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RESUMO
Em uma UAN, principalmente hospitalar, para garantir a inocuidade das refeições deve-se buscar maneiras de impedir surtos de doenças transmitidas por alimentos (DTA’s), que podem surgir caso não haja correta higienização dos equipamentos e utensílios. Em relação à higienização ambiental, se faz necessária a inspeção, pois o ambiente pode ser grande fonte de contaminação. Neste projeto foi tabelado os custos com produtos de higienização de uma UAN hospitalar no período de agosto/2019 à agosto/2020, com objetivo de avaliar a relação de custos gerados mensalmente com os produtos de higienização utilizados no Setor de Nutrição e Dietética. A obtenção dos dados foi feita através de tabelas cedidas pela Nutricionista do local. Por meio da pesquisa foi possível visualizar de forma nítida e rápida os custos mensais com esses produtos, os meses de maior e menor incidência, e a importância da implantação de um indicador de custos de produtos de limpeza dentro de uma UAN hospitalar. 
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1. INTRODUÇÃO
	Os equipamentos e utensílios dentro de uma Unidade de Alimentação e Nutrição (UAN) são essenciais para o funcionamento e manutenção para o controle da qualidade dos alimentos. Para a garantia da inocuidade das refeições deve-se buscar maneiras de impedir surtos de doenças transmitidas por alimentos (DTA’s), que podem surgir caso não haja correta higienização dos equipamentos e utensílios. Sendo assim é importante salientar situações que se destinem à prevenção da propagação de agentes patogênicos (ABREU et al., 2009). 
	Se faz sempre necessária a higienização de equipamentos e utensílios, que são usados para processar, manipular, transportar, preservar e fornecer os alimentos. (SILVA JR, 1995). Além da higienização correta dos equipamentos e utensílios, também deve-se ter muita cautela com a manipulação dos alimentos para evitar riscos de contaminação cruzada, nisso envolve toda parte de limpeza do ambiente (BRASIL, 2004).
	É importante enfatizar a necessidade da preservação dos equipamentos utilizados para a manutenção da limpeza e desinfecção, além de possuir pintura clara, sem respingar graxa, sem aglomeração de gelo e bem conservados e com manutenção contínua por profissionais habilitados (MENDONÇA, 2010). 
	Os utensílios devem ser baseados em quantidades iguais ou superiores ao número de consumidores, higienizados manualmente ou em máquinas, e sempre em água corrente próximo de 60° (MENDONÇA, 2010).
	Equipamentos e utensílios usados na higienização devem ser apropriados para a execução e estar sempre preservados, limpos e acessíveis com quantidades consideráveis e armazenados em locais adequados. Os utensílios aplicados na higienização de instalações devem ser diferentes dos utilizados para higienização de peças de equipamentos e utensílios que tenham contato direto com o alimento (BRASIL, 2004).
	Em relação à higienização ambiental, se faz necessária a inspeção, pois o ambiente pode ser grande fonte de contaminação, por isso é de suma importância avaliar as instalações, pisos, paredes, forros e tetos, portas e janelas, iluminação, ventilação, instalações sanitárias, vestiário, lixo (MENDONÇA, 2010). 
[bookmark: _GoBack]	É importante que os ambientes para a preparação de alimentos sejam todos apropriados e destinados às manipulações e armazenamentos específicos como: (área para armazenamento em temperatura ambiente, área para armazenamento para temperatura controlada, área para higiene/guarda dos utensílios de preparação, área para higiene/utensílios de mesa, área para recepção de mercadorias, área para preparo de carnes, aves e pescados, preparo de hortifruti, área para preparo de massas alimentícias e produtos de confeitaria, área para cocção e reaquecimento, área do refeitório ou restaurante, sala do administrador, área para guardar botijões de gás, área para higienização e armazenamento de materiais de limpeza, área para higiene das mãos, equipamentos utensílios, móveis, sistema de exaustão/ sucção) (MENDONÇA, 2010).
	Um sistema de custos hospitalar deve “oferecer informações que permitam aos gestores condições de melhoria nas funções de planejamento e controle das operações” (MATOS, 2002, p. 29).



