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RESUMO

O objetivo deste trabalho é enfatizar a importancia da higienizacdo de equipamentos
e utensilios, ressaltando que a alimentacdo é um dos fatores fundamentais para a
manutencdo de uma vida saudavel, e que a necessidade de higienizacdo ambiental,
pessoal e dos alimentos podem influenciar diretamente na seguranca alimentar e o
seu manuseio deve ser pautado por boas praticas de higienizacdo de acordo com
normas estabelecidas, além de verificar a eficacia dos métodos de higienizacao de
equipamentos e utensilios em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo a fim de garantir

uma producéo alimentar saudavel e segura.

Palavras - Chave: Higienizacdo. Equipamentos. Utensilios. Unidade de Alimentagéo
e Nutricao

ABSTRACT

! Discente do curso de nutricio da Faculdade Atenas, email: anacarolina.gontijo@gmail.com.
Paracatu-MG. 2 Professora do curso de nutricdo da Faculade Atenas. Paracatu-MG.

? Professor da Faculdade Atenas;

® Professora da Faculdade Atenas;

* Professor da Faculdade Atenas;

® Professora do curso de Nutricdo, Bacharel em Nutricio pela Faculdade Atenas, Pés graduada em
Nutricdo Clinica: Metabolismo, terapia e préatica nutricional (Estacio de S&), Supervisora de estagio de
alimentacéo e nutricdo (UAN),Email: laurianeoliveiral5@hotmail.com. Paracatu-MG.



&, FACULDADE ATENAS

VOCE ENTRE Cf MELHOREZ

The objective of this research is to emphasize the importance of equipment and tools
sanitation, highlighting that good food habits is a fundamental factor for the
maintenance of a healthy life, and the necessity of environmental, personal and food
sanitation does have a direct influence on food security and its handling should be
lined by correct sanitation practices according to the established standards in addition
to verify the efficiency of the equipment and tools sanitation methods in Food and

Nutrition Units in order to guarantee a safe and healthy food production.
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INTRODUCAO

Os equipamentos e utensilios em uma Unidade de Alimentacéo e Nutricdo
(UAN), sédo pecgas chave para o funcionamento e manutencdo de controle de
qualidade dos alimentos, para se garantir a inocuidade das refeicbes devem-se
buscar meios para impedir surtos de Doencas transmitidas por alimentos (DTA’S),
gue podem surgir se ndo houver a higienizacéo correta de equipamentos e

utensilios, por isso € importante salientar situacdes que destinem-se a
prevencdo da propagacdo de agentes patogénicos. (ABREU; SPINELLI; PINTO,
2009).

Se faz sempre necesséria a higienizacao de equipamentos e utensilios,
gue sdo usados para processar, manipular, transportar, preservar e fornecer os
alimentos. (SILVA JR, 1995).

A limpeza de equipamentos colabora para o grau de contaminagdo dos alimentos,
influenciando assim a sua seguranca e qualidade. (SILVA JR, 1995).

Além da higienizacao correta de equipamentos e utensilios, sdo indicados
cuidados com a manipulacdo dos alimentos, pois esses se nhao estiverem
higienizados corretamente assim como equipamentos e utensilios utilizados na

producdo podem se contaminar levando a uma contaminagéo cruzada. Por isso &



o FAGULRADEATENAS

importante acompanhar os processos de higienizagdo com todos os envolvidos no
processo de manipulagdo, a fim de garantir a seguranca dos alimentos, com a
constante avaliagdo das instalacdes que devem estar adequadas a Unidade de
Alimentacéo e Nutricdo (UAN), mediante as normas estabelecidas. (BRASIL, 2004).

A falta de preparo por parte dos manipuladores envolvidos reflete
diretamente na higienizacdo pessoal e sanitizacdo de utensilios e equipamentos
acarretando em contaminacdes que podem infectar alimentos a serem preparados
ou ja prontos. (GOES et al.,2001).

E importante ressaltar nesse estudo que existem grandes chances de
manipuladores serem fontes de contaminacéo ligada a equipamentos e utensilios
gue consequentemente estardo ligados a qualidade das refeicfes a serem servidas,
por iSso € necessario, preparo por parte da equipe envolvida, em todos 0s processos
de higienizacao, ressaltando a importancia de higienizacédo pessoal, ambiental e dos
alimentos.(ANDREOTI et al., 2003).

