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RESUMO

E objetivo deste estudo desenvolver um sistema multimidia com a finalidade de subsidiar a melhoria de
procedimentos de higiene em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo. O sistema Clean Up, composto de varias
bases de conhecimento e informacoes interligadas e organizadas em médulos foi avaliado por 30 usuérios
gue responderam ao teste de aceitacdo baseado na Escala Likert modificada, com os atributos préprios de
escala hedénica, com notas de 1 a 9, para classificacdo que varia de “extremamente bom” a “extremamente
ruim”. A partir dos dados coletados foram calculadas a moda e os valores méximo e minimo das notas para
cada atributo julgado pelos avaliadores. A nota 8 foi a mais frequente, classificando os médulos como “muito
bom”, segundo a escala Likert. £ também funcdo do multimidia entreter o usuério. As cores, sons, filmes,
imagens devem surpreender e criar expectativas positivas, aumentando a vontade de explorar o contetdo
durante a aquisicao do conhecimento.

Termos de Indexacdo: higiene de alimentos; sistema multimidia; unidades de alimentacdo e nutricao.

ABSTRACT

The purpose of this study was to develop a multimedia system to help improve hygiene practices in food
facilities. The Clean Up system, composed of many knowledge bases and interconnected information organized

1 Artigo elaborado a partir da dissertacao de M.A. ANTUNES, intitulada “Sistema multimidia de apoio a decisédo em procedimentos
de higiene para Unidades de Alimentacao e Nutricao”. Universidade Federal de Vicosa; 2003.

2 Departamento de Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal de Vicosa. Av. PH. Rolfs, s/n, Centro, 36570-000, Vicosa
MG, Brasil. Correspondéncia para/Correpondence to: N.J. ANDRADE. E-mail: <nandrade@ufv.br>.
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in modules, was tested by 30 users who answered an acceptability test based on the modified Likert Scale, with
typical hedonic scale attributes and grades ranging from 1 to 9, in a classification that varied from “extremely
good” to “extremely bad.” The mode and the maximum and minimum values of the grades given to each
attribute judged by the users were calculated from the collected data. The most frequent grade given in the
quantitative assessment of the modules was 8, that is, “very good” according to the Likert Scale. The multimedia
should also entertain the user. Colors, sounds, films and images must surprise the user and create positive
expectations, increasing the user’s will to explore its contents during learning.

Indexing terms: food hygiene, multimedia system, food service unit.

INTRODUCAO
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Atualmente, existem cerca de mil
empresas de refeicoes coletivas no Brasil que
serviram, no ano de 2003, cerca de 5,2 milhdes
de refeicoes/dia, com um faturamento anual de
5 bilhdes de reais’. Este € um mercado importante
gue gera empregos e beneficia ao trabalhador.
Estas empresas, assim como outros locais que
processam alimentos para consumo fora do lar,
sdo Unidades de Alimentacao e Nutricdo e tém a
finalidade de oferecer alimentos com boas
qualidades nutricionais, sensoriais e higiénico-
-sanitdrias. Entretanto, os alimentos preparados
em UAN sao responsaveis pela maioria de casos
informados de doencas de origem alimentar
confirmados em varias partes do Brasil e do mundo,
de acordo com os dados epidemiolégicos.

Uma pesquisa realizada nos Estados
Unidos relacionou as principais fontes com os
fatores que levaram a ocorréncia de surtos de
doencas de origem alimentar?. Em 65,0% desses
surtos, os alimentos foram adquiridos em
restaurantes, em 17,0% em supermercados e em
1,0% os alimen-tos eram industrializados.
Alimentos consumidos em lares responderam por
17,0% dos surtos. Os principais fatores que
levaram aos surtos foram, o uso de sobras e
alimentos com data de validade vencida (27,0%),
resfriamento inadequado (23,0%), alimento
contaminado e de origem nado segura (12,0%),
coccdo inadequada (10,0%), ma-higienizacao e
contaminacdo cruzada (7,0%), reaquecimento
inadequado (1,0%) e outros fatores (20,0%).
Concluiu-se, ainda, pela pesquisa que os alimentos
mais envolvidos eram carnes, aves e derivados e
as doencas acometiam mais os jovens adultos
com menos de 40 anos. No Japado e na Coréia,

entre 1981 e 1995, a distribuicdo mensal e sazonal
de surtos indicou que a ocorréncia estava
fortemente relacionada as condicoes climaticas,
feriados nacionais e periodos de férias. Na Coréia,
0s surtos estavam mais ligados a preparacoes
caseiras, envolvendo 47,0% do total de casos, e,
no Japao, ligados a restaurantes, com 31,3%?3.

