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A seguranca dos alimentos é um desafio atual que tem como objetivo fornecer
alimentos livres de agentes quimicos, fisicos e bioldégicos que possam colocar em
risco a saude do consumidor. A preferéncia dos consumidores por refeicbes mais
convenientes influenciou o mercado de alimentacdo coletiva. Entretanto, com o
crescimento desses servigos, 0s alimentos ficaram mais expostos a uma série de
contaminag¢des microbianas associadas, principalmente, a praticas incorretas de
manipulacdo e processamentos. Este trabalho objetivou desenvolver em um
restaurante osProcedimentos Operacionais Padrdao (POP’s) para a higiene dos
manipuladores, das mdos dos mesmos, dos utensilios em geral utilizados, das
instalacdes e para o manejo dos residuos, para garantir as condi¢des higiénicas de
um restaurante do municipio de Itaqui/RS, de acordo com as normas estabelecidas
pela RDC n° 216/04 (ANVISA) gue dispbe sobre Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servicos de Alimentacdo.Os Procedimentos Operacionais Padrao
(POP’s) foram elaborados a partir da necessidade de melhorias nos processos que
se encontravam em desacordo com a legislacao pertinente. Os mesmos apresentam
instrucbes sequenciais das operacdes a serem realizadas, bem como a frequéncia
de execucdo das mesmas, proporcionando ao estabelecimento a diminuicdo de
perdas de alimentos devido a contaminacdes por processos de higienizagcao
inadequados, constituindo uma ferramenta de grande importancia para manter

qualidade higiénica dos alimentos produzidos em servico de alimentagao coletiva.

Palavras-chave: seguranca alimentar, contaminacdo, condi¢cdes higiénicas.



ABSTRACT

STANDARD OPERATING PROCEDURES (SOP) IN A SERVICE SUPPLY

ITAQUI/ RS

Author: Araciele dos Santos Boeira

Advisor: Prof2. Dr2, Paula Ferreira de Araujo Ribeiro
Place and date:Itaqui, 18 de August, 2014.

Food safety is a current challenge which aims to provide food free of chemical,
physical and biological agents that may put at risk the health of the consumer. The
consumer preference for more convenient meals influenced the collective market
power. However, with the growth of these services, food became more exposed to a
number of microbial contamination associated mainly with the incorrect practices of
handling and processing. This study aimed to develop in a restaurant Operating
(SOP's) Standard Procedures for the hygiene of food handlers, the hands of the
same, utensils generally used, facilities and waste management, to ensure hygienic
conditions in a restaurant of the city Itaqui / RS, in accordance with the standards
established by RDC 216/04 (ANVISA) which provides for Technical Regulation of
Practice for Food Services. Operating (SOP's) Standard Procedures were developed
from the need for improvements in processes that were at variance with the relevant
legislation. They present sequential instructions of operations to be performed, and
the frequency of their execution, providing the establishment to decrease food losses
due to contamination by improper cleaning processes, constituting a tool of great

importance to maintain hygienic quality of food produced in collective food service.

Keywords: food safety, contamination, hygienic conditions.
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1. INTRODUCAO

A sociedade brasileira passou por um intenso processo de transformacao
devido ao desenvolvimento industrial. Dentre as mudancgas, destacam-se 0S Nnovos
habitos sociais e a mudanca no padrdo de consumo alimentar, devido a uma série
de fatores impostos pela vida moderna (ZANDONADI et al., 2007).

A preferéncia dos consumidores por refeicdes mais convenientes influenciou
0 mercado de alimentagao coletiva. Entretanto, com o crescimento desses servicos,
os alimentos ficaram mais expostos a uma série de contaminacdes associadas,
principalmente, a praticas incorretas de manipulacdo e processamento (ALMEIDA, et
al., 1995).

Os servigcos de alimentacao devem dispor de Manual de Boas Préaticas e de
Procedimentos Operacionais Padronizados, descritos de forma clara e disponiveis
aos funcionarios para o estabelecimento de acfes higiénico-sanitarias corretas em
relacdo a manipulacéo de alimentos.

Os Procedimentos Operacionais Padrao (POP’s) devem conter as instrucdes
sequenciais das operacdes e a frequéncia de execucao das mesmas, especificando
0 nome, o cargo e/ou a funcdo dos responsaveis pelas atividades (ANDREOTTI et
al., 2003).

Tais procedimentos asseguram ao estabelecimento a diminuicdo de perdas
de alimentos, devido a infestacBes por pragas ou contaminac¢des microbioldgicas por
processos de higienizacdo inadequados (CHAVES et al.,, 2006), constituindo
ferramentas de grande importancia para a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos produzidos em servigcos de alimentacao.