METODOLOGIA

Este estudo é do tipo explicativo e descritivo, a pesquisa tem como
objetivo a definicAo das caracteristicas de higienizacdo de uma Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo (UAN). O estudo realizado consiste em uma revisao
bibliografica fundamentada em sites de pesquisa como: bireme, scielo e google
académico e livros do acervo da biblioteca da faculdade Atenas de Paracatu - MG, a
fim de estabelecer metas e orientacbes para a manutencdo e higienizacdo de

equipamentos e utensilios em Unidades de Alimentacéo e Nutri¢&o.

DESENVOLVIMENTO

Os equipamentos e utensilios sdo fundamentais para realizar altas
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guantidades e diversidades de alimentos que sé&o essenciais para servir o crescente
aumento das populacdes. Quando é realizada a escolha dos equipamentos
indicados ao processamento dos alimentos, sdo considerados vérios fatores entre
eles: a integridade com que ele realiza suas funcdes (picar, cortar, moer etc.), para
que se prepare a quantidade indicada, a agilidade na preparacdo, manutencéo e
seguranca, além de ser facil de se higienizar, para proteger os alimentos contra
contaminacdes além de se ter o controle para sua limpeza adequada. (SILVA JR,
1995).

E necessario utilizar equipamentos e utensilios, pois s&o importantes para
o funcionamento apropriado de uma Unidade de Alimentacédo e Nutricdo (UAN), e se
faz necessario além de sua utilizacdo a sua devida higienizagdo afim de evitar
contaminacdo nos alimentos. E importante enfatizar a necessidade da preservacio
dos equipamentos utilizados para a manutencdo da limpeza e desinfeccao, além de
possuir pintura clara, sem respingar graxa, sem aglomeracdo de gelo e bem
conservados e com manutencdo continua por profissionais habilitados.
(MENDONCA, 2010).

Os utensilios devem ser baseados em quantidades igual ou superior ao
namero de consumidores, higienizados manualmente ou em maquinas, e sempre em
agua corrente proximo de 60°. (MENDONCA, 2010).

A lavagem de utensilios, no seu ambito geral € um problema que envolve
equipamentos e métodos, incluindo todos os tipos de equipamentos usados, a
manutenc¢do, qualidade dos produtos a serem utilizados, condi¢cdes da agua a ser
utilizada para limpeza, o uso de calor ou agente quimico para desinfec¢cdo, o0 modo
de se armazenar, os métodos de manipulacdo de utensilios higienizados ou
utilizados e principalmente os métodos adotados pelos responsaveis pela realizagéo
da limpeza. (RIEDEL, 2005).

Equipamentos e utensilios usados na higienizacdo devem ser apropriados
para a execucdo e estar sempre preservados, limpos e acessiveis com quantidades
consideraveis e armazenados em locais adequados. Os utensilios aplicados na
higienizacdo de instalagdes devem ser diferentes dos utilizados para higienizacao de
pecas de equipamentos e utensilios que tenham contato direto com o alimento.
(BRASIL, 2004).

E importante ressaltar que para se manter os equipamentos e utensilios
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bem higienizados, se faz necessaria a promocéo de critérios para sua seguranca
para higieniza-los de maneira correta, pois a qualidade de um servico ou produto
dependem em grande parte do aspecto de higiene, inclusive a higiene ambiental e
pessoal. Essa € uma medida de prevencdo necessaria, para transmitir uma
impressao positiva a clientela. Importante também o controle para os recursos de
seguranca no trabalho incluindo: uso de técnicas, equipamentos, cuidados com
limpeza e higiene em geral. (TEIXEIRA et al., 2007).

A ndo higienizagcdo ou a higienizagdo incorreta podem contaminar 0s
equipamentos e utensilios que consequentemente irdo contaminar os alimentos
havendo assim uma contaminacdo cruzada que levara a um surto de Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTAS), que sdo causadas pelo consumo de alimentos
infectados que surgem quando micro-organismos maléficos a saude, parasitas ou
substancias toxicas que estédo presentes nos alimentos. (MENDONCA, 2010).

Em relacdo a higienizagdo ambiental, se faz necesséria a inspecéo, pois o
ambiente pode ser grande fonte de contaminacéo, por isso é de suma importancia
avaliar as instalacdes, pisos, paredes, forros e tetos, portas e janelas, iluminacéo,
ventilacdo, instalagfes sanitarias, vestiario, lixo. (MENDONCA, 2010).

