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‘ BRT DOSSIE TECNICO

Titulo

Elaboracéo e implantacdo de Procedimentos Operacionais Padronizados — POP em empresas
produtoras de alimentagéo coletiva

Assunto
Restaurantes e Similares
Resumo

Considerando que todos os alimentos podem contaminar-se mediante contato com superficies,
utensilios e equipamentos insuficientemente limpos, é de suma importancia a limpeza
adequada dos equipamentos e instalagdes de uma Unidade de Alimentacéo e Nutricdo (UAN),
para que as condi¢des higiénico-sanitarias sejam favoraveis a producgédo de refeicdes com
gqualidade. Os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) auxiliam no controle da
gualidade dos alimentos processados, oferecendo mecanismos racionais, praticos e eficientes
para garantir a seguranca alimentar. Os POPs de uma UAN, devem ser elaborados usando
uma linguagem simples, e de facil entendimento, uma vez que assumem o papel de orientar o
trabalho dos funciondrios para a realizacao correta de suas fun¢fes, ajudando assim a garantir
uma melhor qualidade do produto final.

Palavras chave

Alimentacao; Procedimento Operacional Padrdo; POP; qualidade
Conteudo

1 INTRODUCAO

A alimentac¢do influencia a qualidade de vida e est& relacionada com a manutencédo, prevengao
ou recuperacdo da saude e portanto deve ser saudavel, completa, variada, agradavel ao
paladar e segura no ponto de vista higiénico-sanitario (ZANDONADI et al., 2007).

Segundo Baltazar et al (2006), os alimentos s&o potenciais fontes de contaminacgdo e por isso
deve-ser ter atencdo especial quanto aos aspectos relacionados a adequacao, conservacao e
higiene das instalagdes e equipamentos de unidades produtoras de alimentos; a origem e
qualidade da matéria-prima e ao grau de conhecimento e preparo dos manipuladores para
garantia da qualidade e seguranca alimentar.

Os alimentos podem contaminar-se mediante contato com superficies, utensilios e
equipamentos insuficientemente limpos. Deve ser salientado que 0s microorganismos
patégenos podem manter-se em particulas de alimentos ou em 4gua sobre utensilios lavados
inadequadamente (SILVA, 2001).
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Apbs ter sido contaminado, de acordo com Pelczar e Chan (1997), o alimento serve como meio
para o crescimento de microorganismos. Se esses microorganismos tiverem condi¢cdes
favoraveis, podem mudar as caracteristicas fisicas e quimicas do alimento e causar
deterioragdes, sendo responsaveis, desta forma, por toxinfec¢des alimentares.

Todos os alimentos ja se apresentam naturalmente contaminados pelos mais
diversos tipos de microrganismos, porém a grande preocupac¢éo € impedir que
eles sobrevivam, se multipliquem ou que outros tipos sejam acrescentados as
matérias-primas, como consequéncia de contaminagdo ambiental ou por
manipula¢éo inadequada (GERMANO et al., 2000 apud GENTA et al., 2005).

As Unidades de Alimentacao e Nutricdo (UAN) sdo umas das maiores fontes de surtos de
doencas veiculadas por alimentos (BUZBY et al., 1996). As bactérias, os fungos, os virus, 0s
parasitas, 0s agentes quimicos e as substancias toxicas de origens animal e vegetal atuam
como agentes etioldgicos desses surtos, sendo que as bactérias possuem maior importancia
como agentes das doencas de origem alimentar (ANDRADE; SILVA; BRABES, 2003).

De acordo com o Center For Disease Control nos EUA, elas sao responsaveis pela ocorréncia
de cerca de 70% dos surtos e 95% dos casos de toxinfec¢des alimentares.

O objetivo de uma UAN, segundo Hering et al. (2005), é o fornecimento de uma refei¢édo
equilibrada nutricionalmente, apresentando bom nivel de sanidade, e que seja adequada ao
comensal. Esta adequacédo deve ocorrer tanto no sentido da manutencao e/ou recuperacao da
saude, quanto no auxilio do desenvolvimento de habitos alimentares saudaveis.

Em UANS, a contaminacéo dos alimentos pode se iniciar na produc¢éo da
matéria-prima e se estender as etapas de transporte, recepcéo,
armazenamento. Durante a manipulag¢édo pode haver contaminacao por
condicdes precarias de higiene de manipuladores, equipamentos, utensilios,
ambiente e condi¢des inadequadas de armazenamento dos produtos prontos
para consumo (ZANDONADI et al., 2007).

