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RESUMO

As boas praticas em servigos de alimentagdo, especialmente a higienizacdo de instalagdes,
equipamentos, moveis e utensilios, sao fundamentais para garantir a qualidade e a seguranca
das refei¢des produzidas. Aliada a isso, a digitalizacdo acelerada pela pandemia de COVID-19,
pode contribuir para facilitar o registro dessas atividades de forma mais agil. Portanto, o
presente trabalho teve como objetivo desenvolver um aplicativo low-code de registro de
limpeza para restaurantes, avaliar ¢ analisar, através de uma revisdo bibliogréafica, as boas
praticas em servigos de alimentacdo, a higienizacdo de instalagdes, equipamentos, moveis e
utensilios, e a importancia da digitalizagao para esse setor. Dessa forma, a metodologia utilizada
foi dividida em duas partes: a revisao bibliografica e o desenvolvimento do aplicativo. A
primeira foi realizada através da pesquisa, leitura e selecdo de artigos, publicagdes em
periddicos, livro, Resolugdo RDC n° 216, de 2004, da ANVISA, além de documentacdes e
artigos recentes da Microsoft, sendo adotado como critério de selecdao a limitagdo de tempo,
com énfase para os ultimos cinco anos. O aplicativo, por sua vez, foi desenvolvido em etapas
sequenciais, sendo elas: levantamento das informagdes necessarias para registro; criacao de
listas no SharePoint; elaboracdo de layout das telas no Figma; e desenvolvimento das
funcionalidades no Power Apps. As telas desenvolvidas, por sua vez, foram as seguintes: tela
inicial, responséavel pelas boas-vindas do usuario e direcionamento para iniciar o registro; menu
de navegacao, contendo botdes de direcionamento para as demais telas do aplicativo; registro,
na qual sdo preenchidas as informagdes da limpeza; historico, para busca de registros anteriores
de forma répida e precisa; cronograma, contendo as frequéncias de higieniza¢des de cada
superficie, possibilitando a pesquisa em caso de duvida e a montagem do cronograma de
limpeza; calendario, essencial para o planejamento das proximas higienizagdes; ¢ adi¢ao de
eventos, para adicionar futuras limpezas. Diante do estudo, concluiu-se que o aplicativo pode
proporcionar uma maior produtividade aos colaboradores, minimizando falhas no
preenchimento, acelerando a busca por informacgdes especificas, reduzindo o uso de papel,
diminuindo custos, permitindo um registro mais seguro das higienizacdes realizadas e,
consequentemente, maior qualidade e segurancga dos alimentos preparados, sendo considerado

um avango em relagdo as formas de registros de limpezas em planilhas de controle impressas.

Palavras-chave: servigos de alimentacao; ANVISA; COVID-19; Power Apps.



ABSTRACT

Good practices in food services, especially the sanitization of facilities, equipment, furniture,
and utensils, are fundamental to guaranteeing the quality and safety of the meals produced.
Allied to this, digitalization, accelerated by the COVID-19 pandemic, can help facilitate the
recording of these activities in a more agile way. Therefore, this study aimed to develop a low-
code cleaning record application for restaurants, to evaluate and analyze, through a literature
review, good practices in food services, the sanitation of facilities, equipment, furniture, and
utensils, and the importance of digitalization for this sector. The methodology used was divided
into two parts: a literature review and the development of the application. The first was carried
out by researching, reading, and selecting articles, publications in periodicals, books, ANVISA
Resolution RDC No. 216 of 2004, as well as recent documentation and articles from Microsoft,
with the selection criterion being the limitation of time, with emphasis on the last five years.
The application, in turn, was developed in sequential stages: gathering the information needed
for registration, creating lists in SharePoint, designing the screen layout in Figma, and
developing the functionalities in Power Apps. The screens developed, in turn, were as follows:
home screen, responsible for welcoming the user and directing them to start the registration;
navigation menu, containing buttons to direct them to the other screens in the application;
registration, in which the cleaning information is filled in; history, to search for previous
registrations quickly and accurately; schedule, containing the cleaning frequencies for each
surface, making it possible to search in case of doubt and set up the cleaning schedule; calendar,
essential for planning the next cleanings; and adding events, to add future cleanings. In light of
the study, it was concluded that the application could provide greater productivity for
employees, minimizing errors in filling out the application, speeding up the search for specific
information, reducing the use of paper, reducing costs, allowing for a more secure record of the
cleaning carried out and, consequently, greater quality and safety of the food prepared, being

considered an advance in relation to the forms of cleaning records on printed control sheets.

Keywords: food services; ANVISA; COVID-19; Power Apps.
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1 INTRODUCAO

O setor de alimentacao fora do lar tem se destacado com forga significativa no
mercado, crescendo a cada dia e constituindo uma das principais bases da economia brasileira.
De acordo com levantamento da Associagdo Brasileira de Bares e Restaurantes (ABRASEL),
realizado entre novembro de 2023 e novembro de 2024, foram abertas 148.232 novas empresas
no segmento, considerando apenas aquelas registradas fora da categoria de Microempreendedor
Individual (MEI). Além disso, uma pesquisa realizada com empresarios do setor em dezembro
de 2024 apontou que 73% das empresas demonstraram estar otimistas em aumentar as vendas
no primeiro trimestre de 2025 em comparacao ao primeiro trimestre de 2024 (ABRASEL, 2025).

Sob essa oOtica, o aumento expressivo da alimentacdo fora do lar, da abertura de
novos servicos de alimentagdo e o otimismo em relacdo ao aumento de vendas pelos
empresarios gera, como consequéncia, o aumento do risco de doencas transmitidas por
alimentos caso esses novos estabelecimentos nao sigam as Boas Praticas estabelecidas pela
legislagao vigente, ou seja, a RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, da ANVISA, cujo
objetivo ¢ manter as condi¢des higiénico-sanitarias do alimento e garantir sua seguranga ao
consumo (BRASIL, 2004).

A higienizacdo de instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios ¢ um dos
principais pontos presentes na legislagdo, responsavel por manter as condigdes higi€nico-
sanitarias dessas superficies, minimizando o risco de contaminagao microbioldgica do alimento
(BRASIL, 2004). Estas operagdes devem ser realizadas por funcionarios capacitados e
registradas em planilhas de controle para manter o histdrico de higienizagdes realizadas no
estabelecimento, conforme a Resolugdo vigente da ANVISA.

A pandemia de COVID-19 foi a impulsionadora do uso de tecnologias digitais para
promover a rapida adapta¢do a esse novo cendrio pandémico, marcado por compras online,
delivery e home office, gerado pelo isolamento social necessario para conter a doenca. Neste
contexto, tem-se que o uso de plataformas de pedidos delivery em restaurantes aumentou de
maneira global, destacando-se o fato de que os restaurantes que ja tinham algum grau de
digitalizacdo antes adaptaram-se de maneira mais rapida em comparagdo com 0s que nao
utilizavam a tecnologia a seu favor como forma de atendimento (BERMEO et al., 2021).

E importante destacar que a tecnologia pode ser utilizada e aproveitada ndo s6 no
ambito de registro de pedidos e entregas aos consumidores, mas também para otimizar a gestao

do estabelecimento de forma eficaz, incluindo o processo de substitui¢do de planilhas de
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controle impressas por aplicativos de registro, os quais agilizam esse procedimento de
preenchimento e garantem um controle mais seguro das higienizagdes realizadas.

Os servicos de alimentagdo como os restaurantes devem realizar o preenchimento
dos dados para registro dos procedimentos de higienizagao (BRASIL, 2004). Esse processo,
geralmente, ¢ realizado de forma manual, em planilhas impressas, o que pode acarretar em
falhas no preenchimento, rasgos e manchas devido a maior suscetibilidade do papel a danos
fisicos, além da dificuldade ao procurar determinada informac¢ao em meio aos papéis (SANTOS,
2023). Nesse sentido, a demora para a realizagdo do registro da limpeza e os riscos associados
contribuem para a reducdo da produtividade dos colaboradores envolvidos, afetando a
qualidade das refei¢cdes preparadas, uma vez que a incerteza quanto ao registro, causado por
uma falha de preenchimento, pode comprometer a qualidade e a seguranca do alimento
produzido.

Uma solucdo encontrada para esse problema foi o desenvolvimento de um
aplicativo de registro de limpeza através de duas plataformas da Microsoft chamadas Power
Apps e SharePoint, o qual pode ser acessado através de celulares, tablets ou computadores para
o registro dos procedimentos de higienizagdo de restaurantes de forma mais segura, podendo
contribuir para o aumento da produtividade dos envolvidos, redu¢do do tempo de
preenchimento, facilidade na busca por informagdes e minimizacao de falhas.

Power Apps e SharePoint sao duas ferramentas da Microsoft que visam facilitar
atividades rotineiras das empresas. A primeira possui a fun¢ao de desenvolver aplicativos de
negdcio personalizados, gerando recursos sofisticados de fluxo de trabalho e logica de negocios
através de uma linguagem de baixa codificagdo (low code), democratizando a experiéncia de
criar aplicativos. A segunda trata-se de um servico baseado em nuvem, que permite a criagao
de sites de equipe para compartilhamento de documentos, contetidos e aplicativos, otimizando

o trabalho em equipe (MICROSOFT, 2024).
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

O presente trabalho teve como objetivo desenvolver um aplicativo low-code de
registro de limpeza para restaurantes, avaliar e analisar, por meio de uma revisao bibliografica,
as boas praticas em servigcos de alimentacdo, a higienizagdo de instalagdes, equipamentos,

moveis e utensilios e a importancia da digitalizagdo na area de alimentos.

2.2 Objetivos Especificos

a) Analisar a aplicagdo de boas praticas em servicos de alimentagao;

b) Investigar a higienizagdo realizada em restaurantes, seguindo a RDC n°
216/2004, da ANVISA, bem como suas formas de registro;

c) Apresentar a importancia e os beneficios da digitalizacdo na area de alimentos
do ponto de vista da industria 4.0;

d) Realizar estudos de caso de empresas que obtiveram sucesso apds a
implementagdo de aplicativos low-code;

e) Descrever as principais ferramentas da Microsoft utilizadas para o
desenvolvimento do aplicativo (Power Apps, SharePoint);

f) Estudar os desafios que devem ser enfrentados pelos restaurantes para a

implementagdo de aplicativos
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3 METODOLOGIA

O presente trabalho trata-se de uma pesquisa qualitativa aplicada. Tendo em vista
uma melhor organizagao, a metodologia foi dividida em duas partes de acordo com o objetivo
do trabalho: a revisdo bibliografica e o desenvolvimento do aplicativo para registro de limpezas
em restaurantes. Dessa forma, estdo descritas a seguir as metodologias empregadas em cada

uma.

