CENTRO ESTADUAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA PAULA SOUZA

ETEC TRAJANO CAMARGO
ETIM NUTRICAO

Geovana Bezerra Soares

Isabella Zacharias Guidolim

HIGIENE SANITARIA EM PRACAS PUBLICAS DE ALIMENTACAO

LIMEIRA - SP
2022



CENTRO ESTADUAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA PAULA SOUZA

ETEC TRAJANO CAMARGO
ETIM NUTRICAO

Geovana Bezerra Soares

Isabella Zacharias Guidolim

HIGIENE SANITARIA EM PRACAS PUBLICAS DE ALIMENTACAO

Trabalho de conclusédo de curso
apresentado a banca examinadora, como
exigéncia parcial para a obtencgéo de titulo
de técnico em nutricdo na Escola Técnica
Trajano Camargo, sob orientacdo da
professora Margarete Galzerano
Francescato.

LIMEIRA - SP
2022



RESUMO

Nesta pesquisa foi abordado o impacto e consequéncia da higiene de pracas
publicas de alimentacdo tendo como foco shoppings. Conhecer o trabalho higiénico
sanitario da praca de alimentacédo de um shopping colaborando para conscientizacéo
das pessoas que frequentam e utilizam o local além de auxiliar no servigo de limpeza.
Levando em consideracao, € claro, a situacdo mundial pés pandemia que causou
grande impacto mudando muita coisa na manipulagcdo e processos de limpeza.
Atraves de pesquisas feitas a fim de saber a forma clara como é realizado e fiscalizado
o trabalho da equipe no dia a dia, levando também um suporte para otimizagdo do

trabalho por meio de um checkilist.

Palavras-chave: Shopping; Higiene; Checklist.



ABSTRACT

In this research, the impact and consequence of the hygiene of public food
courts was achieved, focusing on shopping malls. Knowing the hygienic and sanitary
work of the food court of a shopping center, helping to raise awareness among the
people who frequent and use the place, in addition to helping with the cleaning service.
Taking into account, of course, the post-pandemic world situation that has a great
impact changing a lot in handling and cleaning processes. This research is in order to
know the clear way in which the team's work is carried out and supervised on a daily

basis, also taking support for optimizing the work through a checklist.

Keywords: Shopping malls; Hygiene; Checklist.
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1. INTRODUCAO E JUSTIFICATIVA

Sabe-se que em grandes metrépoles ha inUmeros comércios espalhados pela
cidade cada um deles com seu fluxo especifico, ou seja, uns mais movimentados que
outros. Ainda assim, ndo € segredo para ninguém que os Shoppings Centers, seja de
cidades grandes ou pequenas, sdo de longe um dos comércios mais frequentados da
regido, tendo uma alta de 28,6% no seu fluxo anual desde setembro de 2021. Dentro
desse estabelecimento podemos encontrar mais uma por¢cao de lojas de diversos
tipos como, lojas de roupas, de brinquedos, de sapatos, artigos de decoracéo, além
dos variados restaurantes que se localizam a praca de alimentacdo (MULLER; 2021).

A contaminacao de um alimento pode vir do ambiente em que se come, levando
em conta sua limpeza, descarte de residuos e até mesmo procedéncia da agua, se
esta contaminada ou devidamente tratada. Um alimento contaminado causa além de
danos humanos também prejuizos a empresa em que ocorre o incidente (ALVES;
2020).

Podendo se refletir sobre alguns aspectos importantes voltados a situacao
observada, € notavel que de quase todos os lugares frequentados, a praca de
alimentacdo entra em uma questao pouco pautada pelas pessoas: quem passou por
aqui antes de mim? Quando se refere a esse tema, devem-se analisar diversos
topicos, se atentando aos prejuizos que a ma limpeza desse local afeta diretamente a
salude humana como a comum intoxicacdo alimentar transmitida por algumas
bactérias podendo causar célicas, nauseas, voémitos, diarreia e em alguns casos até
a morte (VARELLA,; 2012).

E certo que ha bactérias em todo lugar e sua transmisséo de doencas apesar
de cuidados € quase que inevitavel. Um alimento pode ser contaminado desde o seu
armazenamento, passando pelo preparo e manuseio do manipulador até chegar ao
cliente. Quando falado de alimentacé&o fora de casa a preocupacéao é dobrada com as
bactérias que podem ser tanto infecciosas como intoxicantes. Salmonella, Shigella, E.
coli, Staphilococus, Clostridium e alguns Rotavirus sdo alguns exemplos comuns
(UFRGS, 2011/2).

Outra coisa que influéncia é o local em que se come e a forma como € limpo.

Ao falar da limpeza é necessario que seja frequente, entretanto, um cuidado a mais
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gue se deve tomar é com a procedéncia da agua. Em Limeira, por meio de coletas
sdo avaliados aspectos fisicos e quimicos de uma maneira minuciosa e frequente para
manter seu padréo de qualidade (Prefeitura Municipal, 2022).

A higiene de um local é indispensavel quando o assunto é alimentos, portanto,
considera-se a praca de alimentacdo um lugar preocupante, porém, segundo a Lei
Estadual n° 10083/98 apesar do estabelecimento seguir normas rigidas de limpeza sé
e fiscalizada a partir de denuncias, ou seja, concorda-se entdo que nem tudo é culpa
do mesmo ressaltando a responsabilidade do cliente para com o local e um rigoroso
trabalho da equipe de limpeza (SAO PAULO, 1998).



2. OBJETIVOS
2.1 Objetivo geral.

Conhecer o trabalho higiénico sanitario da praca de alimentacdo de um
shopping colaborando para conscientizagéo das pessoas que frequentam e utilizam o

local além de auxiliar no servico de limpeza.

2.2 Objetivos especificos.

Ressaltar o papel da vigilancia sanitéaria.

Facilitar a limpeza dos trabalhadores construindo a elaboracdo de um checklist
higiénico-sanitario para a pracga de alimentacao do shopping.

Enfatizar o papel do consumidor na higienizacéo e organizacéo do ambiente de

refeicéo.



3. FUNDAMENTACAO TEORICA

A praca de alimentacdo de um shopping é um lugar muito visitado pelas
pessoas em geral, mas nem tanto pela vigilancia sanitaria. Através de uma pesquisa
de campo onde foi feita uma entrevista com uma fiscal sanitaria da prefeitura foi
constatado que a fiscalizacédo desse tipo de local s6 ocorre por meio de denuncias que
a area do shopping apesar de ser cercada por diferentes comidas e culinarias nao €
de responsabilidade dos estabelecimentos ao seu entorno. O fato de terceirizarem

esse emprego implica em uma precarizagdo do trabalho (CARELLI, 2003).

3.1 Alta demanda de limpeza

O impacto da pandemia foi avassalador. De repente 40 dias se tornou 788 apds
um decreto visando a saude publica e o bem-estar humano. A pandemia resultou a
todos presos em casa, empregos perdidos, lugares vazios, comércios quebrados,
milhares de morte e um cenario apocaliptico onde sair sem mascara se tornou quase
um crime, a saude. Palavras como home office e EAD — Ensino a Distancia se
tornaram conhecidas por todo o mundo, se quer podia ser vista a esperanca (BRASIL,
n°101).