Dentro desse contexto, este trabalho teve como objetivo desenvolverem um
restaurante os Procedimentos Operacionais Padrdo (POP’s) para a higiene dos
manipuladores, das maos dos mesmos, dos utensilios em geral utilizados, das
instalacdes e para o0 manejo dos residuospara garantir as condi¢des higiénicas de
um estabelecimento de servi¢o de alimentacdo do municipio de Itaqui/RS, com base
nos pontos de maior criticidade, conforme a RDC n° 216/04 da ANVISA, observados

através da avaliacdo in loco do ambiente.



11

2. REVISAO DE LITERATURA
2.1 SEGURANCA ALIMENTAR EM SERVICO DE ALIMENTACAO

O consumo de alimentagao fora do lar vem crescendo significativamente nos
altimos anos e aumentando a demanda por servicos de alimentacdo coletiva
(NERVINO e HIROKA, 1997). De acordo com a ultima Pesquisa de Orcamento
Familiar (POF) realizada em 2008-2009, pelo Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE), 33% da renda da populacdo brasileira economicamente ativa,
habitante dos grandes centros urbanos, é destinada a alimentacéo fora do domicilio
(IBGE, 2012).

O alimento seguro é caracterizado como aguele que ndo causa doenca ou
injuria ao consumidor, devendo estar livre de contaminagfes de origem quimica,
fisica ou microbiolégica (PEREIRA et al.,, 2006; MICHALCZYSZYN; GIROTO;
BORTOLOZO, 2008). O conhecimento sobre seguranca dos alimentos € um fator
muito importante para que a manipulacdo destes seja adequada desde o campo até
a mesa do consumidor, pois cada etapa necessita de diferentes mecanismos de
controle para garantir a pratica de manipulacéo segura do alimento.

Germano e Germano (2001) afirmam que a alta incidéncia de Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTA’s) tem origem, na sua maioria, em procedimentos
incorretos, relacionados aos habitos de higiene pessoal dos manipuladores, higiene
com o ambiente e com os alimentos. Dessa forma, todo pessoal que esteja ligado a
producdo de alimentos deve ser adequadamente treinado em conceitos de higiene,
sanitizacdo e boas praticas de manipulacdo de alimentos (TONEZER e GARCIA,
2008).

Um ponto importante que deve ser levado em consideracdo em servigos de
alimentacdo é o cuidado com a qualidade dos alimentos e produtos em geral,
principalmente no que concerne a recepc¢édo, manuseio e armazenamento dos
mesmos, pois problemas de contaminacdo nessas etapas podem acarretar em
consequéncias graves para a saude dos consumidores (TEICHMANN, 2000).

Segundo Silva Jr (2008), as sindromes resultantes da ingestdo de alimentos
contaminados por micro-organismos, estao relacionadas ao consumo de alimentos
contaminados por micro-organismos patogénicos, oupor suas toxinas, configurando,

na maioria das vezes, uma fonte comum de contaminacao.
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Os sintomas mais comuns de DTA incluem dor de estbmago, nausea,
vomitos, diarreia e, por vezes, febre. Na maioria dos casos, a duracdo dos sintomas
pode variar de poucas horas até mais de cinco dias, dependendo do estado fisico do
paciente, do tipo de micro-organismo ou toxina ingerida e ou das quantidades dos
mesmos no alimento (CARMO et al., 2005).

2.2 BOAS PRATICAS EM SERVICO DE ALIMENTACAO

O Manual de Boas Praticas (MBP) € um documento que descreve as
operacOes realizadas pelo estabelecimento, incluindo os requisitos higiénico-
sanitarios das edificacbes, a manutencdo e higienizacdo das instalacdes,
equipamentos e utensilios, o controle do abastecimento da agua e o controle
integrado de pragas. Além da capacitacdo profissional dos manipuladores de
alimentos, o controle da higiene e satde dos manipuladores, 0 manejo de residuos e
o controle e garantia de qualidade do alimento preparado (BRASIL, 2002; BRASIL,
2004).

Pode ser definido como um conjunto de regras ou principios basicos para o
manuseio higiénico dos alimentos, com a finalidade de controlar, prevenir, eliminar
ou reduzir, a niveis aceitaveis, as contaminac¢des quimicas, fisicas ou bioldgicas.
Deve ser aplicado desde a matéria prima até o produto final, assegurando nao so a
oferta de alimentos adequados ao consumo humano, mas, principalmente, a saude
do consumidor (GERMANO e GERMANO, 2013).

O programa de Boas Préticas gera muitos beneficiosa producdo de alimentos,
como melhor qualidade e maior seguranca, diminuicdo de reclamacdes por parte
dos consumidores, melhora do ambiente de trabalho, maior motivacdo e
produtividade por parte dos colaboradores no desempenho de suas func¢des (SILVA
Jr., 2008).

2.3 CONTROLEHIGIENICO-SANITARIO EM SERVICO DE ALIMENTACAO

Atualmente no Brasil, sdo diversos os 6rgaos que regulamentam as acdes de
controle sanitério, tais como: ANVISA — Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria;
MAPA - Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento; MS - Ministério da

Saude e Ministério da Defesa, sendo que este ultimo refere-se ao regulamento
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técnico de boas préticas de fabricagdo e seguranca alimentar somente nas
organizagcOes militares e servicos de aprovisionamento. De acordo com a RDC n°
216/2004 da ANVISA (BRASIL, 2004), os orgaos de vigilancia sanitaria dos estados
e municipios podem complementar os requisitos para atender as necessidades
locais, sem infringir a regulamentacéo federal.

