préaticas de
manipulacédo dos alimentos ” - CC8; “Se eu remover os meus adornos pessoais estou a
dar um bom exemplo e a contribuir para a seguran¢a dos alimentos e das pessoas” -
CcCo.

Através dos resultados obtidos no presente trabalho é possivel constatar a
importéncia da opinido dos superiores hierarquicos e a vontade de agradar aos mesmos,
ou alternativamente o receio das consequéncias exercidas pelos superiores hierarquicos
devidas a um comportamento incorreto, por parte dos manipuladores inquiridos (fator
Crencas Normativas 1), como preditor da Inten¢do na adogdo dos comportamentos em
estudo, sendo que, por sua vez, as Crencas Normativas 1 sdo positivamente influenciadas
pelas crencas relativas aos resultados esperados atraves da adogdo dos comportamentos
seguros (fator Crencas Comportamentais 1); quer dizer, os manipuladores consideram
importante que os superiores hierarquicos apreciem o seu trabalho e acreditam que a
adoc¢do de comportamentos seguros, ao nivel da seguranca alimentar, ird contribuir para
uma diminuicdo dos riscos de contaminacdo dos alimentos e, consequentemente para um
aumento da satisfacdo dos superiores relativamente ao seu desempenho. Desta forma
conclui-se que a vontade de agradar aos superiores hierarquicos, ou o receio das
consequéncias da adogdo de praticas incorretas, é influenciada pela perce¢do que os
manipuladores possuem dos comportamentos corretos a adotar, tendo impacto indireto na
Intencao.

Neste contexto, e individualmente, o item Cren¢as Normativas 9, a saber: “A
maioria das minhas colegas das areas de confecdo e preparacdo ndo usa adornos
pessoais aquando da manipulacdo dos alimentos” - CN9, assumiu-se de igual modo
como um elemento a considerar na previsao de intencdes futuras do modelo resultante da
aplicacdo da Teoria do Comportamento Planeado (Figura 4), ainda que com uma diminuta
contribui¢do ($=0,10). Analisando este item podemos igualmente constatar que, para
além dos superiores hierarquicos, que assumem maior relevancia, a influéncia das colegas
de trabalho é um elemento igualmente importante na intencdo de adogdo do
comportamento de remogéo dos adornos pessoais durante a manipulagdo de alimentos.
Por outras palavras, neste estudo evidencia-se a importancia do exemplo dos colegas de

trabalho na motivacdo em adotar os comportamentos adequados em estudo.
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Identificaram-se dois grupos de manipuladores, em fungdo do constructo
Comportamento Passado Relatado, quer dizer, com base na frequéncia diaria de
realizagdo dos dois comportamentos relatados: os “Aderentes” (realizando igual ou mais
de 1,5 vezes por dia os comportamentos) e os “Nao Aderentes” (realizando os mesmos
comportamentos menos de 1,5 vezes por dia). Ao proceder a caracterizacdo
sociodemogréfica destes dois grupos conclui-se que o cumprimento das regras de
seguranca alimentar podera estar relacionado com o fato de as tarefas das operadoras
exigirem o contato direto com os generos alimenticios, como é o caso dos inquiridos que
exercem a funcéo de cozinheiro(a), contrastando com as operadoras que ndo contactam
diretamente com os alimentos. Na realidade, verifica-se uma maior percentagem de
cozinheiros(as) no grupo dos “Aderentes” (10,6%), comparativamente ao grupo dos “N&o
Aderentes” (2,4%), em contraste com a maior percentagem de inquiridos que
desempenham a fung¢@o de copeiro(a) (15,4%) no subgrupo dos “N&o Aderentes”,
enquanto que apenas 4,1% dos inquiridos pertencentes ao subgrupo dos “Aderentes”
desempenham esta mesma funcao. Foi ainda possivel verificar que as pessoas mais velhas
apresentam maior resisténcia a ado¢do dos comportamentos em estudo, uma vez que o0
grupo dos “N&o Aderentes” foi aquele em que os inquiridos apresentam um tempo de
servigo mais elevado e onde 78,3% dos inquiridos ttm mais de 50 anos de idade.

Ambas as constatacfes acima reportadas suportam as conclusfes obtidas através
do estudo qualitativo e vdo ao encontro dos resultados do estudo realizado por Santos et
al. (2008) sobre o comportamento relatado dos manipuladores de alimentos de 32
cantinas escolares em Portugal, tendo-se concluido que os manipuladores que
trabalhavam ha menos tempo nas cantinas apresentavam um comportamento relatado

mais correto do que os que ali trabalhavam ha mais tempo.

6.2. Limitacdes ao trabalho

Entre as limitagBes encontradas na realizacdo do presente estudo € de referir a
necessidade de se realizar um questionario presencial, em alternativa a metodologia
utilizada, em que os questionarios foram autoadministrados e recolhidos uma semana
depois da sua realizagdo. Pressupde-se que um questionario realizado presencialmente
possibilitaria o esclarecimento das questfes sempre que 0s participantes evidenciassem

dificuldades no entendimento ou interpretacdo das mesmas. Esta questdo € pertinente
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devido principalmente ao baixo nivel de escolaridade apresentado pelos inquiridos, uma
vez que 49,6% da amostra possui um grau de escolaridade equivalente ao 1° ciclo do
ensino bésico (4°ano).

E ainda de referir, como limitacdo a este trabalho, que as questdes incluidas no
questionario deveriam ter sido apresentadas numa ordem aleatoria relativamente aos itens
que originaram a construcao dos constructos, em vez de estarem agrupadas, reduzindo-se
assim o efeito da ordem da apresentagéo dos itens (Kearney et al., 1997). Esta situagéo
podera ter induzido os inquiridos a responder sempre no mesmo sentido as questfes
apresentadas, enviesando os resultados obtidos.

Finalmente, importaria que o comportamento em estudo “uso de protecdo de
cabelos (touca) e de méos (luvas)” fosse desagregado, estudando-se individualmente a

intencdo de “uso de protegdo de cabelos (touca)" e de “uso de protegdo de maos (luvas)”.

6.3. Sugestdes para trabalhos futuros

Tendo em conta as limitacdes verificadas na analise e interpretacdo dos resultados
seria de considerar a hip6tese de, em trabalhos futuros, incluir no questionario realizado
um conjunto de questdes com vista a avaliar o conhecimento geral dos inquiridos
relativamente as regras de higiene e seguranca alimentar durante a manipulacdo dos
alimentos, de forma a avaliar a influéncia do conhecimento geral na intencdo dos
inquiridos em adotar os comportamentos em estudo.

A ndo incluséo neste trabalho de um conjunto de questdes com vista a avaliar o
conhecimento geral dos inquiridos relativamente as regras de higiene e seguranca
alimentar durante a manipulacdo dos alimentos, deveu-se ao fato de, em trabalhos
anteriores que avaliaram o conhecimento dos manipuladores de alimentos sobre
seguranca alimentar (Pilling et al., 2008) se ter verificado que o conhecimento ndo previa
a Intencdo dos funcionarios lavarem as maos. De igual modo, verificou-se que para
consumidores portugueses (Amorim, 2012), os inquiridos apresentavam um bom
conhecimento geral em todas as matérias associadas as Cinco Chaves para uma
Alimentacdo Mais Segura, da OMS (OMS, 2006), verificando-se ainda que o
Conhecimento n&o tinha uma acédo direta na Intengdo. No entanto, tendo por base os
resultados do presente estudo no que diz respeito a adesdo aos comportamentos em estudo

(em particular para o ndo uso de adornos pessoais), bem como o baixo nivel de
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escolaridade apresentado pelos inquiridos, considera-se a posteriori a necessidade de
avaliar o conhecimento geral dos inquiridos.

Reforga-se assim a necessidade de preparar profissionais com responsabilidade
em matéria de higiene e seguranca alimentar relacionada com medidas de saude publica.
Apesar de varios estudos defenderem gue, ndo obstante a formagdo aumentar o nivel de
conhecimento, nem sempre se traduz numa mudanca positiva das atitudes dos
manipuladores de alimentos (Compos et al., 2009 e Thobaben, 2010), pois apesar do
aumento do namero de operadores que recebem formacdo adequada, um grande numero
de surtos de intoxicacfes alimentares ainda ocorre como resultado de préaticas de
manipulacdo deficientes (Clayton et al., 2002), identifica-se como principal problemaética,
nas instituicGes publicas, a falta de profissionais com formacédo base na area alimentar,
em grande parte devido a dificuldades de contratacdo de pessoal qualificado. Em
Portugal, e principalmente no setor publico, as regras de contratacdo decorrentes dos
Caddigos de Contratos Publicos (CCP), através do Decreto-Lei n°18/2008 de 29 de janeiro,
acentuam as dificuldades em manter uma equipa de trabalho qualificada e devidamente
motivada, com as competéncias necessarias relevantes para assegurar 0S requisitos
necessarios ao nivel da higiene e seguranca alimentar, tendo em conta o baixo nivel
salarial destas equipas de trabalho, o que dificulta a contratacdo de mé&o-de-obra
qualificada. De fato, determinadas caracteristicas, transversais ao setor da restauragcdo em
Portugal, acentuam as dificuldades inerentes em manter equipas de trabalho bem
treinadas, com niveis de conhecimento adequados e aptiddes relevantes para o
cumprimento das praticas de higiene (Martins et al., 2012). Este setor emprega um
elevado nimero de trabalhadores com um reduzido grau de habilitacGes (o setor hoteleiro
e da restauracdo é, dentro da UE, o que apresenta maior proporcdo de trabalhadores com
um baixo nivel de habilitacGes), propiciando uma grande propor¢do de empregos
temporéarios e uma média de permanéncia limitada no mesmo empregador (Demunter,
2008).

Ja tendo sido reportada por Howes et al. (1996), a ligacdo entre o comportamento
positivo, as atitudes e a formacdo base adequada dos manipuladores de alimentos, com
vista a sustentabilidade das boas praticas de manipulagdo dos alimentos, considera-se que
0 setor da hotelaria e restauracdo em Portugal poderia beneficiar largamente da
obrigatoriedade de uma certificacdo para os manipuladores de alimentos. A Autoridade
de Seguranca Alimentar e Economica (ASAE) inclui na check-list usada nas inspe¢des

oficiais as empresas do setor da restauracdo um item relativo a formacao dos operadores
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(ASAE, 2007), no entanto, a certificacdo dos operadores alimentares ainda ndo é
obrigatoria em Portugal, com excecdo dos manipuladores de carnes.

Sugere-se igualmente que, em futuros estudos sobre a eficicia da aplicacdo da
Teoria do Comportamento Planeado em prever o comportamento dos operadores e a
intencdo de adotar determinados comportamentos especificos, fossem filmados os
comportamentos dos manipuladores de alimentos durante a manipulagdo dos mesmos.
Isto iria potenciar um maior entendimento das suas ac¢des e crencas relacionadas com a
seguranca alimentar. As observactes dos comportamentos dos operadores iriam permitir
identificar os comportamentos que apresentam uma maior necessidade de melhoria e o

TPB poderia fornecer ainda mais informacdes para lidar com estas questoes.

6.4. Conclusoes

O presente trabalho fornece informacdes sobre os preditores da Intencdo em
adotar dois comportamentos de higiene alimentar especificos (“uso de luvas e touca de
protecdo de cabelos” e “remocéo de adornos pessoais””) com potencial influéncia na satde
publica.

No presente estudo, a Atitude demonstrou ser o principal preditor da Intencéo,
seguidas da importancia da opinido dos superiores hierarquicos e a vontade de agradar
aos mesmos, ou o receio das consequéncias por parte dos manipuladores inquiridos (fator
Crencas Normativas 1), bem como da importancia do exemplo dos colegas de trabalho
na motivacdo em adotar os comportamentos adequados em estudo (item Crencas
Normativas 9). Por sua vez, as Crencas Normativas 1 sdo positivamente influenciadas
pelas crencas relativas aos resultados esperados através da adogdo dos comportamentos
seguros (fator Crencas Comportamentais 1).
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ANEXO A
Descritivo - Materiais utilizados no Estudo Qualitativo

Entrevista: Guido de entrevista, Declaracdo de consentimento informado, questionario

sobre dados sociodemograficos, Transcri¢Bes das entrevistas individuais

ANEXO B

Descritivo — Inquérito aplicado nas Unidades Alimentares em estudo

ANEXO C

Descritivo — Pré-requisitos e plano HACCP de um refeit6rio da Universidade em
estudo
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8.1.