Em fevereiro de 2022, quando as coisas comecaram a voltar ao seu “novo
normal”’, houve uma alta demanda no fluxo de shoppings que desde antes da
pandemia ja era um local muito movimentado. Com isso, trabalhadores da limpeza
local sofreram grande impacto por ndo estarem habituados a movimentagdo pouco
gradativa, com isso, a producdo de residuos consequentemente teve uma maior
atencao para que fosse feito o descarte da melhor forma para o meio ambiente
também (SANAR, 2020).

3.2 Residuo

Atualmente o Brasil recicla apenas 4% dos residuos solidos produzidos,
estando 20 anos atrasado de paises ja desenvolvidos que reciclam cerca de 67%.
Infelizmente, apesar da estrutura, a falta de conscientizagdo e engajamento da causa

resulta nesse indice tdo baixo. A reciclagem é um fator simples e importante que



10

pracas de alimentacdo tém cuidado com exceléncia, mesmo de essa atitude depender
principalmente do consumidor os shoppings tomam cuidado em distribuir pelo
ambiente latas de lixo para cada tipo de material (AGENCIA BRASIL, 2020).
Segundo a lei n° 12305 de 2010 foi determinado pela Politica Nacional de
Residuos Toxicos que o setor, seja ele publico ou privado, € responsavel para evitar
0 despejo incorreto de lixo nos lixdes., justamente por acarretar muitos problemas ao
meio ambiente e ao corpo humano devido a ma administracdo destes residuos

podendo causar até algumas contaminagdes (BRASIL, 2010).

3.3 Contaminacao de alimentos
Contaminacéo fisica, quimica e microbioldgica

H& trés possiveis contaminacdes com as quais esta presente no Nnosso
cotidiano, sendo elas contaminacéo fisica, quimica e microbiolégica. A contaminacéo
tem por sua definicdo literal no dicionario a transmissdo de germes nocivos ou de
doenca infecciosa, sendo ela principalmente cruzada (DICIONARIO, 2022).

A contaminacdo cruzada tem sua origem na transferéncia de microrganismos
de algo contaminado para o alimento, essa contaminacao pode vir tanto dos utensilios
guanto da higiene do manipulador (HIGICLEAR, 2022).

Quando a contaminacgéo vem diretamente do utensilio podendo apresentar uma
contaminacao bioldgica. Em seguimento tem-se a contaminacdo biolégica vindo
diretamente de microrganismos patogénicos e suas substancias. Por fim, a
contaminacao quimica € quando o problema vem da presenca de compostos quimicos
estranhos como aditivos ou naturais podendo ser fatais. E evidente que a
contaminacdo acarreta problemas sérios e causa muito impacto a saude do
consumidor, por tanto, todo cuidado € necessario para que diminua a possibilidade de
transmissao (BRK, 2019).

Bactérias e causadores de doenca

O corpo esta em constante contato com bactérias e microrganismos, isto é

inevitavel. Apesar de se falar constantemente sobre elas poucos sabem realmente
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gue bactérias sdo organismos vivos divididos em diversos reinos para que possam
ser classificadas (MUNDO EDUCACAOQ, 2022).

A salmonellaentéricaé uma bactéria comum quando o assunto é alimento,
sendo uma causadora de doenca podendo causar desde uma grave infeccdo até a
morte da
pessoa que a contrai, tendo dois tipos, Salmonelose né&o tifoide e febre tifoide
(GOV.BR, 2020).

Ja a Shigellasp. s6 é contagiosa por via fecal-oral, ou seja, apesar de muito
grave e precisar de minima quantidade para uma infecgéo é de dificil ingest&o. E de
facil desenvolvimento por se adapta a condigdes normais do ambiente e temperatura
(ASAE).

Temos também a Escherichia Coli conhecida como diarréiogénica
naturalmente se aloja no intestino humano. Em meio a tantas variagbes dessa
bactéria, a mais comum foi descoberta em 1940 sendo a principal causadora de
doenga em criangas menores de cinco anos (pdf e. coli)

A Staphylococcus Aureusé uma das mais famosas bactérias por ser
principalmente muito perigosa podendo causar desde infec¢cdes até pneumonia,
endocardite e osteomielite. Tem também uma resisténcia a medicamentos
normalmente usados podendo atingir recém-nascidos, lactantes, recém
transplantados, usuarios de drogas injetaveis ou pessoas com feridas aberta e
gueimaduras (MANUAL MSD, 2021).

Por fim, a Clostridium Perfringens contamina a partir da ingestdo de muitas
células. E participante dos principais agentes de doencas de origem alimentar, sendo
definida em uma escala de A até E, um dos maiores problemas € o tipo C e o menor
o tipo A. Apresenta grande velocidade em multiplicagdo entre temperaturas de 12° e
50°C (ASAE).

Doencas de origem alimentar

Sao muitas as doencas de origem alimentar, portanto é colocado em foco
apenas algumas relacionadas as bactérias acima como a Salmonelose vinda da

salmonellaentéricaé. Esta pode causar uma doenca altamente agressiva ao corpo, a
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infeccdo gastroenterite, podendo evoluir para septicemia e até morte (WATANABE,
2012).

Tem-se também a Campilobacteriose que é causada pela bactéria
Campylobacter jejuni, acometendo a saude humana através do consumo de agua ou
do animal contaminado. Isso acontece com o mal cozimento de carnes bovinas,
suinas e aves ou leite ndo pasteurizado. Sua contaminac¢ao pode causar nascimento
prematuro, induzir abortamentos, sepses neonatais e gastroenterite (PINHEIRO,
2007).

Outra causa de contaminacdo € através da bactéria Escherichia Coli
patogénica podendo ser adquirida através do contato com o animal, ser humano ou
alimento contaminado. Ela causa também severas infeccbes como a gastroenterite ja
citada acima, além de sintomas como diarreia (ASAE).

Além das bactérias 0 mais comum entre as doencas alimentares sédo as
conhecidas viroses como as vindas do Norovirus e doencgas associadas e ele como a
virose gastrointestinal ndo relacionada as bactérias. Sua transmisséo ocorre através
de superficies contaminadas, ou ingestdo de agua e alimentos contaminados (Estado
de Goias).

Enfim, tem-se também os parasitas que estdo bem presentes nos alimentos e
consequentemente o modo como afeta o ser humano. Sao infec¢cbes causadas por
vermes que atingem os intestinos e esta associada a falta de higiene e saneamento
bésico que apesar darigida legislacdo. Diarreia, fraqueza, dor abdominal e vémito sdo

s6 alguns dos sintomas (Eurofarma, 2021).

3.4 Legislacao

Conforme cita a Lei Estadual n° 10083/98 a fiscaliza¢do s6 entra em agéo por
meio de denudncias relacionadas ao ambiente e podendo causar riscos a vida e saude.
Portanto, apesar disso, € necessario que haja um planejamento e treinamento para
equipes de limpeza visando a qualidade e otimizagc&do de tempo e trabalho.

E determinado através do Cadigo Sanitario Estadual n° 10083/art.24 que 0s

estabelecimentos estdo sujeitos a vistorias a respeito do processo de reciclagem e
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destino dos residuos. O art.25 complementa que as operacdes devem ser feitas
conforme estabelecidas pela autoridade sanitaria local.