As normas estabelecidas pela ANVISA (BRASIL, 2002), quanto ao controle
sanitario de alimentos estédo relacionadas as Boas Praticas de Fabricagdo (BPF’s).
Estas normas podem ser definidas como um conjunto de medidas que devem ser
adotadas pelas industrias de alimentos a fim de garantir a qualidade sanitéaria e a
conformidade dos produtos alimenticios com os regulamentos técnicos (BRASIL,
2002).

A legislacdo para servicos de alimentacdo, a qual contém o Regulamento
Técnico das Boas Praticas foi aprovada na RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004,
pela ANVISA (BRASIL, 2004). Esse documento abrange os procedimentos que
devem ser adotados nos servicos de alimentacado, a fim de garantir as condi¢cdes
higiénicas do alimento preparado, contemplando também POP’s para esses
estabelecimentos (BRASIL, 2004).

2.4 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRAO (POP’s)

Os POP’s sdo documentos onde sao registrados procedimentos para o
controle dos itens de maior criticidade para a seguranca dos alimentos. Eles sao
uma ferramenta de gestdo de qualidade, por meio da qual se procura alcancar
exceléncia na prestacdo de servico, procurando minimizar 0os erros nas acoes
rotineiras. Sao fundamentais para o servico de alimentacéo, visando a efetivacéo e a
eficacia dos procedimentos adotados, devendo estar ao alcance dos gerentes,
empresarios, colaboradores, fiscalizacdo e de todos aqueles que participam
efetivamente do programa de controle de qualidade da empresa (GERMANO e
GERMANO, 2013).

O POP é uma descri¢do detalhada de todas as operagGes necessarias para a
realizacdo de uma atividade, ou seja, um roteiro padronizado para a realizagéo de
uma determinada tarefa. De acordo com as Resolu¢des de Diretoria Colegiada
(RDC) 275/02 e 216/04 da ANVISA, sao definidos como: “procedimento escrito de

forma objetiva que estabelece instru¢cdes sequenciais para a realizacdo de
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operacles rotineiras e especificas na producdo, armazenamento e transporte de
alimentos” (BRASIL, 2002; BRASIL, 2004).
De acordo com a RDC n° 216/04 da ANVISA, que dispde sobre Regulamento

Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo (BRASIL, 2004), osPOP’s

devem conter as seguintes informacoes:

24.1

HIGIENIZACAO DE INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E

MOVEIS:natureza da superficie a ser higienizada, método de

higienizag&o, principio ativo selecionado e sua concentragdo, tempo
de contato dos agentes quimicos e/ou fisicos utilizados na operacdo
de higienizacdo, temperatura e outras informacdes que se fizerem

necessarias.

2.4.2 HIGIENE DOS MANIPULADORES: especificar os exames aos quais

2.4.3

os manipuladores de alimentos sado submetidos, bem como a
periodicidade de sua execucdo. O programa de capacitacdo dos
manipuladores em higiene deve ser descrito, sendo determinada a
carga horéaria, o conteddo programatico e a frequéncia de sua
realizacdo, mantendo-se em arquivo 0s registros da participagcao

nominal dos funcionéarios.

HIGIENE DAS MAOS DOS MANIPULADORES:contemplar a

frequéncia e os principios ativos usados na lavagem e antissepsia
das méos dos manipuladores, assim como as medidas adotadas
nos casos em que os manipuladores apresentem lesédo nas maos
que possa comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos

alimentos.

2.4.4 MANEJO DE RESIDUOS:estabelecer a frequéncia e o responséavel

pelo manejo dos residuos. Da mesma forma, os procedimentos de
higienizagdo dos coletores de residuos e da area de

armazenamento devem ser discriminados.
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2.4.5 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS:contemplar as

medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir a atragéo, o

abrigo, o0 acesso e/ou a proliferacdo de vetores e pragas urbanas.
No caso de adocdo de controle quimico, o estabelecimento deve
apresentar comprovante de execucdo de servico fornecido pela
empresa especializada contratada, contendo as informacoes

estabelecidas em legislacéo sanitaria especifica.

2.4.6 HIGIENIZACAO DO RESERVATORIO DE AGUA: natureza da

superficie a ser higienizada, método de higieniza¢ao, principio ativo

selecionado e sua concentracdo, tempo de contato dos agentes
quimicos e/ou fisicos utilizados na operacdo de higienizacao,
temperatura e outras informacdes que se fizerem necessérias,
mesmo quando realizada por empresa terceirizada e, nesse caso,

deve ser apresentado o certificado de execucao do servico.