ANEXO A

GUIAO DE ENTREVISTA

Como inicio da nossa entrevista informo-o(a) que as respostas as perguntas que

Ihe serdo colocadas terdo uma duracdo de 30 minutos aproximadamente. Nao existem
respostas certas ou erradas, estou apenas interessada nas suas opinides pessoais.

Peco-lhe que se sinta a vontade e que me questione em caso de ddvida sobre

alguma das questdes colocadas.

[Resultados Comportamentais:]

1.

No seu entender quais sdo as vantagens em utilizar luvas e touca durante a
manipulacdo dos géneros alimenticios?

Na sua opinido existem desvantagens em utilizar luvas e touca durante a
manipulacdo dos géneros alimenticios?

Fora as questdes anteriores, quando pensa em usar luvas e touca, 0 que é que pensa
logo de imediato (ou o0 que é a primeira coisa que lhe vem & cabeca)?

No seu entender quais sdo as vantagens em remover 0s adornos pessoais durante
a manipulagdo dos géneros alimenticios?

Na sua opinido existem desvantagens em remover 0s adornos pessoais durante a
manipulacdo dos géneros alimenticios?

Fora as questBes anteriores, quando pensa em ter de remover os adornos pessoais,
0 que é que pensa logo de imediato (ou o que é a primeira coisa que lhe vem &
cabeca)?

[Referentes Normativos:]

Quando se trata da necessidade de usar luvas e touca durante a manipulacéo dos

alimentos, pode eventualmente ter colegas ou superiores diretos que sejam da opinido que
o(a) Y deveria, ou ndo, realizar esse comportamento.

1. Por favor indique os individuos ou grupos que aprovariam (ou que sdo da
opinido) de que o(a) Y deveria usar luvas e touca durante a manipulagéo
dos alimentos.

2. Por favor indigue os individuos ou grupos que estariam em desacordo ou
que pensam que o(a) Y ndo deveria usar luvas e touca durante a
manipulacdo dos alimentos.

3. Por vezes, quando ndo temos a certeza do que fazer gostamos de observar
0 que os outros fazem. Por favor indique quais as pessoas (individuos ou
grupos) que mais provavelmente poderdo utilizar luvas e touca durante a
manipulacdo dos alimentos.

4. Por favor indique quais as pessoas (individuos ou grupos) que sdo menos
suscetiveis de usar este tipo de meios de protecédo (luvas e touca).
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Quando se trata da necessidade de remover os adornos pessoais durante a
manipulagdo dos alimentos, pode eventualmente ter colegas ou superiores diretos que
sejam da opinido que o(a) Y deveria, ou ndo, realizar esse comportamento.

5. Por favor indique os individuos ou grupos que aprovariam (ou que sdo da
opinido) de que o(a) Y deveria remover os adornos pessoais durante a
manipulacéo dos alimentos.

6. Por favor indique os individuos ou grupos que estariam em desacordo ou
que pensam que o(a) Y ndo deveria remover 0s adornos pessoais durante
a manipulacdo dos alimentos.

7. Por vezes, quando ndo temos a certeza do que fazer gostamos de observar
0 que os outros fazem. Por favor indique quais as pessoas (individuos ou
grupos) que mais provavelmente poderdo remover 0s adornos pessoais
durante a manipulacdo dos alimentos.

8. Por favor indique quais as pessoas (individuos ou grupos) que sdo menos
suscetiveis de remover os adornos pessoais aquando da manipulacdo dos
alimentos.

[Fatores de controlo:]

Existem, por vezes, fatores ou circunstancias que ajudam no processo de deciséo
de adotar comportamentos seguros durante a manipulacéo dos géneros alimentares. Por
exemplo, o tempo, a tarefa, ou a disposicéo pessoal, bem como muitos outros fatores sdo
determinantes para essa realizacéo.

1. Por favor indique todos os fatores ou circunstancias que facilitam ou
possibilitam que o(a) Y utilize luvas e touca durante a manipulacdo dos
alimentos.

2. Por favor indique todos os fatores ou circunstancias que tornariam dificil
ou que o(a) impediriam de utilizar luvas e touca durante a manipulagéo
dos alimentos.

3. Por favor indique todos os fatores ou circunstancias que facilitam ou
possibilitam que o(a) Y remova 0s seus adornos pessoais durante a
manipulacdo dos alimentos.

4. Por favor indique todos os fatores ou circunstancias que tornariam dificil
ou que o(a) impediriam de remover 0s seus adornos pessoais durante a
manipulacdo dos alimentos.
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TERMO DE CONSENTIMENTO INFORMADO

O(a) Sr(a) estéa a ser convidado(a) a participar numa investigacao desenvolvida no
ambito de um trabalho de mestrado em Ciéncias do Consumo Alimentar da Universidade
Aberta.

A sua colaboracdo neste estudo consistird no fornecimento de respostas a um
conjunto de perguntas sob a forma de uma entrevista. O objetivo do projeto de pesquisa
€ o0 de analisar as préaticas de comportamento dos manipuladores de alimentos.

As entrevistas ndo serdo gravadas mas serdo transcritas sendo posteriormente
trabalhadas em termos de contetido. A participacdo neste estudo é totalmente voluntaria,
pelo que se decidir participar devera preencher a declaracdo abaixo. Se desejar ndo
participar ou parar a qualquer momento tem absoluta liberdade para o fazer.

As suas respostas serdo tratadas de forma andnima e confidencial, pelo que o seu
nome nunca serd mencionado em qualquer fase deste estudo. Os dados recolhidos sdo
apenas para fins cientificos e as informacGes sobre dados pessoais serdo tratadas e
utilizadas apenas pela responsavel do projeto.

Sinta-se a vontade para esclarecer quaisquer duvidas antes de decidir sobre a sua
participacdo neste estudo.

DECLARACAO

Declaro ter lido e compreendido o conteldo do presente Termo de Consentimento, e
concordo em participar deste estudo de forma livre e esclarecida.

(Assinatura do(a) participante)

Data: 2014/ |
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CARACTERIZACAO SOCIODEMOGRAFICA

1. Sexo: D Masculino D Feminino

2. ldade: E

3. Estado Civil:SoIteiro(a)E Casado(a)DDivorciado(a) E Uniéo fato D
Vilvo(a) E

4. Grau de Escolaridade:
42 Classe incompleta E 1° Ciclo (42 classe) E
2° Ciclo (6° ano) D 3° Ciclo (9° ano) E
12° Ano D Bacharelato D
Licenciatura D

5. Profissdo:

6. Funcéo:

7. Concelho onde reside:

8. N°de pessoas do agregado familiar (incluindo o proprio): D
9. N°de criangas do agregado: D

No caso de existirem criangas, por favor indique as idades respetivas: -

10. Anos de profisséo: D

Obrigado pela sua colaboracéo!
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TRANSCRICOES

Dia: 10/11/2014

Duracéo: 46 min
Entrevista n°1
Moderadora: Vamos dar inicio a nossa entrevista que ird durar cerca de 20 a 30 minutos.
Peco-lhe que esteja a vontade e informo que ndo existem respostas certas ou erradas, por
iSso é apenas importante a sua opinido sincera.
Comeco entédo por lhe perguntar, no seu entender, quais sdo as vantagens em utilizar luvas
e touca durante a manipulacdo dos géneros alimenticios?
P1: Eu acho que é importante porque se usarmos sabemos que estamos a proteger 0s
alimentos de sujidades e dos nossos cabelos.
Moderadora: E na sua opinido quais sdo as desvantagens em utilizar luvas e touca
durante a manipulacdo dos generos alimenticios?
P1: Atouca a gente usa sempre mas as luvas as vezes é mais aborrecido porque temos de
andar sempre a tirar e a por as luvas e nao temos assim tanto tempo.
Moderadora: Entdo e diga-me, quando pensa em usar luvas e touca, 0 que é que pensa
logo de imediato (qual € a primeira coisa que lhe vem a cabeca)?
P1: E uma chatice (risos)! D& mais trabalho, mas as vezes tem de ser.
Moderadora: Relativamente aos adornos pessoais, quais é que acha que séo as vantagens
em remover este tipo de objetos para manipular os alimentos?
P1: Acho que sim, temos de tirar.
Moderadora: Mas quais sdo as vantagens em tirar?
P1: Se tirarmos sabemos que ndo corremos o risco de deixar cair nada para os alimentos.
Moderadora: Esta a falar de evitar os riscos fisicos, portanto?
P1: Sim, é isso mesmo.
Moderadora: E as desvantagens em remover 0s adornos, na sua opinido, quais séo?
P1: Temos que estar sempre a por e a tirar e as vezes esquecemo-nos.
Moderadora: Quando pensa em ter de remover os adornos, qual € a primeira coisa que
pensa?
P1: SO tiro se tiver mesmo de tirar.
Moderadora: Agora queria perguntar-lhe outra coisa: Quando ha necessidade de usar a
touca e as luvas, pode haver colegas ou superiores que acham que deve, ou ndo, ter esse
comportamento e usar as luvas e touca. Assim, gostava de Ihe pedir que me indicasse
quem (colegas ou superiores ou outros) é que acha que vocé devia usar touca e luvas
guando esta a manipular os alimentos?
P1: Quem é que acha que eu tenho de usar luvas?
Moderadora: Sim, exatamente.
P1: Os meus chefes, a Eng.2 e 0 encarregado.
Moderadora: E quem € que, na sua opinido, pensa que vocé ndo deveria usar luvas e
touca quando manipula alimentos?
P1: Acho que ninguém. Que eu saiba, pelo menos (risos).
Moderadora: Muito bem. Porque as vezes nds ndo temos a certeza do que fazer e
tentamos ver o que fazem os outros. Diga-me por favor quais as pessoas que no seu
entender mais provavelmente poderdo usar luvas e touca quando manipulam alimentos.
P1: NOs na cozinha e na preparagdo. Ai temos sempre de usar tudo.
Moderadora: E quem é que na sua opinido, tem menos tendéncia a usar as luvas e a
touca?
P1: A touca ndo sei. As luvas quem esta no empratamento nao costuma usar.
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Moderadora: Falando agora da necessidade de remover os adornos pessoais, pode haver
colegas ou superiores que acham que devia, ou néo, ter este comportamento. Quem é que
acha que é da opinido que vocé deveria remover sempre 0s adornos durante a manipulacéo
dos alimentos?

P1: Os chefes e os encarregados.

Moderadora: E quem € que na sua opinidao acha que vocé nédo devia remover os adornos
pessoais?

P1: Algumas colegas porque elas acham que ndo devemos tirar as aliangas. O resto
podemos tirar mas as aliangas de casamento algumas acham que néo.

Moderadora: As vezes n6s ndo temos a certeza do que fazer e tentamos ver o que fazem
0s outros. Diga-me entdo quais as pessoas que no seu entender mais provavelmente
poderdo tirar os adornos para manipular os alimentos?

P1: Isso eu ndo sei. Ha quem n&o se importe de tirar e ha outras pessoas que ndo gostam
de tirar, mas na cozinha deviamos todas tirar.

Moderadora: E quem é que acha que é menos provavel de tirar os adornos?

P1: As do empratamento e do balcéo.

Moderadora: Restam apenas 4 perguntas e agora gostava que me dissesse quais é que
sdo os fatores que possibilitam ou que facilitam a utilizacdo das luvas e da touca?

P1: Temos sempre luvas disponiveis e também temos as nossas toucas, por isso podemos
usar sempre que precisamos. E se tivermos a mexer em alimentos cozinhados, como por
exemplo a fatiar carne, temos mesmo de usar.

Moderadora: E quais sdo os fatores que dificultam a utilizacao das luvas?

P1: as vezes ndo temos luvas de tamanho adequado e temos de usar tamanhos maiores e
isso ndo dé jeito nenhum.

Moderadora: Para terminar diga-me por favor quais é que acha que sao os fatores ou as
circunstancias que possibilitam ou que facilitam que remova os seus adornos pessoais?
P1: Como temos onde guardar podemos tirar, porque sendo ndao podiamos tirar nada
porque podiam desaparecer.

Moderadora: E quais é que sdo os fatores que tornam mais dificil ou que a poderiam
impedir de remover os seus adornos?

P1: N&o ha fatores externos que me impecam. Se quiser tirar, tiro.

Moderadora: Obrigada pelo seu tempo. A entrevista terminou.

90



Dia: 11/11/2014
Duracéo: 38 min

Entrevista n°2

Moderadora: Vamos dar inicio a nossa entrevista que ird durar cerca de 20 a 30 minutos.
Peco-lhe que esteja a vontade e informo que ndo existem respostas certas ou erradas, por
iSso é apenas importante a sua opinido sincera.