Enfim, para facilitar o controle e o trabalho foi definida uma lista para a
verificacdo da higiene sanitaria do local onde se tem como base a RDC n° 275/2002
e RDC n°216/2004 aprovada pela ANVISA.

3.5 Controle de qualidade da agua

A &gua é essencial para a vida, isso inclui o processo de limpeza e coccao de
um alimento, bem como sua utilizacdo em processos de higiene-sanitaria. Devido sua
importancia e influéncia direta na saide humana, passa por uma analise minuciosa
de sua qualidade. A cidade de Limeira é considerada uma das melhores da regido no
guesito 4gua, sendo abastecida pelo Rio Jaguari e Ribeirdo Pinhal ambos apropriados
para consumo sendo localizados nas cidades vizinhas (Prefeitura Municipal, 2022).

O tratamento de agua na cidade de Limeira € feito por uma empresa privada, a
BRK (Brookfield — companhia canadense de saneamento). A prefeitura fiscaliza de
perto a qualidade da 4gua que abastece a cidade, por isso a vigilancia sanitaria realiza
um monitoramento com a coleta de amostras e analises. A coleta é feita em diversos
lugares da cidade verificando cloro, turbidez, niveis de fldor, condutividade e cor
(Prefeitura Municipal, 2022).

A BRK realiza relatérios mensais e anuais desde 1995 e sera assim por 44 anos
devido um contrato. Participa de todos os processos pelos quais a agua deve ser
passada para o tratamento adequado garantindo também disponibilidade para todo o
municipio. Em relagdo aos esgotos a cidade teve um progresso significativo desde
1995 levando em conta que naquela época apenas 78% dos esgotos eram tratados e

hoje ja se tem 100% da cidade com o tratamento adequado (BRK Ambiental, 2022).
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4. MATERIAIS E METODOS
O tema foi proposto para discussao e elaboracao a partir da preocupacéo com
a higiene das populares pracas de alimentacdo de shopping. Com o foco em
Limeira/SP foi dado inicio ao projeto realizando o planejamento das acdes a serem
realizadas para melhor visualizacao foi elaborado um fluxograma (figura 1), apos isso,
iniciamos as entrevistas com 0s responsaveis, trabalhadores e consumidores locais
aplicando um checklist baseado na RDC 275/2002 a fim de zelar pelo trabalho das

equipes de limpeza e da saude do consumidor.

Figura 1 - Fluxograma: agcfes a serem realizadas.

Pesquisas sobre
condicoes de pracas
publicas de
alimentacao

Questionario baseado Visita ao
na RDC n° 275/2002 estabelecimento
(shoppings)

Questionartio

Coleta de todos os apresentado a Contato com 0
dados gerentes e gerente responsavel
funcionarios
Realizacao da cartilhal Aplicacao da cartilha

(folder) (folder)

Fonte: Arquivo do projeto, 2022.
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4.1 Coleta de dados
Para a coleta de dados utilizamos o word (componente do pacote Office) para
elaborar os questionarios especificos para cada funcédo abordada. O primeiro (figura
2) foi realizada uma pesquisa a fim de adquirir informagdes sobre a praca e seu
funcionamento, e enviada em anexo por e-mail para o gerente de dois shoppings

trabalhados.



Figura 2 — Questdes abordadas para o gerente coordenador da praca de

alimentacao.
Funcao:
1. E exercido servigo de limpeza no shopping?
( )SIM ( )NAO
2. Se sim, é terceirizado?
( )SIM ( )NAO

10.

T

12.

13.

14.

15.

Qual empresa realiza esse servigo?

Ha vistoria do servigo?
( )SIM ( )NAO

Qual a qualidade da agua utilizada?
( )Otima ( )Boa ( )Regular ( )Ruim

Ha fiscalizagao da agua?

( )SIM ( )NAO

E feito o descarte de residuos?

( )SIM ( )NAO

Sao separados organicos? Se sim, para onde véo?
( )SIM ( )NAO
O lixo reciclado é separado?
( )SIM ( )NAO

Os funcionarios recebem treinamento?
( )SIM ( YNAO

E feita uma ﬁscalizaca‘_\o frequente vdos funcionarios?
( )SIM ( )NAO

Com que frequéncia € feita a higienizagao ampla e completa?
( )Antes e apés o fim do expediente () Somente apés o fim do expediente
() Semanalmente ( ) Nao ¢ feita

Quando realizada a limpeza, como € feita?
( ) Dobra os funcionarios ( ) Diminui a quantidade
() Continua apenas com a mesma equipe

Em horarios de pico, como é feita a limpeza do local?

( )SIM ( )NAO

Com que frequéncia é feito o treinamento dos funcionarios?
( ) Semanalmente ( )Anualmente

( ) Quinzenalmente () Nao é feita

() Mensalmente ( ) Somente na admissao

Fonte: Arquivo do projeto, 2022.
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No segundo (figura 3) abordamos questdes referentes a logistica da equipe de

limpeza enviando por e-mail o anexo.

Figura 3 — Questdes abordadas para o gerente coordenador da equipe de limpeza.

Fungao:

1

()
2

()
3.

()

()

()

()

()

()
()

Os funcionarios recebem treinamento qualidifcado conforme a fungao
exercida?

SIM ( )NAO
Para admissao, é exigido experiéncia profissional?
SIM ( )NAO

O servigo é fiscalizado?

SIM ( )NAO

4. O descarte de residuos é feito da maneira correta?

SIM ( )NAO

5. Com que frequéncia é feita a higienizagao ampla e completa?

() Antes e ap6s o fim do expediente.

Somente apos o fim do expediente.

Semanalmente. () Nao é feita.

6. Quando realizada a limpeza, como é feita?

Dobra os funcionarios.
Diminui a quantidade.

Continua apenas com a mesma equipe.

Fonte: Arquivo do projeto, 2022.
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Ja no terceiro (figura 4) consultamos pessoalmente os funcionarios de limpeza para
confirmar a logistica por eles praticada.

Figura 4 — Questdes abordadas para o agente de limpeza.

Funcao:

1. E recebido um treinamento antes do inicio de trabalho?
( )SIM ( )NAO;

Se sim, qual tipo de treinamento?

2. Para admissao, é exigido experiéncia profissional?
( )SIM ( )NAO

3. O servigo é fiscalizado?

( )SIM ( )NAO

4. Foi mudado algo apos a pandemia??

( )SiM ( )NAO

5. Com que frequéncia é feita a higienizagao ampla e completa?

pa—

) Antes e apds o fim do expediente.

pr—

) Somente apés o fim do expediente.
() Semanalmente. () Nao é feita.

6. Quando realizada a limpeza, como é feita?

—

) Dobra os funcionarios.

() Diminui a quantidade.

p—

) Continua apenas com a mesma equipe,
7. Em horarios de pico, como é feita a impeza do local?
()SIM ( )NAO

8. Vocé sentiu que o trabalho dobrou apos a volta total da sociedade ao "novo

normal"?

()SIM ( )NAO

Fonte: Arquivo do projeto, 2022.
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Enfim, através do Instagram (figura 5), verificamos a opinido dos clientes em relacao
a praca de alimentag&o do shopping.

Figura 5 — Questdes abordadas para o publico através do Instagram.

