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Introducéo

A higienizacdo adequada de frutas, verduras e legumes em uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN) é
fundamental para garantir a seguranca alimentar e a saude dos consumidores, evitando a propagacéo de Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTASs), as quais podem causar: nduseas, vomitos e/ou diarreia, com febre ou nao,
podendo levar até mesmo a 6bito (Boaventura et al., 2017; Van Amson et al., 2006; Carvalho & Mori, 2017). Para
evitar potencialmente a incidéncia das DTAs é necessdria a conscientizacdo e capacitacao de todos os envolvidos
na cadeia de producéo sobre o método adequado de realizar a higienizacdo alimenticia, preservando a qualidade
nutricional e organoléptica dos alimentos (Santos et al., 2021).

Objetivo

Ressaltar a necessidade de realizar a higienizacdo completa de frutas, verduras e legumes; provando sua
importancia para servi¢cos de alimentagédo, como uma UAN, e seu impacto na seguranca alimentar.

Material e Métodos

Foi realizada uma pesquisa quantitativa nas bases de dados adquiridos em artigos cientificos do google
académico, livros, a apostila da disciplina de gestdo de UAN e a legislagéo brasileira. ApGs a realizagéo da
pesquisa foram utilizados como base trechos da Cartilha sobre Boas Praticas para Servi¢os de Alimentagao (RDC
n® 216/2004), Portaria 2619/11 e artigos cientificos que utilizavam a lingua portuguesa, postados entre 2020 até
2025.

Resultados e Discusséo

Segundo os artigos pesquisados, ha estudos de que alimentos como vegetais, frutas, verduras e legumes,
possuem risco elevado de contaminagdo por microorganismos (Devides et al., 2014; Sultana et al., 2013),
incluindo: bactérias, protozoarios e helmintos, devido ao fato desses alimentos serem colhidos diretamente do
solo. Porém é importante ressaltar que além do solo, a agua utilizada para irrigacdo, as condi¢cdes de transporte e
armazenamento desses alimentos também desempenham papéis criticos na seguranca alimentar (Paixdo et al.,
2022). A manipulagdo manual destes alimentos, como corte e embalagem, aumenta significativamente o risco de
contaminacdes microbiologicas (Rodrigues et al., 2019), o que deve ser salientado para se tomar cuidado nas
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UANSs visto que os colaboradores que realizam estas tarefas podem acabar colocando a saude coletiva da unidade
em risco se realizarem estas tarefas de maneira descuidada.

Por isso para a correta higienizagéo de frutas, verduras e legumes que nao irdo passar por processo de cocgao
deve-se: retirar partes e unidades deterioradas, retirar sujidades, pragas e vetores vetores visiveis ao olho nu, para
entdo realizar a lavagem em agua corrente, entretanto, a eficacia na operacdo de lavagem deve ser
complementada com o uso de produtos criados para o propésito de desinfeccionar vegetais, que estejam
regularizados pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e dentro da data de validade, reduzindo e
ou eliminando micro-organismos presentes nestes alimentos, sendo um procedimento obrigatorio para alimentos
gue serdo consumidos crus (Chaves et al., 2016). Os cortes destes alimentos devem ser feitos com utensilios
limpos, de material adequado e sanitario.

Conclusao

A higienizacdo adequada de frutas, verduras e legumes em uma é uma pratica essencial para garantir a
seguranca dos alimentos oferecidos por servigos de alimentagdo, assim prevenindo a ocorréncia de DTAs,
mantendo a qualidade nutricional dos alimentos e garantindo o maximo aproveitamento dos alimentos. Portanto,
investir na conscientizacéo e capacitagdo nas equipes das UAN, no controle rigoroso dos procedimentos e nos
estudos sobre a importancia da higienizacdo de frutas, verduras e legumes é fundamental para assegurar
refeicdes seguras e para a salde publica.
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