Para ndo colocar em risco a saude dos consumidores com a veiculacdo de microorganismos
patogénicos e atender a legislagdo em vigor no Brasil, a Associacdo Brasileira de Refei¢des
coletivas — ABERC, em artigo publicado em 2007, sugere que deve-se controlar a
contaminacédo, a multiplicacdo e a sobrevivéncia microbiana nos diversos ambientes, tais
como: equipamentos, utensilios e manipuladores, o que contribuira para a obtencdo de
alimentos com boa qualidade microbiol6gica.

A RDC N° 216 de 15 de setembro de 2004 dispde da necessidade de elaboracdo de requisitos
higiénico-sanitarios gerais para servicos de alimentacdo, sendo o Manual de Boas Praticas de
Fabricacdo — MBPF -, Procedimentos Operacionais Padronizados —POP - e o Sistema de
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC - as principais ferramentas de
trabalho para a garantia de qualidade das refeigbes produzidas (SIMAS, 2005).

Os POP’s registram procedimentos para o controle dos itens de maior
criticidade para a seguranca alimentar, e sdo pecas fundamentais para a
organizacéo, efetivacao e eficacia dos procedimentos adotados pela empresa,
ja que devem estar ao alcance dos colaboradores, dirigentes, fiscalizagéo e da
sociedade com um todo (BRASIL, 2004).

Copyright © - Servico Brasileiro de Respostas Técnicas - http://www.respostatecnica.org.br 3




2 OBJETIVO

O objetivo deste documento € apresentar informacdes sobre alimentacéo coletiva, Unidades de
Alimentacao e Nutricdo (UAN) e, principalmente sobre Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP) com aplicacdo nas referidas unidades. Neste sentido, apresenta
informacdes referentes a legislacao sobre o assunto e mostra modelos basicos de POPs que
podem ser aplicados em qualquer unidade.

3 ALIMENTACAO COLETIVA

Nas sociedades modernas, as dificuldades impostas pelos longos
deslocamentos e a extensa jornada de trabalho impedem que um grande
namero de pessoas realize suas refeigcbes regulares em familia. Para uma
expressiva camada da populacdo, a refeicdo fora do lar, em unidades de
alimentacdo e nutricdo, € uma das alternativas viaveis (CARDOSO et al.,
2005).

Segundo Rubim (2009) o segmento de alimentacdo coletiva cresceu significativamente nos
dltimos anos, além de ter evoluido na mesma propor¢gdo. A maior demanda por servicos de
alimentacdo e nutricdo torna maior a necessidade de encontrar alternativas criativas e
concretas que possibilitem a melhoria constante e sistematica de qualidade e produtividade
destas organizacoes.

Dentre os varios aspectos relativos a crescente demanda pelos servigos de
refeicdo fora do lar, a qualidade sanitaria dos produtos oferecidos configura
questdo fundamental, principalmente considerando a amplitude do publico
atendido. Segundo levantamentos, esses servicos representam locais que tém
se destacado na epidemiologia dos surtos de doencas transmitidas por
alimentos (CARDOSO et al., 2005).

Dados da Associacdo Brasileira de Refeicdes Coletivas (ABERC) mostram a dimenséo e a
importancia do setor de refeicbes coletivas na economia nacional qgue podem ser medidas a
partir dos nimeros gerados pelo segmento no ano de 2005. J4 neste periodo o mercado, como
um todo, fornecia 6,5 milhdes de refeigbes/dia, movimentando uma cifra de 6,9 bilhdes de
reais, oferecendo 175 mil empregos diretos e representando para oS governos uma receita
anual de 1 bilhdo de reais entre impostos e contribuigdes.

Ja nos Estados Unidos, mais de 08 milhdes de pessoas trabalham no setor de
alimentacdo coletiva, 0 que representa mais que trés vezes o nimero de
pessoas que trabalham nas empresas de producdo de aco e de automéveis.
Nota-se ainda que 45% das refei¢cBes individuais ocorre fora do lar, e 01 entre
04 refei¢des ingerida no lar, é preparada fora de casa (SANTANA, 2002).