1

Vocé costuma comer em praga de alimentagao?
( )SIM ( )NAO

Como classifica a limpeza das pragas de shoppings onde ja comeu?
() Muito sujo () Sujo ( ) Limpo ( ) Impecavel

O que vocé costuma comer no shopping?
( )Lanches ( )Pratofeito ( ) Apenas sobremesas ( ) Comidas

naturais

Voceé repara na limpeza?
( )SIM ( )NAO

Retira a bandeja apoés as refeigbes?
( )SIM ( )NAO

Tem consciéncia de como a limpeza afeta sua saude?
( )SIM ( )NAO

Fonte: Arquivo do projeto, 2022.

4.2 Elaboragé&o de checklist

Em continuacdo as pesquisas, sera elaborado um checklist baseado na CVS5

de 2013 para melhor controle da condic¢ao higiénico-sanitaria na praga de alimentacdo

do shopping.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO
Apos a visita feita a praca de alimentacao néo obtivemos éxito ao contatar por
e-mail o gerente coordenador, entretanto, seguimos com as pesquisas abordando
clientes do shopping (Figura 8), a equipe de limpeza (Figura 7) e a lider de equipe

(Figura 6), nisto assim obtivemos sucesso.

Figura 6 — Questbes abordadas para o gerente coordenador da praca de alimentacao.

Fungao: Lider de limpeza
1. Os funcionarios recebem treinamento qualificado conforme a fungao exercida?
(X)SIm ( )NAO
2. Para admissdo, é exigido experiéncia profissional?
( )SIM (X)NAO
3. O servigo é fiscalizado?
(X)SIM ( )NAO
4. O descarte de residuos é feito da maneira correta?
(X)SIM ( )NAO
5. Com que frequéncia é feita a higienizagao ampla e completa?
( X ) Antes e apés o fim do expediente.
( ) Somente apds o fim do expediente.
() Semanalmente. ( ) Nao é feita.
6. Quando realizada a limpeza, como é feita?
( X ) Dobra os funcionarios.
() Diminui a quantidade.

() Continua apenas com a mesma equipe.

Fonte: Arquivo do projeto, 2022.
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Ao realizar a pesquisa foi conversada questdes com as funcionarias a respeito
de como realizam o trabalho na praca e se recebem a capacitacdo necesséria para
esse servico conforme séo exibidos (figura 7), os resultados ndo foram insuficientes

guanto ao cuidado com esse ambiente.

Figura 7 — Questdes abordadas para o agente de limpeza.

Fungao: Funcionarias da limpeza
1. E recebido um treinamento antes do inicio de trabalho?
(X)SIM ( )NAO;

Se sim, qual tipo de treinamento? Orientagoes de limpeza e acompanhamento de
servigo

2. Para admissao, é exigido experiéncia profissional?
( )SIM (X )NAO

3. 0O servigo é fiscalizado?

(X)SIM ( )NAO

4. Foi mudado algo apos a pandemia??

(X)SIM ( YNAO

5. Com que frequéncia é feita a higienizagdo ampla e completa?
( X ) Antes e ap6s o fim do expediente.

( ) Somente apos o fim do expediente.

( ) Semanalmente. () Néo é feita.

6. Quando realizada a limpeza, como ¢ feita?

( X ) Dobra os funcionarios.

() Diminui a quantidade.

( ) Continua apenas com a mesma equipe.

7. Em horarios de pico, como é feita a limpeza do local? E com alcool e apds
cada cliente levantar-se de sua mesa.

Vocé sentiu que o trabalho dobrou apés a volta total da sociedade ao "novo
normal"?

( )SIM (X )NAO

Fonte: Arquivo do projeto, 2022.
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Através de enquetes do Instagram os clientes de shopping se pronunciaram a
respeito da higiene em pracas publicas. E notavel que grande porcentagem reconhece
a importancia desse bom trabalho realizado pelos agentes de limpeza e participam
ativamente fazendo sua parte quando consomem o alimento no local por saberem o

risco de contaminacao e seu impacto para o proximo que ocupara 0 Seu espaco.

Figura 8 — Questdes abordadas para o publico através do Instagram.

1. Vocé costuma comer em praga de alimentagao?
88% SIM 12% NAO

2. Como classifica a limpeza das pragas de shoppings onde ja comeu?
0% Muito sujo 31% Sujo  66% Limpo 3% Impecavel

3. O que vocé costuma comer no shopping?
73% Lanches  23% Prato feito 3% Apenas sobremesas 1% Comidas
naturais

4. Vocé repara na limpeza?
93% SIM 7% NAO

5. Retira a bandeja ap6s as refeigoes?
100% SIM 0% NAO

6. Tem consciéncia de como a limpeza afeta sua saude?
100% SIM 0% NAO

Fonte: Arquivo do projeto, 2022.
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Para a otimizacdo do trabalho e melhor controle do ambiente o checklist elaborado a
de acordo com o exposto nos ANEXOS serve como um auxiliador do agente de
limpeza onde obtera melhor autonomia de servico.

Figura 9 — Checkilist.

ARTIGO

|An. 10
IAT11e12
At12,13e

(AT.16,17e
(At 19

1Artigo
Art. 65

An. 66 ¢ 67
|An. 68

At.73e74

A 79
Am.80

Art. 81

1A 85

A 885
IAn87

ITENS DE AVALIAGAO
CAPITULO It - HIGIENE E SAUDE DOS FUNCIONARIOS, RESPONSABILIDADE TECNICA E CAPACITACAO DE PESSOAL
Segdo Il - Higiene e Seguranca dos Funcionarios

3-0s funcionarios apresentam-se asseados, com mos limpas, unhas curas, sem esmalte ou adormos.
4 - Os funcionarios encontram-se com uniformes limpos e com 0s equipamentos de protecdo individual, quando necessarios
5 - Durante as atividades de produgdo, foram observados habitos € comportamentos que evitam a contaminacdo dos alimentos.

Secdo - Técnica e Capacitacdo de Pessoal
7 - O estabelecimento possui um avel tecnico comp ente capacitado para implantar 8oas Praticas.
8- 0 estabelecimento possui um programa de capacitagBo do pessoal em Boas Praticas

CAPITULO IV - HIGIENIZACAO DAS INSTALACDES £ DO AMBIENTE
30 - Os funcionarios que realizam as operagdes de higienizagBo s80 capacitados pars isso & utilizam equipamentos de prote¢do individual, quando

CAPITULO V ~ SUPORTE OPERACIONAL
Seg30 | - Abastecimento de Agua

31- A 3gua utilizada no abastecimento da empresa & adequada e sua qualidade & satisfatona, controlada por analise Iaboratorial periddica,
conforme a legislagdo em vigor
32 - Oreservatdrio de 2gua 513 adequado & sua higienizagdo periddica encontra-se documentada

Segdo il - ais Reciclaveis e Residuos Solidos
37 - Na area de produgBo, o lixo & depositado em recipi com pas aci das por pedal, sem contato manual & & periodicamente retirado de
maneira que n3o provoca contaminagdo cruzada com alimentos. Os reciclavels e o 1ixo encontram-se adequadamente armazenados em local que
impossibilita atracdo de vetores e pragas urbanas.