3. DESENVOLVIMENTO

3.1IMETODOLOGIA DESCRITIVA

O trabalho foi desenvolvido em um restaurante, prestador de servico de
alimentacdo na cidade de Itaqui/RS. Inicialmente, as atividades consistiram em
contato com a empresa por meio de visitas semanais durante o periodo de dois
meses, para o conhecimento das instalagbes e do detalhamento das atividades
desenvolvidas pelos colaboradores quanto a manipulacéo e preparo dos alimentos,
bem como em relacdo aos equipamentos e utensilios utilizados.

Foram observadas e obtidas informacdes com relacdo aos procedimentos de
higienizacdo dos colaboradores, equipamentos e instalacdes, a disposicdo das
instalacdes e dos equipamentos e, procedimentos operacionais realizados desde a
matéria prima até o produto final.

Posteriormente, realizou-se um estudo de levantamento bibliografico sobre os
processos industriais, as normas e legislacdes pertinentes ao ramo da atividade. A

partir dai, realizou-se a caracterizacdo e o diagnostico do estabelecimento, com a
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confecgdo dos Procedimentos Operacionais Padrdao (POP’s) das areas de maior
criticidade, com base nos procedimentos estabelecidos pela Resolu¢cao do Diretorio
do Colegiado (RDC) 216/04 (BRASIL,2004).

3.1.1 DESCRICAO DO AMBIENTE DE TRABALHO

A empresa possui acesso direto e independente para funcionarios e clientes.
O quadro de funcionarios é composto por oito colaboradores, sendo eles,
cozinheiras, auxiliares de cozinha, responsavel pela limpeza, garcons e atendente
do caixa. As instalacbes e seus arredores sao livres de focos de insalubridade, lixo,

objetos em desuso, animais, insetos e roedores.

3.1.1.1 AREA DE PREPARACAO DOS ALIMENTOS

Através da avaliacao in loco do local, p6de-se observar que as portas nao sao
dotadas de fechamento automéatico e, sdodesprovidas de telas milimetradas para
impedir o acesso de vetores e pragas urbanas.As janelas sdo do modelo basculante
e, ao contrario das portas, sdo providas de telas de facil remocédo para higienizacgéo,
encontrando-se em bom estado de conservacao e higiene. No ambiente existem
dois exaustores que auxiliam na ventilacdo e garantem a remocéo do ar e a troca do
mesmo no interior do local.Quanto a iluminacdo, a mesma esta disposta de forma
adequada, sendo capaz de proporcionar uma visualizagdo ampla e completa do
ambiente, de forma que as atividades sejam realizadas sem comprometer a higiene.
As luminarias sdo dotadas de protecdo,garantindo menoresriscos no caso de
explosdo ou quedas acidentais.

Em relacdo ao piso e as paredes,os mesmos sao revestidos de azulejos (liso,
impermeavel, lavavel, antiderrapante e resistente) de cor branca, livre de
rachaduras, vazamento, infiltragéo, bolores e descascamento, encontrando-se em
bom estado de conservacao. No piso foram observados ralos sifonados, dotados de
grelhas que permitemo fechamento, conforme a recomendacéo da legislagdo (RDC
n°® 216/04 — ANVISA).

Quanto ao teto, o forro € constituido de pré-laje, pintada de cor clara,
proporcionando maior claridade do ambiente e com isso, melhor visualizagdo de

sujidades, estando em bom estado de conservacdo.As instalacdes
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elétricaspresentes sdo embutidas em tubulacdes que permitem a protecdo contra
choque elétrico e a facil higienizacao.

No que concerne ao abastecimento de agua, o estabelecimento ndo possui
reservatorio e, dessa forma, o fornecimento de agua € dependente da Unidade de
Abastecimento do municipio. O compartimento (caixa de gordura) para destino dos
residuos liquidos gerados (esgoto) fica localizado fora da area de preparacao dos
alimentos e, possui dimensédo compativel ao volume de residuos gerado.

Quanto a higiene dos funcionarios, na area de preparacado dos alimentos nao
foi observada a presenca de pia exclusiva para higienizacdo das maos. A Unica pia
presente no local é de uso comum para a higiene dos alimentos, utensilios e maos
dos funcionarios, sendo que a mesma mantinha-se equipada apenas com sab&o
liquido e em barra, ndo possuindo sabao antisséptico e papel toalha para a higiene
completadas maos.A lixeira para depoésito de residuos possui tampa com abertura
manual, o que ndo é desejavel.

As estantes e prateleiras presentes no local para organizacdo dos utensilios
em geral, sdo de material metalico, liso, impermeavel e lavavel.

A frequéncia das higienizacdes da area de preparacdo dos alimentosé
realizada diariamente ao final do turno. Os armarios, estantes, prateleiras, janelas,
portas, e luminarias, interruptores e tomadas a higienizagao é realizada quinzenal.

Quanto a presenca de vestuarios e sanitarios para os colaboradores, o
ambiente ndo apresenta essas estruturas independentes, sendo 0 mesmo sanitario

utilizado tanto pelos clientes como pelos funcionarios do estabelecimento.