3.1 Metodologia para Revisao Bibliografica

Arevisdo bibliografica foi realizada através da busca de trabalhos académicos como
artigos cientificos, em plataformas como Google Académico e Scielo, além de publicagcdes em
periddicos, repositorios institucionais, livro, Resolugdo RDC n° 216/2004 da ANVISA,
documentacdes e artigos da Microsoft.

Como critério de busca, foi considerada a limitagao de tempo de publicacdes para
o periodo de 2020 a 2025, prioritariamente, visando manter as informacdes atualizadas. A
excegdo foi a legislacdo da ANVISA, a RDC n° 216 de 2004, que é o Regulamento de Boas
Praticas para servigos de alimentacdo que deve ser seguido a nivel federal, € um livro.

Quanto a defini¢do de palavras-chave, estas foram agrupadas por assunto, seguindo
a ordem dos topicos presentes na revisao bibliografica. Na Tabela 1 a seguir, estao apresentadas

por assunto.
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Tabela 1 — Agrupamentos de palavras-chave por assunto utilizados na busca de publicacdes

para a pesquisa da revisao bibliografica

Assunto Palavras-Chave

Boas Praticas  Servicos de  Boas Praticas POP Legislagdo  RDC

em servigos de alimentacao 216/2004
alimentacdo ANVISA
Higienizagdo  Servigos de  Restaurantes  Higienizagdo POP Planilhas de
em alimentacao controle
restaurantes

Digitalizacdo  Industria Digitalizacdo  Restaurantes Servigos de  Alimentos
na area de 4.0 Alimentagao

alimentos

Aplicativos Aplicativos  Servigos de Restaurantes Microsoft Low code
low-code de Negocios  Alimentagao

Fonte: Elaborado pelo autor.

Apos a aplicagdo do filtro de data, priorizando os tltimos 5 anos € o agrupamento
de palavras-chave por assunto, os materiais foram pesquisados e selecionados através da leitura
de titulos e resumos, conforme a adequag@o ao contexto do presente trabalho. Por fim, foram
lidos na integra, destacando-se os pontos mais conectados aos assuntos presentes na revisao
bibliografica e de acordo com os objetivos especificos estabelecidos. Do total de publicagdes
lidas (30), 20 foram selecionadas.

Além disso, os artigos selecionados foram separados por assunto, sendo realizados
fichamentos de cada um deles em uma planilha, visando facilitar a busca por artigo, autor e
assunto, por exemplo. Esse processo foi realizado por meio da criagdao de uma planilha no Excel
com as colunas titulo, autores, ano de publicacdo, referéncia bibliografica (ABNT), objetivo
geral, citagdo direta, citacdo indireta e assunto. O fichamento de cada publicacdo selecionada

foi realizado somente para fins de organizacao e facilidade na busca e escrita.
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3.2 Metodologia para Desenvolvimento do Aplicativo

O modelo de aplicativo foi desenvolvido com base na legislagdo RDC n° 216/2004
da ANVISA referente aos registros de procedimentos de higienizagdo em servigos de
alimentac¢do. Foi levada em consideracdo a dificuldade e o tempo levado para preenchimento
manual das informagdes em planilhas impressas por parte dos responsaveis pela higienizagao,
realidade dos estabelecimentos do ramo alimenticio.

Foram utilizadas, para o desenvolvimento do aplicativo de registro de limpezas,
ferramentas da Microsoft, mais especificamente, o Power Apps € o SharePoint. A primeira para
elaborar o aplicativo, utilizando baixa codificagdo e com mais recursos de arrastar e soltar, e a
segunda para disponibilizar informag¢des de frequéncias das higieniza¢des e armazenar os dados
preenchidos no registro.

Além disso, para a elaboragdo da parte visual do aplicativo, relacionada ao layout,

foi utilizada uma ferramenta de design chamada Figma.



22

4 REVISAO BIBLIOGRAFICA

4.1 Boas Praticas em servicos de alimentacao

Os restaurantes constituem um exemplo de servigos de alimentag@o, os quais sdo
definidos, segundo a RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, da ANVISA, como
estabelecimentos que manipulam, preparam, armazenam, servem e entregam alimentos
preparados ao consumo. Dessa forma, devem seguir as regras estabelecidas por essa legislacao,
que € responsavel por padronizar procedimentos de boas praticas para servigos de alimentacao,
objetivando garantir as condigdes higiénico-sanitarias dos alimentos preparados e manté-los em
conformidade com a legislagao sanitaria (BRASIL, 2004).

As Boas Praticas envolvem uma série de aspectos importantes, incluindo as
condi¢des e a higienizacdo de instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios, o controle
integrado de vetores e pragas urbanas, o abastecimento de dgua, o manejo dos residuos, os
manipuladores, as matérias-primas, ingredientes e embalagens, a preparagao do alimento, o
armazenamento e transporte do alimento preparado, a exposi¢cao ao consumo, a documentagao
e registro e a responsabilidade (BRASIL, 2004).

As projecdes das edificacdes e instalagdes devem ser realizadas de modo a permitir
o fluxo ordenado das etapas de producdo dos alimentos, sem cruzamento entre elas, devendo
favorecer as operacdes de limpeza, desinfec¢cao e manutengdo. Além disso, o material de pisos,
paredes e teto deve ser impermeavel, lavavel e de revestimento liso, com auséncia de rachaduras,
infiltragdes, bolores, descascamentos, sem risco de transmitir contaminantes aos alimentos. Se
em contato com os alimentos, os equipamentos, méveis e utensilios devem ser constituidos de
materiais atoxicos, sem transmissao de sabores e odores, resistentes a corrosao e as frequentes
operagoes de limpeza e desinfec¢ao, devendo ser mantidos em adequado estado de conservagao
(BRASIL, 2004).

De acordo com a RDC n°® 216, de 2004, quanto a higienizagdo, deve haver
manutengdo adequada das condigdes higi€nico-sanitarias das instalagdes, dos equipamentos,
dos moveis e dos utensilios. As operagdes de limpeza e desinfeccdo devem ser executadas por
funciondrios comprovadamente capacitados e com frequéncia correta, de forma a reduzir o risco
de contaminag¢do do alimento (BRASIL, 2004).

Em relacio ao controle integrado de vetores e pragas urbanas,
tanto a edificagdo quanto as instalagdes, os equipamentos, os moveis € os utensilios devem ser

livres de vetores e pragas urbanas, devendo existir um conjunto de ac¢des eficazes e continuas
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de controle, a fim de impedir a atracdo, o abrigo, o acesso e ou proliferacdo dos mesmos como:
medidas de prevengdo e controle quimico por empresas especializadas com produtos
desinfestantes regularizados pelo Ministério da Saude (BRASIL, 2004).

Segundo a legislagdo vigente, a dgua utilizada para manipulagdo de alimentos deve
ser potavel. O mesmo vale para o gelo € o vapor que entram em contato direto com o alimento,
devendo estar livres de agentes contaminantes. Vale destacar que o reservatorio de agua deve
ser constituido de materiais que ndo sejam prejudiciais a qualidade da dgua, com auséncia de
rachaduras, vazamentos, infiltracdes, descascamentos ¢ em adequado estado de higiene e
conservagdo, devendo estar devidamente tampado. A frequéncia de higieniza¢do deve ser, no
maximo, semestral, devendo ser mantidos registros da operagao (BRASIL, 2004).

No que se refere ao manejo de residuos, os servigos de alimentacdo devem possuir
recipientes integros, dotados de tampa sem acionamento manual e identificados, em quantidade
e capacidade suficiente para conter os residuos gerados, além de permitirem facil higienizagao
e transporte. Os residuos coletados com frequéncia adequada devem ser mantidos em local
fechado e isolados da area de preparagdo, evitando atragdo de vetores e pragas urbanas e
possivel contaminagao (BRASIL, 2004).

Quanto aos manipuladores, conforme Resolugdo RDC n° 216, de 2004, da
ANVISA, devem-se tomar uma série de cuidados para evitar contaminag¢do do alimento.
Manipuladores devem lavar as maos frequentemente como: ao chegar ao trabalho, apds
qualquer parada do servigo, antes e apds manipulacao do alimento, apds utilizar o sanitario,
apos tocar qualquer objeto contaminado e sempre que houver necessidade. Caso apresentem
alguma lesdo ou sintoma de qualquer enfermidade, devem ser afastados da preparacdo de
alimentos enquanto persistirem tais condigdes. E importante destacar que o controle de satide
de cada manipulador deve ser realizado e registrado em planilhas de controle. No que diz
respeito as medidas de prevengao contra contaminacao, ressaltam-se: asseio pessoal; uniformes
conservados e limpos; unhas limpas, curtas e sem esmaltes; auséncia de adornos como anéis,
brincos, pulseiras, relogios; auséncia de barbas; cabelos presos e protegidos por redes ou toucas;
nao fumar, tossir, espirrar, conversar, comer, cantar ou manusear dinheiro (BRASIL, 2004).

Fornecedores de matérias-primas, ingredientes e embalagens devem ser avaliados
e selecionados de forma criteriosa pelos servigos de alimentagdo. O transporte deve ser feito
em condi¢des higiénico-sanitarias adequadas bem como a recepg¢do, a qual deve ser realizada
em ambiente limpo e protegido, além de passarem por um processo de inspe¢do, em que se
devem observar a integridade das embalagens de matérias-primas e ingredientes, assim como a

temperatura adequada, lotes e prazos de validade. O armazenamento também ¢ um ponto de
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atencdo, o qual deve ser realizado em local limpo e organizado e os itens armazenados devem
estar devidamente identificados, estando sobre paletes, estrados e ou prateleiras, cujo material
deve ser liso, impermeavel, lavavel e resistente, com espagamento minimo necessario entre eles
respeitado de forma a permitir adequada ventilagdo, limpeza e desinfec¢ao do local (BRASIL,
2004).

O processo de preparacao dos alimentos em si requer uma série de cuidados para
reduzir o risco de contaminacdo cruzada, evitando-se o contato direto ou indireto entre
alimentos crus, semipreparados e prontos para o consumo segundo as boas praticas de
manipulacdo de alimentos impostas pela legislacdo vigente — RDC n° 216, de 2004, da
ANVISA. Ademais, deve-se assegurar um tratamento térmico adequado, que garanta o alcance
da temperatura minima de 70°C em todas as partes do alimento, podendo aplicar temperaturas
menores desde que tempo e temperatura, combinados, sejam suficientes para garantir a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos produzidos (BRASIL, 2004). De acordo com a
legislacdo, apds cozimento, os alimentos prontos devem ser mantidos em tempo e temperatura
que desfavoreca a multiplicagdo de microrganismos, de maneira que para conservagao a quente,
o alimento seja mantido em temperatura superior a 60°C por, no maximo, 6 horas. J& para
conservagao sob refrigeragdo ou congelamento, devem passar, previamente, por resfriamento
(BRASIL, 2004).