Comeco entédo por lhe perguntar, no seu entender, quais sdo as vantagens em utilizar luvas
e touca durante a manipulacdo dos géneros alimenticios?

P2: E para evitar contaminagdes. A touca protege os alimentos dos cabelos e as luvas da
contaminacdo das nossas maos.

Moderadora: E na sua opinido quais sdo as desvantagens em utilizar luvas e touca
durante a manipulacdo dos generos alimenticios?

P2: As luvas nem sempre sdo do nosso tamanho e as vezes ficam enroladas e isso dificulta
0 nosso trabalho. De resto ndo vejo mais nada.

Moderadora: Quando pensa em usar luvas e touca, o que é que pensa logo de imediato
(qual é a primeira coisa que lhe vem a cabeca)?

P2: E uma coisa obrigatoria.

Moderadora: Relativamente aos adornos pessoais, quais é que acha que sdo as vantagens
em remover este tipo de objetos para manipular os alimentos?

P2: E também para evitar contaminagdes dos alimentos.

Moderadora: E as desvantagens em remover os adornos, na sua opinido, quais séo?

P2: NOs ndo gostamos de tirar, porque também temos de andar bonitas (risos). E sao
objetos pessoais.

Moderadora: Quando pensa em ter de remover os adornos, qual é a primeira coisa que
pensa?

P2: Na minha alianca (risos). Ndo gosto de ter de tirar, por isso evito.

Moderadora: E s tira se Ihe chamarem a atencéo é isso?

P2: Sim (risos). E se estiver sem luvas.

Moderadora: Agora queria perguntar-lhe outra coisa: Quando ha necessidade de usar a
touca e as luvas, pode haver colegas ou superiores que acham que deve, ou ndo, ter esse
comportamento e usar as luvas e touca. Assim, gostava de lhe pedir que me indicasse
guem (colegas ou superiores ou outros) € que acha que vocé devia usar touca e luvas
quando estd a manipular os alimentos?

P2: Acho gue toda a gente.

Moderadora: E quem € que, na sua opinido, pensa que vocé nao deveria usar luvas e
touca quando manipula alimentos?

P2: Ninguém acha isso, pelo menos que eu saiba.

Moderadora: Muito bem. Porque as vezes nds ndo temos a certeza do que fazer e
tentamos ver o que fazem os outros. Diga-me por favor quais as pessoas que no seu
entender mais provavelmente poderdo usar luvas e touca quando manipulam alimentos.
P2: Na cozinha toda a gente tem de usar. Nos outros sitios ndo sei se usam as luvas
sempre. Mas a touca toda a gente tem de usar.

Moderadora: E quem é que na sua opinido, tem menos tendéncia a usar as luvas e a
touca?

P2: Na copa.

Moderadora: Falando agora da necessidade de remover os adornos pessoais, pode haver
colegas ou superiores que acham que devia, ou néo, ter este comportamento. Quem é que
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acha que é da opinido que vocé deveria remover sempre 0s adornos durante a manipulagéo
dos alimentos?

P2: Os meus chefes todos acham. E algumas colegas também mas é s6 para me
chatearem.

Moderadora: E quem € que na sua opinido acha que vocé ndo devia remover os adornos
pessoais?

P2: H& aqui algumas pessoas, principalmente as senhoras mais velhas e casadas, ndo
gostam de tirar.

Moderadora: As vezes nds ndo temos a certeza do que fazer e tentamos ver o que fazem
0s outros. Diga-me entdo quais as pessoas que no seu entender mais provavelmente
poderdo tirar os adornos para manipular os alimentos?

P2: As que mexem mais nos alimentos, que sdo as da preparacdo e cozinhas.
Moderadora: E quem é que acha que é menos provavel de tirar os adornos?

P2: Na copa

Moderadora: Restam apenas 4 perguntas e agora gostava que me dissesse quais é que
sdo os fatores que possibilitam ou que facilitam a utilizacdo das luvas e da touca?

P2: Todas temos as nossas toucas e temos sempre luvas nos nossos setores. Toda a gente
tem.

Moderadora: E quais sdo os fatores que dificultam a utilizacdo das luvas?

P2: Ja disse que era o tamanho. E ter de andar sempre a tirar e a por também dificulta. Se
ndo tivermos as luvas lavamos mais vezes as méos e se ficarem bem lavadas eu ate acho
que € melhor e a n6s da-nos mais jeito.

Moderadora: Conhece as regras de lavagem das méos?

P2: Sim conheco. Néo sei aqueles passos todos, mas sei que temos de lavar muito bem e
unhas e tudo e as zonas entre os dedos.

Moderadora: Para terminar diga-me por favor quais é que acha que sao os fatores ou as
circunstancias que possibilitam ou que facilitam que remova os seus adornos pessoais?
P2: Posso guardar no meu cacifo e trancar. Se ndo fosse isso nio tirava. As vezes ponho
no bolso e j& me esqueci uma vez.

Moderadora: E quais é que sdo os fatores que tornam mais dificil ou que a poderiam
impedir de remover 0s seus adornos?

P2: Ndo gosto de tirar a alianca. Tem valor sentimental e eu sou supersticiosa (risos).
Moderadora: Obrigada pelo seu tempo. A entrevista terminou.
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Dia: 12/11/2014
Duracgéo: 35 min

Entrevista n°3

Moderadora: Vamos dar inicio a nossa entrevista que ira durar cerca de 20 a 30 minutos.
Peco-lhe gque esteja a vontade e informo que ndo existem respostas certas ou erradas, por
iSO € apenas importante a sua opinido sincera.

Comeco entdo por lhe perguntar, no seu entender, quais sdo as vantagens em utilizar luvas
e touca durante a manipulacdo dos géneros alimenticios?

P3: As luvas e a touca servem para prevenir que se contaminem os alimentos,
principalmente depois de ja estarem cozinhados.

Moderadora: E na sua opinido quais sdo as desvantagens em utilizar luvas e touca
durante a manipulagdo dos géneros alimenticios?

P3: Com as luvas as vezes € pior porque ndo sentimos se estao sujas. Enquanto as nossas
mé&os a gente sabe quando tem de as lavar porque sentimos.

Moderadora: E a touca?

P3: A touca ndo vejo desvantagens nenhumas.

Moderadora: Quando pensa em usar luvas e touca, 0 que € que pensa logo de imediato
(qual é a primeira coisa que lhe vem a cabeca)?

P3: Uso ja por habito a touca e as luvas, é uma coisa normal.

Moderadora: Relativamente aos adornos pessoais, quais € que acha que sao as vantagens
em remover este tipo de objetos para manipular os alimentos?

P3: Prevencgéo. Podem estar sujos ou cair para dentro de alguma coisa, dos alimentos.
Moderadora: Previne contaminacdes e riscos fisicos, € isso que quer dizer?

P3: Sim € isso.

Moderadora: E as desvantagens em remover 0s adornos, na sua opiniao, quais sao?

P3: Se forem anéis alguns ja nem saem bem. Temos de usar sabdo. N&o é pratico. Os
brincos ou fios ndo vejo desvantagens.

Moderadora: Quando pensa em ter de remover os adornos, qual € a primeira coisa que
pensa?

P3: Tenho de usar sabdo para tirar estes anéis. Por isso so tiro se tiver de tirar.
Moderadora: E quando é acha que tem de tirar?

P3: Se a chefe estiver ao pé ou quando estamos a mexer em alimentos ja cozinhados.
Moderadora: E se forem crus ndo ha problema?

P3: Também ha mas ja ndo é tanto, porque a minha alianca esta tdo apertada que nao cai
e a contaminac¢do nos crus nao € tdo grave porgue depois ainda vao ser cozinhados e isso
elimina as bactérias.

Moderadora: Agora vou perguntar-lhe outra coisa: Quando ha necessidade de usar a
touca e as luvas, pode haver colegas ou superiores que acham que deve, ou ndo, ter esse
comportamento e usar as luvas e touca. Assim, gostava que me indicasse quem (colegas
ou superiores ou outros) € que acha que vocé devia usar touca e luvas quando esta a
manipular os alimentos?

P3: Todas e principalmente os chefes. Mas toda a gente acha. Depois as vezes ha quem
nédo goste de usar ou se esqueca, e preferem lavar bem as méos a usar as luvas.
Moderadora: E quem € que, na sua opinido, pensa que vocé nao deveria usar luvas e
touca quando manipula alimentos?

P3: Ninguém. Ao mexer nos alimentos ninguém.
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Moderadora: As vezes nos ndo temos a certeza do que fazer e tentamos ver o que fazem
0s outros. Diga-me por favor quais as pessoas que no seu entender mais provavelmente
poderdo usar luvas e touca quando manipulam alimentos.

P3: Toda a gente devia usar na cozinha e preparacéo.

Moderadora: E quem é que na sua opinido, tem menos tendéncia a usar as luvas e a
touca?

P3: Quem esta na copa. As vezes tem luvas e ndo tem touca e as vezes tem touca e ndo
tem luvas.

Moderadora: Falando agora da necessidade de remover 0s adornos pessoais, pode haver
colegas ou superiores que acham que devia, ou néo, ter este comportamento. Quem é que
acha que é da opinido que vocé deveria remover sempre 0s adornos durante a manipulacéo
dos alimentos?

P3: Os chefes. N6s ndo gostamos de tirar mas ha sempre quem goste de cumprir sé para
ficar bem visto. Também ndo querem tirar mas tiram para poderem dizer que tiraram e
ficarem bem vistas pelas chefias.

Moderadora: E quem € que na sua opinidao acha que vocé ndo devia remover os adornos
pessoais?

P3: As mais velhas sdo as piores

Moderadora: As vezes nds ndo temos a certeza do que fazer e tentamos ver o que fazem
0s outros. Diga-me entdo quais as pessoas que no seu entender mais provavelmente
poderdo tirar os adornos para manipular os alimentos?

P3: As da cozinha e as que gostam de engraxar o0s chefes (risos).

Moderadora: E quem é que acha que é menos provavel de tirar os adornos?

P3: Na copa outra vez. Ninguém tira nada.

Moderadora: Restam apenas 4 perguntas e agora gostava que me dissesse quais é que
sdo os fatores que possibilitam ou que facilitam a utilizacdo das luvas e da touca?

P3: Toda a gente tem touca e luvas se quiser.

Moderadora: E quais sdo os fatores que dificultam a utilizacdo das luvas?

P3: Algumas rasgam-se muito. E ter de andar sempre a mudar de luvas. Por isso é
preferivel lavar bem as mdos mesmo que leve tempo.

Moderadora: Conhece as regras de lavagem das méos?

P3: N&o. Mas sei que temos de lavar muito bem e durante algum tempo. As unhas também
tem de estar limpas. Eu ate tenho uma escovinha para as unhas.

Moderadora: Para terminar diga-me por favor quais € que acha que sdo os fatores ou as
circunstancias que possibilitam ou que facilitam que remova os seus adornos pessoais?
P3: Que possibilitam? Haver sabdo. Se ndo houvesse eu ndo conseguia tirar a minha
alianca.

Moderadora: E quais é que sdo os fatores que tornam mais dificil ou que a poderiam
impedir de remover os seus adornos?

P3: a dificuldade de remover os anéis, como eu ja disse. Ja me esta tudo apertado e as
maos incham muito.

Moderadora: Obrigada pelo seu tempo. A entrevista terminou.

94



Dia: 13/11/2014
Duracgéo: 41 min

Entrevista n°4

Moderadora: Vamos dar inicio a nossa entrevista que ira durar cerca de 20 a 30 minutos.
Peco-lhe gque esteja a vontade e informo que ndo existem respostas certas ou erradas, por
iSO € apenas importante a sua opinido sincera.

Comeco entdo por lhe perguntar, no seu entender, quais sdo as vantagens em utilizar luvas
e touca durante a manipulacdo dos géneros alimenticios?

P4: As vantagens sdo evitar que os alimentos figuem contaminados pelas nossas méaos ou
que possam cair cabelos e contaminar a comida. Mas hé situagdes em que quase que é
melhor ndo usar luvas se tivermos as méos bem lavadas.

Moderadora: E quais sdo essas situa¢des?

P4: Se estivermos a cozinhar com luvas ndo temos tanta nogéo se as luvas estéo sujas e
temos de estar constantemente a trocar como forma de prevenir. 1sso ndo é nada pratico
por isso € melhor lavar bem as méos e ndo colocar as luvas nesses casos.

