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RESUMO

Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UAN) sdo locais voltados para preparagdo e fornecimento de refeigdes equilibradas em nutrientes, seguindo
o perfil da clientela. Nas UAN, pode acontecer transferéncia de microorganismos aos comensais, via alimentagdo, vindo de varias fontes, além do
préprio alimento, especialmente por aqueles que ndo passaram por tratamento térmico ou ndo o receberam corretamente. Os trabalhadores
destas Unidades podem transferir microorganismos ao comensal, pelo fato de estarem infectados e contaminar o alimento pelo uso de técnicas
de processamento inadequadas, causando assim, uma toxinfecgdo alimentar. As frutas e hortalicas podem estar associadas a toxinfecgdes
alimentares e a doengas transmitidas por alimentos (DTA), pois sdo potenciais veiculadores de microrganismos. Varias sdo as causas para
presenca de elevada carga microbiana nesse tipo de produto, dentre elas estdo as técnicas de cultivo como o uso de adubo organico e a utilizagdo
de dguas contaminadas para irrigacdo, armazenamento, transporte feito em engradados aberto, as condigdes de higiene no manuseio, preparo
das refei¢Ges, principalmente quando tais alimentos sdo consumidos crus e a distribuigdo para consumo. O manuseio e preparo correto de frutas
e verduras sdo cruciais para a redugdo da carga microbiana, saude do consumidor e diminuir a incidéncia de doengas transmitidas por alimentos.
Para isso, deve-se realizar corretamente a higienizagdo e sanitizagdo dos frutos e hortaligas e dos equipamentos e utensilios, seguindo o modo de
uso indicado pelo fabricante do produto sanitizante. Dessa forma, este trabalho teve como objetivo verificar o tempo de exposi¢do das hortaligas
em uma solugdo sanitizante e sua concentragdo. Para isso foi analisado durante 10 dias o tempo de imesdo das hortalicas (alface e repolho), no
qual foi cronometrado o seu tempo de imersdo e por meio de uma fita com graduagdo de 10 ppm a 200 ppm foi verificado a concentragdo
ultilizada durante a higienizagdo dos produtos. Os resultados com relagdo ao tempo de imersdo ndo foram obdecidos conforme informa o
produto e a ABERC (Associagdo Brasileira das empresas de refeigdes coletivas). Com relagdo a concentragdo de sanitizante os resultados ndo
foram satisfatérios, no qual os valores encontradados foram de 100 ppm e superiores a 200 ppm. Portanto, é possivel concluir que os resultados
encontrados no presente estudo referente ao tempo de sanitizagdo nao estdo de acordo com a recomendagdo do fabricante e da ABERC e a
solugdo de hipoclorito de sddio utilizada para a higienizagdo estava com valores acima do permitido, podendo ocorrer alteragdo sensorial no
produto. E importante atentar aos cuidados, desde a selegdo do fornecedor, produc3o até a mesa do consumidor e que sejam realizados com
qualidade e seguranga. Os procedimentos operacionais padronizados com uma higienizagdo adequada junto a sanitizagdo certificam uma boa
qualidade do produto e redugdo do custo de producao da UAN, assim oferecendo o melhor para o consumidor.
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