No Brasil, dados da Fundacdo Ezequiel
Dias, em Minas Gerais, relatam sobre surtos ocorri-
dos por intoxicacdo estafilococica identificados em
diferentes regides do Estado, entre 1995 e 2000.
Refeicoes prontas foram responsaveis por 52 surtos
com 9 500 pessoas acometidas e 16 mortes*.

Este trabalho procurou desenvolver um
meio informatizado para atualizar conhecimentos
sobre os procedimentos de higiene dos
profissionais responsaveis pela qualidade nas UAN,
por intermédio de recursos multimidia, com
interface amigavel para motivacao do usuario.

O objetivo final é proporcionar uma
ferramenta para melhoria dos procedimentos de
higienizacdo para que sejam alcancados indices
microbioldgicos compativeis com as recomenda-
c¢bes da American Public Health Association
(APHA)> e pela Resolucéo de Diretoria Colegiada
n°12 da Anvisa/2001 (Brasil, 2001), referentes aos
equipamentos e utensilios, manipuladores de
alimentos, ar de ambientes de processamento
e alimentos processados, dentre outros
vigentes>&'2,

METODOS

O desenvolvimento do sistema multimidia
de apoio a decisao foi iniciado por uma fase de
obtencédo de informacdes, em gue se adquiriram
conhecimentos acerca de:
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a) Qualidade e controle da agua para
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo. Foram
adquiridas informacdes sobre i) legislacao
brasileira; i) padrdes de potabilidade; iii) aspectos
fisicos, quimicos e microbioldgicos e suas implica-
¢oes; iv) controle da pureza para a dgua utilizada
em caldeiras, e v) principais etapas e tratamento,
nas Estacoes de Tratamento de Agua (ETA).

b) Adesdo bacteriana e os fatores que
influenciam na formacéo de biofilmes. Foram
obtidas informacdes sobre mecanismos de adeséo,
métodos visuais e nao-visuais de avaliacdo e
aspectos desejaveis e indesejaveis deste processo.

¢) Principios basicos e gerais do processo
de higienizacdo. Foram obtidas informacdes sobre
i) composicao dos residuos de alimentos; ii)
influéncia da natureza das superficies no
procedimento de higienizacdo; iii) importancia de
cada etapa do procedimento geral; iv) agentes
guimicos detergentes e principais agentes quimicos
e fisicos utilizados no processo de sanitizacdo, seu
mecanismo de acao e suas aplicacdes na UAN, e
v) avaliacdo da eficiéncia antimicrobiana de
sanitizantes quimicos.

d) Principais doencas de origem alimentar,
sua epidemiologia, microorganismos e alimentos
envolvidos em surtos.

e) Legislacdo brasileira que trata da
protecdo da producéo de alimentos.

f)  Problemas tipicos dos ambientes de
processamento de uma UAN.

g) Equipamentos mais comuns de uma
UAN, material de constituicao, dificuldades do
procedimento de higienizacao.

Interface do sistema

A interface do sistema foi construida com
base na organizacdo do conhecimento. Foram
incluidos na equipe de trabalho, um programador,
para criar o ambiente de desenvolvimento, e um
programador visual, para produzir a identidade
grafica do sistema e a edicdo de videos,
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fotografias e animacodes. A ilustracao textual, por
meio de fotos, videos e animacoes, foi inserida
para melhorar o entendimento do conteddo. A
producdo destas midias desenvolveu-se apds a
elaboracdo do conteldo e, paralelamente, a
construcao da interface. Na producao de midias
dindmicas foram produzidos os videos e as
animacoes graficas, e na producdo de midias
estaticas, digitalizaram-se os textos e as imagens.
Utilizou-se um computador Athlon XP 1,7Mhz,
256MB de memaria RAM, monitor SVGA colorido,
com placa de video 3D RIVA TNT2.