Moderadora: Muito bem. E na sua opinido quais sdo as desvantagens em utilizar luvas
e touca durante a manipulacdo dos géneros alimenticios?

P4: Sdo as que acabei de dizer. Ndo damos conta se estiverem sujas e acaba por ser ainda
pior do que se ndo tivermos luvas. A desvantagem de usar touca néo é nenhuma.
Moderadora: Quando pensa em usar luvas e touca, o que é que pensa logo de imediato
(qual €é a primeira coisa que lhe vem a cabeca)?

P4: E uma coisa que tenho de fazer. Assim como entrar no carro e colocar o cinto.
Moderadora: Entdo sera por habito?

P4: Sim.

Moderadora: Relativamente aos adornos pessoais, quais é que acha que sdo as vantagens
em remover este tipo de objetos para manipular os alimentos?

P4: E a mesma coisa. Contaminacdes. Tirar essas coisas ajuda a evitar contaminacdes.
Moderadora: E as desvantagens em remover os adornos, na sua opiniéo, quais séo?

P4: Nenhumas, acho eu. Eu tiro tudo com muita facilidade. As vezes ja nem trago nada.
Moderadora: Quando pensa em ter de remover os adornos, qual € a primeira coisa que
pensa?

P4: Para evitar isso eu ja nem trago de casa, por isso ndo penso nisso. Quando trago, tiro.
Por isso penso que é uma coisa que tenho de fazer. Como a vestir a bata e 0s sapatos. E
igual.

Moderadora: Entdo e diga-me, quando ha necessidade de usar a touca e as luvas, pode
haver colegas ou superiores que acham que deve, ou ndo, ter esse comportamento e usar
as luvas e touca. Assim, gostava que me indicasse quem (colegas ou superiores ou outros)
é que acha que vocé devia usar touca e luvas quando esta a manipular os alimentos?

P4: Os encarregados e a senhora engenheira. E muitas de nds também ja temos esse habito
bem estabelecido. Eu por exemplo tenho, mas sei que ha quem tenha mais resisténcias.
Moderadora: E quem € que, na sua opinido, pensa que vocé nao deveria usar luvas e
touca quando manipula alimentos?

P4: A touca ndo tanto, mas as luvas ha certas pessoas mais teimosas que acham que é
perda de tempo e que € pior.

Moderadora: Mas consegue dizer-me quem Sao essas pessoas?

P4: N4o sei especificar, mas posso dizer nomes.

Moderadora: N&o queria que dissesse nomes. Consegue enquadrar essas pessoas em
alguma categoria?
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P4: Talvez as pessoas mais velhas e as que tém mais mau feitio e gostam de contrariar
(risos).

Moderadora: As vezes nds ndo temos a certeza do que fazer e tentamos ver o que fazem
0s outros. Diga-me por favor quais as pessoas que no seu entender mais provavelmente
poderdo usar luvas e touca quando manipulam alimentos.

P4: Quem esta nas cozinhas.

Moderadora: E quem é que na sua opinido, tem menos tendéncia a usar as luvas e a
touca?

P4: Aqui no refeitdrio, sdo as pessoas da copa. E as mais velhas também.

Moderadora: Entdo e falando agora da necessidade de remover os adornos pessoais,
pode haver colegas ou superiores que acham que devia, ou ndo, ter este comportamento.
Quem é que acha que é da opinido que vocé deveria remover sempre 0s adornos durante
a manipulagéo dos alimentos?

P4: Eu.

Moderadora: E mais alguém?

P4: Os encarregados e as chefias, claro.

Moderadora: E quem € que na sua opinido acha que vocé ndo devia remover os adornos
pessoais?

P4: As tais que falei hd pouco. As mais velhas e com pior feitio. Acham que como dantes
ndo usavam nédo tém de usar.

Moderadora: As vezes nds ndo temos a certeza do que fazer e tentamos ver o que fazem
0s outros. Diga-me entdo quais as pessoas que no seu entender mais provavelmente
poderdo tirar os adornos para manipular os alimentos?

P4: Quem trabalha na cozinha e na preparacéo.

Moderadora: E quem é que acha que é menos provavel de tirar os adornos?

P4: As mais velhas outra vez.

Moderadora: Restam apenas 4 perguntas e agora gostava que me dissesse quais é que
sdo os fatores que possibilitam ou que facilitam a utilizacdo das luvas e da touca?

P4: Se ndo tivermos a nossa touca podemos pedir uma descartavel e as luvas também ha
sempre que precisamos em cada setor.

Moderadora: E quais sdo os fatores que dificultam a utilizacdo das luvas?

P4: as vezes as luvas ndo chegam nos tamanhos certos, ou quem tem maos mais pequenas
usa sempre uma luva grande.

Moderadora: Para terminar diga-me por favor quais € que acha que sdo os fatores ou as
circunstancias que possibilitam ou que facilitam que remova os seus adornos pessoais?
P4: Temos 0s nossos cacifos. Acho gue € isso.

Moderadora: E quais é que sdo os fatores que tornam mais dificil ou que a poderiam
impedir de remover os seus adornos?

P4: Se fossem objetos de valor sentimental e que eu ndo quisesse tirar por convicgao por
exemplo

Moderadora: Obrigada pelo seu tempo. A entrevista terminou.
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Dia: 18/11/2014
Duracgéo: 40 min

Entrevista n°5

Moderadora: Vamos dar inicio a nossa entrevista que ird durar cerca de 20 a 30 minutos.
Peco-lhe que esteja a vontade e informo que ndo existem respostas certas ou erradas, por
iSso é apenas importante a sua opinido sincera.

Comeco entédo por lhe perguntar, no seu entender, quais sao as vantagens em utilizar luvas
e touca durante a manipulacdo dos géneros alimenticios?

P5: é para proteger os alimentos das nossas méos e dos cabelos.

Moderadora: E para proteger do qué?

P5: Das bactérias e dos virus.

Moderadora: Muito bem. E na sua opinido quais sdo as desvantagens em utilizar luvas
e touca durante a manipulacdo dos géneros alimenticios?

P5: A touca ndo tem desvantagens e as luvas também ndo. Exceto quando temos de estar
sempre a colocar luvas novas.

Moderadora: E isso € uma desvantagem porqué?

P5: Porque perdemos tempo a fazer isso.

Moderadora: Quando pensa em usar luvas e touca, 0 que € que pensa logo de imediato
(qual é a primeira coisa que lhe vem a cabeca)?

P5: Que tenho de usar porgue se ndo usar chateiam-me logo.

Moderadora: Quem a chateia? As colegas?

P5: N&o a minha chefe.

Moderadora: Relativamente aos adornos pessoais, quais € que acha que sao as vantagens
em remover este tipo de objetos para manipular os alimentos?

P5: Para ndo cair para a comida. Os brincos ou o0s anéis podem cair para 0s alimentos.
Moderadora: E as desvantagens em remover 0s adornos, na sua opiniao, quais sao?

P5: Sédo coisas pessoais que ndo é facil ter de tirar

Moderadora: Quando pensa em ter de remover os adornos, qual é a primeira coisa que
pensa?

P5: La tenho eu de tirar os meus brincos (risos). Os anéis tiro bem até porque ndo me da
jeito ter, mas os brincos chateia-me. Normalmente s0 tiro se o chefe mandar tirar.
Moderadora: Entdo e diga-me, quando ha necessidade de usar a touca e as luvas, pode
haver colegas ou superiores que acham que deve, ou nédo, ter esse comportamento e usar
as luvas e touca. Assim, gostava que me indicasse quem (colegas ou superiores ou outros)
é que acha que vocé devia usar touca e luvas quando esta a manipular os alimentos?

P5: A minha chefe. A gente as vezes esquece-se das luvas e ela vem logo perguntar
porque é que ndo temos.

Moderadora: E quem € que, na sua opinido, pensa que vocé nao deveria usar luvas e
touca quando manipula alimentos?

P5: Algumas colegas acham que é pior usar luvas.

Moderadora: E vocé o que acha?

P5: Acho que depende. Se for a mexer em coisas cruas podemos nao ter. Cozinhadas ja
néo.

Moderadora: E que pessoas sao essas que acham que é pior usar as luvas?

P5: As senhoras mais antigas aqui.
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Moderadora: As vezes nos ndo temos a certeza do que fazer e tentamos ver o que fazem
0s outros. Diga-me por favor quais as pessoas que no seu entender mais provavelmente
poderdo usar luvas e touca quando manipulam alimentos.

P5: As das cozinhas

Moderadora: E quem é que na sua opinido, tem menos tendéncia a usar as luvas e a
touca?

P5: N&o sei bem. Na copa nem sempre tem a touca. Ou entdo os mais velhos. Também
sd0 mais resistentes a essas coisas.

Moderadora: Entdo e falando agora da necessidade de remover os adornos pessoais,
pode haver colegas ou superiores que acham que devia, ou ndo, ter este comportamento.
Quem é que acha que é da opinido que vocé deveria remover sempre os adornos durante
a manipulacéo dos alimentos?

P5: Os chefes outra vez, e a engenheira tambem. Se eu me esqueco vém logo dizer-me.
Moderadora: E quem € que na sua opinidao acha que vocé nédo devia remover os adornos
pessoais?

P5: Ninguém. Acho gque concordam todas.

Moderadora: As vezes nds ndo temos a certeza do que fazer e tentamos ver o que fazem
0s outros. Diga-me entdo quais as pessoas que no seu entender mais provavelmente
poderdo tirar os adornos para manipular os alimentos?

P5: Os chefes ndo usam nada. Depois ha sempre quem queira agradar e mostrar e essas
tiram sempre, mas € sO para agradar aos encarregados e para poderem chatear as outras.
Moderadora: E quem € que acha que é menos provavel de tirar os adornos?

P5: Acho eu séo as pessoas mais velhas

Moderadora: Restam apenas 4 perguntas e agora gostava que me dissesse quais é que
séo os fatores que possibilitam ou que facilitam a utilizagdo das luvas e da touca?

P5: N@s temos a nossa touca e as nossas batas. S&o s6 nossas ndo temos de trocar com
ninguém. Também temos luvas sempre que quisermos.

Moderadora: E quais sdo os fatores que dificultam a utilizacdo das luvas?

P5: Estdo-se sempre a rasgar e temos de andar sempre a mudar. 1sso € uma perda de
tempo

Moderadora: Para terminar diga-me por favor quais é que acha que sao os fatores ou as
circunstancias que possibilitam ou que facilitam a remoc¢édo dos seus adornos pessoais?
P5: se eu ndo trouxer nada de casa € mais facil. Acho que € s0 isso.

Moderadora: E quais é que sdo os fatores que tornam mais dificil ou que a poderiam
impedir de remover os seus adornos?

P5: Anéis que ja ndo saem. N&o é o meu caso mas acontece a algumas colegas aqui.
Moderadora: Obrigada pelo seu tempo. A entrevista terminou.
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Dia: 18/11/2014
Duracgéo: 33 min

Entrevista n°6

Moderadora: Vamos dar inicio a nossa entrevista que ira durar cerca de 20 a 30 minutos.
Peco-lhe gque esteja a vontade e informo que ndo existem respostas certas ou erradas, por
iSO € apenas importante a sua opinido sincera.

Comeco entdo por lhe perguntar, no seu entender, quais sdo as vantagens em utilizar luvas
e touca durante a manipulacdo dos géneros alimenticios?

P6: E para ndo cairem cabelos.

Moderadora: E as luvas?

P6: As luvas acho que € para ndo sujar os alimentos e proteger as maos.

Moderadora: E na sua opinido quais sdo as desvantagens em utilizar luvas e touca
durante a manipulacdo dos generos alimenticios?

P6: As luvas a mim ficam-me sempre grandes, mesmo as de tamanho S. A touca uso sem
problemas.

Moderadora: Quando pensa em usar luvas e touca, o que é que pensa logo de imediato
(qual é a primeira coisa que lhe vem a cabeca)?

P6: Que é obrigatério usar.

Moderadora: Relativamente aos adornos pessoais, quais é que acha que sdo as vantagens
em remover este tipo de objetos para manipular os alimentos?

P6: Ndo sei. Nenhumas. Desde que estejam limpos ndo vejo nenhumas.

Moderadora: E as desvantagens em remover os adornos, na sua opinido, quais séo?

P6: As desvantagens? Da trabalho e acho que ndo adianta muito.

Moderadora: Quando pensa em ter de remover os adornos, qual é a primeira coisa que
pensa?

P6: SO tiro se tiver mesmo de tirar por isso tento evitar. Também ndo uso muita coisa e
0S brincos sdo pequenos quase nem se veem.