Quanto ao armazenamento e transporte dos alimentos, esses processos devem ser
realizados em condi¢des de tempo e temperatura adequados, sem comprometer a qualidade
higiénico-sanitaria, com temperatura monitorada e controlada durante essas etapas (BRASIL,
2004). A RDC n° 216, de 2004, tem como uma de suas normas a exigéncia de que os meios de
transporte devem ser adequadamente higienizados, dotados de cobertura para protecdo da carga,
nao transportando outros tipos de cargas que possam ser fonte de contaminagdo para o alimento
preparado.

Com relagdo a exposi¢do dos alimentos ao consumo, ressalta-se que os ambientes
destinados a isso devem ser mantidos organizados e em condi¢des higiénico-sanitarias ideais.
Os equipamentos utilizados para expor ou distribuir os alimentos prontos devem estar sob
temperatura monitorada e controlada, sendo dimensionados corretamente, estando em
condig¢des higiénicas adequadas, além de conter barreiras de protegdo para proteger o alimento
e prevenir contaminacio (BRASIL, 2004).

A documentagdo e o registro, por sua vez, devem ser de facil acesso aos
colaboradores envolvidos e disponiveis as autoridades sanitarias quando necessario. Os

principais documentos obrigatdrios, exigidos pela legislagdao vigente, sdo o Manual de Boas
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Praticas e de Procedimentos Operacionais Padronizados (BRASIL, 2004). Conforme a RDC n°
216, de 2004, ¢ imprescindivel a presenca de um responsavel, que pode ser o proprietario ou
funcionario designado por ele e que seja capacitado em contaminantes alimentares, doengas
transmitidas por alimentos, manipula¢ao higiénica dos alimentos e boas praticas, sem prejudicar
casos em que ha previsdo legal para responsabilidade técnica (BRASIL, 2004).

Apesar de serem normas essenciais para manuten¢ao da qualidade e segurancga do
alimento, ainda existem estabelecimentos que ndo as seguem rigorosamente, o que pode
prejudicar a producao de alimentos e a saide dos consumidores. Como exemplo, tem-se o
trabalho realizado por Lima, Saturnino e Tobal (2020), que buscando avaliar as condi¢des de
restaurantes, lanchonetes, padarias, agougues e pizzarias da cidade de Dourados-MS quanto as
Boas Praticas, concluiram que os aspectos manipuladores e documentacao destacaram-se com
os maiores indices de inadequacao, sendo que 35% dos restaurantes apresentaram indice igual
ou superior a 50% de itens nao conformes em relagdo aos manipuladores e 65% dos restaurantes
ndo apresentaram nenhum item da documentagdo conforme. Foi comprovado, entdo, que a
documentacgao foi o aspecto avaliado mais preocupante, ja que foi o mais deficiente em todas
as categorias de servigos de alimenta¢do analisadas, com destaque para a inexisténcia de
Manual de Boas Praticas, POP’s, alvara de funcionamento, planilhas de controle de qualidade
de temperatura e calibracdo de equipamentos, laudo de potabilidade de agua, certificado de
higienizagdo do reservatdrio de 4gua e da caixa de gordura. Resultado semelhante foi obtido
pelo estudo de Silva et al. (2024), em que houve uma inadequagao devido a auséncia do Manual
de Boas Praticas e dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s), necessarios para as
atividades desenvolvidas, de acordo a legislagdo. Esse fato reforga a importancia de realizar a
capacitacdo dos manipuladores em relagdo as Boas Praticas, além da necessidade de
desenvolver as documentagdes de acordo com a realidade dos estabelecimentos e realizacao de
controle de atividades como higienizacao e controle da temperatura para garantir a qualidade e
a seguranca do alimento produzido.

Segundo pesquisa de Souza et al. (2021), cujo objetivo foi avaliar as condi¢des
higi€nico-sanitarias e o controle microbioldgico de um restaurante localizado em Juazeiro, na
Bahia, obtiveram-se como resultados a ndo organizagao adequada de ingredientes em locais
limpos e protegidos e a higieniza¢do inadequada de utensilios e alimentos nos restaurantes, o
que reforga a necessidade de se ter um controle de higienizacdo e documentagdo como Manual
de Boas Praticas e POP's para garantir uma padronizacao desses procedimentos e registro de
datas e responsaveis para um controle mais rigoroso de forma a assegurar a producao de

refei¢des seguras a0 consumo.



26

Conforme estudo realizado por Vasconcelos et al. (2021), cujo objetivo foi avaliar
a aplicacdo dos checklists de qualidade aplicados anteriormente no setor da padaria de um
supermercado, tem-se que o aspecto higienizagao apresentou a maior porcentagem de nao
conformidades, indicando a necessidade de um maior controle, ja que se trata de uma area que
apresenta deficiéncia no setor de panificacdo do estabelecimento e pode contribuir para a
proliferacdo de microrganismos patogénicos e afetar a seguranga do alimento. Além disso,
comprovou-se a importancia da aplicacdo de um método adequado de checklist de qualidade,
uma vez que o seu uso possibilitou o controle e a corre¢ao de inconformidades para que, dessa
forma, os manipuladores fossem capazes de manter as boas praticas e o estabelecimento tivesse
um adequado controle higi€nico-sanitario e microbioldgico, além de garantir a segurancga do
alimento e da estrutura fisica do estabelecimento, sendo fundamental para proporcionar a
qualidade dos produtos servidos. Dessa forma, a area que mais se beneficiou com a aplicagao
do checklist foi a de controle de boas praticas.

O bloco 3, referente aos manipuladores, em um trabalho realizado por Ferreira et
al. (2024), no estabelecimento avaliado, obteve indice de conformidade de 56% e 44% de ndo
conformidades. Dentre as inadequacdes desse bloco, destacaram-se a higienizagao incorreta das
maos antes e apos a manipulagdo de alimentos, a falta de cartazes instrutivos sobre a correta
higienizacdo das maos, a conversa entre colaboradores durante a manipulagio e o ndo
cumprimento dos requisitos de higiene pelos visitantes, como a auséncia de toucas e de sapato
fechado, a utilizagdo de adornos como anéis, colares, pulseiras, brincos e piercings, além do
uso de unhas grandes, com esmalte e presenca de barbas. Outro aspecto ligado a higienizagao
da matéria-prima foi a realiza¢ao da sanitizacdo de hortifruti sem instrugdes adequadas, com o
uso de vinagre como agente sanitizante. Mesmo ao ser realizada com agua sanitaria, a diluicao
e o tempo de acdo nao eram respeitados. Os manipuladores utilizavam luvas, no entanto, um
mesmo colaborador realizava duas fungdes: manipular alimentos e receber dinheiro, o que
colocava em risco a seguranca do alimento, proporcionando contamina¢ao microbiana.

Silva et al. (2024), em um estudo para implementar ferramentas da qualidade em
um restaurante atrativo turistico do municipio de Venda Nova do Imigrante, no Espirito Santo,
concluiram que as folhas de verificagdo foram estabelecidas visando um melhor controle e
monitoramento de parametros como temperatura de armazenamento de alimentos congelados,
resfriados e prontos para consumo, sendo fundamentais para a seguranca do alimento e
necessarias para todos os equipamentos do restaurante que exigiam um controle de temperatura
como camaras de congelamento e de resfriamento, expositor de alimentos self service,

fritadeiras e estufas. Segundo os mesmos autores, as ferramentas como programa 58S,
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fluxogramas, folhas de verificagdo e treinamento dos colaboradores proporcionaram melhorias
notaveis associadas ao comportamento dos colaboradores quanto as praticas de higiene e ao
processo de manipulacao de alimentos, armazenamento e exposi¢cao do alimento pronto ao
consumo, podendo estar relacionadas a uma maior conscientizagdo sobre a relevancia da
manipulacdo adequada para evitar danos a saude do consumidor e garantir a qualidade do

alimento servido.

4.2 Procedimentos de higieniza¢cio em restaurantes e seus registros

Entre as exigéncias presentes na RDC n° 216 de 2004, da ANVISA, destaca-se a
higienizacao de equipamentos, méveis e utensilios, a qual, geralmente, compreende duas etapas:
limpeza e sanitiza¢do. A primeira consiste na remocao de sujidades visiveis e gordura, além de
substancias minerais e/ou organicas indesejaveis. J4 a segunda trata-se da reducdo da
quantidade de microrganismos a um limite que ndo prejudique a qualidade higiénico-sanitaria
do alimento através de agentes fisicos e/ou quimicos. Juntas, essas operagdes evitam a presenca
de contaminantes biologicos que podem causar prejuizos a saide do consumidor como as
Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA’s), causadas pelo consumo de alimentos e/ou dgua
contaminados por microrganismos patogénicos (BRASIL, 2004).

Sob essa oOtica, faz-se necessaria a manutencdo de condigdes higiénico-sanitarias
adequadas de equipamentos, moveis e utensilios, visando prevenir a contaminacao direta ou
indireta do alimento. Esse procedimento deve ser realizado por colaborador capacitado e com
frequéncia suficiente para manter a higiene. Ademais, o responsavel pelo processo de
higienizacao deve utilizar uniforme distinto do utilizado para manipulacao (BRASIL, 2004).

Através de um estudo realizado em um restaurante localizado no interior da Bahia,
cujo objetivo foi avaliar as condi¢des higiénico-sanitdrias € o controle microbiologico,
constatou-se uma deficiéncia em relagdo a higienizacdo e preparo dos alimentos, que foram
avaliados com 53,3% e 42,85% de adequacdo. Essa situacdo pode causar prejuizo a saude dos
consumidores, uma vez que, dessa forma, sdo expostos a contaminagdo. Para minimizar essas
inadequacgdes, faz-se necessario treinamento da equipe de colaboradores e controle rigoroso dos
procedimentos de higienizagdo, preparo e conservacao tanto dos alimentos quanto da 4gua
(SOUZA et al., 2021). Isso significa que a falta de controle referente as praticas de higiene na
manipulagdo de alimentos ¢ diretamente proporcional ao risco de contaminacao microbioldgica.
Dessa forma, a auséncia da supervisao e do registro dessas atividades pode aumentar o risco de

transmissdo de microrganismos aos alimentos.
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Do ponto de vista do consumidor, um dos fatores que se destacam na determinagao
da escolha do restaurante para suas refeigdes ¢ a limpeza (KISSMAN et al., 2022). Isso
demonstra a importancia dos processos de higienizagao adequados e frequentes tanto para evitar
contamina¢do do alimento quanto para melhorar a percep¢ao do consumidor em relagdao ao
estabelecimento.