E importante que os ambientes para a preparacédo de alimentos sejam
todos apropriados e destinados as manipulacbes e armazenamentos especificos
como: (area para armazenamento em temperatura ambiente, é&rea para
armazenamento para temperatura controlada, area para higiene/guarda dos
utensilios de preparacao, area para higiene/utensilios de mesa, area para recepcéo
de mercadorias, area para preparo de carnes, aves e pescados, preparo de
hortifrutti, area para preparo de massas alimenticias e produtos de confeitaria, area
para coc¢do e reaquecimento, area do refeitdério ou restaurante, sala do
administrador, area para guardar botijdes de gas, area para higienizacdo e
armazenamento de materiais de limpeza, area para higiene das maos, equipamentos
utensilios, moveis, sistema de exaustéo/ suc¢ao).(MENDONCA, 2010).

A questdo da higienizacdo de uma Unidade de Alimentacdo e nutricao
(UAN), muitas vezes € vista somente pela preocupacao em relacdo a manipulacéo
dos alimentos, mas se faz necessario sempre priorizar a preocupagdo com 0S
cuidados com a higienizacdo de equipamentos e utensilios que serdo utilizados na

producao, lembrando sempre da necessidade de estar cumprindo com as normas de
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higienizacdo pessoal e ambiental, que também s&o pontos importantes para
promocéao de saude. (MEZOMO, 2007).
Se faz necessaria em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), a

implantacéo e avaliacdo da Boas préticas de Fabricacdo, e abranger a educacao e a
preparacdo dos manipuladores, pois essa sao ferramentas importantes para garantir
o0 padrdo de qualidade das refeicdes e alimentos, para garantir que o produto final
chegue aos comensais livres de agentes infecciosos. (SOUSA, et.al., 2010).

Muitas vezes a questdo da higienizacdo de uma Unidade de Alimentacéo
e nutricdo (UAN), é vista somente pela preocupacédo em relagcdo a manipulacéo dos
alimentos, mas se faz necesséario sempre priorizar a preocupacdo com os cuidados
com a higienizacdo de equipamentos e utensilios que serdo utilizados na producéo,
lembrando sempre da necessidade de estar cumprindo com as normas de
higienizagdo pessoal, através de treinamentos e capacitagdo e ambiental que
também sdo pontos importantes para promoc¢édo de saude. (MEZOMO, 2007).

A higienizacdo pessoal dos manipuladores de alimentos é de fundamental
importancia, pois eles terdo o contato direto com as preparacdes, sendo
responsaveis por: (produzir, vender, transportar, receber, organizar e servir) 0s
consumidores. Se faz necessaria como determina a legislacdo, que o profissional
responsavel por essas funcbes tenha a responsabilidade de se manter limpo, de
acordo com as normas instituidas. (MENDONCA, 2010).

E recomendado que os manipuladores de algumas empresas, tenham que
tomar banho quando entram na unidade antes de ter o primeiro contato com
alimentos, € necessario evitar o uso de adornos, fazer a higienizacdo correta da
boca e dentes, estar devidamente uniformizados e proteger os cabelos com toucas,
estar em dia com seus exames clinicos, lavar as maos com frequéncia, enfim esse
sdo alguns itens importantes em relacdo a higiene pessoal, € necessario que 0s
funcionéarios principalmente os responsaveis pelas manipulacdes cumpram com
essas normas gerais de seguranca, pois assim estardo prevenindo problemas
futuros relacionados a contaminacdo de alimentos e consequentemente o ambiente.
(MENDONCA, 2010).

E importante ressaltar que os perigos microbiologicos sdo grandes fontes

de contaminacdo dos alimentos além de que os manipuladores sdo grandes
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responsaveis, caso nao estejam cumprindo com as normas de higienizacéo pessoal
adequadas. (SOUZA, 2006).

A presenca do nutricionista na UAN, é fundamental para supervisionar, e
capacitar os servicos de alimentacdo e nutricdo, pois assim a é&rea de producéo
funcionara sempre dentro das normas estabelecidas, garantindo a seguranca
alimentar na administracdo de UAN, a fim de evitar que 0s equipamentos e utensilios

sejam fontes de contaminacao. (BRASIL, 2004).

CONSIDERACOES FINAIS

De acordo com o trabalho apresentado pode-se observar que a necessidade de
higienizagdo, seja ela pessoal, ambiental e alimentar estdo diretamente ligadas
umas as outras.

Os treinamentos e a capacitacdo de manipuladores e todos os envolvidos no
processo de producdo alimentar contribuem ndo somente para a melhoria da
qualidade higiénico sanitaria, mas também para o aperfeicoamento de técnicas e
processos utilizados e sao imprescindiveis para garantir que o produto final seja livre
de fontes de contamina¢cbBes e chegue a mesa dos consumidores com o intuito de

promover saude.
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