De acordo, com Hering et al. (2005), na alimentacédo coletiva, 0 ser humano apresenta uma
relagdo cativa com a Unidade Produtora de Refeicdo (UPR), a qual é designada de Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo (UAN). Os niveis de catividade variam, indo desde a dependéncia
quase total, caso dos hospitais, creches ou trabalho em locais isolados (plataformas de
petréleo, por exemplo), até a dependéncia relativa, caso dos locais de trabalho nos centros das
cidades ou dos restaurantes universitarios, por exemplo.

De um modo geral, como consta em artigo publicado por Santana (2002), o setor de
alimentacdo coletiva forma, um conjunto bastante heterogéneo de servigos, cuja finalidade
comum é administrar a producdo de alimentos para consumo no préprio local, ou para serem
transportados até os usuarios. Compondo este quadro estdo os estabelecimentos onde a
alimentacédo é regularmente servida fora do lar (restaurantes comerciais de qualquer tipo, lojas
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de fast-food, restaurantes de universidades, hospitais e outras unidades de atendimento
saude, restaurante militares, empresas de transporte coletivo, etc.).

4 UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO (UAN)

Teixeira et al. (1990) apud Hering et al., em artigo publicado em 2005, descreve que uma
Unidade de Alimentacéo e Nutricdo (UAN) pode ser considerada um subsistema
desempenhando atividades fins ou meios. No primeiro caso, como atividades fins, podem ser
citados os servigos ligados a hospitais e centros de saude, que colaboram diretamente com a
consecucao do objetivo final da instituicdo, uma vez que correspondem a um conjunto de bens
e servicos destinados a prevenir, melhorar e/ou recuperar a populacéo que atendem.

No segundo caso, como descrito ainda por Hering (2005), ou seja, como 6rgdos meios, podem
ser citados os servicos ligados a industrias, instituicdes escolares e quaisquer outras que
relnem pessoas por um periodo de tempo que justifique o fornecimento de refeicbes. Nesses,
desenvolvem-se atividades que procuram reduzir indices de acidentes, taxas de absenteismo,
melhorar a aprendizagem, prevenir e manter a saude daqueles que atendem.

Em ambos os casos, pode-se considerar que a UAN é uma industria que
fabrica produtos diferentes a cada ciclo produtivo e a cada dia, apresentando,
consequentemente um grau de dificuldade relativamente alto na organizacao
da producdo. Trabalha-se com embasamento cientifico, visando suprir
necessidades fisiolégicas e pessoais do individuo (SANTANA, 2002).

As UANs podem ser localizadas no subsetor trabalho, quando abarcam as
diferentes formas de servir refeices para trabalhadores; no subsetor saude e
assisténcia, englobando desde hospitais e ambulatérios até as distintas
modalidades de assisténcia — asilos e orfanatos. Quando no subsetor ensino,
referem-se as refei¢cdes servidas nos diversos niveis, da pré-escola a
universidade. E, como outros subsetores, temos, por exemplo, prisdes
(HERING et al., 2005).

Segundo Santana (2002), as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo surgiram durante a Il Grande
Guerra, para resolver o problema de distribuicdo de alimentos na Inglaterra. Logo nos primeiros
dias da guerra, em decorréncia do racionamento de géneros alimenticios, foram entao criados
os refeitérios industriais, que a época nao tinham ainda a denominacéo de UAN.

Ja no Brasil, de acordo com Vieiros (2002), as UANs comecaram a ser implantadas a partir do
decreto-lei de Vargas, em 1940, determinando que empresas com mais de quinhentos
funcionarios deveriam fornecer, alimentacdo em refeitério aos mesmos. Logo depois, no
mesmo ano, foi criado pelo Ministério do Trabalho, Industria e Comércio, o primeiro érgao de
politica de alimentacéo instituido no Brasil: 0 Servico de Alimentacao da Previdéncia Social
(SAPS).

O SAPS, destinou-se a criar condi¢des favoraveis e higiénicas a alimentacao dos segurados
dos Institutos de Aposentadoria e Pensdes; a selecionar e reduzir os precos dos géneros
alimenticios; instalar e manter restaurantes destinados aos trabalhadores; fornecer alimentos
basicos a preco de custo aos mesmos (L’ABBATE, 1988 apud VIEIROS, 2002)

Como ja mencionado, o objetivo de uma Unidade de Alimentacéo e Nutricao
(UAN) é fornecer refei¢cdes equilibradas nutricionalmente, com bom nivel de
sanidade, adequadas ao comensal (consumidor em alimentacéo coletiva). Esta
adequacao deve procurar manter e/ou recuperar a saude dos clientes, além de
buscar desenvolver habitos alimentares saudaveis, amparados pela educacao
alimentar. Além dos aspectos relacionados a refeigdo, uma UAN objetiva ainda
satisfazer o comensal com o servico oferecido. “Isto engloba desde o ambiente
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fisico, incluindo tipo, conveniéncia e condi¢cdes de higiene de instalacbes e
equipamentos disponiveis, até o contato pessoal entre funcionarios da UAN e
os clientes, nos mais diversos momentos” (PROENCA, 1997, apud VIEIROS,
2002).