2. MATERIAIS E MÉTODOS
	Os dados coletados junto à unidade hospitalar compreendem aspectos relacionados a sistematização dos custos na organização objeto de estudo.
	A pesquisa, quanto aos objetivos, é do tipo exploratória, haja vista que foi realizada a fim de explorar o tema pesquisado.
	O projeto foi submetido e aprovado pelo Comitê de Ética e Pesquisa do Centro Universitário Assis Gurgacz. A nutricionista do local, responsável pelo setor de Nutrição e Dietética da Fundação Hospitalar São Lucas: Eliane Manne (CRN-8 10906) disponibilizou todas as planilhas de custos referentes aos produtos de higienização do período de agosto/2019 a agosto/2020 (12 meses) e a partir desses dados foi possível mencionar as curvas de gastos mensais desses produtos. 
	Os produtos de higienização utilizados são: desinfetante peracético glacial acetic, detergente alcalino p/ maquina mult wash, detergente mult alclor alcalino clorado, detergente mult espuma, finish bac hospitalar, hidrofill hiper concentrado, mult nox sp.

3. RESULTADOS
	De acordo com os resultados obtidos, no que diz respeito aos custos com os produtos de higienização desta UAN, entre o período estudado, foram gastos no total R$ 35.601,58, como mostra o gráfico:
Gráfico 1:

Fonte: Dados coletados da pesquisa, 2020. 

		Podemos observar que entre o mês de novembro à dezembro de 2019 houve uma queda nos custos, isso pode ser explicado devido a maior redução do quadro de funcionários pela época do ano.
	Nota-se que no mês de abriu de 2020 houve um acréscimo comparado ao mês anterior, isso pode ser reflexo do elevado numero de pessoas infectadas por Covid-19 nesse período na cidade de Cascavel – PR, sendo necessário redobrar os cuidados com a higienização no local, pois se trata de uma pandemia mundial, com capacidade de prejudicar e muito os pacientes e funcionários.
	Também podemos considerar o fluxo dos produtos dentro da UAN, que pode variar de acordo com o numero de refeições servidas, isso é, quanto mais pessoas consumirem no local, maior é o gasto com os produtos de higienização, de acordo com o gráfico a baixo:
Gráfico 2:

Fonte: Dados coletados da pesquisa, 2020.

	Um estudo feito em uma UAN por Lazaro Fleck Silva (2006), tendo como objetivo mostrar contaminação alimentícia decorrentes de técnicas inadequadas de processamento, aponta que no inicio das atividades as condições dos equipamentos estavam em não conformidade com as normas higiênico-sanitárias, apresentando risco de contaminação cruzada de origem biológica das instalações, equipamentos, utensílios, etc. Alguns treinamentos foram elaborados e aplicados dentro do setor com objetivo de solucionar o problema. Houve reajustes nos procedimentos de higienização das instalações. Após os treinamentos, apresentou melhora de 99,6%, atendendo os requisitos legais sendo todos indicados para uso. Isso mostra a importância e a necessidade da boa higienização.

4. CONCLUSÃO
	Este trabalho mostra a importância da implantação de um indicador de custos de produtos de higienização em um setor de Nutrição e Dietética hospitalar, a fim de nos mostrar os índices de custo, o mês que mais gastou de forma nítida e prática, e a partir disso verificar a causa e conseqüentemente estudar a melhor forma de economizar com os produtos de higienização. 
	Grande parte das empresas conhece os preços, porém os custos continuam desconhecidos, logo, não dispõem parâmetros que evidenciem as necessidades dos mesmos. 
	O resultado dessa pesquisa apresenta uma ferramenta eficaz, capaz de direcionar e facilitar o planejamento e controle de custos. O numero de artigos comparativos a esse é escasso, pois cada UAN difere muito uma da outra e até de si própria dependendo, devido à quantidade de pacientes internados, a quantidade de funcionários, ao tamanho do setor, aos produtos utilizados, ao preço de cada produto em cada região, a demanda e até mesmo a gestão atual.
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