Moderadora: Entdo e diga-me, quando ha necessidade de usar a touca e as luvas, pode
haver colegas ou superiores que acham que deve, ou ndo, ter esse comportamento e usar
as luvas e touca. Assim, gostava que me indicasse quem (colegas ou superiores ou outros)
é que acha que vocé devia usar touca e luvas quando esta a manipular os alimentos?

P6: Os encarregados.

Moderadora: E quem € que, na sua opinido, pensa que vocé nao deveria usar luvas e
touca quando manipula alimentos?

P6: Eu penso e sei que algumas colegas também. E até sdo pessoas que ja ca estdo ha
muito tempo.

Moderadora: As vezes nds ndo temos a certeza do que fazer e tentamos ver o que fazem
0s outros. Diga-me por favor quais as pessoas que no seu entender mais provavelmente
poderdo usar luvas e touca quando manipulam alimentos.

P6: O pessoal das cozinhas

Moderadora: E quem é que na sua opinido, tem menos tendéncia a usar as luvas e a
touca?

P6: Algumas pessoas mais velhas, mas s as luvas. A touca quem nédo usa sdo os da copa,
e s0 poem quando chega o encarregado ou a engenheira. De resto andam com ela no bolso
da bata.

Moderadora: Entdo e falando agora da necessidade de remover os adornos pessoais,
pode haver colegas ou superiores que acham que devia, ou ndo, ter este comportamento.
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Quem é que acha que é da opinido que vocé deveria remover sempre 0s adornos durante
a manipulacéo dos alimentos?

P6: Os encarregados.

Moderadora: E quem € que na sua opinidao acha que vocé nédo devia remover os adornos
pessoais?

P6: Aqui quase ninguém gosta de ter de tirar.

Moderadora: As vezes nds ndo temos a certeza do que fazer e tentamos ver o que fazem
0s outros. Diga-me entdo quais as pessoas que no seu entender mais provavelmente
poderdo tirar os adornos para manipular os alimentos?

P6: Quem faz a preparacao talvez.

Moderadora: E quem é que acha que é menos provavel de tirar os adornos?

P6: quem tem anéis que ja ndo consegue tirar, que € o caso de algumas mais velhas.
Moderadora: Restam apenas 4 perguntas e agora gostava que me dissesse quais é que
sdo os fatores que possibilitam ou que facilitam a utilizacéo das luvas e da touca?

P6: Temos sempre luvas e toucas, por isso é facil.

Moderadora: E quais sdo os fatores que dificultam a utilizacdo das luvas?

P6: No meu caso é o tamanho.

Moderadora: Para terminar diga-me por favor quais é que acha que séo os fatores ou as
circunstancias que possibilitam ou que facilitam que remova os seus adornos pessoais?
P6: Temos onde guardar as coisas. Nos cacifos.

Moderadora: E quais é que sdo os fatores que tornam mais dificil ou que a poderiam
impedir de remover os seus adornos?

P6: Se os anéis ndo sairem dos dedos.

Moderadora: Obrigada pelo seu tempo. A entrevista terminou.
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Dia: 19/11/2014
Duracgéo: 36 min

Entrevista n°7

Moderadora: Vamos dar inicio a nossa entrevista que ira durar cerca de 20 a 30 minutos.
Peco-lhe gque esteja a vontade e informo que ndo existem respostas certas ou erradas, por
iSO € apenas importante a sua opinido sincera.

Comeco entdo por lhe perguntar, no seu entender, quais sdo as vantagens em utilizar luvas
e touca durante a manipulacdo dos géneros alimenticios?

P7: A touca serve para segurar bem os cabelos e ndo cairem para os alimentos. As luvas
servem para evitar que a gente mexa nos alimentos com as méos sujas, depois de espirrar
ou de tossir, porque isso é perigoso.

Moderadora: E na sua opinido quais sdo as desvantagens em utilizar luvas e touca
durante a manipulacdo dos generos alimenticios?

P7: Eu ndo sei bem mas falo por mim. Nem sempre tenho tempo para andar a trocar de
luvas e ndo da jeito usar luvas. A gente fica com as maos muito quente e suadas. A touca
acho bem.

Moderadora: Entdo considera que a touca néo traz desvantagens?

P7: Sim. Acho que ndo. SO a parte estética mais nada.

Moderadora: Quando pensa em usar luvas e touca, 0 que € gue pensa logo de imediato
(qual é a primeira coisa que lhe vem a cabeca)?

P7: A touca ndo me importo mas as luvas € uma chatice. Ndo gosto, mas tenho de usar.
Moderadora: Mas porque nao gosta?

P7: Porque fico com as mdos muito suadas dentro das luvas.

Moderadora: Relativamente aos adornos pessoais, quais € que acha que sao as vantagens
em remover este tipo de objetos para manipular os alimentos?

P7: Ndo sei de vantagens nenhumas.

Moderadora: E as desvantagens em remover 0s adornos, na sua opiniao, quais sao?

P7: As desvantagens sdo muitas. N&o serve de nada, os anéis e brincos sdo 0s nossos
objetos pessoais e ndo nos deviam obrigar a tirar nada.

Moderadora: Quando pensa em ter de remover os adornos, qual € a primeira coisa que
pensa?

P7: Penso que ndo tiro a menos que o encarregado me chame a atencao.

Moderadora: Entdo e diga-me, quando ha necessidade de usar a touca e as luvas, pode
haver colegas ou superiores que acham que deve, ou ndo, ter esse comportamento e usar
as luvas e touca. Assim, gostava que me indicasse quem (colegas ou superiores ou outros)
é que acha que vocé devia usar touca e luvas quando esta a manipular os alimentos?

P7: Acho que s6 o encarregado e algumas colegas que gostam de implicar. Mas é s6 por
isso que elas as vezes também ndo usam, mas depois gostam de fazer de conta que
cumprem as regras todas.

Moderadora: E quem € que, na sua opinido, pensa que vocé nao deveria usar luvas e
touca quando manipula alimentos?

P7: Sei de muitas colegas que também ndo gostam de usar pelos mesmos motivos. Acho
gue quem esta na cozinha tem mais obrigacdo de usar.

Moderadora: As vezes nds ndo temos a certeza do que fazer e tentamos ver o que fazem
0s outros. Diga-me por favor quais as pessoas que no seu entender mais provavelmente
poderdo usar luvas e touca quando manipulam alimentos.

P7: Aquelas que gostam de agradar aos chefes e nunca dizem que ndo a nada. Caso
contrario acho que a maioria prefere ndo usar.
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Moderadora: E quem é que na sua opinido, tem menos tendéncia a usar as luvas e a
touca?

P7: As mais velhas, mesmo que ndo admitam.

Moderadora: Entdo e falando agora da necessidade de remover os adornos pessoais,
pode haver colegas ou superiores que acham que devia, ou ndo, ter este comportamento.
Quem é que acha que é da opinido que vocé deveria remover sempre 0s adornos durante
a manipulagdo dos alimentos?

P7: 1sso sdo os chefes. O resto ndo acha isso.

Moderadora: E quem € que na sua opinido acha que vocé ndo devia remover os adornos
pessoais?

P7: Quase toda a gente.

Moderadora: As vezes nos ndo temos a certeza do que fazer e tentamos ver o que fazem
0s outros. Diga-me entdo quais as pessoas que no seu entender mais provavelmente
poderdo tirar os adornos para manipular os alimentos?

P7: As do empratamento porque estdo a vista de toda a gente. Se tiverem brincos ou anéis
os alunos podem fazer queixa.

Moderadora: E quem é que acha que é menos provavel de tirar os adornos?

P7: Os da copa e das limpezas.

Moderadora: Sabe dizer-me porqué?

P7: Néo sei, mas se calhar porque acham que como ndo mexem em comida nao tem de
cumprir como 0s outros.

Moderadora: Restam apenas 4 perguntas e agora gostava que me dissesse quais é que
séo os fatores que possibilitam ou que facilitam a utilizagéo das luvas e da touca?

P7: Se eu me tiver cortado tenho mesmo de usar.

Moderadora: Sim mas 0 que eu queria perceber € se acha que existem fatores em
particular que facilitem a utilizacdo das luvas e da touca?

P7: Sim. Temos tudo a nossa disposi¢do, ndo nos falta aqui nada.

Moderadora: E quais sdo os fatores que dificultam a utilizacdo das luvas?

P7: Quem transpira muito ndo consegue usar luvas. E € 0 meu caso.

Moderadora: Para terminar diga-me por favor quais € que acha que sdo os fatores ou as
circunstancias que possibilitam ou que facilitam que remova os seus adornos pessoais?
P7: Termos cacifos trancados.

Moderadora: E quais é que sdo os fatores que tornam mais dificil ou que a poderiam
impedir de remover 0s seus adornos?

P7: H& quem j& nem os consiga tirar, mesmo que quisesse.

Moderadora: Porqué?

P7: porque as maos cresceram ou incharam e o0s anéis dessas pessoas ja ndo saem. E
depois também ha a questdo pessoal. Sdo as nossas coisas, porque haveriamos de ter de
tirar?

Moderadora: Obrigada pelo seu tempo. A entrevista terminou.
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Dia: 20/11/2014
Duracgéo: 39 min

Entrevista n°8

Moderadora: Vamos dar inicio a nossa entrevista que ira durar cerca de 20 a 30 minutos.
Peco-lhe gque esteja a vontade e informo que ndo existem respostas certas ou erradas, por
iSO € apenas importante a sua opinido sincera.

Comeco entdo por lhe perguntar, no seu entender, quais sdo as vantagens em utilizar luvas
e touca durante a manipulacdo dos géneros alimenticios?

P8: As luvas servem para evitar o contacto das nossas mdos com os alimentos e a touca
para ndo deixar cair cabelos.

Moderadora: E porque acha que as maos ndo podem contactar com os alimentos?

P8: Acho que é por causa dos germes mas ndo tenho bem a certeza.

Moderadora: E na sua opinido quais sdo as desvantagens em utilizar luvas e touca
durante a manipulacgdo dos géneros alimenticios?

P8: D& mais trabalho porque temos de trocar mais vezes, e pode ser pior porque muitas
vezes eu vejo-as durante muito tempo sempre com as mesmas luvas, algumas ja rasgadas
e tudo.

Moderadora: E o0 uso da touca tem desvantagens?

P8: Acho que néo.

Moderadora: Quando pensa em usar luvas e touca, o que é que pensa logo de imediato
(qual €é a primeira coisa que lhe vem a cabeca)?

P8: N&o me chateia. Se tiver de usar uso e gosto de fazer um bom trabalho e cumprir
regras

Moderadora: Relativamente aos adornos pessoais, quais € que acha que sao as vantagens
em remover este tipo de objetos para manipular os alimentos?

P8: Podemos perder um brinco ou um anel dentro da comida e depois é um problema.
Moderadora: Isso representa um risco fisico correto?

P8: Sim é isso mesmo.

Moderadora: E as desvantagens em remover 0s adornos, na sua opiniao, quais sao?

P8: A maior desvantagem é o trabalho que d&, mas é assim mesmo.

Moderadora: Quando pensa em ter de remover os adornos, qual é a primeira coisa que
pensa?

P8: Eu gosto de dar o exemplo e é isso que tento fazer.

Moderadora: Entdo e diga-me, quando ha necessidade de usar a touca e as luvas, pode
haver colegas ou superiores que acham que deve, ou ndo, ter esse comportamento e usar
as luvas e touca. Assim, gostava que me indicasse quem (colegas ou superiores ou outros)
é que acha que vocé devia usar touca e luvas quando esta a manipular os alimentos?

P8: As minhas colegas ndo querem saber de nada disso, por isso acho que sé 0s
encarregados e a engenheira.

Moderadora: E quem €é que, na sua opinido, pensa que vocé nao deveria usar luvas e
touca quando manipula alimentos?

P8: As minhas colegas, pelo menos algumas. Acham que é uma perda de tempo e tentam
sempre convencer as outras a ndo usar. Mas eu ndo vou em conversas.

Moderadora: As vezes nds ndo temos a certeza do que fazer e tentamos ver o que fazem
0s outros. Diga-me por favor quais as pessoas que no seu entender mais provavelmente
poderdo usar luvas e touca quando manipulam alimentos.

P8: Quem gosta de cumprir tudo direitinho e ndo quer chatices com o encarregado. Na
cozinha usa-se mais que nos outros setores, as luvas.
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Moderadora: E quem é que na sua opinido, tem menos tendéncia a usar as luvas e a
touca?

