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RESUMO

Este trabalho apresenta o desenvolvimento de um software destinado a avaliar e
fortalecer a resiliéncia nos servicos de alimentacéo, crucial para enfrentar crises como
doencas de transmisséo hidrica e alimentar e a pandemia de Covid-19. A metodologia
envolveu uma equipe multidisciplinar que conduziu uma revisdo das vulnerabilidades
desses servicos, por meio de questiondrios aplicados a diversos grupos de
trabalhadores. Os dados coletados permitiram classificar os servicos em diferentes
niveis de resiliéncia. Durante o desenvolvimento, foram superados desafios
relacionados a integracdo de aspectos complexos da resiliéncia em uma plataforma
digital acessivel. O software resultante ndo s6 avalia a resiliéncia, mas também
promove adaptacdes continuas para reduzir vulnerabilidades, contribuindo para a
saude publica e a sustentabilidade do setor. A ferramenta criada € um avanco
significativo para a gestédo dos servi¢cos de alimentacdo, com potencial para aplicacédo
em diferentes contextos, promovendo uma gestao mais forte e continua mesmo diante
de adversidades.

Palavras-chave: Restaurante; Tecnologia; Capacidade de Recuperacdo; Setor
Alimenticio.

ABSTRACT

This paper presents the development of a software tool designed to assess and
strengthen resilience in food services, which is crucial for addressing crises such as
waterborne and foodborne diseases and the Covid-19 pandemic. The methodology
involved a multidisciplinary team that conducted a review of the vulnerabilities within
these services, using questionnaires administered to various groups of workers. The
collected data allowed for the classification of services into different levels of resilience.
During the development process, challenges related to integrating complex aspects of
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resilience into an accessible digital platform were overcome. The resulting software
not only assesses resilience but also promotes continuous adaptations to reduce
vulnerabilities, contributing to public health and the sustainability of the sector. The tool
developed represents a significant advancement in the management of food services,
with potential for application in various contexts, promoting stronger and more
continuous management even in the face of adversity.

Keywords: Restaurant; Technology; Recovery Capacity; Food Sector.

Eixo Tematico: Atencao Integral e Promocéo a Saude (AIPS).

1. INTRODUCAO

De acordo com a Resolugcdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, da
ANVISA, servicos de alimentagcdo sao aqueles que realizam algumas das seguintes
atividades: manipulacéo, preparacao, fracionamento, armazenamento, distribuicéo,
transporte, exposicdo a venda e entrega de alimentos preparados ao consumo, tais
como cantinas, bufés, comissarias, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas
institucionais, delicatéssens, lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes,
rotisserias e congéneres (Brasil, 2004). Esses servicos ndo apenas atendem as
necessidades alimentares diarias da populacdo, mas também sdo pecas
fundamentais em situacdes de emergéncia e crise. Diante da crescente demanda por
seguranca dos alimentos, préticas eficientes e inovacdes tecnoldgicas, a capacidade
de adaptacdo e resiliéncia dos servicos de alimentacdo tornou-se um tépico de

extrema relevancia.

A resiliéncia, comumente encontrada em estudos da psicologia, entendida
como resisténcia ao estresse, relacionada a processos de recuperacao e superacao
(Brandao, 2011), também pode e deve ser aplicada no contexto de servicos de
alimentacdo. De acordo com The National Academy of Sciences (2012) a resiliéncia
e definida como a capacidade de um sistema de preparar, absorver, recuperar e
adaptar-se a eventos adversos, sendo essencial para a manutencao de sistemas

COmo 0s servigos de alimentacao.

A crise desencadeada pela pandemia da COVID-19 revelou a fragilidade dos

sistemas de salde e a vulnerabilidade humana frente as falhas do atual sistema
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alimentar em varias regides. Em resposta, "previsdo, preparacdo e resiliéncia”
tornaram-se principios fundamentais para os lideres dos sistemas alimentares globais
(Herren HR, 2020). Diante desse cenario, a area de seguranca dos alimentos precisa
ampliar seu campo de atuacao, indo além dos regulamentos voltados a prevencgéo de
Doencas de Transmissédo Hidrica e Alimentar (DTHA) — enfermidades causadas pela
ingestdo de alimentos ou agua contaminados com microrganismos ou toxinas
prejudiciais (Brasil, 2010). E igualmente necessario enfrentar as ameacas de longo
prazo associadas aos riscos alimentares, que impactam profundamente tanto a

populacdo quanto os ecossistemas em escala global (Swinburn B, 2020).