Desenvolvimento do aplicativo
multimidia

O aplicativo multimidia foi criado por meio
do ambiente de desenvolvimento Borland Delphi,
para sistemas com interface padrao Windows®,
que utiliza Object Pascal como linguagem de
programacao. Para a realizacdo das animacoes,
foi utilizado o Action Script, linguagem de
programacao do ambiente Macromedia Flash MX,
por sua facilidade na manipulacdo de imagens
vetoriais. Para o banco de dados, usou-se o Elevate
Software DBISAN. Na preparacao das imagens,
empregaram-se 0s programas graficos Adobe
Photoshop e o Corel Draw. Na montagem dos
textos, utilizou-se o Macromedia Dreamweaver
MX, ferramenta que gera cédigos HTML.

Avaliacao do sistema Clean Up

A avaliacéo foi realizada disponibilizando
uma cépia do Clean Up, sem o menu Ajuda. O
teste de aceitacao baseou-se na utilizacdo de uma
escala tipo Likert, de nove pontos, modificada com
os atributos proprios de escala hedoénica
(Trochim)'. Desta maneira os atributos foram
classificados nesta pesquisa pelos seguintes valores
numéricos: extremamente bom, nota 9; muito
bom, nota 8; moderadamente bom, nota 7;
ligeiramente bom, nota 6; indiferente, nota 5;
ligeiramente ruim, nota 4; moderadamente ruim,
nota 3; muito ruim, nota 2 e extremamente ruim,
nota 1.
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Foram selecionados 30 avaliadores entre
estudantes de mestrado e de doutorado dos
programas de pés-graduacdo em Ciéncia e Tecno-
logia de Alimentos, Microbiologia Agricola e
Ciéncia da Nutricdo e Saude, da Universidade
Federal de Vicosa. As frases escolhidas para
identificar os intervalos desta escala variaram de
“extremamente bom”, nota 9, quando o avaliador
foi positivamente favorecido pela ferramenta a
ele apresentada, até a nota 1,”extremamente
ruim” quando o avaliador considerou que nao foi
favorecido pela ferramenta. Além disso,
considerou-se como nao-avaliado quando o
avaliador nao teve a disponibilidade da ferramenta
ou por falta do resultado.

Ao avaliar a interface, obtiveram-se infor-
macoes sobre a interatividade, a navegacao pelos
ambientes, o funcionamento dos icones e a quali-
dade das midias. Os avaliadores escolheram uma
nota para as seguintes questoes: apresentacao das
telas, estética e qualidade grafica dos ambientes,
cores e imagens na interface, facilidade de nave-
gacao pelos ambientes, legibilidade do texto. Ao
avaliar o contetdo, empenhou-se em coletar
dados sobre a qualidade das informacoes escritas,
qualidade das midias (fotos e filmes), sequéncia
da apresentacao do contelido, abordagem do
assunto “higienizacao” no Clean Up, quantidade
de informacéao disponivel para o entendimento do
assunto e adequacao ao publico-alvo. Outro
objetivo foi coletar a opinido do usudrio sobre cada
maédulo, apds ter entrado em todos os ambientes
e explorar o conteldo pertinente.

A adequacao do software também foi
avaliada por meio de questdes qualitativas
complementares, investigando sobre os possiveis
beneficios, obstaculos e mudancas significativas
sugeridas pelo avaliador. Adicionalmente,
sugestdes e criticas foram solicitadas. Dos dados
coletados das folhas de respostas preenchidas pelos
avaliadores, foram calculadas a moda e os valores
maximo e minimo das notas para cada atributo
julgado pelos avaliadores.