P8: Na copa quase nunca tém. Acham que ndo tem de usar.

Moderadora: Entdo e falando agora da necessidade de remover os adornos pessoais,
pode haver colegas ou superiores que acham que devia, ou ndo, ter este comportamento.
Quem é que acha que é da opinido que vocé deveria remover sempre 0s adornos durante
a manipulagdo dos alimentos?

P8: Os encarregados também.

Moderadora: E quem € que na sua opinido acha que vocé ndo devia remover os adornos
pessoais?

P8: As mais velhas que andam por ai tentam sempre fazer com que ninguém cumpra
nada. Como elas j& nem os anéis conseguem tirar ndo querem ser sempre elas a serem
chamadas a atencdo.

Moderadora: As vezes n6s ndo temos a certeza do que fazer e tentamos ver o que fazem
0s outros. Diga-me entdo quais as pessoas que no seu entender mais provavelmente
poderdo tirar os adornos para manipular os alimentos?

P8: Muito poucas. Devemos ser uma meia dlzia e s6 das cozinhas. De resto € uma
desgraca, ninguém cumpre.

Moderadora: E quem é que acha que é menos provavel de tirar os adornos?

P8: 1sso é quem estiver na copa, porque estdo sempre a dizer que ndo tocam nos alimentos
e s6 lavam pratos

Moderadora: Restam apenas 4 perguntas e agora gostava que me dissesse quais é que
séo os fatores que possibilitam ou que facilitam a utilizagdo das luvas e da touca?

P8: Toda a gente pode usar se quiser, o que nao faltam ai sdo luvas. E toucas descartaveis
também.

Moderadora: E quais sdo os fatores que dificultam a utilizacdo das luvas?

P8: Ndo é muito pratico € verdade, mas tem de ser.

Moderadora: N&o é préatico porqué?

P8: Porque temos de andar sempre atentas a ver o estado das luvas e a ter de mudar.
Algumas vezes também ja sé ha tamanhos grandes e quando é assim é pior.
Moderadora: Para terminar diga-me por favor quais € que acha que sdo os fatores ou as
circunstancias que possibilitam ou que facilitam que remova os seus adornos pessoais?
P8: Forca de vontade e preocupagdo com o trabalho.

Moderadora: Mas pergunto-lhe sobre fatores que sejam providenciados pelos servigos?
P8: Temos cacifos, podemos guardar as nossas coisas e trancar os cacifos.
Moderadora: E quais é que sdo os fatores que tornam mais dificil ou que a poderiam
impedir de remover os seus adornos?

P8: S&o coisas nossas que ndo gostamos de tirar.

Moderadora: Obrigada pelo seu tempo. A entrevista terminou.
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Dia: 25/11/2014
Duragéo: 42 min

Entrevista n°9

Moderadora: Vamos dar inicio a nossa entrevista que ira durar cerca de 20 a 30 minutos.
Peco-lhe gque esteja a vontade e informo que ndo existem respostas certas ou erradas, por
iSO € apenas importante a sua opinido sincera.

Comeco entdo por lhe perguntar, no seu entender, quais sdo as vantagens em utilizar luvas
e touca durante a manipulacdo dos géneros alimenticios?

P9: As vantagens sdo reduzir a exposicao dos alimentos & nossa pele e cabelos para evitar
que se contaminem.

Moderadora: E na sua opinido quais sdo as desvantagens em utilizar luvas e touca
durante a manipulagdo dos géneros alimenticios?

P9: Alguns tipos de luvas rasgam-se muito e temos de andar sempre a trocar. 1sso
representa muito dinheiro e tempo que se perde. As toucas sd@o boas, ndo vejo
desvantagens.

Moderadora: Quando pensa em usar luvas e touca, o que é que pensa logo de imediato
(qual € a primeira coisa que lhe vem a cabeca)?

P9: J& € um habito. No6s ja sabemos que temos de usar e pronto. Pode haver uma vez ou
outra em gque nos esquecemos mas € raro.

Moderadora: Relativamente aos adornos pessoais, quais € que acha que sao as vantagens
em remover este tipo de objetos para manipular os alimentos?

P9: Evita que caiam para os alimentos sem nds vermos.

Moderadora: Isso representa um risco fisico?

P9: Sim. Porque depois alguém pode morder sem querer e partir ou lascar um dente. Ou
até engolir, que seria pior ainda.

Moderadora: E as desvantagens em remover os adornos, na sua opinido, quais séo?

P9: Ninguém gosta de ter de tirar os brincos ou 0s anéis.

Moderadora: Mas porqué?

P9: Porque sdo coisas pessoais que gostamos de usar e depois tiramos e muitas vezes
podemos perder ou esquecemo-nos ca das coisas.

Moderadora: Quando pensa em ter de remover os adornos, qual é a primeira coisa que
pensa?

P9: Tentar evitar. Mas normalmente a encarregada chama-nos logo a atenc¢éo e tiramos.

Moderadora: Entdo e diga-me, quando ha necessidade de usar a touca e as luvas, pode
haver colegas ou superiores que acham que deve, ou ndo, ter esse comportamento e usar
as luvas e touca. Assim, gostava que me indicasse quem (colegas ou superiores ou outros)
é que acha que vocé devia usar touca e luvas quando esta a manipular os alimentos?

P9: Os nossos chefes.

Moderadora: E quem € que, na sua opinido, pensa que vocé nao deveria usar luvas e
touca quando manipula alimentos?

P9: Acho que ninguém. Apesar de nem sempre usarmos tudo, acho que toda a gente sabe
que tem de usar e porqué.

Moderadora: As vezes n6s ndo temos a certeza do que fazer e tentamos ver o que fazem
0s outros. Diga-me por favor quais as pessoas que no seu entender mais provavelmente
poderdo usar luvas e touca quando manipulam alimentos.

P9: NOs gque estamos na cozinha se nos esquecermos chamam-nos logo, por isso acho que
Somos nos.

Moderadora: O pessoal das cozinhas?
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P9: Sim.

Moderadora: E quem é que na sua opinido, tem menos tendéncia a usar as luvas e a
touca?

P9: As senhoras mais antigas séo as piores. Gostam de usar as maos e nao gostam das
luvas. Queixam-se que lhes ficam apertadas ou entdo que ficam largas. Nunca estéo bem
(risos)

Moderadora: Entdo e falando agora da necessidade de remover os adornos pessoais,
pode haver colegas ou superiores que acham que devia, ou ndo, ter este comportamento.
Quem é que acha que é da opinido que vocé deveria remover sempre 0s adornos durante
a manipulacéo dos alimentos?

P9: QOutra vez os chefes

Moderadora: E quem € que na sua opinidao acha que vocé nédo devia remover os adornos
pessoais?

P9: Outra vez as mais antigas (risos)

Moderadora: As vezes nds ndo temos a certeza do que fazer e tentamos ver o que fazem
0s outros. Diga-me entdo quais as pessoas que no seu entender mais provavelmente
poderdo tirar os adornos para manipular os alimentos?

P9: Ha algumas pessoas que ja nem trazem, mas sdo0 muito poucas.

Moderadora: E essas pessoas que ja ndo trazem, consegue inseri-las em algum grupo ou
classifica-las de alguma forma?

P9: S&o as que gostam de dar graxa aos chefes.

Moderadora: E quem € que acha que é menos provavel de tirar os adornos?

P9: As tais senhoras mais velhas. Algumas ja nem conseguem mesmo que tentem.
Moderadora: Restam apenas 4 perguntas e agora gostava que me dissesse quais é que
séo os fatores que possibilitam ou que facilitam a utilizagdo das luvas e da touca?

P9: Nunca nos faltam as luvas e também temos as nossas proprias toucas.

Moderadora: E quais sdo os fatores que dificultam a utilizacdo das luvas?

P9: O tamanho. No meu caso que tenho maos pequenas se se acaba o tamanho S é uma
chatice porque de resto tudo me fica muito largo e ndo consigo trabalhar assim.
Moderadora: Para terminar diga-me por favor quais € que acha que sdo os fatores ou as
circunstancias que possibilitam ou que facilitam que remova os seus adornos pessoais?
P9: Esfor¢o para cumprir o que nos pedem e termos sitio para guardar.

Moderadora: E quais é que sdo os fatores que tornam mais dificil ou que a poderiam
impedir de remover 0s seus adornos?

P9: Acho que nenhuns. S6 mesmo no caso de algumas pessoas que ja ndo conseguem
tirar os anéis dos dedos, nada mais.

Moderadora: Obrigada pelo seu tempo. A entrevista terminou.
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Dia: 28/11/2014
Duracéo: 35 min

Entrevista n°10

Moderadora: Vamos dar inicio a nossa entrevista que ira durar cerca de 20 a 30 minutos.
Peco-lhe gque esteja a vontade e informo que ndo existem respostas certas ou erradas, por
IS0 € apenas importante a sua opinido sincera.

Comeco entdo por lhe perguntar, no seu entender, quais sdo as vantagens em utilizar luvas
e touca durante a manipulacdo dos géneros alimenticios?

P10: Sdo muitas. Evita a contaminagdo dos alimentos, evita a exposi¢do dos alimentos
aos cabelos, evita 0 contacto com as nossas maos que podem ter cortes mesmo que
pequenos.

Moderadora: E na sua opinido quais sdo as desvantagens em utilizar luvas e touca
durante a manipulacdo dos géneros alimenticios?

P10: N&o ha desvantagens. SO hé problemas se ndo tivermos os tamanhos todos de luvas
e elas queixam-se se tiverem de usar M’s porque dizem que lhes ficam grandes e que se
enrolam.

Moderadora: E o0 uso da touca tem desvantagens?

P10: Néo.

Moderadora: Quando pensa em usar luvas e touca, 0 que € que pensa logo de imediato
(qual é a primeira coisa que lhe vem a cabeca)?

P10: Nada. Ando sempre de touca e luvas assim que entro nas cozinhas para fazer
qualquer coisa também as coloco logo. E imediato. E ando sempre atras delas por causa
das luvas e das toucas, mas as toucas cumprem mais.

Moderadora: Relativamente aos adornos pessoais, quais € que acha que sao as vantagens
em remover este tipo de objetos para manipular os alimentos?

P10: Existem os chamados perigos fisicos, e isso é um deles.

Moderadora: E as desvantagens em remover 0s adornos, na sua opiniao, quais sao?
P10: Nenhumas.

Moderadora: Quando pensa em ter de remover os adornos, qual é a primeira coisa que
pensa?

P10: Eu por habito ndo uso nada, por isso ndo tenho de tirar nada. Mas sempre fui assim,
nunca gostei de brincos nem de pulseiras. Sé tenho a alianca e até essa tiro se tiver de ir
para a cozinha ou para a prepara¢do. S6 a tenho quando estou de caixa. Mas tirar 0s anéis
é uma coisa normal neste tipo de trabalhos.

Moderadora: Entdo e diga-me, quando ha necessidade de usar a touca e as luvas, pode
haver colegas ou superiores que acham que deve, ou néo, ter esse comportamento e usar
as luvas e touca. Assim, gostava que me indicasse quem (colegas ou superiores ou outros)
é que acha que vocé devia usar touca e luvas quando esta a manipular os alimentos?
P10: Eu sou a primeira a achar mas se ndo fosse sei que a engenheira me dizia logo
alguma coisa.

Moderadora: E quem € que, na sua opinidao, pensa que vocé ndo deveria usar luvas e
touca quando manipula alimentos?

P10: Isso ndo sei dizer. Acho gue ninguém pensa isso. Fazer ja é outra coisa diferente
(risos)
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Moderadora: As vezes nos ndo temos a certeza do que fazer e tentamos ver o que fazem
0s outros. Diga-me por favor quais as pessoas que no seu entender mais provavelmente
poderdo usar luvas e touca quando manipulam alimentos.

P10: Todas elas tém de usar e as vezes fazem-se esquecidas mas acabam por usar.
Moderadora: E quem é que na sua opinido, tem menos tendéncia a usar as luvas e a
touca?

P10: Na cozinha e nas salas de preparacao usam, mas na copa é uma desgraca.
Moderadora: Entdo sdo os funcionarios da copa, certo?

P10: Sim

Moderadora: Entdo e falando agora da necessidade de remover 0s adornos pessoais,
pode haver colegas ou superiores que acham que devia, ou ndo, ter este comportamento.
Quem é que acha que é da opinido que vocé deveria remover sempre 0s adornos durante
a manipulagéo dos alimentos?