3.1.1.2 EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

A observacdo dos equipamentos e utensilios presentes na area da
preparacao dos alimentos permitiu verificar visualmente que os refrigeradores e
freezers utilizados para o armazenamento de alimentos refrigerados e congelados,
encontram-se em bom estado de conservacao, higiene e funcionamento.

Em relacdo aos demais equipamentos (fogdoe eletrodomésticos em geral),
bancadas de trabalho e utensilios utilizados no preparo dos alimentos (talheres,
loucas, panelas, formas e etc.), 0s mesmos sao constituidos de materiais
adequados, atoxicos, lisos, impermeaveis, lavaveis e resistentes a substancias

corrosivas.De modo geral,encontram-se em bom estado de conservagédo e, de



18

acordo coma necessidade, passam por manutencdo ou, dependendodo caso,sé&o
substituidos por novos.
A frequéncia das higienizacdes dos utensilios e equipamentos € realizada

diariamente ao final do turno.

3.1.1.3 SALAO DE RECEBIMENTO DOS CLIENTES

O restaurante serve suas refeicdes através do sistema de Buffet Self Service.
A area destinada para o recebimento e atendimento dos clientes possui balcdo para
o servico de Buffet, com compartimentos dispostos para alimentos quentes e frios.
Além disso, em comum ao servi¢o de refeicbes, o0 ambiente também dispbe de bar
para a oferta e preparo de bebidas.

Os banheiros presentes no local apresentam estrutura adequada e
sdoseparados por sexo. Porém, ndo foram arquitetados de forma correta, pois ficam
localizados préximos ao local de preparo dos alimentos.

O servico de caixa (recebimento de dinheiro) é separado dos demais servicos
do estabelecimento, estando localizado na entrada do local, sendo operado por um
funcionério especifico para essa fungéo, evitando o manuseio simultdneo de dinheiro

e alimentos.



3.1.2 LAYOUT DO LOCAL
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LEGENDA:
1- Porta de entrada

2- Caixa operadora de
dinheiro

3- Saldo de Recebimento
dos clientes

4- Balcéo do Buffet

5- Bar

6- Banheiro Masculino
7- Banheiro Feminino
8- Cozinha

9- Portados fundos

Figura 1: Layout do local
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3.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRAO (POP’s)

De acordo com avaliacbes do estabelecimento, realizadas in loco, péde-se
verificar que os pontos de maior criticidade quanto a higienizacdo eram a higiene
dos manipuladores, higiene das méaos dos manipuladores, dos utensilios, das
instalacdes e o manejo de residuos. Com isso, foram desenvolvidos POP’s para

cada um desses quesitos.

3.2.1 HIGIENE DOS MANIPULADORES

~ POP 1
PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO (POP)

unipampa Higiene dos Manipuladores

Universidade Federal do Pampa

Paginal

1. Objetivo
Orientar e descrever os procedimentos corretos de higiene pessoal que
devem ser adotados pelos manipuladores de alimentos, com o objetivo de né&o

comprometer a seguranca dos alimentos.

2. Referéncias
Resolucdo RDC n° 216, de 15 de Setembro de 2004 da ANVISA (BRASIL,
2004).

3. Campo de Aplicacao

Colaboradores e visitantes.

4. Frequéncia de realizagao

Diaria.

5. Procedimentos
Os manipuladores de alimentos devem estar sempre atentos aos seguintes
hébitos de higiene pessoal:
e Tomar banho e escovar bem os cabelos diariamente;

e Fazer a barba diariamente;
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Escovar os dentes diariamente e sempre que necessario;
Manter as unhas curtas, limpas e sem esmalte;

N&o utilizar perfumes;

Utilizar desodorante inodoro;

N&o utilizar maquiagem;

Manter a higiene adequada das maos;

Usar o uniforme completo;

Trocar o uniforme diariamente;

Conservar os uniformes limpos;

Utilizar touca de forma a cobrir totalmente os cabelos;

Manipulador com ferimentos ndo pode manter contato com os alimentos, deve

ser afastado;

N&o usar acessorios e bijuterias;

Nao fumar, comer ou mascar goma ou fumo em &rea de servigo.

Os hébitos pessoais de higiene dos colaboradores que trabalham com

alimentos sdo muito importantes. Por tratar-se de assunto de carater individual,

requer atencao especial no sentido de fazer com que todos os servidores adquiram

habitos apropriados de asseio, NAO PERMITIDO, nas &reas de estoque, preparacio

e distribuicdo de alimentos:

Falar sobre os alimentos;

Fumar,

Cuspir;

Pentear-se;

Cocar-se,

Assoar o0 nariz;

Circular sem uniforme;

Espirrar ou tossir sobre os alimentos;
Levar os dedos no nariz, boca ou orelha;
Passar as méaos nos cabelos;

Servir-se de panos de pratos, de copa, guardanapos ou aventais para

enxugar as maos;

Fazer uso de utensilios sujos para mexer e/ou servir alimentos;
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e Provar alimentos em talheres e devolvé-los a panela sem prévia higienizacao;

e Mascar goma, palito, fésforos ou similares;

e Manipular dinheiro.