RESULTADOS EDISCUSSAO

O sistema multimidia consiste em cinco
maodulos, com informacoes interligadas, para
facilitar a compreensao e para proporcionar rapidez
no seu uso. Pela programacao visual a partir do
contetdo, cada ambiente teve forma proépria. O
conceito de limpeza e higiene foi transmitido pelo
design que remete aos ambientes de UAN, por
exemplo, o uso de materiais de revestimentos
ceramicos, as superficies com acabamento em aco
inoxidavel e a escolha de cores frias.

Modulo 1: métodos de higienizacao

Considerou-se relevante o detalhamento
da higienizacao, que trata da efetiva remocao dos
residuos organicos e minerais da superficie pela
correta utilizacdo dos agentes de limpeza e de
procedimentos adequados a cada superficie, com
posterior sanitizacdo. A execucao das operacoes
de higiene tem como base teérica os conhe-
cimentos dos moédulos Entendendo a Higiene,
Limites Criticos e Acoes Corretivas. Foram descritos
informacoes e procedimentos para:

a)Manipuladores: foram propostas regras
de higiene e de cuidados corporais, tais como,
procedimento da higienizacdo de maéos, e
sugestoes do uso correto para luvas, mascaras,
uniformes e calcados.

b)Equipamentos e utensilios: foram
agrupados 110 equipamentos e utensilios de
acordo com o tipo de superficie, dificuldades de
acesso a superficie a ser higienizada, tipo de sujeira
aderida e métodos de higienizacao utilizados.

¢) Alimentos: foram descritos os procedi-
mentos para o controle microbiolégico em funcao
do pré-preparo, preparo, armazenamento apds o
preparo e manipulacao.

d) Ambientes de processamento e ar dos
setores de producao da UAN: detalham os proce-
dimentos de limpeza das estruturas fisicas, como
teto, paredes, pisos com posterior e sanitizacdo
com emprego de agentes quimicos. E, também,
o procedimento para desinfeccdo do ar e do
ambiente de processamento, com uso de
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pulverizador e sanitizantes quimicos, para controle
microbioldgico.

Modulo 2: limites criticos

Neste modulo, estdo descritos os limites
criticos de seguranca quimicos, fisicos e
microbioldgicos para o monitoramento durante o
procedimento de higienizacdo. Este médulo foi
construido com os limites de seguranca que
deverdo ser medidos e registrados com frequéncia
definida. O Clean Up fundamenta-se nas recomen-
dacdes da American Public Health Association
(APHA)> para proposicao de limites criticos para o
ar de ambientes de processamento, para
superficies de utensilios, equipamentos e
manipuladores. No caso de alimentos, o sistema
multimidia preconiza o uso da legislacdo da RDC
12, do Ministério da Saude’.

Modulo 3: monitoramento dos limites
criticos

Encontra-se descrito o procedimento de
monitoramento, com enfoque em andlises
guimicas, fisicas e microbioldgicas fundamentais
ao controle do procedimento de higienizacao.
Considerou-se que as analises fisico-quimicas e
microbioldgicas serao realizadas por terceiros e,
por isso, é voltada a atencdo para a coleta de
amostras de: dguas de abastecimento publico e
nao tratadas, alimentos e ar do ambiente de
processamento, pelas técnicas de sedimentacao
simples e impressdo em 4gar; superficies; de
equipamentos e utensilios higienizados, utilizando
as técnicas do swab e da rinsagem das superficies
e, ainda, a técnica do swab para as maos de
manipuladores.

Modulo 4: acao corretiva

No Clean Up estao sugeridas acoes
corretivas aplicaveis a situacdes em que sdo
observadas falhas na qualidade dos alimentos ou
gue podem ser detectadas a partir da lista de
verificacdo das boas praticas de fabricacao; dos
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registros de inspecao dos produtos; dos registros
dos controles de temperatura; dos resultados da
avaliacdo do procedimento de higiene pelo
método ATP-bioluminescéncia''; e dos resulta-
dos das analises microbioldgicas.