4.1 Processo produtivo e planejamento fisico de uma UAN

O esquema de organizacédo do processo produtivo pode ser analisado,
considerando-se duas funcfes: as principais, relacionadas diretamente ao
processamento dos alimentos; e as fun¢des anexas, ligadas a manutencéo de
utensilios e instalacdes. As fungdes principais englobam recep¢éo de matéria
prima, estocagem, pré-preparo, coc¢do, conservacao da preparacao pronta e
distribuicdo das refeicbes. J& as fungdes anexas envolvem a higienizacéo dos
utensilios e das instalag8es, bem como a eliminacao dos dejetos (SANTANA,
2002).

Segundo Pereira (2007) a estrutura fisica de uma UAN esta relacionada indiretamente a
qualidade final do alimento mas tem elevada importancia uma vez que esta deve facilitar os
procedimentos operacionais por meio de fluxos continuos, sem cruzamentos de etapas e linhas
do processo de producdo. Ainda de acordo com a autora, é de extrema importancia durante a
etapa de planejamento fisico, a participacdo de profissionais que sejam experientes na
administracéo e operacionalizacdo das atividades de uma UAN.

Ainda de acordo com Pereira, a ANVISA apresenta os requisitos adequados
para evitar futuras manifestagfes patoldgicas nos ambientes utilizados pela
UAN, pois o planejamento inadequado das edificaces e instalacdes da
unidade pode levar a varias conseqiiéncias negativas como a pouca ventilagao
e iluminacao, excesso de umidade, bolores e pisos escorregadios (ARRUDA,
2002).

Akutso et al. (2005) cita em seu artigo que o layout das UANs bem como o seu processo de
manipulacao devem seguir um "fluxo higiénico" adequado e ininterrupto. O dimensionamento
da edificacdo e das instalacdes, deve ser compativel com todas as operacdes, devendo existir
separacao entre as diferentes atividades por meios fisicos ou por outros meios eficazes a fim
de evitar a contaminacgéo cruzada.

O teto, a parede e o0 piso devem possuir revestimento liso, impermeavel e lavavel, sendo
mantidos integros, conservados, livres de rachaduras, trincas, vazamentos, infiltracdes,
bolores, descascamentos e outros que ndo devem transmitir contaminantes aos alimentos
(LIBERATO et al., [200-7]).

As areas de uma UAN incluem aquelas destinadas ao recebimento de
mercadorias, armazenamento a temperatura ambiente e a temperatura
controlada (camaras frigorificas e refrigeradores), ao pré-preparo e preparo, a
coccdo, a expedicdo das preparagdes, a higienizagao de utensilios, a
distribuicdo das refei¢des, refeitorio, higienizacdo de bandejas, ao deposito de
lixo, a guarda de botijdes de gas, ao deposito e higienizagcdo do material de
limpeza, as instalagbes sanitarias e vestiarios e a administracdo (LIBERATO
et al., [200-?]).

Na Figura 1, mostrada a seguir, pode ser observado um modelo de um layout de uma Unidade
de Alimentacéo e Nutricao.
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Figura 1 - Layout modelo de uma Unidade de Alimentagéo e Nutricdo
Fonte: (PEREIRA, 2002).

4.2 Regularizacéo do estabelecimento junto a ANVISA

De acordo com Ferreira e Agostinho [200-7?], para a regularizagéo, perante a ANVISA, do
estabelecimento produtor de alimento é necessario a apresentacéo do projeto arquitetbnico e
memorial descritivo com licenga ambiental prévia. Além disso, é necessaria uma vistoria
condicionada ao cumprimento de Boas Praticas de Fabricagéo e presenca de responsavel
técnico legalmente habilitado, para a concessao do Alvara Sanitario.