Em contrapartida, estudos de avaliagdo das condi¢des higiénico-sanitarias de
restaurantes indicam falhas nesse requisito de higienizagcdo. Segundo estudo realizado por
Ferreira et al. (2024), referente a avaliacao das condi¢des higi€nico-sanitarias de um restaurante
comercial do tipo self-service em uma cidade do sul de Minas Gerais, o bloco 2, associado a
higienizacdo de instalagdes, mdveis e utensilios, obteve 62% de conformidades e 38% de ndo
conformidades. Dentre as ndo conformidades, ressalta-se a falta de um responsavel capacitado
para a higienizacao, j& que um mesmo colaborador responsabilizava-se tanto pela manipulacao
do alimento quanto pela higienizacdo da area de produgdo, além de utilizar o mesmo uniforme
para as duas fungdes, o que vai contra a legislagdo. O mesmo comportamento pode ser
observado em estudo desenvolvido por Silva ef al. (2024), em que a funcionaria designada para
a higienizac¢ao das instalagdes sanitarias nao utilizava uniforme apropriado e diferente daqueles
utilizados na manipulacdo, podendo levar & contaminag¢do dos alimentos. Outro ponto
importante ¢ que ndo se respeitava a dilui¢do, o tempo de contato e 0 modo de uso dos produtos
saneantes utilizados. Isso se deve ao fato dos manipuladores ndo realizarem a leitura dos rétulos
dos produtos, demonstrando um desconhecimento sobre esse assunto. No mesmo estudo,
durante aplicagdo de checklist para avaliar condigdes higi€nico-sanitarias do estabelecimento,
no item 2, referente a higieniza¢do de equipamentos, méveis e utensilios, obteve-se 36,4% de
inconformidades. Dentre elas, destacaram-se a auséncia de registro das operagdes de limpeza e
desinfeccao e a realizagao desses procedimentos por profissionais ndo capacitados.

E valido salientar que os produtos saneantes utilizados devem estar regularizados
pelo Ministério da Saude, tendo a diluicdo, o tempo de contato e o modo de aplicagdo
respeitados, seguindo rigorosamente as instrugdes recomendadas pelo fabricante, além de
serem identificados e mantidos em local reservado para essa finalidade, segundo a Resolugdo
RDC n° 216/2004 da ANVISA.

Para uma higienizagdo eficaz, os utensilios e equipamentos utilizados devem ser
apropriados para a atividade e estar conservados, limpos, disponiveis em quantidade suficiente
e armazenados em local reservado. Além disso, os utensilios utilizados na higienizagcdo de
instalacdes devem ser diferentes daqueles usados para higienizacdo das partes dos

equipamentos e utensilios que entrem em contato com o alimento (BRASIL, 2004). Essas regras
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sdo importantes para evitar contaminagdo cruzada, em que microrganismos de uma instalagdo
sdo transferidos para o ambiente de manipula¢do por meio de utensilios em comum, o que nao
deve ocorrer.

Ademais, o registro de grandes quantidades de unidades formadoras de col6nia de
coliformes totais em uma analise microbioldgica de amostras de carne frita de um restaurante
reflete inadequagdes nas etapas de produgdo como, por exemplo, a ndo conferéncia da
temperatura de cocgdo, possivel recontaminagdo apos cozimento devido a manipulagdo
incorreta ou mas condi¢des higiénico-sanitarias de utensilios e superficies de contato com o
alimento pronto para consumo (SOUZA et al., 2021).

A area de manipulagdo do alimento deve ser higienizada na frequéncia necessaria e
imediatamente apos finalizar o trabalho. E fundamental adotar medidas preventivas contra a
contaminagdo dos alimentos causada por produtos saneantes, pela suspensao de particulas e
pela formacao de aerossois. Em ambientes de preparacdo e armazenamento de alimentos, ndo
se devem utilizar substancias odorizantes e ou desodorantes em quaisquer das suas formas
(BRASIL, 2004).

Strasburg et al. (2020) avaliaram o nivel de adequagao de boas praticas por meio
da utilizacao de um aplicativo movel, em uma rede de galeterias no sul do Brasil, identificando,
dentre os grupos avaliados quanto a adequacdo das condi¢des higi€nico-sanitarias, o que
apresentou os maiores percentuais de inconformidades, que foi o grupo G2, o qual se trata dos
itens de higienizacao de instalagdes, equipamentos, mobilidrios e utensilios. Vale destacar que
50% dos restaurantes avaliados obtiveram 25% ou menos de adequacdo referente aos aspectos
desse grupo G2. Entre os itens avaliados, os que apresentaram maiores inadequagdes foram os
associados ao uso de alcool 70% para desinfeccdo de superficies e limpezas, além dos registros
adequados desses procedimentos. Nesse sentido, cabe salientar que todo estabelecimento da
area de alimentos deve possuir Procedimentos Operacionais Padronizados - POP's, que se
tratam de documentos escritos a fim de descrever, em etapas sequenciais, os procedimentos
realizados no restaurante, cujo objetivo ¢ padronizar e garantir a qualidade do alimento,
devendo conter as instrugdes sequenciais das operacdes bem como a frequéncia de realizagao,
0 nome, o cargo ¢ ou a fungdo dos responsaveis pelas atividades. Devem, ainda, conter a
aprovagao, data e assinatura do responsavel pelo estabelecimento (BRASIL, 2004).

No que se refere aos POP’s de higienizagao de instala¢des, equipamentos e moveis,
conforme a legislagao vigente (BRASIL, 2004), estes devem conter informagdes como natureza
da superficie a ser higienizada, método de higienizagdo, principio ativo selecionado e sua

concentragdo, tempo de contato dos agentes quimicos e ou fisicos utilizados, temperatura e
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outros dados que se fizerem necessarios, devendo abranger até a operagdo de desmonte dos
equipamentos, quando houver necessidade.

O registro dessas operagdes de higienizagdo ¢ obrigatdria e consiste na anotacao em
planilhas ou documentos, contendo data, nome e assinatura do responsavel, devendo ser
mantidos por, no minimo, 30 dias apds a data de preparacdo dos alimentos de acordo com a
RDC n° 216 de 2004, da ANVISA.

Para realizar esses registros € necessario, inicialmente, definir a frequéncia das
higienizacdes de equipamentos, méveis e utensilios de acordo com as especificidades de cada
estabelecimento. Cabe destacar que a frequéncia de higieniza¢do varia de um servigo de
alimentag¢do para outro, dependendo das suas necessidades. Um exemplo € a caixa de gordura,
que deve ser higienizada com frequéncia adequada a demanda do local e a sua capacidade
(VALE, 2019). A seguir, encontra-se um exemplo de cronograma de higienizagdo considerando

frequéncias diarias, semanais, quinzenais, mensais e semestrais (Figura 1).

Figura 1 — Cronograma de higienizacao ambiental

Diariamente Semanalme nte Quinze nalme nte Mens alme nte Semestralmente
Reservatorio de

Portas Paredes até oteto  Caixa de Gordura Luminarias A
gua

Interruptores Prateleiras Tetos

Tomadas Geladerras

Paredes até

Freezer
altura da bancada

Bancadas

Pisos

Lixeira
Utensilios

Pia
Mesas/Cadeiras

Fonte: Adaptado de VALE (2019).

A legislacdo vigente exige a obrigatoriedade do registro dos procedimentos de
higienizacdo quando ndo realizados de forma rotineira (BRASIL, 2004). Isso significa que
operagoes de limpeza diarias ndo precisam ser registradas em planilhas de controle. No entanto,
se o estabelecimento deseja manter um controle dessas higienizag¢des didrias, pode-se elaborar

uma planilha especifica para esse registro a exemplo de planilhas encontradas em locais
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publicos como banheiros de aeroportos, rodovidrias e hotéis (VALE, 2019). Nas Figuras 2, 3, 4
e 5 estdo apresentados modelos de planilhas de controle didrio, semanal, quinzenal e mensal.
Figura 2 — Controle de higienizacao diaria

Nome do registro:

L TIP ® . - -
0co o CONTROLE DE HIGIENIZACAO DIARIA - UTENSILIOS/EQUIPAMENTOS/INSTALACOES

Meés: Responsavel:

LIMPEZA DIARIA

Utensilio/e quipamento/

. . 123 4 5 6 78 9101112 13 14 1516 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30
ins talacao

Fonte: Adaptado de VALE (2019).

Figura 3 — Controle de higieniza¢do semanal

LOGOTIPO CONTROLE DE HIGIENIZACAO AMBIENTAL

Meés: Responsavel:

LIMPEZA SEMANAL

Primeira Segunda Terceira Quarta

Area ou equipamento
quip Semana Semana Semana Semana

Fonte: Adaptado de VALE (2019).



Figura 4 — Controle de higieniza¢do quinzenal

LOGOTIPO CONTROLE DE HIGIENIZACAO AMBIENTAL

Més: Responsavel:

LIMPEZA QUINZENAL

Area ou equipamento Primeira quinzena

Fonte: Adaptado de VALE (2019).

Figura 5 — Controle de higienizacdo mensal

LOGOTIPO CONTROLE DE HIGIENIZACAO AMBIENTAL

Més: Responsavel:

LIMPEZA MENSAL

Area ou equipamento Més

Fonte: Adaptado de VALE (2019).

Segunda quinzena
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A supervisao quanto a realizagdo dos procedimentos de higienizacao e do

preenchimento das planilhas de controle deve ser realizada pelo responsavel do estabelecimento

ou por outra pessoa atribuida por ele (VALE, 2019).

Através da avaliagdo do perfil higiénico-sanitario de um restaurante comercial por

Souza et al. (2021), concluiu-se que a presenca de um responsavel técnico no estabelecimento
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para supervisionar e controlar as condi¢des higiénico-sanitdrias ¢ indispensavel para a

adequacado as boas praticas de manipulag@o dos alimentos.

4.3 Digitalizacao na area de alimentos: importancia e beneficios

Sabe-se que a pandemia da COVID-19 demonstrou a necessidade de se adaptar
rapidamente ao novo estilo de vida baseado em compras online, servigos de entrega (delivery)
e trabalho remoto em alguns setores, por exemplo, sendo considerada, entdo, a impulsionadora
do fortalecimento das plataformas de pedidos e entrega de refeicdes no ambito global
(BERMEO et al., 2021).