CAPITULO VI - QUALIDADE SANITARIA DAS EDIFICAGDES E DAS INSTALACOES
Secdo Il - Instalagoes
42 - As reformas $30 executadas fora do horario de manipula¢do dos alimentos.
43 - Existe lavarorio exclusivo para higiene das m3os, com um cartaz educativo sobre isso, em posicdo estratégica.
44 - A higienizagBo de materiais de limpeza, tais como baldes, vassouras, pano de ch3o, entre outros, ocorre em local exclusivo, fora ds Area de
preparo de alimentos.
Segdo IV - PisoSegao IV - Piso
47 - 0 piso & constituido de material |iso, antiderrapante, resistente, impermedvel, 1avavel, integro, sem trincas, vazamento & Infiitragdes. Os ralos
s3o sifonados com dispositivos que permitem seu fechamento.
Segho V — Paredes, Tetos e Forros
48 - As paredes e divisorias, assim como tetos e forros s3o solidos, com acabamento 1iso & Impermeavel.
N3ac possuem vazamentos, umidade, bolores, infiltragoes, trincas, rachaduras, descascamento, goteiras, dentre outros.

Fonte: Adaptado da Portaria CVS-5, 2013.

Conformidade
SN

S/N

-
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6. CONSIDERACOES FINAIS

Com base nas pesquisas realizadas e resultados obtidos a partir do tema
Higiene Sanitaria em Pracas Publicas de Alimentacdo podemos concluir que
chegamos a um resultado excelente.

O Trabalho de Conclusao de Curso tinha como objetivo principal identificar os
problemas na limpeza de pracas publicas de alimentagcdo como a dos shoppings que
estdo muito presentes em nosso cotidiano e auxiliar os trabalhadores trazendo uma
forma de otimizacdo de trabalho na limpeza proporcionando uma maior seguranca
alimentar para os clientes.

De inicio tinhamos como foco abordar cerca de dois shoppings da cidade de
Limeira, para isso, visitamos a vigilancia sanitaria para saber como é realizado o
servigo de fiscalizacdo nestes ambientes. Realizamos uma pesquisa através de um
perfil no Instagram com moradores de Limeira para saber a opinido deles sobre a
higiene que a pracas de alimentacdo dos shoppings que frequentam oferecem, além
disso, confirmamos se ha ciéncia do impacto dessa limpeza em nossa saude e de que
maneira eles podem auxiliar os funcionarios e o proximo que ocupara seu lugar em
seguida.

Como préxima etapa, entramos em contato pessoalmente com a secretaria do
Shopping Pétio Limeira onde fomos orientadas a entrar em contato com o gerente
coordenador da praca de alimentacdo através do e-mail dele, entretanto nao
obtivemos sucesso. Entramos em contato telefénico com o Limeira Shopping onde
fomos orientadas a mandar também um e-mail. Mandamos, foi respondido pela
atendente onde fomos encaminhadas para o marketing e em seguida para o
coordenador de operac¢des onde também n&do obtivemos éxito.

Por fim, optamos a falar diretamente com a equipe de limpeza do Shopping
Patio Limeira, conversamos com duas funcionarias e a gerente de esquipe que é
reconhecida como lider. Foram precisas em responder a forma como realizam o
trabalho, com produtos préprios para a limpeza e em pouco tempo. Comentaram
também a quantidade de pessoas que realizam esse trabalho por turno e a adaptacao

feita apGs a pandemia.
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Ficamos contentes em saber como o trabalho é feito nesse ambiente téao
importante, o reconhecimento da equipe no impacto do servigo € crucial para que seja
feito com maestria a realizacdo do mesmo.

Concluimos nosso principal objetivo com a elaboracgéo do checklist a fim de que

os funcionarios adquiram um controle maior sob as acdes realizadas.
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ANEXO A - QUESTIONARIO AVALIATIVO DE NORMAS DE SEGURANCA
ALIMENTICIA DA PORTARIA CVS-5.

ITENS DE AVALIACAO ¢
Artigo CAPITULO Il - HIGIENE E SAUDE DOS FUNCIONARIOS, RESPONSABILIDADE TECNICA E
CAPACITAGCAO DE PESSOAL S [ N[ NA

Secdo | - Controle de Saude dos Funcionarios
Art. 8° 1 - A satde dos funcionarios é comprovada por atestado médico e laudos laboratoriais.

Art. 9° 2 - Os funci ios estdo ap saudaveis, observadas as auséncias de lesdes cutaneas e de

g sinais e si de infecg pi ias e ocul 3

Secdo Il - Higiene e S ca dos Fi a

Art. 10 3 - Os funci i com maos hmpas unhas curtas, sem esmalte ou adornos.
Art. 11 e |4 - Os funcionarios enoontram-se com uniformes limpos e com os equip de protecao individual,
12 quando necessarios.
Art. 12, 5- Durante as atividades de produgéo, foram observados habitos e comportamentos que evitam a
13e 14 dos alimentos.

Art. 15 6 - Ha cartazes educativos sobre a higienizagéo das maos nas instalacoes sanitarias e lavatérios.

Secdo lll - Responsabilidade Técnica e Capacitacao de Pessoal

Art. 16, 7-0 i possui um resp técnico p paci para imp Boas
17e18 Praticas.

Art. 19 8 - O estabelecimento possui um programa de capacitacao do pessoal em Boas Praticas.
Secdo IV - Visitantes

A. 20 |9 - Os visitantes apresentam-se devidamente uniformizados I | |

Artigo CAPITULO Ill - QUALIDADE SANITARIA DA PRODUGAO DE ALIMENTOS s°°"'°:""’":‘°A
Secdo | - Recepcéo e Controle de Mercadorias
9;2231 10-A pgéo de produtos é i em local ap com observa(;bes sobre a qualidade de:
24'e 2‘5 tadores, gens, rotul: iagdo sensorial e medig P entre outros.
Secao Il - A de Produtos
9;'22: 11 - Embalag ias-primas, ingredi alimentos preparados, que itam ou ndo de
30' 32' fri ¢&o ou S30 it i protegidos e d ds di de acordo com
34' % suas caracteristicas e i de locali izagdo e de temp
Art. 29 12 - Produtos repi dos com prazo de validade vencido ou para devolugao aos forecedores estdo
g deq quanto & orgamzagaa eao local
At 31e 13 - Reffri efr estao quanto ao estado de conservagao,
a3 higienizagao e controle de temperatura, assim como os vol e as disposicoes dos ali
equipamentos estdo adequados.
Secdo lll - Pré-preparo dos Alimentos
Att.35e 14 - Os procedimentos de pré-preparo evitam a contaminagéo cruzada entre alimentos crus, semi
36- preparados e prontos ao consumo, e as embalagens dos produtos s&o higienizadas e adequadas a area de
pré-preparo.
gg’ 37e 15 - O descongelamento e a retirada do sal de prod sdo i de

16 - A higienizagao de hortifruticolas é realizada em local adequado e conforme as recomendagdes desta

Ar3a Portaria. Principios ativos desinfetantes e a oonoentra@o de uso encontram-se adequados.