Modulo 5: entendendo a higiene

Este é o modulo mais abrangente do
sistema e contém informacoes que dao apoio ao
melhor entendimento dos moédulos anteriores.
Nele, encontram-se descricdes sobre sujeiras e
principais reacdes quimicas envolvidas na remocao
destas sejeiras, qualidade de &dgua, superficies que
entram em contato com os alimentos, métodos
de higienizacao, auxiliares de limpeza, detergen-
tes, sanitizantes e adesao bacteriana (Figura 1).

Modulos: itens de apoio

Estes itens estdo disponiveis em todos os
ambientes do Clean Up, permitindo que o usuario
tenha acesso direto, acionando o botdo do mouse
sobre o icone correspondente a funcdo desejada.

a)ldentificacao do usuario: ao inicializar o
programa, é exibida ao usudrio uma tela de
identificacdo, na qual podera ser cadastrado um
novo usuario do programa. A partir desse cadastro,
o usudrio é identificado e é permitido que ele utilize
os recursos do programa, como o Bloco de Notas.

b) Saiba Mais: o Clean Up disponibiliza para
0 usudrio a secao intitulada “Saiba Mais”, que
oferece informacdes complementares para o
processo de tomada de deciséo.

¢) Encontram-se disponiveis informacdes
sobre: i) treinamento relativo a capacitacao,
desenvolvimento e motivacao pessoal; ii)
microbiota residente e transiente da pele humana;
iii) influéncias ecoldgicas em produtos de higiene;
iv) preparo da amostra para analise microbiolégica
da agua e de alimentos; v) métodos de analises
microbiolégicas de dgua e de alimentos, e vi)
avaliacao da eficiéncia microbiolégica de
sanitizantes quimicos associados ao procedimento
de higienizacéo.
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Questao 1. Apresentacao de telas d) Glossario: o glosséario elucida palavras e
9 1233 . . - .
i 63,3 expressoes utilizadas. Sao descritos 76 termos
7 =00 técnicos e cientificos contidos no contetdo do
853 -%‘33 Clean Up. Na Figura 3, é mostrada a interacéo do
3 Jo usudrio com o sistema.
o
T Jo . . . . e)Legislacdo brasileira: neste sub-item sdo
0,0 20,0 40,0 60,0 80,0 100,0 d . | . | ~ .
% de Frequéncia mostradas, na integra, as legislacdes pertinentes
ao sistema, com o objetivo de esclarecer ao
Questao 2. Estética dos ambientes usudrio sobre normas e padrdes vigentes
I —] : - i . .
- LN (Brasil)®'2. Sao legislacdes obtidas em sites da
7 :B:3| 10,0 Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa),
§s 33 associada ao Ministério da Saude e, também, no
0 . o .
3 7o site do Ministério da Agricultura e do Abaste-
N cimento. Encontram-se no sistema portarias e
0,0 20,0 40,0 60,0 80,0 1000  resolucdes que fundamentaram informacoes

% de Frequéncia

contidas no Clean Up, a Portarian®518, de 25 de

_ ' , marco de 2004 (Brasil)'?; Resolugdo CONAMA

9 _:,QU;E?OB' COIES £ Mg 2 eriece n° 20, de 18 de junho de 1986 (Brasil)’; Resolu-

150,0 cao de Diretoria Colegiada (RDC) n° 12 - Alimen-

tos (Brasil)'%; Portaria n° 1.428/MS, de 26 de
novembro de 1993 (Brasil)?,;

f) Portaria SVS/MS n® 326, de 30 de julho
260 .0 60.0 a0 1000  de 1997 (Brasil)’; Resolucao de Diretoria Colegiada

% de Frequéncia (RDC)n° 275, de 21 de outubro de 2002 (Brasil)'';
Resolucao Normativa n° 1/78, de 27 de novembro

7 16,7

o ooooou
o
~

Questdo 4. Facilidade de navegacao

9] 30,0 de 1978 (Brasil)®.
| —— Y , »
7 233 g) Blocos de notas: permite ao usuario fazer
. 67 - . .
£5 70 anotacoes, copiar referéncias e parte de textos.
=2 T . - ~
3 g As informacbes poderdo ser acessadas por
1 g qualquer programa de edicao de textos fora do
0.0 20,0 40,0 60,0 0.0 1000  ambiente do sistema.