Emitido em:

Edic&o n°:

Revisao data:

Elaborado por:

Resp. Técnico:

Resp. Legal:
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3.2.2 HIGIENE DAS MAOS DOS MANIPULADORES

~ POP 2
PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO (POP)

unipampa Higiene das Maos dos Manipuladores

Universidade Federal do Pampa

Pagina 1

1. Objetivo
Orientar e descrever o0s procedimentos a serem utilizados para a
higienizacdocorreta das maos dos manipuladores de alimentos, contendo as

diversas etapas necessarias para a realizacdo adequada desta operacgéao.

2. Referéncias
Resolucdo RDC n° 216, de 15 de Setembro de 2004 da ANVISA (BRASIL,
2004).

3. Campo de Aplicacao

Maos dos manipuladores de alimentos.

4. Frequéncia de realizagao

Sempre que necessario e a partir das seguintes situacoes:
e Antes de iniciar o trabalho;

e Antes de manipular o alimento;

e Ao trocar de atividade, principalmente quando estiver manipulando alimento
cru e for trabalhar com alimento cozido;

e Antes de usar luvas e apos tira-las;

e ApOs utilizar os sanitarios;

e Apo6s manusear em dinheiro;

e ApOs tossir, espirrar, assoar 0 nariz ou se cogatr;

e Apo6s comer ou fumar;

e ApOs recolher lixo e outros residuos;

e Apds passar muito tempo em uma mesma atividade;

e Todas as vezes que interromper um servigo.



5. Procedimentos

e Umedecer as maos e antebracos em agua corrente potavel;

e Lavar com sabonete liquido neutro;
e Massagear bem as maos e antebragos;

e Enxaguar bem as méaos e antebracos em agua corrente potavel,

e Secar as maos com papel toalha descartavel e néo reciclado;
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e Descartar o papel dentro da lixeira com abertura automatica ou na forma de

pedal;

e Passar nas maos produto antisséptico adequado (alcool 70%).

Emitido em:

Edicéo n°:

Revisédo data:

Elaborado por:

Resp. Técnico:

Resp. Legal:
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3.2.3 HIGIENE DOS UTENSILIOS

~ POP 3
PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO (POP)

unipampa Higiene dos Utensilios

Universidade Federal do Pampa

Pagina 1

1. Objetivo

Descrever os procedimentos a serem utilizados na higiene dos utensilios,
evitando a contaminacdo cruzada e garantindo que possam ser reutilizados com
seguranca.

2. Referéncias
Resolugdo RDC n° 216, de 15 de Setembro de 2004 da ANVISA (BRASIL,
2004).

3. Campo de Aplicacao
Loucas, copos, pratos, talheres (garfos, facas, colheres e etc.), panelas,
formas e utensilios em geral, destinados ao preparo, acondicionamento e

armazenamento de alimentos.

4. Frequéncia de realizagao
Antes de utilizar, depois de cada uso, quando houver troca de alimento e em
intervalos periodicos (maximo a cada duas horas) se os utensilios estiverem em uso

constante para 0 mesmo tipo de alimento.

5. Procedimento
A higienizacdo manual de lougas, copos e utensilios em geral,deve ser
realizada conforme sequéncia abaixo:
e Retirar 0 excesso de sujidade presente na superficie do utensilio com auxilio
de fibras para limpeza multiuso e/ou escovas;
e Lavar com agua potavel corrente e detergente neutro;
e Enxaguar bem em agua potavel corrente;
e Sanitizar o objeto em agua clorada;

e Enxaguar com agua potavel corrente;



e Secar naturalmente, sem a utilizacao de panos.
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Os utensilios em geral devem ser guardados em local apropriado, limpo e

seco, protegido contra poeira e insetos.

Emitido em:

Edicdo n°:

Revisdo data:

Elaborado por:

Resp. Técnico:

Resp. Legal:
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3.2.4 HIGIENE DAS INSTALACOES

- POP 4
PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO (POP)

unipampa Higiene das Instalagbes

Universidade Federal do Pampa

Pagina 1

1. Objetivo
Descrever informacdes necessarias para a higienizacdo das instalacoes,

incluindo os procedimentos e outras informacdes que se fizerem necessarias.

2. Referéncias
Resolucdo RDC n° 216, de 15 de Setembro de 2004 da ANVISA (BRASIL,
2004).

3. Campo de Aplicacao

A higiene das instalacdes compreende operacdes relacionadas a higienizacéo
da estrutura fisica do ambiente (piso, paredes, janelas, portas, etc.) e bancadas de
trabalho, as quais devem serrealizadas de maneira frequente para minimizar os

riscos de contaminacdo dos alimentos.