Conforme Piazza [200-7?], o Nutricionista, no exercicio de suas atribuicées em Unidades de
Alimentacao e Nutricao, é o profissional que deve planejar, organizar, dirigir, supervisionar e
avaliar os servicos de alimentacado e nutricdo, além de realizar assisténcia e educacao
nutricional a coletividade.

Ainda segundo Piazza [200-?], é este profissional que deve estabelecer e implantar os
procedimentos operacionais padronizados; elaborar e implementar o Manual de Boas Praticas,
implantar, coordenar e supervisionar as atividades de higienizagdo de ambientes, veiculos de
transporte de alimentos, equipamentos e utensilios, e executar, desta forma, programas de
treinamento, atualizacao e aperfeicoamento de colaboradores.
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5 SEGURANCA ALIMENTAR

A qualidade higiénico-sanitaria como fator de seguranca alimentar tem sido
amplamente estudada e discutida, uma vez que as doencas veiculadas por
alimentos sdo um dos principais fatores que contribuem para os indices de
morbidade nos paises da América Latina e do Caribe. O Comité WHO/FAO
admite que doencas oriundas de alimentos contaminados sdo, provavelmente,
0 maior problema de satde no mundo contemporaneo (AKUTSO et al., 2005).

Conforme Andreotti et al (2003), ndo basta uma refeicdo aparentemente saudavel e gostosa,
mas também é preciso que ela seja segura do ponto de vista microbiolégico, pois os alimentos
destinados ao consumo humano estdo expostos a um meio contaminado, podendo ter
contaminacdes de origem ou em seu processamento por manipuladores.

A contaminacao é a presenca ndo desejada de qualquer situacdo que comprometa a qualidade
do alimento; pode ser de origem fisica, quimica ou biol6égica (ARRUDA, 2002).

Os microorganimos causadores de doencas aproveitam todas as ocasides de
falhas sanitarias na manipulacéo de alimentos para se instalarem no alimento
provocando assim doenca no homem. Devido a isso os manipuladores de
alimentos tem importante papel na prevencédo das toxifeccdes e demais
doencas de oringem alimentar (ANDREOTTI et al., 2003).

5.1 Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA)

A Organizagdo Mundial da Saude (OMS) define Doenca Transmitida por Alimento (DTA) como
“uma doenca infecciosa ou téxica causada por, ou através do, consumo de alimento ou agua”
(ANDREOTTI et al., 2003). Segundo a OMS, mais de 60% das enfermidades de origem
alimentar sdo causadas por agentes microbiolégicos relacionados aos produtos alimenticios
(NUNES, 2003).

DTA é um termo genérico, aplicado a uma sindrome, geralmente, constituida de anorexia,
nauseas, vomitos e/ou diarréia. As DTA séo atribuidas a ingestado de alimentos ou agua
contaminados por bactérias, virus, parasitas, toxinas, agrotéxicos, produtos quimicos e metais
pesados (BRASIL, 2005).

Mais de 250 diferentes tipos de DTA tém sido descritos e as doencas mais
conhecidas sao: célera; febre tiféide; botulismo; salmonelose; estafilococose; e
colibacilose. Algumas sédo consideradas DTA emergentes, como: sindrome
hemolitica urémica (SHU); sindrome de Creutzfeld-Jacob; e campilobacteriose
(BRASIL, 2005).

O quadro 1 abaixo, citado por Badaré (2007), retine os principais agentes bacterianos
causadores de doencas de origem alimentar, classificadas de acordo com o risco e a difuséo.
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| — Muito perigosas Veiculo

Clostridium botulinum Alimentos enlatados e curados

Salmenela typhi e S. paratyphi Agua, leite, verduras, produtos carneos e lacteos
Shigella dysenteriae Agua, verduras e saladas

Vibrio cholerae Agua, alimentos diversos

Brucella melitensis Leite e queijo de cabra

Clostridium perfringens tipo C Carnes cozidas

Virus da hepatite infecciosa Agua, leite, saladas, verduras e mariscos

Il - Moderadamente perigosas de difusao extensa

Salmonelia typhimurium Carne de aves e ovos

Shigella (Shigelose) Aguas e saladas

Vibrio parahaemolyticus Peixes e crustaceos

Escherichia coli enteropatogénica Carne e leite cru

Staphylococcus betahaemolyticus Leite e produtos |lacteos crus, saladas e ovos

lll - Moderadamente perigosas de difusao limitada

Bacillus cereus Arroz, pudins, derivados de cereais
Brucella abortus Leites e cremes

Clostridium perfringens Queijo fresco e carne cozida
Staphylococcus aureus Presuntos, pastéis, sobremesas e cremes

Figura 2 - Classificagcdo de bactérias patogénicas por risco e difuséo
Fonte: (MASSAGUER, 2006 apud BADARO, 2007).