Art. 40 17 - Ha instrugdes facil visiveis e comp , sobre a higi ¢ao dos hortifruticolas no local
- dessa operacéo.
50950 IV = Preparo dos A
Art. 41, 18 - Os pi dimentos de cocgao, e geracao dos ali séo reali em locais
44045 | apropriados e sob controles de tempos e temperaturas adequadas.
Art. 42 19 - Existe le de ira do p di de fritura e as caracteristicas sensoriais dos 6leos

utilizados nesse procedimento encontram-se adequadas.
20 - O estabelecimento ndo oferece aos consumidores ovos crus, nem preparagdes onde 0s ovos

Art. 43 permanecem crus. O Responsavel Técnico conhece as regras sobre a utilizagdo de ovos determinadas
nessa Portaria.

Secdo V - Distribuicao de Alimentos Preparados
Art. 46e |21-Osali ao i i p i e sob adequados critérios de
47 tempo e temperatura de exposic&o.
Art. 48 22 - A agua do balcao térmico encontra-se limpa e sua temperatura é controlada.
Art. 49 23 - Os ornamentos e ventiladores da area de consumacgao encontram-se adequados.
Art. 50 24 - O pagamento de despesas ocorre em local especifico e reservado e o funcionario do caixa nao
manipula os alimentos.
Art. 51 25 - A doag#o de sobras de alimentos, quando realizada observam-se as Boas Praticas.
Secdo VI - Guarda de Amostras em C: Industriais e Servigos de A

At 52 26 - A cozinha industrial ou o servigo de ali ¢do guarda das refeigdes preparadas conforme | I |
& as determina desta Portaria.

Secao Vil — Transporte de

Art. 53, 54, 55, 27 - Os ali s&o transp de i e identificados, em veiculos |
56,57,58, 59.60 e 61 | apropriados e higienizados, e em condicdes adequadas de tempo e temperatura.
=
Artigo CAPITULO IV - HIGIENIZAGAO DAS INSTALACOES E DO AMBIENTE s N
Art. 62 e |28 - Os procedimentos de higienizagdo do i edasi ¢ s3do adequados e seg as etapas
63 obrigatérias inadas nessa Portaria.
Art. 64 29 - Os p sdo e P dos
Art. 65 30 - Os funcionarios que i as da igienizacdo sdo itados para isso e utilizam
= equipamentos de protecdo individual, guando necessa
—
Artigo CAPITULO V - SUPORTE OPERACIONAL S [N|NA
Soglo (= Abanoclmomo de Agua
Art.66e |31 - A agua utilizada no da e sua i & satisf: ia,
67 por anélise laboratorial periédica, conforme a lggnslag!o em vigor.
Art. 68 32 - O reservatério de dgua esta adequado e sua higienizagao periédica encontra-se documentada.
At 69 33- O gelo utilizado para entrar em contato com alimentos e bebidas é produzido com agua potavel e
p com higiene.
At 70 34 - O vapor em contato com alimentos ou usado para higienizagao é produzido com agua potavel, sem
” produtos quimicos que possam provocar contaminagao.

Secao Il - Esgotamento Sanitario
Art. 71 [35 - Ha um sistema de esgoto adequado. | | [
Art. 72 e | 36 - Os despejos das pias de produ ssam por caixa de gordura higienizada periodicamente e | | |




continuando...

42 instalada fora da drea de manipulagdo e armazenamente dos alimentos. Residuos de dleo da produgéo ndo ‘ ‘ ‘
sédo descartados na rede de esgoto
Secao lll - Materiais Reciclaveis e Residuos Sdlidos
37 - Na area de produgéo, o lixo é depositado em recipientes com tampas acionadas por pedal, sem
Art. 73 e |contato manual e € periodicamente retirado de maneira que nio provoca contaminagéo cruzada com
74 alimentos. Os reciclaveis e o lixo encontram-se adequadamente armazenados em local que impossibilita
atragdo de velores e pragas urbanas.
Secéo IV - Al 1ento de Gas
Art. 75 | 38 - A area para armazenamento de gds € instalada em local ventilado e protegido. [ I I
Secao V — Controle integrado de vetores e pragas urbanas
At 76 39 - Existemn procedimentos para o controle de pragas e velores urbanos. Ha comprovagédo dos servigos ‘
- efetuados por empresa licenciada no érgao competente de vigilancia sanitaria.
Artigo CAPITULO VI - QUALIDADE SANITARIA DAS EDIFICAGOES E DAS INSTALAGOES g"“f"';l""’lad:A
Secgao | — Localizagdo
At 77 40 - Area extar_na livre dt_a focos de insalubridade,_ausénc\a de lixo e objetos em de_suso, livre de focos de | ‘ |
vetores, animais domésticos e roedores. Acesso independente, ndo comum a habitagio e outros usos.
Secgdo Il - Instalacd
At 78 |41-As instalactes sao separadas por meios fisicos que facilitam higienizagéo e a produgéo ocorre em
79' fluxo continuo e n&o promove contaminagfo cruzada. Existem locais especificos para pré-preparo e para
preparo. O dimensionamento das instalagées & proporcional ao volume de produgéo.
Art. 79 42 - As reformas s&o executadas fora do horério de manipulagio dos alimentos.
Art. 80 43 - Existe lavatorio exclusivo para higiene das maos, com um cartaz educativo sobre isso, em posicao
: estratégica em relagéo ao fluxo de preparagdes dos alimentos
Art. 81 44 - A higienizagao de_materiais de limpeza, tais como b_a\das, vassouras, pano de chao, entre outros,
i ocorre em local exclusivo, fora da 4rea de preparo de alimentos.
Secao |l - Equipamentos, Utensilios e Méveis
At g2e |49 - Equipamentos, utensilios e moveis sdo de facil higienizaggo, ndo transmitem substéncias téxicas,
83. odores ou sabores aos alimentos e tém as partes de maior risco protegidas, tais como motor, prensa, peca
cortante, sucgéo, correia e outros.
Art. 84 46 - As camaras frigorificas encontram-se adequadas.
Secao IV - Piso
At 85 ‘ 47 - O piso & constituido de material liso, antiderrapante, resistente, impermeavel, lavavel, integro, sem ‘ ‘
- trincas, vazamento e infiliragdes. Os ralos sao sifonados com dispositivos gue permitem seu fechamento.
Segao V — Paredes, Tetos e Forros
Art. 86 e | 48 - As paredes e divisorias, assim como tetos e forros sdo sdlidos, com acabamento liso e impermeavel. | I [
87 N&o possuem vazamentos, umidade, bolores, infiltragdes, trincas, rachaduras, descascamento, goteiras, ‘ ‘
dentre outros
Secdo VI - Portas e
At 88e 49 - As porlas sfo ajustadas aos batentes, de facil limpeza, pﬂossuemrmecanismo qla fechamento
89 automdtico e protec@io na parte inferior contra insetos e roedores. As janelas séo ajustadas aos batentes e
protegidas com telas milimétricas removiveis para limpeza.
Secéao VIl - lluminagéo
50 - As lampadas e luminarias encontram-se protegidas contra quedas acidentais ou explosdo. As
Art. 90 instalagdes elétricas sdo embutidas ou encontram-se protegidas por tubulagdes presas e distantes das
paredes e teto.
Secéao Vil - Ventilagdo
51 - O sistema de ventilagao da edificago garante conforto térmico, renovagéo do ar e a manutengéo do
Art. 91 e | ambiente livre de fungos, gases, fumaga, gordura e condensacdo de vapores, dentre outros. A
92 ventilagdo/exaustao do ar é direcionada da area limpa para a suja. Os exaustores possuem telas milimétricas
removiveis para impedir a entrada de velores e pragas urbanas. Os equipamentos e filtros s8o higienizados.
Art. 93 52 - Ndo s&o utilizados ventiladores nem climatizadores com aspersdo de neblina sobre os alimentos, ou nas
i areas de manipulagdo e armazenamento
Secao IX — Vestiarios e Instalagbes arias
53 - Os vestiarios dos funcionarios ndo se comunicam diretamente com a area de armazenamento,
manipulagéo de alimentos e refeitérios. S&o separados por género, possuem armarios individuais, chuveiros
At 94 e as portas externas so dotadas de fechamento automético. Os banheiros dispdem de bacia sifonada com
: tampa e descarga, mictério com descarga, papel higiénico, lixeira com tampa acionada por pedal, pias com
sabonete ou produto anti-séptico, toalha de papel ndo reciclado ou outro método de secagem higiénico e
seguro
Secgdo X — Area de Distribuigdo e Consumo dos Alimentos
54 - As instalagdes sanitarias de clientes dispbem de bacia sifonada com tampa e descarga, mictério com
Art.95 descarga, papel higiénico, lixeira com tampa acionada por pedal, lavatérios com sabonete ou produto anti-
séplico, toalha de papel ndo reciclado ou ouitro método de secagem higiénico e seguro.
Artigo CAPITULO VIl - DOCUMENTAGAO E REGISTRO DAS INFORMAGOES %"“'l“r:"‘l’a:i
Secdo | — Manual de Boas Praticas e Procedimentos Operacionais Padronizados
At 96 55 - O estabelecimento possui um manual de Boas Praticas e os POPs estabelecidos nesta Portaria, que ‘ ‘
: encontram-se disponiveis aos funcionarios e 4 fiscalizacdo sanitéria.