Conforme Sanchez-Segura (2010), a utilizacdo de softwares se destaca pela
praticidade que oferece no dia a dia, permitindo a automacao de processos e a andlise
rapida de dados. Diante disso, identificou-se a oportunidade de desenvolver uma
ferramenta que permitisse avaliar o nivel de resiliéncia nos servi¢os de alimentacgéo,

uma vez gque esse tema ainda € pouco explorado atualmente.

Em virtude da importancia da conexdo entre o setor produtivo (restaurantes,
padarias, lanchonetes, etc) e os mecanismos da tecnologia, torna-se fundamental que
novas ferramentas sejam criadas e testadas. Assim, este trabalho tem por objetivo
apresentar o desenvolvimento de um software destinado a avaliar e a resiliéncia

nesses servic;os.

2. METODOLOGIA

A realizacdo do software foi resultado de uma acdo interinstitucional
envolvendo os cursos de Nutricdo e Ciéncia da Computacdo da Universidade
Franciscana, em parceria com a Universidade Federal de Sao Paulo e a Universidade
Federal de Santa Maria. O desenvolvimento teve inicio em agosto de 2023, com as
equipes colaborando no design e na implementacdo das funcionalidades. A
metodologia aplicada baseou-se em uma revisao das vulnerabilidades dos servigos
de alimentacéo, identificadas por meio de questionarios aplicados a diferentes grupos
de trabalhadores, incluindo cozinheiros, auxiliares de cozinha, chefs, trabalhadores de
limpeza, garcons, motoboys, gerentes, nutricionistas, técnicos em nutricdo e

profissionais da administracéo.
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O desenvolvimento do software envolveu o uso de ferramentas como Visual
Studio e Visual Studio Code para a criacdo do backend e frontend, respectivamente.
A comunicagdo entre essas partes foi testada com o Postman, enquanto o
armazenamento seguro das informacdes foi gerenciado com o SQL Server. Apos
alguns testes, o software foi colocado em funcionamento usando a plataforma de
nuvem Hostinger, garantindo que ele continue eficaz e seguro ao longo do tempo.

Em primeiro momento, os questionarios foram aplicados utilizando a plataforma
Google Forms, e as coletas de dados foram realizadas in loco, com pesquisadores
académicos do curso de Nutri¢do visitando as empresas para aplicar os questionarios
pessoalmente. As perguntas foram estruturadas em 11 médulos, abrangendo temas
como estrutura fisica; utensilios e equipamentos; legislacdes; formacdes frequentes;
lideranca; entendimento e aplicacdo das praticas seguras; relacionamento com o
nutricionista; relacionamentos interpessoais; garantia de aspectos que promovem a
dignidade do trabalho; sugestdes dos clientes; e abertura para pesquisas.

ApoOs a coleta via Google Forms, os questionarios foram transcritos para o
software resiliéncia, cujo objetivo era avaliar se 0 mesmo estava operacional e
funcional. Esta etapa foi realizada por dois bolsistas académicos: um da Nutricdo, que
tinha por encargo incluir os dados e um bolsista da Ciéncia da Computacéo, que
analisava se haviam problemas técnicos a serem superados ap0s a insercdo dos
dados.

A pesquisa, aprovada pelo comité de ética da Universidade Franciscana sob o
namero de parecer 6.296.311, permitiu a andlise do nivel de resiliéncia dos servicos,
classificando-os em resiliéncia ativa, passiva ou nao resiliente, conforme os critérios
estabelecidos por De Freitas (2022). Esse processo proporcionou uma compreensao
abrangente das diferentes perspectivas e experiéncias dos trabalhadores,

evidenciando a necessidade de fortalecer a resiliéncia nos servigcos de alimentacéo.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES
Ao todo foram coletados aproximadamente 138 questionarios em 9 municipios
participantes da Categorizacao dos servi¢cos de alimentagcéo — sistema de inspecao

que utiliza o risco sanitario como critério de avaliacdo e divulgacdo da classificacdo
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sanitaria ao publico (Saccol, 2023). Com a insercédo dos dados no software, diversas
guestdes foram levadas em consideracao para seu melhoramento e aperfeicoamento.