Em relagdo ao ambito nacional e de administragao publica, Fariniuk (2020), em seu
estudo para descrever o uso de ferramentas digitais na adaptagdo das cidades brasileiras a
pandemia, observou que uma quantidade significativa de cidades utilizou a ferramenta digital
apenas para a conversdo de atividades presenciais, tais como feiras locais, eventos culturais e
protocolos de servigos municipais para formatos online, visando intensificar o isolamento social,
o que sugere a falta de utilizagao de tecnologias para otimizar a administragao publica, deixando
de aproveitar esse potencial tecnologico. Conforme o autor, isso se justifica, em parte, pelo
baixo custo referente a digitalizagdo de processos em comparagdo a outras melhorias possiveis.

Dentre as possiveis categorias de uso dessas ferramentas digitais, destaca-se seu
apoio a area educativa para minimizar o prejuizo causado pelo isolamento social para estudantes.
Em seguida, foi destacada sua utilizagdo na area da saude e de apoio aos hospitais, mais
especificamente no que se refere as tele consultas, cujo objetivo foi evitar a aglomeragdo de
pacientes em unidades de atendimento. Outro setor evidenciado foi o da informagdo, com
iniciativas de reforco a informacgao através de aplicativos ou plataformas (FARINIUK, 2020).

Estudo realizado por Leite et al. (2024) para definir dimensdes base para a
implementa¢do da transformagao digital considerando um conjunto de tecnologias aderentes ao
conceito de Industria 4.0, obtiveram como resultado a identificacdo de nove dimensodes base
utilizadas para medir o grau de avango da transformacao digital em uma organizagao, as quais
foram: estratégia e culturas organizacionais; relacionamento; dados e gestdo da informacgao;
operagdes; infraestrutura; desenvolvimento de competéncias; produtos e servigos; governanga;
recursos financeiros. Além disso, foram separadas conforme trés elementos direcionadores:
mindset digital, tecnologias e capacidades digitais. Essa pesquisa contribuiu para o
esclarecimento de pontos sobre o processo de transformagao digital, seguindo uma abordagem

teorica atualizada e de acordo com os trés elementos direcionadores, conforme a Figura 6,
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podendo-se utilizar as nove dimensdes base como ponto de inicio para o desenvolvimento de

um plano estratégico para a transformacao digital no Brasil ou, futuramente, a nivel global.

Figura 6 — Dimensdes base para a Transformacgao Digital (TD) 4.0

Mindset Digital f——— Relaionamento

Gestlo de dados ¢ da
informagao

—_——
Operagdes (estrutura,
processos ¢
procedimentos.
organizacionais)
= W | 3
Tecnologias Digitais

| Infraestrutura

{recursos tecnologicos
Sdufveln e

handware ¢ sofnare)

Desenvolvimento de
competéncias

(téenicas e
comportamentais)

Produtos ¢ servigos
Capacidades Digitais

Governanga

Recursos financeiros

Fonte: LEITE et al. (2024).

Dessa forma, vale destacar que a falta de implantacao de processos digitais nas
vendas em alguns restaurantes, no periodo anterior a pandemia, trouxe uma desvantagem
competitiva em relagdo aos restaurantes que ja tinham algum grau de digitalizacdo como vendas
delivery e de balcao. A tecnologia deve ser vista como aliada no combate aos efeitos negativos
da pandemia de COVID-19 nas vendas dos restaurantes, contribuindo para a sobrevivéncia e
continuagdo do trabalho nesse setor tdo importante para a populacdo que ¢ o da alimentacdo
(BERMEO et al., 2021).

Segundo pesquisa realizada por Leite et al. (2021), cujo objetivo foi trazer
percepcdes de como restaurantes da cidade de Sao Paulo comecaram a atuar no ambiente digital
durante a pandemia de COVID-19, existem poucos artigos que estudam os impactos da
transformagdo digital em pequenos negdcios, como, por exemplo, restaurantes e bares. Em
contrapartida, ha um foco maior em estudos voltados as grandes empresas. Isso demonstra
como a falta de informagdes precisas sobre a transformacao digital em restaurantes levou a
faléncia de alguns desses pequenos estabelecimentos, os quais ndo conseguiram adaptar-se a
essa nova realidade, acelerada pelo cendrio pandémico. Esse fato também ¢ observado em nivel

nacional de administra¢ao publica, uma vez que ha uma predisposi¢ao para que as ferramentas
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digitais sejam aplicadas, majoritariamente, em locais onde existem condi¢des favoraveis, como
maior Produto Interno Bruto (PIB) per capita ou trajetoria consolidada de tecnologia digital e
inovagao (FARINIUK, 2020).

Através de um estudo realizado por Costa et al. (2021), em que se analisaram as
implicagdes das tecnologias em rede no processo de remodelagem de negdcios € no processo
de transformacdo digital, conforme as sete empresas entrevistadas, houve a necessidade de
ampliar os canais de comunicacdo com os clientes diante da pandemia e do consequente
fechamento dos espacos fisicos, sendo utilizadas, para atender a esse fim, as ferramentas
tecnoldgicas disponiveis no mercado.

A alteracdo na forma de venda das refei¢cdes dos restaurantes durante a pandemia
de vendas fisicas para vendas online, ou seja, por delivery, decorrente do decreto de isolamento
social, foi facilitada pelo uso de aplicativos online, reduzindo, dessa forma, os efeitos
prejudiciais tanto econdmicos quanto sociais (BERMEO et al., 2021).

De acordo com Leite et al. (2021), os restaurantes maiores adotaram a tecnologia
de forma mais acelerada, sendo capazes de arcar com as taxas dos parceiros de delivery devido
a melhor gestdo e capacidade financeira, ao contrario dos restaurantes de pequeno porte, 0s
quais se viram diante de um cenario altamente competitivo, mesmo que ainda fossem apoiados
pela tecnologia, que permitiu a manutencdo do contato com os clientes. Sob essa ética, o
delivery foi visto ndo s6 como forma de sobrevivéncia, mas também como nova oportunidade
de negobcio.

A utilizagdo obrigatdria da tecnologia foi associada a conflitos internos, j& que nao
houve a aceitag@o das novas plataformas digitais necessarias e uma sobrecarga de atendimentos.
Essa situagdo demonstra falhas nos processos e na comunicacao interna (COSTA et al., 2021).
Fato que vai de encontro ao estudo de Leite et al. (2021), em que os donos dos restaurantes
entrevistados demonstraram sentir falta de otimizar a gestao dos seus estabelecimentos. Logo,
surgiu a necessidade do uso de sistemas de gestdo, demonstrando a possibilidade de expansao
da tecnologia para diversas areas dentro dos estabelecimentos.

Existem dificuldades em comum entre os donos dos restaurantes entrevistados em
pesquisas: manter o padrao de qualidade dos alimentos mediante o uso do sistema delivery e as
alteracdes dos processos internos. Entre as etapas de embalagem e realizacdo da entrega ao
consumidor, o produto esta suscetivel a diversos fatores internos e externos que podem
comprometer sua qualidade e conservacao. Entre esses fatores, destacam-se: a disposicao da

comida na embalagem, a temperatura do alimento, a sobrecarga de pedidos e o tempo de entrega
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ao consumidor. Sdo esses mesmos fatores, inclusive, que geram reclamacdes por parte dos
consumidores no aplicativo (COSTA et al., 2021).

Conforme estudo realizado por Leite et al. (2021), os seis restaurantes envolvidos
na pesquisa passaram a adotar novas ferramentas tecnolégicas durante a pandemia. Todos
comecgaram a utilizar o whatsapp como uma plataforma de interagdo com os consumidores e
para pedidos de refeigdes, assim como os tradicionais aplicativos de entrega como Ifood e Rappi.
Além disso, seguindo medida sanitaria, trés dos seis restaurantes analisados passaram a utilizar
OR Code nas mesas de refeicdo dos estabelecimentos.

Entre as vantagens do uso de aplicativos de entrega, destacam-se a possibilidade de
analisar os concorrentes rapidamente, o ajuste de precos e cardapios e as ferramentas de
gerenciamento do tempo médio de atendimento integradas para analises referentes a satisfagao
do consumidor (COSTA et al., 2021).

A auséncia de implementacdo de plataformas digitais de pedido e entrega de
refeicdes ¢ diretamente proporcional a probabilidade de prejuizos na economia de
estabelecimentos da area de alimentos, ou seja, se a digitalizacdo nao for uma realidade, pode
acabar prejudicando drasticamente a sobrevivéncia dos restaurantes e lanchonetes afetados
(BERMEO et al., 2021). Ademais, utilizar a tecnologia a favor da atuacdo de profissionais da
alimentagdo ¢ essencial. Um exemplo ¢ a utilizagdo de aplicativos moveis, que podem ser
acessados de qualquer lugar em aparelhos celulares, sendo fundamentais para realizar

avaliagcdes em tempo real de resultados (STRASBURG, 2020).

4.4 Estudos de caso de empresas que obtiveram sucesso

Em um estudo de trabalho de conclusao de curso de Santos (2023), foi proposto o
desenvolvimento e implementacdo de um aplicativo de inspecdes de andlise de circuitos de
motores nas regionais do Mato Grosso de armazenamento de graos para digitalizagdo de
informagdes diretamente para um banco de dados, visando facilitar o gerenciamento das
inspecoes realizadas, assim como garantir maior segurancga e integridade dos dados. O problema
que levou ao desenvolvimento desse aplicativo como soluc¢do foi o fato das informagdes serem
registradas em papéis e, posteriormente, escaneadas e enviadas a sede da empresa. Isso gerava
um tempo prolongado entre a coleta da informacao e a verificacdo do problema para tomada de
decisdo assertiva.

Apos treinamento referente ao uso do aplicativo pelos eletricistas, a nova

ferramenta foi vista de forma positiva pelos usuarios, ja que o uso de papel para registro das
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informagdes de inspegdes gerava riscos associados a maior suscetibilidade do papel a danos
fisicos como rasgos ou manchas, o que poderia comprometer os dados registrados. Portanto,
seu trabalho foi relevante para a empresa de armazenamento de graos, uma vez que representou
um suporte para gerenciamento de dados referentes as inspec¢des de andlise de circuito de
motores, sendo essencial para o segmento de manuten¢do de equipamentos (SANTOS, 2023).

Ja Sant’anna et al. (2021), buscando demonstrar a contribuicao de ferramentas de
gestdo, antes utilizadas somente por grandes empresas, em empresas menores, ao analisar
pedidos de marmitas em um restaurante, notaram erros nas montagens resultantes de falhas na
anotacdo dos pedidos nas comandas e letras ilegiveis, o que gerava conflitos de informagdes e
dificultava a leitura. Uma solug¢do encontrada pelos autores para solucionar o problema de
pedidos com informacgdes inconsistentes foi o desenvolvimento de um aplicativo mobile, além
de, futuramente, estabelecer parcerias com outras plataformas digitais como Ifood. O objetivo
foi aumentar as vendas e promover o crescimento do restaurante.