% de Frequéncia

h)Ajuda: a ajuda é oferecida ao usuério

Questao 5. Legbilidade de texto indicando como o sistema funciona e identificando

9 FPF—1233 s os icones disponibilizados pelo Clean Up.
7 |/=—3133 '
« 00 L .
gs Jo Avaliacao do sistema Clean Up
o
3 Jo
1 8 Avaliacdo da interface: a interface possibi-
00 20,0 40,0 60,0 80,0 100,0 litou boa interacdo usudrio e maquina, que se

% de Frequéncia

traduziu pelo uso do programa sem que houvesse
necessidade de treinamento especifico. O usuario
Figura 1. Porcentagens das freqiiéncias das notas atribuidas & acessa 0s ambientes com o auxilio de icones,
qUeStéeS que avaliaram a interface (n=30): 1)apresen— menus COIOr'dOS e |magens que Slnallzam e
4 las; 2) estéti I i . _
tacdo de telas; 2) estética e qualidade grdfica dos v 5 caminho ao longo da interface. Todos
ambientes; 3) cores e imagens na interface; 4) facilidade ) . ] ‘ ¢ "
de navegacio pelos ambientes por ususrios nao-treina-  ©S 1t€Ns avaliados da interface foram classificados
dos; 5) legibilidade do texto. pelos 30 avaliadores como “muito bom”.
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Avaliacao do conteudo

O conteutido do Clean Up é uma ferramenta
capaz de propiciar a aquisicao de conhecimentos
para a melhoria dos procedimentos de higiene e
manipulacdo de alimentos, que foi o principal
objetivo proposto neste trabalho. As questdes
receberam como moda as notas 8 e 9, classifi-
cando o conteuddo deste sistema como “muito
bom"” em qualidade e quantidade de informacbes
e midias e “extremamente bom”, a abordagem
do assunto higienizacdo e a adequacdo do
contetdo ao publico-alvo.

Avaliacao dos modulos

Todos os modulos receberam com maior
freqUiéncia a nota 8, que corresponde a classifi-
cacdo “muito bom” pela escala Likert. Os
modulos “Método de Higienizacao” e
"Entendendo a Higiene” ndo apresentaram nota
inferior a 7. Observa-se que o item de apoio
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"“Legislacdo” obteve como moda a nota 9, que
corresponde a classificacao “extremamente bom”.
Porém, este item recebeu também uma nota 2,
gue significa “muito ruim”. A ocorréncia desta
nota foi devido a maneira de apresentacdo do
maédulo que, devido a extensdo dos documentos
relativos a legislacao, preferiu-se a apresentacao
destes no ambiente do editor de textos. Essa
mudanca de ambiente causou impacto negativo
no usuario, classificando-o como “muito ruim”. O
Bloco de Notas também foi classificado como
“muito bom”, com maior fregiiéncia a nota 8,
mas, recebeu, também, a classificacdo de
“ligeiramente ruim” por um avaliador e
“indiferente” por outro. Verificou-se que na versao
de avaliacdo do Clean Up, o Bloco de Notas nao
possui mobilidade na tela e, por isso, sobrepde a
do texto, dificultando a execucdo da atividade
para a qual foi idealizado.

Os dados apresentados na Tabela 1
mostram a moda, 0 mé&ximo e o minimo das notas

Tabela 1.Moda, méximo e minimo das notas atribuidas a interface, ao contetdo e aos moédulos do Clean Up, por 30 usuérios que

responderam a uma ficha de avaliacdo. Vicosa.