Uma das principais questdes € que o software de resiliéncia deve ser acessivel
a todos. Por isso, a equipe elaborou uma interface interativa que atendesse tanto aos
trabalhadores com pouca familiaridade com tecnologias digitais quanto aos gestores
com maior experiéncia, resultando em um software que abrange igualmente a todos
0s publicos (ver Figura 1 e Figura 2). De acordo com o estudo de De Freitas (2022), €
comum que os manipuladores de alimentos tenham baixa escolaridade, o que destaca

a importancia de um software intuitivo e acessivel a diferentes publicos.

o

Disclaimer

43 respostas fornecidas neste questionario sero
utilizadas para fins de estudo = analise. Todas a3
r23p0stas ser3o mantidas andnimas, & nenhum
dado pessoal sera dentificado ou divulgado

Cozinheiros, Auxiliares de Cozinha e
Chefs de Cozinha
0 senhor(2) aceitz participar deste estudo?

QO sim
O Nio

Caso voce queira receber os resultados desta
pesquiss 2ssim que esta for finzlizadz escreva o

seu e-mail ou numero de celular:

Voceé foi convidado para participar de
treinamentos sobre sequranca dos aimentos no

Gitimo més?
O sm
O Néo

Vocé acha que o conteldo ensinado nesses

treinamentos foi interessante?

s =-—

Figura 1 Interface questionérios do software.
Figura 2 Interface do software.
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Durante o desenvolvimento, foram identificadas dificuldades na integracéo de
aspectos complexos da resiliéncia em uma plataforma digital que fosse ao mesmo
tempo acessivel e intuitiva para qualquer grupo. A diversidade de fun¢bes dos
trabalhadores dos servicos de alimentacdo exigiu adaptacdes nas perguntas dos
guestionarios para garantir que todos os grupos pudessem compreender e responder
de forma eficaz.

A resiliéncia dos servicos ndo sé capacita os servicos de alimentacdo a
absorver e recuperar-se de eventos adversos, como também promove a adaptacéo
continua, diminuindo a vulnerabilidade dos sistemas (De Freitas, 2022). Esta
abordagem é crucial para a saude publica, sustentabilidade do setor e bem-estar dos
trabalhadores (Department of Homeland Security, 2013). Ao promover a resiliéncia,
0s servicos de alimentagdo conseguem manter a continuidade operacional mesmo em
situacdes de crise, além de melhorar a satisfacédo dos clientes e dos funcionarios.

As discussdes sobre os resultados indicam que a aplicacdo de uma abordagem
baseada em resiliéncia pode transformar a gestdo dos servicos de alimentacéo,
oferecendo uma perspectiva proativa em vez de reativa. Isso € relevante em um
contexto onde as crises sdo cada vez mais frequentes e imprevisiveis. O software
desenvolvido ndo apenas contribui para a seguranca dos alimentos, mas também para
a sustentabilidade econdmica e a preparacao para futuros desafios. Dessa forma,
garantindo uma resiliéncia ativa, que segundo Martin (2019), ocorre quando 0s
sistemas buscam constantemente aprender com as vivéncias e experiéncias,
tornando-se mais fortes e preparados ao longo do tempo para lidar com eventos

adversos.

4. CONCLUSAO

O desenvolvimento do software representa um avancgo significativo na
promocdo da resiliéncia dentro do setor de servicos de alimentacdo. A ferramenta
criada ndo so avalia, mas também visa fortalecer os servicos, preparando-os para lidar
com adversidades de maneira proativa e adaptativa. Os proximos passos incluem a
finalizacdo e implementacdo do software em diferentes contextos, como parte do

projeto de Categorizacdo dos Servigos de Alimentacdo. Além disso, serdo realizados
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novos testes para garantir a eficacia da ferramenta e ajustes para torna-la de facil
acesso a todos os tipos de usuarios. Sua aplicacéo tem o potencial de proporcionar
uma gestdo mais forte e continua, mesmo diante de adversidades, sendo fundamental
para o pleno funcionamento dos servicos de alimentacdo e contribuindo para a

sustentabilidade do setor a longo prazo.
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