4. Frequéncia de realizacéo

A higienizacdo de bancadas, mesas, paredes e pisos deve ocorrer
diariamente, ao final de cada do turno. Em relacdo aos armarios, estantes,
prateleiras, janelas, portas, e luminarias, interruptores e tomadas o processo deve

ser quinzenal.

5. Procedimento

Todos o0s procedimentos deverdo ser realizados de acordo com as
informagdes constantes no Anexo desse documento, onde para cada item existe um
procedimento de higienizacdo adequado (aplicagéo, produtos utilizados e as devidas

diluicdes, tipo de material a ser higienizado, frequéncia.



6. ANEXO

Procedimentos de higienizacao

Armaérios e superficies em geral

28

IDENTIFICACAO DO PROCEDIMENTO

Aplicacdo

Higienizacdo de armérios, bancadas, estantes, mesas e
prateleiras.

Tipo de material

Metal, férmica, plastico, entre outros.

Tipo de sujidades

Organicas e inorganicas

Produtos utilizados e suas

Detergente neutro com concentracdo de5 a 10%

concentracdes Sanitizante: hipoclorito de sodio 1% ou &lcool 70% (v/v)
Cuidados necessérios N&o utilizar produtos de limpeza abrasivos.
Frequéncia Diaria, ao final de cada turno.
ATIVIDAES ANTERIORES A HIGIENIZACAO
ETAPA DESCRICAO
Remover os residuos de alimentos das superficies. Se necessario utilizar
1 utensilio auxiliar (escova, fibra, esponja, espétula, entre outros) para facilitar o
processo.
2 Preparar solucao de detergente neutro: 50 ml de detergente para 1L de agua.
DESCRICAO DO PROCEDIMENTO
Etapa Descricao Agente Procedimento
1 Pré-enxague Agua Molhar as superficies
Aplicar em todas as superficies,
2 Lavagem Detergente neutro por meio de uso de uma fibra
macia ou esponja.
3 Tempo de contato Detergente neutro Conforme fabricante.
Esfregar todas as superficies de
4 Esfregacéo Fibra macia forma a eliminar todas as
sujidades.
Enxaguar todas as superficies
. " para eliminar todos os residuos
S Enxague Agua de detergente, com jato dirigido
de 4gua (torneira ou mangueira).
Quando ndo for possivel o
enxague com jato dirigido de
6 Drenagem Pano semidescartavel | 4gua, eliminar o excesso de
detergente com pano
semidescartavel umedecido.
7 Secagem Pano semidescartavel Secgr as sgperflmes com pano
semidescartavel.
8 Desinfeccao Hipoclorito de sédio | Aplicar com um pano a solucéo
1% ou alcool 70% sobre as superficies.
9 Secagem Ambiente Deixar secar naturalmente.

Piso e paredes

IDENTIFICACAO DO PROCEDIMENTO

Aplicacdo

Piso e paredes

Tipo de material

Alvenaria, azulejos, entre outros

Tipo de sujidades

Organicas e inorganicas
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Produtos utilizados e suas | Detergente neutro puro
concentracoes Hipoclorito de sadio (1%)
Cuidados necessarios Atencao a limpeza dos rejuntes
Frequéncia Diaria ao final de cada turno _
ATIVIDAES ANTERIORES A HIGIENIZACAO
Etapa Descri¢ao
1 Sinalizar a area durante a higienizacdo chamando a atencgéo para os cuidados
com o ambiente molhado.
DESCRICAO DO PROCEDIMENTO
Etapa Descricdo Agente Procedimento
1 Pré-enxague Agua Molhar todas as superficies
Aplicar sobre as superficies
2 Lavagem Detergente neutro € partes moveis, por meio do
uso de fibra macia, escova
ou similares.
3 Tempo de contato Detergente neutro Conforme fabricante.
~ Fibra macia, escova ou Esfregar as :_;uperflaes de
4 Esfregacgéo similares forma a eliminar todas as
sujidades.
Enxaguar as superficies com
5 Enxague Agua jfi'[O _dt_a dirigido de
agua,eliminando todos os
residuos de detergente.
6 Drenagem Rodo Drenar o EXCesso de agua
com o auxilio de rodo.
7 Desinfeccao Hipoclorito de sodio 1% Apl|car, a solugdo sobre as
superficies.
8 Secagem Ambiente Deixar secar naturalmente.

Interruptores, luminarias e tomadas

IDENTIFICACAO DO PROCEDIMENTO

Aplicacéo

Interruptores, luminérias e tomadas.

Tipo de material

Plastico, acrilico, entre outros.

Tipo de sujidades

Organicas e inorganicas

Produtos utilizados e suas

concentracoes

Hipoclorito de sédio (1%)

Cuidados necessarios

Atencao durante a execuc¢do do procedimento em virtude da
proximidade de contato entre o tecido umedecido e as partes
elétricas.

Frequéncia

Quinzenal ao final do turno.