As doencas de origem alimentar representam uma das maiores causas de
morbi-mortalidade. Embora a incidéncia dessas doencas seja dificil de ser
estimada, pode-se ter uma idéia de sua importancia para a saude ao se
verificar que, apenas no ano de 2000, registraram-se mais de dois milhées de
mortes por diarréia (WHO, 2002 apud BADARO, 2007).

Estatisticas da OPAS relatam que, entre 1993 e 2002, o Brasil registrou 18.942 pessoas com
toxinfeccdes alimentares. Destes, cinco morreram e 1024 adoeceram por consumirem
alimentos servidos em restaurantes (SIRVETA, 2007 apud BADARO, 2007).

De acordo com Goes (2001) apud Andreotti (2003), em Unidades de Alimentacao e Nutricdo as
enfermidades provocadas por alimentos contaminados tém sido causa de sérios problemas,
por acarretarem graves danos a salde do comensal e prejuizos as empresas fornecedoras de
refeicdes, comprometendo a qualidade do servico prestado. Essa realidade preocupante tem
como causa principal o manipulador de alimentos que, na maioria das vezes, apresenta
deficiéncia de formacao qualitativa e quantitativa. Esse despreparo é refletido na higiene
pessoal e nas operacfes de higiene e sanificacdo de equipamentos e utensilios.

Seixas et al. (2008), refere-se a implantacéo das Boas Praticas de Fabricacdo como uma das
formas para se atingir um alto padrdo de qualidade dos alimentos. Estas sdo compostas por
um conjunto de principios e regras para o correto manuseio de alimentos, que abrange desde a
recepc¢do das matérias-primas até o produto final, tendo como principal objetivo garantir a
integridade do alimento e a salde do consumidor.

Segundo Correia [200-?], como suporte técnico para melhorar o entendimento e oferecer

melhores condi¢fes de controle, a legislacdo recomenda ainda que se aplique em toda a
cadeia alimentar o método de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).
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Deve ser enfatizado que o APPCC, apenas estuda os perigos e indica os controles dos pontos
criticos prioritarios que tragam segurancga aos alimentos.

O sistema APPCC tem como pré-requisitos as Boas Praticas (BP) e os
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs), sendo aplicados na
producéo de alimentos desde a obtencédo das matérias-primas até o consumo,
e identifica os perigos potenciais a seguranc¢a do alimento, estabelecendo
pontos criticos de controle, que devem ser monitorizados em todo o processo,
adequando-o e reajustando-o para que no final seja obtido um alimento seguro
e de boa qualidade (REGO, 2004).

O sistema APPCC esta normatizado pela Portaria n® 1.428 do Ministério da Saude (1993) e
pela NBR 14.900 da ABNT (2002) que descreve os requisitos para implementacao, em
gualquer estabelecimento alimenticio, do sistema de gestdo de seguranc¢a dos alimentos
(REGO, 2004).

6. POP — PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS

Visando a necessidade de constante aperfeicoamento das a¢8es de controle
higiénico sanitarios e a protecao a salde da populacéao, foi adotado a RDC n°
216 de 15 de setembro de 2004, onde se estabelece os Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP), os quais fornecem instru¢cfes sequienciais
para realizacdo de operac0es rotineiras e especificas na producéo,
armazenamento e transporte de alimentos, pois a incorre¢cdo no cumprimento
dos procedimentos expostos pode-se precipitar as contaminacdes, lembrando
gue os manipuladores devem estar devidamente capacitados para realizagédo
dos mesmos (BRASIL, 2004)

O Procedimento Operacional Padrao (POP), seja técnico ou gerencial, é a base para garantia
da padronizagéo de tarefas e assim garantir a usuarios um servigo ou produto livre de
variacOes indesejaveis na sua qualidade final (DUARTE, 2005).

O contetdo do POP, assim como sua aplicacao, devera ter o completo entendimento e
familiarizacdo por parte dos funcionérios que tenham participagéo direta e/ou indireta na
qualidade final do produto (DUARTE, 2005).