Fonte: Portaria CVS-5, 2013.
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	RESUMO
	Nesta pesquisa foi abordado o impacto e consequência da higiene de praças públicas de alimentação tendo como foco shoppings. Conhecer o trabalho higiênico sanitário da praça de alimentação de um shopping colaborando para conscientização das pessoas qu...
	Palavras-chave: Shopping; Higiene; Checklist.

	ABSTRACT
	In this research, the impact and consequence of the hygiene of public food courts was achieved, focusing on shopping malls. Knowing the hygienic and sanitary work of the food court of a shopping center, helping to raise awareness among the people who ...
	Keywords: Shopping malls; Hygiene; Checklist.

	1. INTRODUÇAO E JUSTIFICATIVA
	Sabe-se que em grandes metrópoles há inúmeros comércios espalhados pela cidade cada um deles com seu fluxo específico, ou seja, uns mais movimentados que outros. Ainda assim, não é segredo para ninguém que os Shoppings Centers, seja de cidades grandes...
	A contaminação de um alimento pode vir do ambiente em que se come, levando em conta sua limpeza, descarte de resíduos e até mesmo procedência da água, se está contaminada ou devidamente tratada. Um alimento contaminado causa além de danos humanos tamb...
	Podendo se refletir sobre alguns aspectos importantes voltados à situação observada, é notável que de quase todos os lugares frequentados, a praça de alimentação entra em uma questão pouco pautada pelas pessoas: quem passou por aqui antes de mim? Quan...
	É certo que há bactérias em todo lugar e sua transmissão de doenças apesar de cuidados é quase que inevitável. Um alimento pode ser contaminado desde o seu armazenamento, passando pelo preparo e manuseio do manipulador até chegar ao cliente. Quando fa...
	Outra coisa que influência é o local em que se come e a forma como é limpo. Ao falar da limpeza é necessário que seja frequente, entretanto, um cuidado a mais que se deve tomar é com a procedência da água. Em Limeira, por meio de coletas são avaliados...
	A higiene de um local é indispensável quando o assunto é alimentos, portanto, considera-se a praça de alimentação um lugar preocupante, porém, segundo a Lei Estadual n  10083/98 apesar do estabelecimento seguir normas rígidas de limpeza só é fiscaliza...

	2. OBJETIVOS
	2.1 Objetivo geral.
	Conhecer o trabalho higiênico sanitário da praça de alimentação de um shopping colaborando para conscientização das pessoas que frequentam e utilizam o local além de auxiliar no serviço de limpeza.

	2.2 Objetivos específicos.
	Ressaltar o papel da vigilância sanitária.
	Facilitar a limpeza dos trabalhadores construindo a elaboração de um checklist higiênico-sanitário para a praça de alimentação do shopping.
	Enfatizar o papel do consumidor na higienização e organização do ambiente de refeição.

	3. FUNDAMENTAÇÃO TEÓRICA
	A praça de alimentação de um shopping é um lugar muito visitado pelas pessoas em geral, mas nem tanto pela vigilância sanitária. Através de uma pesquisa de campo onde foi feita uma entrevista com uma fiscal sanitária da prefeitura foi constatado que a...

	3.1 Alta demanda de limpeza
	O impacto da pandemia foi avassalador. De repente 40 dias se tornou 788 após um decreto visando a saúde pública e o bem-estar humano. A pandemia resultou a todos presos em casa, empregos perdidos, lugares vazios, comércios quebrados, milhares de morte...
	Em fevereiro de 2022, quando as coisas começaram a voltar ao seu “novo normal”, houve uma alta demanda no fluxo de shoppings que desde antes da pandemia já era um local muito movimentado. Com isso, trabalhadores da limpeza local sofreram grande impact...

	3.2 Resíduo
	Atualmente o Brasil recicla apenas 4% dos resíduos sólidos produzidos, estando 20 anos atrasado de países já desenvolvidos que reciclam cerca de 67%. Infelizmente, apesar da estrutura, a falta de conscientização e engajamento da causa resulta nesse ín...
	Segundo a lei n  12305 de 2010 foi determinado pela Política Nacional de Resíduos Tóxicos que o setor, seja ele público ou privado, é responsável para evitar o despejo incorreto de lixo nos lixões., justamente por acarretar muitos problemas ao meio am...

	3.3 Contaminação de alimentos
	Contaminação física, química e microbiológica
	Há três possíveis contaminações com as quais está presente no nosso cotidiano, sendo elas contaminação física, química e microbiológica. A contaminação tem por sua definição literal no dicionário a transmissão de germes nocivos ou de doença infecciosa...
	A contaminação cruzada tem sua origem na transferência de microrganismos de algo contaminado para o alimento, essa contaminação pode vir tanto dos utensílios quanto da higiene do manipulador (HIGICLEAR, 2022).
	Quando a contaminação vem diretamente do utensilio podendo apresentar uma contaminação biológica. Em seguimento tem-se a contaminação biológica vindo diretamente de microrganismos patogênicos e suas substâncias. Por fim, a contaminação química é quand...