Avaliacdo Moda Maximo Minimo
Interface

1) Apresentacdo das telas 8 9 5
2) Estética e qualidade grafica dos ambientes 8 9 5
3) Cores e imagens na interface 8 9 6
4) Facilidade de navegacdo por usudarios nao-treinados 8 9 6
5) Legibilidade do texto 8 9 6
Conteudo

6) Qualidade das informacoes escritas 8 9 7
7) Qualidade das midias (fotos digitais e filmes) 8e9 9 6
8) Sequéncia légica da apresentacdo do contetido 8 9 7
9) Abordagem do assunto “higienizacdo” no Clean Up 9 9 7
10) Quantidade de informacao disponivel para o entendimento do assunto 8e9 9 6
11) Adequacao do contetido ao publico-alvo 9 9 5
Médulos

A)Meétodos de higienizacao 8 9 7
B) Limites criticos 8 9 6
C)Monitoramento dos limites criticos 8 9 4
D) Acbes corretivas 8 9 5
E) Entendendo a higiene 8e9 9 7
F) Item de apoio: Saiba Mais 8 9 6
G)Item de apoio: Glossario 9 9 4
H)Item de apoio: Legislacdo 9 9 2
I) Item de apoio: Bloco de Notas 8 9 4
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atribuidas pelos avaliadores, para as questdes que
avaliaram a interface, o contetido e os médulos.

AFigura 1 é um exemplo da representacao,
na forma de gréficos, que mostra as porcentagens
das freqiéncias das notas atribuidas as questoes
gue avaliaram a interface.

Avaliacao qualitativa

Os avaliadores desse estudo consideraram
que o Clean Up podera ser utilizado para
treinamento e desenvolvimento pessoal, para
maior estimulo no desenvolvimento de atividades
de higienizagao, proporcionando interatividade
entre geréncia, equipe técnica e os manipula-
dores, com possibilidade de uso autébnomo e
realizacdo de atividades cooperativas e
colaborativas. Além das possibilidades citadas, os
avaliadores sugeriram que o Clean Up proporciona
ao usuario em uma UAN: independéncia de acéo,
retroalimentacdo do sistema de treinamento
interno; alternativa de informacao mais facil e mais
rapida; melhoria da qualidade de servico e de
produtos; otimizacao e correcao das atividades
de higienizacao.

Dentre os obstaculos para utilizacdo, os
avaliadores consideraram a falta de dominio no
uso do computador e seus recursos, como o fator
mais relevante. Mas, também consideraram o nao
entendimento do contetldo como um possivel
obstaculo.

Alguns avaliadores também sugeriram que
pode haver falta de interesse pelo assunto e ainda
gue o conteldo seja mondtono, cansativo. As
principais mudancas sugeridas foram a inclusdo
de recursos e as modificacdes na forma de
apresentacao do contetdo. Estao citadas algumas
sugestdes consideradas relevantes e que serao
analisadas para possivel implementacdo no Clean
Up, para melhoria da satisfacdo do usuério: a)
aumentar a area de apresentacdo do texto; b)
aumentar a velocidade de apresentacdo da tela
principal; ) incluir narracdes para enriquecer a
apresentacdo do conteudo; d) substituir algumas
fotos para melhorar a ilustracao; e) incluir, na

introducdo, um resumo de cada modulo,
apresentando os respectivos conteddos; f)
expandir o contetido do glossario e melhorar o
sistema de busca; g) incluir novas fotos e filmes
para melhorar o entendimento e proporcionar
entretenimento durante a navegacao; h) incluir
mais remissdes facilitando a busca pela informacao
por todo o sistema; i) resumir alguns itens do
contetdo, o que dispbe a informacdo na forma
de tépicos.

CONCLUSAO

O sistema multimidia desenvolvido é uma
ferramenta Util aos profissionais responsaveis pela
gualidade dos alimentos produzidos em unidades
de alimentacéo, principalmente no que se refere
aos procedimentos de higienizacdo de
manipuladores, equipamentos e utensilios,
ambientes de processamento auxiliando na
obtencdo de alimentos com boa qualidade
nutricional, sensorial e microbiolégica. A interface,
o contetdo e os mddulos da ferramenta, que
recebeu a denominacdo de Clean Up foram bem
aceitos pelo grupo de avaliadores, de acordo com
a pontuacao obtida pelo sistema na Escala Likert.
Algumas sugestdes para a melhoria foram
propostas pelos avaliadores e serdo incorporadas
ao Clean Up.
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