Frugolli et al. (2022), por sua vez, buscaram ajudar uma empresa da éarea
farmacéutica a ter um maior controle de retorno de seus paletes através do desenvolvimento de
uma metodologia para monitoramento de entrada e saida dos paletes do centro de distribuicao.
Tal metodologia consistiu em um aplicativo, o qual foi responsavel por fornecer dados para
facilitar o controle interno e acesso a informagdes. O principal problema abordado foi a
auséncia de controle referente a rastreabilidade dos paletes da empresa farmacéutica Sanofi, o
que acarretava em desperdicios de recursos, custo e tempo. Logo, o trabalho teve como objetivo
o desenvolvimento de um aplicativo através das plataformas Microsoft SharePoint e Power
Apps para facilitar o gerenciamento das informacgdes de retorno de paletes e a tomada de
decisdes da empresa Sanofi.

Entre os beneficios proporcionados pelo aplicativo desenvolvido, destacaram-se o
ganho de eficiéncia, o rastreamento dos paletes e o controle padronizado, o que contribuiu para
a obten¢do de aumento de assertividade e confiabilidade da informag¢ao. Com isso, houve uma
estimativa de reducgao de custos em paletes de 80% ja no primeiro ano de implementagao. Além
disso, a ferramenta gerou elogios por parte dos operadores logisticos da transportadora como,
por exemplo, interface intuitiva, eliminacao da preocupacao com vales paletes de papel, que
poderiam ocasionar perdas ou danos das informacdes registradas, uma vez que passaram a ser

inseridas no sistema de forma direta (FRUGOLLI et al., 2022).
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4.5 Ferramentas da Microsoft

4.5.1 Microsoft Power Apps

O Power Apps, ferramenta da Microsoft utilizada para desenvolvimento de
aplicativos de negocios, trata-se de uma colecao de aplicativos, servigcos e conectores, além de
oferecer uma plataforma de dados com um ambiente de desenvolvimento rapido de aplicativos
personalizados de acordo com as necessidades de cada empresa, que, por sua vez, conectam-se
aos dados armazenados na plataforma de dados subjacente (Microsoft Dataverse) ou em outras
fontes de dados online e local como SharePoint, Microsoft 365, Dynamics 365, SOL Server e
assim por diante (MICROSOFT, 2024).

Conforme a Microsoft (2024), os aplicativos desenvolvidos através do Power Apps
proporcionam funcionalidades avangadas de fluxo de trabalho e l6gica de negocios, capazes de
transformar operagdes de negdcios manuais em processos digitais e automatizados. Além disso,
contam com um design responsivo, podendo ser executados em um navegador ou em
dispositivos moveis. Um fato fundamental ¢ que esse conjunto de servigcos da Microsoft ¢
responsavel por democratizar a experiéncia de criar aplicativos, j4& que permite o
desenvolvimento desses aplicativos personalizados € com diversos recursos sem escrever
codigos complexos (low code).

Existem trés componentes principais para o desenvolvimento de aplicativos de
negocio de alta produtividade. Sdo eles: aplicativos de tela, aplicativos baseados em modelo e
Microsoft Dataverse (MICROSOFT, 2025). A seguir, serdo apresentadas as descrigdes de cada
um.

e Aplicativos de tela: Sao iniciados com a experiéncia de usudrio, por meio do
desenvolvimento de uma interface com alta capacidade de personalizagdo e
potencial de uma tela em branco. Vale destacar que existe a possibilidade de
conexao com mais de 200 fontes de dados, permitindo a criacdo de aplicativos
de tela para diversos formatos como Web, moveis e de tablet. E possivel criar
aplicativos a partir de dados de uma lista do SharePoint ou de um painel de
Power BI.

e Aplicativos baseados em modelo: Esse tipo de componente possibilita a criacao
de aplicativos a partir de um modelo de dados ja elaborado, gerando
automaticamente uma interface com o usudrio, ideal para todos os tipos de

dispositivos. Dessa maneira, iniciam com um modelo de dados, seguindo o
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formato dos dados corporativos e operagdes principais no Dataverse para

modelar formularios, exibi¢des e outros componentes.

e Microsoft Dataverse: Trata-se da plataforma de armazenamento e modelagem
dos dados corporativos, que acompanha o Power Apps. E nela que se

desenvolvem os aplicativos do Dynamics 365. Essa ferramenta garante o

gerenciamento e armazenamento de dados de forma segura em um conjunto de

tabelas padronizadas e personalizadas, possibilitando a adi¢do de colunas
conforme necessidade.

Nessa ferramenta, sao desenvolvidas formulas para determinar a acdo de um
botdo, o ajuste de um controle deslizante ou a insercao de um texto de entrada, por exemplo.
Estas formulas sdo responsaveis por direcionar o usudrio para uma tela diferente, atualizar e
inserir dados em uma fonte de dados externa ou, ainda, elaborar uma tabela que contenha um
subconjunto dos dados em uma tabela existente (MICROSOFT, 2025).

De forma pratica, Damasceno (2023) descreveu a aplicagdo de uma ferramenta
de automatizacdo para otimizacdo do controle e apoio a gestdo de processos em Saude
Ocupacional no combate a COVID-19. Em seu estudo, ele desenvolveu um aplicativo low-code
através da ferramenta Power Apps para um melhor acompanhamento dos casos da doenga entre
funcionarios de uma institui¢ao financeira publica, sendo possivel monitorar de forma precisa
a situagdo atual de cada caso. Dessa forma, demonstrou-se o poder do Power Apps na gestao
ocupacional de casos de COVID-19 no Banco do Brasil, em que se destacaram sua capacidade
de personalizacdo, automacdo e integracdao, garantindo uma melhor coleta, organizacido e

analise dos dados.

4.5.2 Microsoft SharePoint

O SharePoint consiste em uma plataforma de colaboragcdo desenvolvida para
facilitar o trabalho em equipe e simplificar o gerenciamento de documentos nas organizagoes,
permitindo a criagdo de sites, gerenciamento de conteudo, compartilhamento de informagdes e
colaboragdo integrada entre as equipes, 0 que proporciona uma maior produtividade e otimiza
a comunicagdo (MICROSOFT, [s.d.]).

De forma semelhante ao OneDrive no Microsoft 365, o SharePoint é um servigo
baseado em nuvem que tem o objetivo de auxiliar as organizagdes no que se refere ao

gerenciamento e compartilhamento de conteido, conhecimento e aplicativos para capacitar o
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trabalho em equipe, localizar informagdes rapidamente e colaborar em toda a organizagdo

(MICROSOFT, 2024).

No SharePoint, é possivel criar uma lista no Microsoft 365, a qual consiste em um
conjunto de dados que proporciona uma forma flexivel de organizacdo das informacdes. Essas
listas podem ser criadas de diversas formas, como: aplicagdo de listas no Microsoft 365, em
que sao elaboradas de forma rapida a partir do zero ou por meio de inspiragdes em modelos ja
prontos; Microsoft SharePoint, sendo desenvolvidas em um site de equipe; ou, ainda, Microsoft
Teams, sendo uma atualizacao recente (MICROSOFT, [s.d.]).

O estudo de Dantas (2024) teve como foco a utilizacdo do SharePoint como
ferramenta para gestdo documental com abordagem voltada para preservacdo digital, sendo
fundamental para proporcionar um ambiente digital voltado a essa area. Sua flexibilidade e
capacidade de integragdo com ferramentas importantes para a arquivologia, como o controle de
acesso e a gestdo de ciclo de vida dos documentos foram determinantes para sua escolha,
garantindo a protecdo dos documentos e o cumprimento das politicas de seguranga corporativa.
Portanto, o SharePoint foi considerado uma solugdo eficaz para a gestdo documental

corporativa.

4.6 Desafios enfrentados pelos restaurantes para uso de aplicativos

Conforme Costa et al. (2021), apesar de possuirem interfaces intuitivas e de facil
uso, os sistemas de delivery representaram uma dificuldade para colaboradores sem costume de
utilizar sistemas computacionais, ja que, anteriormente, 0S Servi¢os eram, prioritariamente,
realizados de forma presencial. Dessa forma, a falta de treinamento adequado gerou novos
conflitos, climas de estresse, além de falhas nos processos. Em seus estudos, os autores
concluiram também que a mensurag@o do tempo médio de atendimento levou ao surgimento de
sentimentos negativos como ansiedade, estresse e fadiga mental, uma vez que os colaboradores
queriam, a todo custo, atingir um tempo médio adequado para atender as demandas, o que gerou
um ambiente marcado pela pressao.

Em relag@o ao contato com o cliente limitado por plataformas de mensagens online,
este trouxe alguns problemas e destacou outros ja existentes, como, por exemplo, o
distanciamento do relacionamento interpessoal, dificuldades na comunicagdo, na divisao do

trabalho, na logistica, na organiza¢ao das atividades e a falta de flexibilidade, que, por sua vez,
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representaram obstaculos para a remodelagem do negécio diante da pandemia (COSTA et al.,
2021).

O estudo de Alves (2023), realizado através de um levantamento das tecnologias ja
existentes e com aplicabilidade na area gastrondmica, tornou evidente a existéncia de uma
propensao crescente no que diz respeito a digitalizacdo em servigos de alimentacdo. Nesse
sentido, a utilizagdo de tecnologias inovadoras ¢ responsavel por proporcionar beneficios a
esses estabelecimentos. Entretanto, os resultados desse trabalho também demonstraram as
dificuldades referentes a implementacao. Dentre elas, estdo: a necessidade de investimento em
infraestrutura tecnoldgica, a capacitagdo de funciondrios e a adequagdo as normas e
regulamentacdes vigentes. Existem, ainda, riscos associados a esse modelo de negdcios, os
quais sdo representados pela incerteza quanto a eficidcia das tecnologias adotadas e a

possibilidade de mudangas no mercado, que sao relativamente constantes.
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S ESTUDO DE CASO: DESENVOLVIMENTO DO APLICATIVO

5.1 Sequéncia de etapas

O aplicativo low-code de registro de limpezas para restaurantes foi elaborado
seguindo-se as etapas necessdrias desde a identificacdo dos dados para o registro das
higienizacdes até a obteng¢ao do modelo totalmente pronto com funcionalidades para facilitar o
preenchimento e a busca de informagdes pelos usuarios. A sequéncia de etapas esta apresentada

na Figura 7.