P10: No6s os encarregados damos sempre 0 exemplo até porque as nossas chefias também
nos alertam se assim nao for, ndo é? (risos)

Moderadora: E quem € que na sua opinidao acha que vocé ndo devia remover os adornos
pessoais?

P10: Isso é uma luta antiga das pessoas mais velhas daqui porque acham que estdo no
direito de fazer o que querem. N&o querem tirar as alian¢as por motivos pessoais, ou
porque tem medo de as perder, nem sei bem. E algumas ja nem as conseguem tirar dos
dedos.

Moderadora: As vezes n6s ndo temos a certeza do que fazer e tentamos ver o que fazem
0s outros. Diga-me entdo quais as pessoas que no seu entender mais provavelmente
poderdo tirar os adornos para manipular os alimentos?

P10: As cozinheiras e as ajudantes de cozinha.

Moderadora: E quem € que acha que é menos provavel de tirar os adornos?

P10: Isso é outra vez na copa.

Moderadora: Restam apenas 4 perguntas e agora gostava que me dissesse quais é que
sdo os fatores que possibilitam ou que facilitam a utilizagdo das luvas e da touca?

P10: Aqui toda a gente tem livre acesso as luvas e as toucas, por isso ndo ha desculpas
para nao usarem.

Moderadora: E quais sdo os fatores que dificultam a utilizacdo das luvas?

P10: S6 os tamanhos, mais nada. Nem sempre conseguimos luvas de tamanho S porque
o fornecedor as vezes ndo entrega.

Moderadora: Para terminar diga-me por favor quais é que acha que sao os fatores ou as
circunstancias que possibilitam ou que facilitam a remoc¢éao dos adornos pessoais?

P10: Temos cacifos, e elas ttm chave. Ndo gosto que guardem as coisas nos bolsos mas
podem guardar nos cacifos, por isso s6 ndo tiram se ndo quiserem.

Moderadora: E quais é que sdo os fatores que tornam mais dificil ou que a poderiam
impedir de remover 0s seus adornos?

P10: Nenhuns.

Moderadora: Obrigada pelo seu tempo. A entrevista terminou.
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8.2. ANEXO B: Questionario aplicado

N° de cddigo
[ [T [

(N&o preencher)

Exmo. (a) Sr.(a)

Vimos por este meio convida-lo(a) a participar num questionario realizado no &mbito do Mestrado
em Ciéncias do Consumo Alimentar sob o tema: “Seguranca Alimentar nos Refeitérios de uma
Universidade Portuguesa”. A sua participacdo é fundamental para proceder a avaliacdo das
atitudes e comportamentos dos manipuladores de alimentos nos refeitérios. Agradecemos o tempo
despendido e garantimos a total confidencialidade dos resultados obtidos, que apenas serdo

usados para fins cientificos.

Relativamente as questdes que se seguem, indique o grau de concordancia, numa escala de 1 a 7, sendo 1-

Discordo inteiramente e 7- Concordo inteiramente.

1123|4567

1. O uso de luvas durante 0 manuseamento e manipulacgdo dos alimentos
diminui o risco de contaminacdo dos mesmos

2. Aremocdo de adornos durante 0 manuseamento e manipulacdo dos
alimentos contribui para diminuir o risco de perigos fisicos nos
alimentos

3. Adotar boas préticas de higiene e manipulacdo dos alimentos, através
do uso de luvas remogao de adornos pessoais, é aconselhavel porque
ajuda a reduzir o risco de doencas de origem alimentar

4. Substituir as luvas sempre que se interrompa a tarefa que se esta a
realizar ou quando estas se rasgam, vale a pena o dispéndio de dinheiro
e de tempo

5. Remover 0s nossos objetos pessoais vale a pena porque diminui o risco
de contaminagGes dos alimentos e perigos fisicos

6. Usar touca para proteger os cabelos nas zonas de trabalho é mais
seguro e protege os alimentos

7. O uso de luvas é um habito aconselhavel que devemos manter porque
protege os alimentos e vale a pena o trabalho

8. A remocao dos adornos é algo que devemos fazer antes de iniciar o
trabalho pois faz parte das boas praticas de manipulagdo dos alimentos

9. Se eu remover 0s meus adornos pessoais estou a dar um bom exemplo
e a contribuir para a seguranca dos alimentos e das pessoas
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Relativamente as questdes que se seguem, indique o grau de concordancia, numa escala de 1 a 7, sendo 1-

Discordo inteiramente e 7- Concordo inteiramente.

112|3(4|5|6]|7

1. Os meus superiores acham que devo usar luvas e touca de protecdo
sempre que manipulo alimentos

2. Os meus superiores acham que devo remover os adornos pessoais antes
de manusear ou manipular alimentos

3. No que respeita a seguranca alimentar eu gosto de fazer aquilo que os
meus superiores hierarquicos dizem

4. E importante para mim que o meu superior goste do meu trabalho

5. Considero importante que 0s outros me vejam como uma pessoa que
cumpre as regras de higiene alimentar

6. Quando estou a manipular alimentos é mais provavel que remova 0s
adornos pessoais se achar que 0 meu superior me esta a observar

7. A maioria das minhas colegas das areas de confecdo e preparacao usa
luvas durante a manipulacgdo dos alimentos

8. A maioria das minhas colegas das areas de confecdo e preparacdo usa
touca durante a manipulagéo dos alimentos

9. A maioria das minhas colegas das areas de confecéo e preparagéo ndo
usa adornos pessoais aquando da manipulacéo dos alimentos

10. No que respeita as boas praticas de higiene alimentar eu gosto de
seguir o exemplo das colegas das &reas de confecdo e preparacao

Relativamente as questdes que se seguem, indique o grau de concordancia, numa escala de 1 a 7, sendo 1-

Discordo inteiramente e 7- Concordo inteiramente.

1123|4567

1. Se eu quiser posso usar luvas e touca de protecédo de cabelos sempre
que estiver a manipular alimentos

2. Seeu quiser posso remover todos 0s adornos pessoais sempre que
manusear ou manipular alimentos

3. Ter luvas disponiveis permite-me usa-las sempre que estou a manipular
alimentos

4. A existéncia de um local adequado e individualizado para guardar 0s
objetos pessoais é suficiente para que eu possa remover 0s adornos
sempre que manipulo alimentos

5. A existéncia de toucas descartaveis permite-me usar a touca de
protecdo de cabelos sempre que me encontro nas areas de trabalho
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Relativamente aos seguintes comportamentos indique a frequéncia com que os realiza, considerando uma

escalade 1a7e, sendo 1- Nunca e 7- Sempre.

112|3(4|5|6]|7

1. Uso luvas quando manuseio ou manipulo qualquer alimento cru ou
cozinhado

2. Substituo as luvas quando interrompo as tarefas ou se as mesmas se
rasgarem

3. Removo todos os adornos pessoais (inclusive a alianga) durante a
manipulagdo ou manuseamento dos alimentos

4. Uso sempre a touca de protecdo dos cabelos dentro das areas de
trabalho

Relativamente as questBes que se seguem, indique o grau de concordancia, numa escala de 1 a 7, sendo 1-
Discordo inteiramente e 7- Concordo inteiramente.
1123|4567

1. E muito provavel que use luvas da préxima vez que manipular ou
manusear alimentos

2. E muito muito provéavel que use touca de protecio da proxima vez
gue manipular ou manusear alimentos

3. E muito provavel que remova os meus adornos pessoais da
préxima vez que manipular ou manusear alimentos

4. E muito provéavel que substitua as luvas da proxima vez que
interrompa as tarefas ou se as mesmas se rasgarem

Quantas vezes preparou ou manipulou alimentos crus ou cozinhados na Ultima semana?
(Assinale com um X a opgéo correta)

UMA VEZ APENAS
ENTRE 2 A5 VEZES

ENTRE 6 A 10 VEZES

MAIS DO QUE 10 VEZES

1. Relativamente a semana que acaba de reportar quantas vezes usou luvas durante a
manipulacdo ou manuseamento dos alimentos?

2. Relativamente a semana que acaba de reportar quantas vezes usou touca de protecdo de
cabelos durante a manipulacdo ou manuseamento dos alimentos?

3. Relativamente & semana que acaba de reportar quantas vezes removeu 0s adornos
pessoais previamente a manipulagdo ou manuseamento dos alimentos?
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Caracterizacdo Sociodemografica

1. Sexo: Masculino DFeminino

2. ldade:

3. Estado Civil: Solteiro(a) E Casado(a)D Divorciado(a) D Unido fatoD
Vilvo(a) D

4. Grau de Escolaridade:
42 Classe incompleta D 1° Ciclo (42 classe) E

2° Ciclo (6° ano) D 3° Ciclo (9° ano) D
12° Ano D Bacharelato D
Licenciatura D

5. Profissdo/Categoria Profissional:

6. N° de pessoas do agregado familiar (incluindo o proprio): D

7. N° de criangas do agregado: E

No caso de existirem criancas, por favor indique as idades respetivas:

8. Anos de profissio: D

Obrigada pela sua colaboracéo!
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8.3. ANEXO C: Plano de Pré-requisitos e Plano HACCP de uma

unidade alimentar

Plano de Pré-Requisitos

1. REQUISITOS GERAIS DAS INSTALACOES

1.1. OBJECTIVO

As instalacGes devem ser construidas, localizadas e desenhadas de forma a assegurar:

— Que a contaminacdo dos géneros alimenticios seja reduzida ao minimo;

— Boas préticas de higiene, evitando a contaminacao cruzada dos géneros alimenticios
durante as diversas operacdes de manuseamento;

— Condigbes de temperatura adequadas para O processamento e armazenagem dos
produtos;

— A implementagdo do conceito “marcha em frente”, isto ¢, que os produtos circulem
numa sequéncia légica e racional, evitando cruzamentos e retrocessos ao longo da cadeia
produtiva;

— Uma protecdo eficaz contra a entrada de pragas.

1.2. RESPONSAVEIS
— Administracao

1.3. PROCEDIMENTO

O edificio foi dimensionado de acordo com a capacidade de laboracdo prevista,
permitindo a facil movimentacdo de pessoas e equipamentos. A construcdo é sélida e
mantida em boas condi¢cGes de conservacdo. A unidade alimentar compreende as
seguintes areas de trabalho:

1. Zona de Rececdo de Matérias-Primas

2. Zona de Armazenagem

3. Zona de Preparacao

4. Zona de Confecéo

5. Zona de Distribuicéo (linhas de self)

Estas areas estdo dispostas de modo a permitir que as operacdes de limpeza e desinfecdo
sejam facilitadas. As areas limpas e sujas estdo bem individualizadas de modo a excluir
qualquer possibilidade de contaminacéo dos produtos.

1.4. DOCUMENTOS ASSOCIADOS

- Planta das Instalagdes
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2. REQUISITOS DOS EQUIPAMENTOS, UTENSILIOS E VIATURAS DE
TRANSPORTE

2.1. OBJECTIVO

Os equipamentos, utensilios e viaturas devem apresentar-se em bom estado de
conservacao e de higiene de modo a:

— Reduzir ao minimo qualquer risco de contaminacao;

— Facilitar todos os procedimentos de higienizagéo;

— Impedir a contaminagao dos alimentos;

— Permitir a limpeza adequada da area circundante.

2.2. RESPONSAVEIS

— Ndcleo de Alimentacdo (NA)
— Resp. Refeitdrio
— Departamento de gestdo de patrimonio e recursos técnicos (DGPRT)

2.3.PROCEDIMENTO

Todos os equipamentos e utensilios que entrem em contacto com os géneros alimenticios
devem ser em aco inoxidavel ou em poliestireno de alta densidade, para facilitar a
limpeza. Devem ser imputresciveis, ndo toxicos e duradouros.

A empresa pode possuir veiculos para transporte de géneros alimenticios. Os contentores
dos veiculos devem ser mantidos limpos e em bom estado de conservagdo, de forma a
proteger 0s géneros alimenticios de possiveis contaminacdes e a assegurar durante o
transporte, a seguranca e salubridade dos géneros alimenticios.

2.4. DOCUMENTOS ASSOCIADOS

— Inventario de equipamento
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3. PLANOS DE HIGIENE — INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, UTENSILIOS E
VIATURAS

3.1. OBJECTIVO

Estabelecer as regras praticas de execugdo para a higienizacgéo eficaz de toda a unidade.
A higiene das instalacbes compreende um conjunto de procedimentos e préticas que
visam assegurar as condicdes higiénicas adequadas dos locais onde se manipulam géneros
alimenticios.