De acordo com Rego (2004). conjuntamente com as boas praticas, a ANVISA, através da
Resolucdo RDC 275 (BRASIL, 2002), define o Regulamento Técnico de Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP), aplicados aos estabelecimentos produtores de alimentos
nas seguintes situagdes: higieniza¢do das instalagées, equipamentos, moéveis e utensilios;
controle da potabilidade da agua; higiene e satde dos manipuladores; manejo dos residuos;
manutencdo preventiva e calibracido de equipamentos; controle integrado de vetores e pragas
urbanas; programa de recolhimento de alimentos, referidos também por Figueiredo (1999) em
sua publicacéo.

Os POPs devem ser aprovados, datados e assinados pelo responsavel técnico, responséavel
pela operacéo, responsavel legal e/ou proprietario do estabelecimento, firmando o
compromisso de implementac&o, monitoramento, avaliacdo, registro e manutencéo dos
mesmos (BRASIL, 2002 apud OLIVEIRA, 2004).

Conforme Oliveira (2004) a Resolucao n° 275 define ainda que a implementacédo dos POPs
deve ser monitorada periodicamente de forma a garantir a finalidade pretendida, sendo
adotadas medidas corretivas em casos de desvios destes procedimentos. Deve-se prever
registros periodicos suficientes para documentar a execug¢do e o monitoramento dos
Procedimentos Operacionais Padronizados, bem como a ado¢ao de medidas corretivas. Esses
registros consistem de anotacdes em planilhas, e/ou documentos e devem ser datados,
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assinados pelo responsavel pela execucao da operacao.

Os POP devem ser revisados pelo menos uma vez ao ano e sempre que houver qualquer
modificacdo nos procedimentos operacionais, visando avaliar a sua eficiéncia e ajustando-os
se for necessario (MAPA, 2007).

As UAN’s devem implementar no minimo quatro POP’S, conforme a determinacéo da RDC 216
e como mostrado no artigo de Silva (2009):

a) Higienizacdo de instalactes, equipamentos e méveis;
b) Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

¢) Higienizacao do reservatorio;

d) Higiene e saude dos manipuladores.

6.1 POP de higienizacao de instalacdo, equipamentos e moveis

O POP de higienizacao de instala¢gfes, equipamentos e moveis devera conter
as superficies a serem higienizadas, como piso, paredes, bancadas, teto,
geladeira, liquidificador, entre outras, contendo a maneira correta de realizar a
higienizagdo com o maior detalhamento possivel, incluindo produto a ser
utilizado, periodicidade, instru¢des de desmonte, no caso de equipamentos e
outras informacdes necessarias a boa realizacédo deste POP (BRASIL, 2004).

6.2 POP controle integrado de vetores e pragas urbanas

Quanto ao POP de controle integrado de vetores e pragas urbanas, é
necessario descrever todas as acdes de prevencao ao acesso, abrigo e
proliferacédo das pragas, como colocacéao de telas removiveis, ralos com
fechamento, entre outras. A desinsetiza¢do deve ser realizada a cada seis
meses e o certificado de realizacdo por empresa iddnea deve estar fixada em
local legivel no estabelecimento. As tarefas realizadas devem ser anotadas em
planilhas proprias e arquivadas (BRASIL, 2004).

6.3 POP higienizacao do reservatorio

Para controlar a qualidade da 4gua nas UAN'’S, deve ser elaborado o POP de
higienizacdo do reservatorio. A higienizacéo dos reservatoérios deve ser feita a
cada seis meses, por empresa terceirizada e o certificado de realiza¢édo do
servi¢o arquivado. No caso deste POP, devem ser elaboradas planilhas para
controle da higienizacao dos reservatorios e freqiéncia da analise da
potabilidade da agua, sendo todas as planilhas arquivadas na UAN (BRASIL,
2004).

O procedimento correto e completo de como realizar a higienizacdo dos reservatorios deve
estar descrito no POP Higiene do Reservatério, mesmo que o procedimento seja realizado por
empresa terceirizada (SILVA, 2009).

6.4 POP higiene e saude dos manipuladores

O POP relacionado a higiene e a satde dos manipuladores deve contemplar a
maneira correta e a frequiéncia da higienizacdo das maos, uniformes, exames
médicos periodicos, procedimentos em caso de lesdo nas méaos ou qualquer
outro tipo de enfermidade que ofereca risco a manipulacao de alimentos. O
registro da periodicidade dos exames médicos e o registro de lesdes, bem
como a medida adotada, devem ser registrados em planilhas préprias e
arquivadas. Os manipuladores de alimentos devem ser capacitados com
freqliéncia, e o contetido ministrado nos treinamentos deve ser registrado, bem
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como a carga horaria e o responsavel pela aplicagdo. Um planejamento dos
treinamentos é fundamental para definicdo dos conteldos a serem trabalhados
(BRASIL, 2004).