Figura 7 — Sequéncia de etapas necessarias para o desenvolvimento do aplicativo, desde a

obtenc¢do dos campos para registro da limpeza até o desenvolvimento técnico do aplicativo

Identifica¢do dos dados necessarios para preenchimento

|

Criagao de listas no SharePoint

!

Elaboragdo de layout do aplicativo (Figma)

!

Desenvolvimento das telas e funcionalidades do
aplicativo (Power Apps)

Fonte: Elaborado pelo autor.

5.1.1 Identificagao dos dados necessarios para preenchimento

Inicialmente, foram pontuados os dados necessarios para o registro de
procedimentos de higienizagdo em servicos de alimentacdao, conforme RDC n° 216/2004 da
ANVISA, os quais foram identificados como:

e Data de realizacao;

Identificacdo do responsavel pela operacao;

Identificacdo do utensilio, equipamento ou instalacdo;

e Frequéncia;

Assinatura do responsavel.
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Essas informacgdes sdo relevantes para a validacdo de procedimentos de
higienizacdo de rotina dos estabelecimentos de alimentos, uma vez que permitem um maior
controle de uma das etapas mais importantes para prevenir contaminagdes do alimento e

garantir a sua seguranga a0 consumo.

5.1.2 Criacdo de listas no SharePoint

Apos a listagem das informagdes necessarias para o registro de higienizagao,
elaboraram-se duas listas no SharePoint baseadas nos dados pontuados na etapa anterior.

Uma delas refere-se a definicdo de frequéncias das higienizagdes de cada utensilio,
equipamento ou instalagao, ou seja, uma lista de informagdes para consulta no aplicativo. Ja a
outra lista foi elaborada para receber os dados dos registros obtidos do aplicativo e gerar um
historico de higienizagdes realizadas. Essas duas listas sd3o fundamentais para o

desenvolvimento e funcionamento do aplicativo.

5.1.2.1 Lista de frequéncia de higienizagoes

O primeiro passo foi criar um site de equipe no SharePoint para centralizar e
organizar as listas. Em seguida, gerou-se uma nova lista, definindo seu nome e adicionando as
seguintes colunas:

e Utensilio, Equipamento ou Instalagao;

e Frequéncia.

Por fim, os itens correspondentes as colunas foram adicionados. O objetivo € ter
uma listagem de frequéncias de cada equipamento e instalacdo do servigo de alimentacdo e,
consequentemente, estabelecer um cronograma de limpeza eficiente e de acordo com as
necessidades proprias do estabelecimento.

E valido destacar que a lista criada (Figura 8) ¢ um modelo de frequéncias de
higienizacdo de equipamentos e instalagdes, isto €, consiste em um exemplo desenvolvido por
VALE (2019) para cronograma de higienizagdo ambiental e pode variar conforme as

necessidades e as caracteristicas especificas de cada servigo de alimentagao.
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Figura 8 — Lista de frequéncia de higienizag¢des

B Editar no modo de exibicéo de grade ® Compartilhar €8 Exportar v Formsm & Gerenciar acesso !
o Frequéncia - Higienizacbes Y & [F® = Todosos ltens* ¥ + Adicionar exibicao

(@ Utensilio, Equipamento ou Instalagdo - @ Frequéncia | ~ + Adicionar coluna

Reservatério de dgua Semestral

Paredes até o teto Semanal

Geladeiras Semanal

Freezer Semanal

Prateleiras Semanal

Caixa de gordura Quinzenal

Tetos Mensal

Lumindrias Mensal

Portas Didria

Fonte: Elaborado pelo autor.

5.1.2.2 Lista de registro das limpezas

O desenvolvimento da lista de registro das limpezas foi realizado de forma
semelhante a lista anterior, porém esta possui o objetivo de receber os dados obtidos do
aplicativo e permite gerar um historico.

Uma nova lista, apresentada na Figura 9, foi criada no site de equipe do SharePoint
e nomeada, sendo adicionadas as colunas, as quais correspondem aos campos que devem ser
preenchidos no aplicativo. Sao elas:

e Data;

e Responsavel;

e Frequéncia;

e Utensilio, Equipamento ou Instalacao;

e Assinatura eletronica.
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Figura 9 — Lista de registro das limpezas

=+ Adicionar novo item B3 Editar no modo de exibicao de grade ® Compartilhar €8 Exportar ¥ & Gerenciar acesso /!
o Registro de Limpezas % Y £ [F = Todososlitens ¥ + Adicionar exibicao

& Data v @ Responsavel ~ (@ Utensilio, Equipamento ou Instalaggo ~ () Frequéncia ¥ = Assinatura + Adicionar coluna

4

o
e

-_—
——
\ -
Bem-vindo(a) a sua nova lista

Selecione o botéo Novo para iniciar

Fonte: Elaborado pelo autor.

5.2.2 Elaboracdo de layout do aplicativo

A parte visual do aplicativo foi desenvolvida em uma ferramenta de design chamada
Figma. Para realizar essa etapa, foi necessario definir as telas, botdes, campos e funcionalidades
do aplicativo. Toda a parte visual de cores e gradientes, assim como titulos das telas e icones
foram elaboradas através dessa ferramenta.

Na tela inicial, foram adicionados elementos como:

Texto de boas-vindas ao usuario;

e Texto com o nome do aplicativo;

e Imagem representativa;

e Forma do botdo para iniciar.

Uma tela contendo menu de navegagdo com direcionamentos especificos de acordo
com a necessidade atual do usuario foi desenvolvida visando melhorar a experiéncia e a
usabilidade. Nela, foram incluidas formas de botdes ¢ icones referentes a:

e Registro;

e Historico;

e (Cronograma;

e (alendario.

J& na tela de registro da limpeza, por sua vez, foram incluidos os campos para
preenchimento, que sdo:

e Data;

e Responsavel,
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e Frequéncia;

e Utensilio, Equipamento ou Instalacdo;

e Assinatura eletronica;

e Forma do botdo para registro.

Outra tela importante ¢ a tela de historico dos registros de limpezas, na qual foram
adicionados campos de filtros para pesquisa:

e Por data;

e Por responsavel;

e Por frequéncia;

e Por utensilio, equipamento ou instalacao.

Também foi incluida uma tela de cronograma para disponibilizar a lista de utensilios,
equipamentos e instalacdes e suas respectivas frequéncias de higienizagdo. Foram inseridos
filtros para buscar os seguintes itens:

e Por frequéncia;

e Por utensilio, equipamento ou instalacao.

Uma tela contendo um calendario também foi elaborada para facilitar a organizagao
e planejamento.

As telas desenvolvidas no Figma foram salvas como imagem e importadas para o
Power Apps para serem utilizadas como tela de fundo e servir de base para o desenvolvimento

funcional do aplicativo.

5.2.3 Desenvolvimento das funcionalidades do aplicativo

No que se refere a parte funcional do aplicativo, ela foi desenvolvida na ferramenta
Microsoft Power Apps, a qual utiliza baixa codificagdo (low code), sendo de facil entendimento,
o que democratiza a elaboracdo de aplicativos internos para empresas por pessoas que entendem
do processo. Isso permite a criagcdo de aplicativos personalizados que atendam as necessidades
especificas do negocio. Na Tabela 2 estdo as principais fungdes utilizadas nesse aplicativo do

Power Apps e suas respectivas a¢des de acordo com a Microsoft (2024).
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Tabela 2 — Principais funcdes utilizadas no aplicativo do Power Apps e suas agdes

Funcio Acao

Navigate Navegagao entre telas

Patch Atualiza ou cria registros

Filter Localiza registros

Sequence Gera tabela de nimeros sequenciais

User Retorna registro do usudrio atual

Set Define valor de variavel global

Reset Redefine o controle ao seu estado original
IsBlank Testa um valor em branco ou vazio

If Testa uma ou mais condigdes

DateValue Converte uma sequéncia de data em um valor de Data
Day Retorna o dia

Month Retorna o més

Year Retorna o ano

Fonte: Elaborado pelo autor.

Inicialmente, as listas criadas no SharePoint foram conectadas ao Power Apps para
servirem de busca e base de armazenamento dos dados inseridos no aplicativo. Esse
procedimento foi feito através da opgdo “Adicionar dados”. Posteriormente, o conector
SharePoint foi selecionado, assim como as listas criadas anteriormente. Além disso, foi
adicionado o conector Usudrios do Office 365 para identificar o usuario conectado ao aplicativo,

conforme a Figura 10 a seguir.
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Figura 10 — Listas do SharePoint conectadas ao Power Apps

iii  Power Apps | Registro de Limpeza (Edigdo)

& voltar 9D o | + Inserir 8 Adicionar dados ~ (g Novatela Q) Tema - £ kditando | @
Fill =f o =
- v ) aplicativ

Modo de exibicao de a... X

= /' Noseuapicativo
Telas Componentes v

Registro de Limpezas
a. pem-vindo (a) ao app
]
+ Nova tela
x) > B App
> Tabel
> Conectores REGISTRO DE
LIMPEZA
Iniciar
&3
-] ] Tela Inicial —_— 0

Fonte: Elaborado pelo autor.

Em seguida, um texto para cumprimentar o usudrio conectado e um botdo de
navegagao para o menu de opgdes foram adicionados a tela inicial. A propriedade 7ext do rotulo
de texto trata-se do texto que ¢ exibido ou digitado pelo desenvolvedor no rétulo ou controle.
Ja, a propriedade OnSelect do botao corresponde as a¢des desencadeadas a partir do seu clique
(MICROSOFT, 2023). Esses elementos possuem propriedades e fung¢des especificas de acordo

com a utilizacdo, as quais estdo apresentados nas Figuras 11 e 12.

Figura 11 — Propriedade 7ext do rotulo de texto de cumprimento ao usuario

Ambiente

Power Apps | Registro de Limpeza (Edicao) £ Universidade Fe|
& voltar | D [~ @ | v | A inserir v l Open Sans ‘ ‘zw l Negrito ‘ £ Editando | @
Text v | = fc gy~ 014, " & User().FullName

2 L © Afonte de dados "isabellasantiago@alu.ufc.br” foi adicionada a0 seu aplicativo. X
° Modo de exibhicio de 4 X

Fonte: Elaborado pelo autor.

Figura 12 — Propriedade OnSelect do botao Iniciar da tela inicial

Power Apps | Registro de Limpeza (Edigéo)

& Voltar | 2 |~ @ | v | A Inserir v ‘ Open Sans v HZ4 ‘ ‘ Seminegrito £ Editando | &
OnSelect v | = fx My~ Navigate(Menu Navegacdo;ScreenTransition.Fade)
@ A fonte de dados “isabellasantiago@alu.ufc.br” foi adicionada ao seu aplicativo. X

®  Modo de exibicio de 4... X

Fonte: Elaborado pelo autor.