3.2. RESPONSAVEIS

— Nucleo de Alimentacéo

— Resp. Refeitdrio

— Departamento de gestdo de patrimonio e recursos técnicos (DGPRT)
— Funcionarios do setor

3.3. PROCEDIMENTO

Todas as operagdes de limpeza e desinfecdo devem ser realizadas conforme o Plano de
Higiene definido. Nos Planos de Higiene consta informacéo relativa a: tipo de superficie
a limpar, procedimento de limpeza, frequéncia, produtos e material a utilizar, doses /
tempo de contacto e responsavel. Os responsaveis pela execucao da lavagem e desinfecao
devem registar a aplicacdo do mesmo no Impresso xxx — Registo de Higienizacédo das
Instalagbes, Equipamento e Utensilios ou Impresso yyy — Registo de Higienizacdo de
Viaturas de Transporte.

A vigilancia das condigdes de limpeza é diaria, uma vez que todos os funcionarios ao
iniciar o seu trabalho devem verificar se o local, equipamentos e utensilios se encontram
nas devidas condicdes de higiene.

Periodicamente, de acordo com o plano de controlo analitico estabelecido, devem ser
efetuadas analises microbioldgicas as superficies de trabalho, equipamentos e utensilios,
de forma a verificar a eficacia das operacdes de higienizacdo. O Resp. de refeitorio deve
garantir que sdo recolhidas amostras em rotacdo por todas as superficies e 0 NA deve
avaliar os respetivos resultados, adotando as medidas corretivas que se considerem
necessarias. A colheita das amostras deve ser efetuada ap6s a desinfecdo ou no dia
seguinte antes da utilizacdo dos equipamentos / utensilios.

Todos os produtos utilizados na limpeza e desinfecdo devem possuir as respetivas fichas
técnicas e fichas de seguranca, e devem ser armazenados em local préprio, juntamente
com os utensilios de limpeza.

3.4. DOCUMENTOS ASSOCIADOS

— Plano de Higiene

— Registo de Higienizagdo das Instalagdes, Equipamento e Utensilios
— Registo de Higienizagéo de Viaturas de Transporte

— Fichas Técnicas e de Seguranca dos Produtos
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4. SAUDE E HIGIENE DOS COLABORADORES

4.1. OBJECTIVO

Definir as regras/normas de higiene e saude que devem ser seguidas pelos operadores.
Sensibilizar os funcionarios para a aplicacdo das boas praticas de higiene durante a
manipulagéo dos alimentos.

4.2. RESPONSAVEIS

— Nucleo de Alimentacéo
— Resp. Refeitdrio
— Todos os Funcionarios

4.3. PROCEDIMENTO

As normas de higiene pessoal consistem num conjunto de regras que devem estar em
pratica durante todo o processo de laboracao. Estas normas constam do Manual HACCP
onde estdo definidas todas as exigéncias relativas a conduta de higiene pessoal que os
operadores devem respeitar durante a laboracao.

Para sensibilizar os operadores existem cartazes de divulgagdo colocados em locais
estratégicos, relativos a préatica correta de lavagem das méos, ao uso obrigatério da farda
e a conduta de higiene que devem respeitar durante a laboragé&o.

4.4. DOCUMENTOS ASSOCIADOS

— Fichas de Aptiddo Médica de todos os Funcionarios
— Manual HACCP
— Instrugdes de Lavagem das Maos
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5. PLANO DE FORMACAO DO PESSOAL

5.1. OBJECTIVO

Dotar os trabalhadores de formacdo adequada em termos de higiene e seguranga
alimentar. Pretende-se que todos os trabalhadores estejam aptos a trabalhar com um
elevado grau de higiene, cumprindo as boas préaticas de higiene e fabrico estabelecidas.

5.2. RESPONSAVEIS

— Administracao
— Nucleo de Alimentacéo

5.3. PROCEDIMENTO

O NA, juntamente com o0s Recursos Humanos, coordenam anualmente o levantamento de
necessidades de formacéao, sendo elaborado o Plano de Formacdo. Ap6s a aprovacao
superior do plano de formacao, este deve ser afixado em local visivel.

A administracdo compromete-se a proporcionar a adequada formacdo e qualificacdo aos
seus funcionarios, de forma a garantir a seguranca alimentar das refeicdes servidas. Deste
modo, sera ministrada, anualmente, formacao relativa a seguranca alimentar a todos 0s
colaboradores.

As formac0es sdo realizadas na unidade, de acordo com o responsavel pela mesma, de
modo a ndo prejudicar o servico.

5.4. DOCUMENTOS ASSOCIADOS

— Manual HACCP

— Plano de Formacao

— Folha de Presencgas

— Certificados de Formacéo
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6. PLANO DE CONTROLO DE PRAGAS

6.1. OBJECTIVO

O controlo de pragas tem como objetivo principal, prevenir a disseminacéo de doencas e
evitar a contaminacdo dos alimentos. Este procedimento aplica-se a generalidade das
instalacOes.

6.2. RESPONSAVEIS

— Administracdo
— Ndcleo de Alimentacéo
— Empresa de Controlo de Pragas

6.3. PROCEDIMENTO
Controlo de pragas efetuado pela empresa externa

O NA deve assegurar que a empresa contratada para o efeito cumpre todos os requisitos
definidos e acordados no contrato, no qual devera constar:

— Tipo(s) de praga(s) a combater;

— Fichas técnicas dos produtos utilizados;

— Mapa de localizacdo dos iscos, devidamente sinalizados na planta da fabrica e no
préprio local. No caso de existirem iscos de diferentes tipos/natureza deve ser referido na
legenda da planta;

— Frequéncia das visitas / cronograma;

— Métodos de controlo aplicados;

— Referéncia aos antidotos / fichas de seguranca de todos os produtos utilizados;

— Relatérios de inspecdo devidamente detalhados sobre as intervencdes efetuadas
fazendo referéncia, no caso da desratizacao, ao n.° da estacao, isco e ao local;

— Responsavel pela execucdo do controlo.

O técnico da Empresa de Controlo de Pragas deve elaborar um relatério de visita, sempre
que inspecionar o local, devidamente assinado pelo responsavel, indicando
detalhadamente as ocorréncias observadas e as agdes corretivas implementadas.

6.4. DOCUMENTOS ASSOCIADOS

— Contrato com a empresa de controlo de pragas

— Planta com a localizagao das esta¢des de isco / insetocutores
— Fichas técnicas e de seguranca dos produtos utilizados

— Relatorios das visitas / folha de ocorréncias
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7. PLANO DE CONTROLO DE RESIDUOS

7.1. OBJECTIVO

Definir as agbes que a empresa deve seguir no acondicionamento / eliminagdo dos
residuos solidos inerentes ao processo de fabrico.

7.2. RESPONSAVEIS

— NA
— Funcionérios do Setor
— Resp. refeitorio

7.3.PROCEDIMENTO

A recolha de residuos é efetuada duas vezes por dia. Posteriormente, sdo colocados num
local projetado para o efeito e que possui acesso direto ao exterior. Os residuos ndo devem
acumular-se nas areas de processamento, ou zonas circundantes.

Os contentores do lixo devem estar convenientemente distribuidos pela unidade e
devidamente forrados com sacos impermeaveis. Devem ser mantidos devidamente limpos
e desinfetados. A limpeza e desinfecéo dos contentores devem ser realizadas conforme o
Plano de Higiene definido. Os responsaveis pela execucdo da lavagem e desinfecéo,
segundo o Plano de Higiene estabelecido, devem registar a aplicacdo do mesmo no
Registo de Higienizacdo das Instalacdes, Equipamento e Utensilios.

7.4. DOCUMENTOS ASSOCIADOS

— Plano de Higiene
— Registo de Higienizacdo das Instala¢fes, Equipamento e Utensilios
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8. PLANO DE CONTROLO ANALITICO

8.1. OBJECTIVO

Estabelecer um plano de andlises microbiologicas que contemple superficies de trabalho,
utensilios, mdos do manipulador e agua de abastecimento.

8.2. RESPONSAVEIS

— NA
— Laboratorios de andlise

8.3. PROCEDIMENTO

Sdo realizadas analises periodicas a: superficies de trabalho, maos de manipuladores,
produto final, e 4gua de abastecimento, de acordo com plano de analises definido em
contrato.

8.4. DOCUMENTOS ASSOCIADOS
— Relatérios de Ensaio do Laboratorio

9. RASTREABILIDADE DOS GENEROS ALIMENTARES

9.1. OBJECTIVO

Estabelecer as regras de atuacao para efeitos de rastreabilidade dos produtos finais.

9.2. RESPONSAVEIS

- NA
— Resp. de armazém

9.3. PROCEDIMENTO

De forma a assegurar a rastreabilidade dos géneros alimenticios, aquando da rececdo de
matérias-primas procede-se ao seu registo no Impresso xxx — Registo de Rececdo de
Matérias-Primas, onde consta a designacdo da matéria-prima, a data de rececdo, a
quantidade rececionada, o fornecedor e o lote.

9.4. DOCUMENTOS ASSOCIADOS
— Registo de Rececdo de Matérias-Primas
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PLANO HACCP DO REFEITORIO - ETAPAS

SUPORTE
FLUXOGRAMA DESCRICAO DAS ETAPAS RESP.
Entrada Saida
INiCIO
y _ MV Mod.001
Rececao de alimentos conforme MBPH MBPH Mod.020
EO
1. Recegdo Mod.055
Mod.007
e Armazenamento dos alimentos conforme EO Mod.010
MBPH A0 MBPH Mod.020
Sim Mod.AC1
RUPA
L 2. Arma
,,,,,,,, ~ . EO Mod.007
|
| aamenos | Descongelagéo de alimentos conforme MBPH AO MBPH Mod.020
| congelados } E
,,,,,,,, m—
| Smeres e
e | RN S
ic, A‘,memossemsi Preparagdo de alimentos conforme MBPH ig MBPH Mod.020
e |
oK? oK? /0|>
EO Mod.008
T Confecéo de alimentos conforme MBPH MBPH Mod.011
AO
Mod.020
3. Descongelagao \‘EF
Sim
F—nzo o sim O excedente de produgéo que néo foi exposto
. ; na linha de dlstnb_m(;ao e's‘ubmetldo ao EO MBPH Mod.008
i 4. Preparagéo de processo de arrefecimento rapido conforme AO
alimentos MBPH
OK?
sm Farno
[ s conecaode Bascuiante Manutencéo dos alimentos cozinhados em EO
E““T”‘“‘“’"’"““"’ alimentos Fogio ambiente refrigerado (inferior a + 3° C) AO MBPH Mod.007
4 Mamita conforme MBPH
6. Arrg;zi?enlo _EAR
T
>
Sim
A 4 . .
Reaquecimento dos alimentos conforme EO
7 Mansegio o] — [ MBPL 20 MBPH | Mod.008
T
>
S;m "
8. Re-aguecimento ——‘{FW‘O EO Mod.007
T Distribuic&o dos alimentos conforme MBPH AO MBPH Mod.009
i Mod.020
Né
I——sim-——# 9. Distribuicio —Eﬁ”'ﬁ Mod.004
Mod.005
coralo da o, Controlo da n&o conformidade conforme EO MBPH Mod.048
conformidade Nao MBPH MV Mod.049
Mod.055
sm Mod.056
FIM
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SIGLAS

AO — Assistente Operacional MBPH — Manual de boas praticas de higiene

EO - Encarregado Operacional CC — Cémara de congelagéo

MV — Médico-Veterinario CF — Céamara de refrigeracéo

BM — Banho-maria CM — Camara de manutengéo

CAR — Célula de arrefecimento rapido RUPA - Requisi¢do da Unidade de Produg&o ao Armazém (suporte informatico)

DOCUMENTOS UTILIZADOS

Mod.001 - Rececéo

Mod.004 - Identificacdo do produto ndo conforme (etiqueta)
Mod.005 - Identificacdo do produto ndo conforme (registo)
Mod.007 - Controlo de temperatura dos equipamentos de frio
Mod.008 - Controlo de temperatura de arrefecimento rapido e
reaguecimento

Mod.009 — Controlo de temperatura na linha de distribuigao
Mod.010 — Data limite de utilizacéo

Mod.011 — Controlo dos 6leos de fritura

Mod.021 — Registo de higiene

Mod.048 — Avarias de equipamento

Mod.049 — Destrui¢éo de produto

Mod.055 — Reclamacéo ao fornecedor

Mod.056 — Relatério Inspecéo sanitaria

Mod.AC1 - Nota de encomenda/Guia de remessa

CONFIRMAGAO IN LOCO

DATA RESP.
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