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RESUMO

E objetivo deste estudo desenvolver um sistema multimidia afim de subsidiar a
melhoria do controle e vigilancia sanitaria nas unidades de alimentacdo e nutricdo. O
sistema tera como objetivo auxiliar no gerenciamento para melhoria dos procedimentos
de higienizacdo e vigilancia sanitaria de acordo com a Resolugéo de Diretoria Colegiada
n°12 da Anvisa/2001 (Brasil, 2001).

PALAVRAS-CHAVE: Sistema multimidia; vigilancia sanitaria, unidades de
alimentacéo e nutricéo.

O setor de alimentacéo coletiva € um mercado em plena ascensdo. Atualmente, o
Brasil forneceu 13 milhdes de refeicdes/dia, movimentou uma cifra de 19,3 bilhGes de
reais por ano, ofereceu 210 mil empregos diretos, consumiu diariamente um volume de
7,5 mil toneladas de alimentos e representou para 0S governos uma receita de 2,6
bilhGes de reais anuais entre impostos e contribuicbes. (ABERC, 2018). Nos Estados
Unidos da América (EUA), dados da National Restaurants Association (NRA)
projetaram um faturamento total de US$ 799 bilhdes, empregando 14,5 milhdes de
pessoas (NRA, 2021)

A expansao dos mercados de consumo, a globalizagcdo econdmica, 0 aumento na
ingestdo de alimentos industrializados e as modificacBes dos habitos alimentares,
levaram &s alteracGes no perfil epidemioldgico de afeccBes transmitidas por alimentos,
no entanto essas doengas continuam sendo umas das principais causas de morbidade nos
paises. Em 2008, as patologias infecciosas do aparelho digestivo e parasitarias
correspondiam a 9,2% do total de casos de mortalidade no Brasil (SHINOHARA, et. al,
2008).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) tem a funcdo de proteger
a saude da populacdo, por meio do controle sanitario da producdo e do consumo de

produtos e servicos submetidos a Vigilancia Sanitaria, incluindo a inspecdo dos
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ambientes, dos processos, dos insumos e das tecnologias a eles aplicados (PORTAL
ANVISA, 2018)

O objetivo deste estudo desenvolver um sistema multimidia afim de subsidiar a
melhoria do controle e vigilancia sanitaria nas unidades de alimentacdo e nutricdo de
acordo com a Resolucdo de Diretoria Colegiada n°333 da Anvisa/2019 (Brasil, 2019)
que regulamenta padrbes microbiolégicos para alimentos, afim de reduzir 0s riscos
microbiologicos nos equipamentos e utensilios, manipuladores de alimentos, ar de
ambientes de processamento e alimentos processados, dentre outros. (BRASIL, 1993).

O sistema permitird ao estabelecimento no processo de decisdo para fornecer
alternativas e propor solugdes e também permitird ver os historicos das decisdes
tomadas, sendo assim, ajudara no processo. O sistema terd imagens, videos,
proporcionando uma interface amigavel para seus usuarios e para facil entendimento.

O sistema contara com Vvérias etapas que ajudara e auxiliara os estabelecimentos
a organizar nos procedimentos das Boas Préticas, sendo eles: Higienizacdo dos setores:
método de limpeza, datas para limpeza, quais agentes quimicos detergentes e principais
agentes quimicos e fisicos utilizados no processo de sanitizacdo, seu mecanismo de acédo
e suas aplicacbes na UAN. Controle de temperatura dos produtos resfriados e
congelados: tendo informacOes sobre a temperatura apropriada para cada produto.
Validade dos produtos: tendo as informacdes de periodo que cada produto pode ser
guardado ap6s o0 manuseio. Qualidade e controle de agua: aspectos fisicos, quimicos e
microbioldgicos e suas implicagdes, controle da potabilidade da dgua. Treinamento de
BPF (boas praticas de fabricagdo). Para controle. POP’s (procedimento operacional
padrdo). E por fim as agfes corretivas, com espaco para anexar fotos para analise e
correcao.

Por fim, esse sistema multimidia contar& com imagens, textos, videos
ilustrativos para ajuda no dia a dia de quem utilizara para aplicacdo correta na UAN
afim de amenizar os riscos microbiolégicos, para controle dos procedimentos de
higienizacdo de manipuladores, equipamentos e utensilios, auxiliando na obtencdo de
alimentos com boa qualidade. Pode ser utilizado pelo publico-alvo a fim de auxiliar
concretamente nas tomadas de decisfes tanto sobre a higienizacdo do local como na

manipulacgdo correta dos alimentos da UAN.
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