A tela inicial do aplicativo, apresentada na Figura 13, visa realizar a identificagao
do aplicativo, um cumprimento e boas-vindas ao usudrio, além de direciona-lo a iniciar o

procedimento de registro de limpeza.
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Figura 13 — Tela inicial do aplicativo

0la, Isabella Santiago

Bem-vindo (a) ao app

&

REGISTRO DE
LIMPEZA

Iniciar

Fonte: Elaborado pelo autor.

O objetivo de um controle de botdo ¢ impulsionar agdes sequenciais ou
comportamentos, responsaveis por modificar o estado atual do aplicativo como, por exemplo,
alteracdes da tela exibida, atualizagdo, registro ou remocao de itens em uma fonte de dados ou
colecdes (MICROSOFT, 2023). No aplicativo desenvolvido, o botao da tela inicial serve para
direcionar o usuario para a tela do menu de navegacao (Figura 14), que, por sua vez, contempla
botdes com direcionamentos para telas funcionais do aplicativo, ou seja, a agdo envolvida trata-

se de uma navegagao entre telas.
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Figura 14 — Menu de navegag¢ao do aplicativo

= Menude Navegacao A

Escolha o que deseja realizar
agora:

B O,

Registrar Histérico

El &

Cronograma Calendario

Fonte: Elaborado pelo autor.

A tela de registro representa a principal tela do aplicativo, uma vez que ¢ através
dela que o colaborador responsavel pelo procedimento de higienizagdo insere os dados para um
controle mais eficiente do servico de alimentagdo. Dessa forma, foram inseridos elementos para
o preenchimento dos campos necessarios como data, a qual se encontra preenchida sempre com
a data atual, nome do responsavel (usuario conectado), opcao de selecao suspensa para escolher
o utensilio, equipamento ou instalacdo higienizado e sua frequéncia, além de uma entrada a
caneta para assinatura eletronica. Por fim, foi inserido um botao de registro, o qual é responséavel
por enviar as informagdes inseridas para a lista de registro das higienizagdes e navegar para
uma tela de confirmagao do registro. O codigo do botdo de registro, sua tela correspondente e

a tela de confirmagdo encontram-se nas Figuras 15 e 16.
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Figura 15 — Codificacdo do botdo de registro
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B ] Frequéncia:ComboBox_Frequencia.Selected.Value;
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% 33 Navigate(Tela_Confirmacdo;ScreenTransition.Fade);;
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£ ComboBox Equipamento Largur Alt
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Fonte: Elaborado pelo autor.

Figura 16 — Tela de registro e confirmacao do aplicativo

B Registro de Limpeza @

Data 25/01/2025
Responsavel

Isabella Santiago

Frequéncia @

Registro realizado
Utensilio, Equipamento ou Instala¢do CO m S u Ce SS O !

" 5
ssinatura Novo Registro

Historico

9 Registrar

Fonte: Elaborado pelo autor.

A tela de historico (Figura 18) exibe os registros ja realizados, havendo a
possibilidade de filtrar por data, responsavel, frequéncia, utensilio, equipamento ou instalagdo
higienizado. O principal objetivo foi facilitar a busca por informacdes especificas, o que
economiza tempo e acelera processos como auditorias. Para isso, adicionou-se uma galeria

vertical, a qual exibe os registros de uma fonte de dados, segundo a Microsoft (2024), na tela
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conectada a base de registro para armazenar os dados e filtrar conforme necessario. Foi
desenvolvida uma férmula para realizar essa agdo na sua propriedade Items, que, conforme a

Microsoft (2024), refere-se a base de dados apresentada na galeria (Figura 17).

Figura 17 — Codifica¢do da propriedade /tems da galeria de historico

Ambiente
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Telas  Componentes (IsBlank(ComboBox_Equipamento_Hisr.Selected.'Utensilio, Equipamento ou Instalacdo’') || 'Utensilio, Equipamento ou Instalacdo’
f— ComboBox_Equipamento_Hisr.Selected. 'Utensilio, Equipamento ou Instalagdo')
Q_ Pesquisar )
+ Novatela v
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Fonte: Elaborado pelo autor.

Figura 18 — Tela de historico do aplicativo
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Fonte: Elaborado pelo autor.
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Desenvolveu-se, ainda, uma tela de cronograma (Figura 20) para a pesquisa rapida
de frequéncias de higienizacdo de utensilios, equipamentos e instalagdes, cujo intuito foi
possibilitar a montagem de um cronograma de limpeza eficiente e retirar eventuais davidas dos
colaboradores. De forma semelhante a tela de historico, uma galeria foi inserida na tela para
mostrar as frequéncias de higieniza¢des de acordo com os filtros realizados. Essa galeria, por
sua vez, foi conectada a lista do SharePoint referente aos utensilios, equipamentos e instalagdes

e suas respectivas frequéncias de limpezas (Figura 19).

Figura 19 — Codifica¢do da propriedade I/tems da galeria de frequéncias

Ambiente
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Instalacdo' = ComboBox_Equipamento_Cronograma.Selected. 'Utensilio, Equipamento ou Instalacdo')
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i || M )
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Largur At
> O Tela_Histérico rgura ura
v [ Tela_Cronograma Cor &
[ ComboBox_Frequencia_Cronograr Borda — V|0
& E2) ComboBox_Equipamento_Cronog
Contagem de quebr.. 1
g ) Botio Home 3 [ TelaCrono.. ~  fig Galeria_Cronogr.. —d————— + 2% / | Tamanhodomodelo 152

Fonte: Elaborado pelo autor.
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Figura 20 — Tela de cronograma do aplicativo

ﬁ Cronograma

Fonte: Elaborado pelo autor.

Por fim, foi elaborada uma tela com calendario para possibilitar o agendamento e
acompanhamento de limpezas para um planejamento mais eficaz do cronograma, evitando
perder datas importantes de limpeza programadas. Nessa etapa, desenvolveu-se um calendario
no Power Apps, baseando-se em datas como inicio do més, fim do més, dia da semana, inicio
da semana e final da semana. Para alcancar esse objetivo, foram adicionadas duas galerias para
armazenar os dias do més e os eventos agendados em cada um, além de detalhes especificos
como cor de preenchimento diferentes para a data atual e datas com eventos agendados.
Ademais, criou-se uma tela de agendamento das limpezas, em que o usuario consegue
selecionar o dia programado no calendario e adicionar o evento. As codificagdes das principais
propriedades da galeria de calendario e histérico, bem como as telas correspondentes ao

calendario e a adi¢do de eventos estdo apresentadas nas Figuras 21 a 26.
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Figura 21 — Codifica¢do da propriedade /tems da galeria do calendario
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Fonte: Elaborado pelo autor.

Figura 22 — Codificagao da propriedade 7ext do rotulo de texto da galeria do calendario
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Fonte: Elaborado pelo autor.
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Figura 23 — Codificagao da propriedade Fill (preenchimento) do rétulo de texto da galeria do

calendéario
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Fonte: Elaborado pelo autor.

Figura 24 — Codifica¢do da propriedade Color (cor da fonte) do rotulo de texto da galeria do

calendario
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Fonte: Elaborado pelo autor.
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Figura 25 — Codificagdo da propriedade /tems da galeria de eventos
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Fonte: Elaborado pelo autor.

Figura 26 — Tela de calendario e eventos do aplicativo
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6 CONCLUSAO

Portanto, foi possivel desenvolver um aplicativo low-code de registro de limpezas
para restaurantes baseado em normas estabelecidas pela RDC n° 216, de 2004, da ANVISA,
através do Power Apps e SharePoint de forma pratica e personalizada.

Para isso, foi realizada uma revisdo bibliografica acerca dos principais assuntos
associados como: boas praticas em servigos de alimentagdo; higienizacdo de instalagdes,
equipamentos, moveis e utensilios; importancia e vantagens da digitalizagdo em restaurantes;
estudos de caso de empresas que obtiveram sucesso com a utilizagio de aplicativos low-code e
principais desafios para implementacdo em restaurantes.

No que se refere as boas praticas, notou-se que ha uma recorréncia de
inconformidades em relacdo a higienizagdo de equipamentos, moveis e utensilios nos
estabelecimentos de alimentos avaliados, o que indica a necessidade de se ter um controle
rigoroso dessa atividade, incluindo o registro correto e frequente, bem como sua padronizacao
e cumprimento as regras estabelecidas pela resolucao RDC n° 216, de 2004, da ANVISA. A
tecnologia digital impulsionada pela pandemia de COVID-19 pode ser uma grande aliada no
registro das higienizacdes de forma mais segura e pratica através de aplicativos. Para a
implementagdo dessas ferramentas digitais, no entanto, os restaurantes enfrentam uma série de
desafios como a necessidade de capacitacio dos colaboradores, o investimento em
infraestrutura tecnoldgica e a adequagao as normas vigentes.

E valido ressaltar que a falta de implementagéo pratica do aplicativo em servigos
de alimentacdo e de pesquisas para feedback da ferramenta com profissionais da area de
alimentos, através de formularios, foram as limitagdes do presente estudo. Neste contexto,
sugere-se que, em estudos posteriores, na etapa apos o desenvolvimento do aplicativo, sejam
realizadas para comprovar sua eficiéncia. No entanto, vale destacar que para a implementagao
pratica, € necessario, inicialmente, entender as necessidades e particularidades do servico de
alimentagdo para que o aplicativo seja desenvolvido de forma personalizada para alcancar o
objetivo pretendido. Além disso, apds seu desenvolvimento, ¢ necessario realizar o treinamento
dos futuros usudrios em relacao ao uso correto do aplicativo.

E possivel, ainda, realizar automatiza¢des nesse aplicativo de registro de limpezas
para restaurantes como, por exemplo, agendamento automatico de futuras limpezas semanais,
quinzenais, mensais € semestrais, incluindo lembretes com a aproximagdo da data para evitar

esquecimento.
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Como principais contribui¢cdes do aplicativo desenvolvido, destacam-se a maior
produtividade dos colaboradores, redu¢do de falhas no preenchimento, agilidade na busca por
informacdes especificas, redugao no uso de papel e diminuigdo de custos, além de garantir um
registro mais seguro das higienizagdes realizadas e, consequentemente, maior qualidade e
segurancga das refei¢cdes produzidas.

Dessa forma, o aplicativo desenvolvido pode ser considerado um avancgo referente
a forma de registro de limpezas em planilhas de controle impressas, possuindo um grande
potencial de aplicagdo pratica e implementacdo em estabelecimentos de alimentos como os

restaurantes.
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