ATIVIDAES ANTERIORES A HIGIENIZACAO

Etapa

Descricdo

1 Apagar as lampadas

2

Se possivel, desligar o disjuntor

DESCRICAO DO PROCEDIMENTO

Etapa | Descricdo

| Agente | Procedimento
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Diluir 10 ml (1 colher de
1 Preparc_) da solucéo Hipoclorito de sédio 1% sopg), (_je hlpoclo_rlto ou agua
desinfetante sanitaria em 1 litro de agua
potavel.
Cross hatch(pano de Umldgcer o Cross hatchn,a
. n ) . solucédo clorada 1% e passa-
2 Desinfeccdo limpeza com pelicula
. - : lo sobre todas as
antibactéria) umedecido o
superficies.
Tempo de contato anforme fabrlcantes ou
minimo de 15 minutos.
4 Secagem Ambiente DeixaE secar naturalmente.
ATIVIDADES POSTERIORES A HIGIENIZACAO
Etapa Descri¢ao
1 Religar o disjuntor.
Emitido em: Edic&o n°: Reviséo data:

Elaborado por:

Resp. Técnico:

Resp. Legal:
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3.2.5 MANEJO DE RESIDUOS

~ POP 5
PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO (POP)

unipampa Manejo de Residuos

Universidade Federal do Pampa

Pagina 1

1. Objetivo

Descrever informacfes necessarias para o descarte de forma adequada dos
residuos gerados, faciltando a coleta seletiva; estabelecer procedimentos
especificos de remocdo para lixo organico e reciclado, eliminando o risco de

contaminacgao dos alimentos em qualquer fase de sua manipulacéo.

2. Referéncias
Resolugdo RDC n° 216, de 15 de Setembro de 2004 da ANVISA (BRASIL,
2004).

3. Campo de Aplicacao
Todo e qualquer tipo de residuo gerado pelo estabelecimento, bem como os

recipientes de descarte veiculados aos mesmos.

4. Frequéncia de realizacéo

Diaria e sempre que necessaria.

5. Procedimento

e Acondicionar residuos reciclaveis (lixo seco) e organicos separadamente e,
em recipientes proprios para acondicionamento de residuos, devidamente
identificados;

e As lixeiras para descarte de residuo orgénico e reciclavel devem ser,
obrigatoriamente, com acionamento por pedal e revestidas de embalagem plastica
(saco de lixo);

e Ao recolher os residuos, as embalagens plasticas devem ser amarradas com

barbante e direcionadas para a coleta pelo servico municipal de manejo de residuos;
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e Acompanhar a retirada diaria dos residuos;
e Nao encher demais as lixeiras, evitando a ruptura das embalagens plasticas

durante o recolhimento dos residuos pela coleta municipal.

Dispensar cada tipo de residuo em recipiente adequado, conforme a categoria
do mesmo:
e Recipiente azul: papel;

e Recipiente verde: vidro;
e Recipiente vermelho: plastico;
e Recipiente amarelo: metal;

e Recipiente Marrom: residuo organico.

Fazer a higienizagdo das lixeiras diariamente, conforme recomendagdes
abaixo:

e Remover todas as sujidades presentes;

e Enxaguar com agua corrente;

e Esfregar com esponja especifica e exclusiva para tal atividade, juntamente
com detergente neutro;

e Enxaguar com agua corrente potavel para a remoc¢ao de todo o residuo de
detergente;

e Deixar as lixeiras de molho em solucéo clorada 5% (conforme orientagédo no
Anexo) até o dia seguinte, onde as mesmas deverdo ser novamente enxaguadas em
agua corrente e borrifadas com solucdo de &lcool 70% (conforme orientagdo no
Anexo);

e Deixar as lixeiras secar naturalmente.
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6. ANEXO

Preparo das solucoes

Descricdo Agente Procedimento

Diluir 50 ml (5 colher de sopa) de

Preparo da Hipoclorito de sddio 5% . . > e .
~ hipoclorito ou agua sanitaria em 1 litro
solucao (V/v) de
e agua.
Preparo da Diluir 3 litros de alcool 92,8% em 1 litro

Alcool 70% (viv)

solucéo de agua filtrada ou fervida.

Emitido em: Edicéo n°: Revisao data:

Elaborado por: Resp. Técnico: Resp. Legal:
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4. CONCLUSAO

De acordo com o diagnostico das condi¢cdes higiénico-sanitarias do
estabelecimento, com base na RDC n° 216/04 da ANVISA, verificou-se a
necessidade primaria de se desenvolver POP’s para a higiene dos manipuladores,
das méos dos mesmos, dos utensilios em geral utilizados, das instalagfes e para o
manejo de residuos.

Os mesmos foram estruturados de maneira a garantir a qualidade e
seguranca dos alimentos fornecidos pelo servico de alimentacdo questionado,
fortalecendo a importancia e a necessidade da implantacdo de Procedimentos
Operacionais Padrdo como ferramenta de qualidade na producao de alimentos.
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