	Bactérias e causadores de doença
	O corpo está em constante contato com bactérias e microrganismos, isto é inevitável. Apesar de se falar constantemente sobre elas poucos sabem realmente que bactérias são organismos vivos divididos em diversos reinos para que possam ser classificadas ...
	A salmonellaentéricaé uma bactéria comum quando o assunto é alimento, sendo uma causadora de doença podendo causar desde uma grave infecção até a morte                                                                                                    ...
	Já a Shigellasp. só é contagiosa por via fecal-oral, ou seja, apesar de muito grave e precisar de mínima quantidade para uma infecção é de difícil ingestão. É de fácil desenvolvimento por se adapta a condições normais do ambiente e temperatura (ASAE).
	Temos também a Escherichia Coli conhecida como diarréiogênica naturalmente se aloja no intestino humano. Em meio a tantas variações dessa bactéria, a mais comum foi descoberta em 1940 sendo a principal causadora de doença em crianças menores de cinco ...
	A Staphylococcus Aureusé uma das mais famosas bactérias por ser principalmente muito perigosa podendo causar desde infecções até pneumonia, endocardite e osteomielite. Tem também uma resistência a medicamentos normalmente usados podendo atingir recém-...
	Por fim, a Clostridium Perfringens contamina a partir da ingestão de muitas células. É participante dos principais agentes de doenças de origem alimentar, sendo definida em uma escala de A até E, um dos maiores problemas é o tipo C e o menor o tipo A....

	Doenças de origem alimentar
	São muitas as doenças de origem alimentar, portanto é colocado em foco apenas algumas relacionadas as bactérias acima como a Salmonelose vinda da salmonellaentéricaé. Esta pode causar uma doença altamente agressiva ao corpo, a infecção gastroenterite,...
	Tem-se também a Campilobacteriose que é causada pela bactéria Campylobacter jejuni, acometendo a saúde humana através do consumo de água ou do animal contaminado. Isso acontece com o mal cozimento de carnes bovinas, suínas e aves ou leite não pasteuri...
	Outra causa de contaminação é através da bactéria Escherichia Coli patogênica podendo ser adquirida através do contato com o animal, ser humano ou alimento contaminado. Ela causa também severas infecções como a gastroenterite já citada acima, além de ...
	Além das bactérias o mais comum entre as doenças alimentares são as conhecidas viroses como as vindas do Norovirus e doenças associadas e ele como a virose gastrointestinal não relacionada as bactérias. Sua transmissão ocorre através de superfícies co...
	Enfim, tem-se também os parasitas que estão bem presentes nos alimentos e consequentemente o modo como afeta o ser humano. São infecções causadas por vermes que atingem os intestinos e está associada a falta de higiene e saneamento básico que apesar d...

	3.4 Legislação
	Conforme cita a Lei Estadual n  10083/98 a fiscalização só entra em ação por meio de denúncias relacionadas ao ambiente e podendo causar riscos à vida e saúde. Portanto, apesar disso, é necessário que haja um planejamento e treinamento para equipes de...
	É determinado através do Código Sanitário Estadual n  10083/art.24 que os estabelecimentos estão sujeitos a vistorias a respeito do processo de reciclagem e destino dos resíduos. O art.25 complementa que as operações devem ser feitas conforme estabele...
	Enfim, para facilitar o controle e o trabalho foi definida uma lista para a verificação da higiene sanitária do local onde se tem como base a RDC n  275/2002 e RDC n 216/2004 aprovada pela ANVISA.

	3.5 Controle de qualidade da água
	A água é essencial para a vida, isso inclui o processo de limpeza e cocção de um alimento, bem como sua utilização em processos de higiene-sanitária. Devido sua importância e influência direta na saúde humana, passa por uma análise minuciosa de sua qu...
	O tratamento de água na cidade de Limeira é feito por uma empresa privada, a BRK (Brookfield – companhia canadense de saneamento). A prefeitura fiscaliza de perto a qualidade da água que abastece a cidade, por isso a vigilância sanitária realiza um mo...
	A BRK realiza relatórios mensais e anuais desde 1995 e será assim por 44 anos devido um contrato. Participa de todos os processos pelos quais a água deve ser passada para o tratamento adequado garantindo também disponibilidade para todo o município. E...

	4. MATERIAIS E MÉTODOS
	O tema foi proposto para discussão e elaboração a partir da preocupação com a higiene das populares praças de alimentação de shopping. Com o foco em Limeira/SP foi dado início ao projeto realizando o planejamento das ações a serem realizadas para melh...

	Figura 1 - Fluxograma: ações a serem realizadas.
	4.1 Coleta de dados
	Para a coleta de dados utilizamos o word (componente do pacote Office) para elaborar os questionários específicos para cada função abordada. O primeiro (figura 2) foi realizada uma pesquisa a fim de adquirir informações sobre a praça e seu funcionamen...

	Figura 2 – Questões abordadas para o gerente coordenador da praça de alimentação.
	No segundo (figura 3) abordamos questões referentes a logística da equipe de limpeza enviando por e-mail o anexo.

	Figura 3 – Questões abordadas para o gerente coordenador da equipe de limpeza.
	4.2 Elaboração de checklist
	Em continuação as pesquisas, será elaborado um checklist baseado na CVS5 de 2013 para melhor controle da condição higiênico-sanitária na praça de alimentação do shopping.

	5.
	5. RESULTADOS E DISCUSSÃO
	Após a visita feita à praça de alimentação não obtivemos êxito ao contatar por e-mail o gerente coordenador, entretanto, seguimos com as pesquisas abordando clientes do shopping (Figura 8), a equipe de limpeza (Figura 7) e a líder de equipe (Figura 6)...
	Ao realizar a pesquisa foi conversada questões com as funcionárias a respeito de como realizam o trabalho na praça e se recebem a capacitação necessária para esse serviço conforme são exibidos (figura 7), os resultados não foram insuficientes quanto a...
	Através de enquetes do Instagram os clientes de shopping se pronunciaram a respeito da higiene em praças públicas. É notável que grande porcentagem reconhece a importância desse bom trabalho realizado pelos agentes de limpeza e participam ativamente f...
	Figura 9 – Checklist.

	6. CONSIDERAÇÕES FINAIS
	Com base nas pesquisas realizadas e resultados obtidos a partir do tema Higiene Sanitária em Praças Públicas de Alimentação podemos concluir que chegamos a um resultado excelente.
	O Trabalho de Conclusão de Curso tinha como objetivo principal identificar os problemas na limpeza de praças públicas de alimentação como a dos shoppings que estão muito presentes em nosso cotidiano e auxiliar os trabalhadores trazendo uma forma de ot...
	De início tínhamos como foco abordar cerca de dois shoppings da cidade de Limeira, para isso, visitamos a vigilância sanitária para saber como é realizado o serviço de fiscalização nestes ambientes. Realizamos uma pesquisa através de um perfil no Inst...
	Como próxima etapa, entramos em contato pessoalmente com a secretaria do Shopping Pátio Limeira onde fomos orientadas a entrar em contato com o gerente coordenador da praça de alimentação através do e-mail dele, entretanto não obtivemos sucesso. Entra...
	Por fim, optamos a falar diretamente com a equipe de limpeza do Shopping Pátio Limeira, conversamos com duas funcionárias e a gerente de esquipe que é reconhecida como líder. Foram precisas em responder a forma como realizam o trabalho, com produtos p...
	Ficamos contentes em saber como o trabalho é feito nesse ambiente tão importante, o reconhecimento da equipe no impacto do serviço é crucial para que seja feito com maestria a realização do mesmo.
	Concluímos nosso principal objetivo com a elaboração do checklist a fim de que os funcionários adquiram um controle maior sob as ações realizadas.
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