O método correto de higienizacdo das maos, freqiiéncia, tipo e especificagédo
do produto e temperatura da agua, devem estar descritos no POP de higiene e
saude dos manipuladores. O item higienizacdo deve ser monitorado
diariamente, tendo em vista a garantia e a seguranca dos alimentos
processados (SILVA, 2009).

Para ilustrar, s&o mostrados como anexo a este documento alguns modelos elaborados para
uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo de Procedimentos Operacionais Padronizados de
Higenizacao de Instala¢des (Pisos/Rodapés, Telas, Portas e Janelas); de MAveis como
Bancadas e Mesas de Apoio e de alguns Equipamentos (Fogao, Chapas e Fritadeira de
Imerséao)

7 LEGISLACAO PERTINENTE

Segundo o site Consultoria em Nutricdo (CN3), para elaboracdo dos POPs de uma Unidade de
Alimentacéo e Nutricdo sugere-se a leitura das seguintes resoluc¢des e/ou portarias:

PORTARIA n° 15, de 23 de agosto de 1988 - ANVISA.

Determina que o registro de produtos saneantes domissanitarios com
finalidade antimicrobiana seja procedido de acordo com as normas
regulamentares anexas a Portaria.

PORTARIA n° 1469, de 29 de dezembro de 2000

Estabelece os procedimentos e responsabilidades relativas ao controle e
vigéncia da qualidade da agua para consumo humano e seu padrdo de
potabilidade, e da outras providéncias.

PORTARIA n° 518, de 25 de margo de 2004
Aprova a Norma de Qualidade da Agua para Consumo Humano, de uso
obrigatorio em todo o territério nacional.

RESOLUCAO RDC n° 18, de 29 de fevereiro de 2000 — ANVISA.
Disp&e sobre Normais Gerais para funcionamento de empresas Especializadas
na prestacdo de controle de vetores e pragas urbanas.

PORTARIA n° 09, de 16 de novembro de 2000 — CVS

Norma Técnica para empresas Prestadoras de Servico em Controle de Vetores
e Pragas Urbanas e as Boas Praticas Operacionais para o Controle e Pragas
Urbanas (CN3, [200-?]).

Conclusbes e recomendacbes

A qualidade higiénico-sanitaria, em se tratando de Unidade de Alimentacao e Nutricdo (UAN)
produtoras de alimentos para coletividades, tem se tornado item primordial nos dias de hoje. E
cada vez maior o numero de casos de doentes devido ao consumo de alimentos contaminados
durante o processo de producéo. Isso, deve-se ao fato de muitas empresas do ramo ndo
estarem devidamente adequadas as normas da ANVISA e ainda por ndo capacitarem
corretamente seus funcionarios.

A elaboracao, aplicacdo e acompanhamento dos Procedimentos Operacionais Padronizados —
POP, sdo necessarios e imprescindiveis em uma UAN, pois descreve as corretas praticas de
higienizacéo e conservacao que resultardo em uma alimentacao coletiva com um maior
controle higiénico-sanitario, e consequentemente com uma melhor qualidade, sendo estas
atribuicdes desempenhadas pelo responsavel técnico da Unidade.

Copyright © - Servico Brasileiro de Respostas Técnicas - http://www.respostatecnica.org.br 12




Para atingir este objetivo é necessério que os POPs estejam localizados adequadamente na
UAN, onde todos os funcionarios possam ter acesso, mas, a0 mesmo tempo, sem ocasionarem
problemas de contaminacdo dos alimentos a serem processados. Além disso, devem ser
revisados, periodicamente, objetivando-se adequa-los as mudancgas que possam vir a ocorrer
em decorréncia do uso de novos materiais e/ou equipamentos ou para assegurar uma maior
eficiéncia do trabalho dos funcionarios perante as normas descritas nos mesmos.
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Anexos

ANEXO A
Modelos de POPs de higienizacéo de instala¢des, equipamentos e moveis

Logomarca da PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS - POP

empresa HIGIENIZACAO DE INSTALACOES

Item: Pisos/Rodapés

Frequéncia: Sempre que necessario

Material (s): Baldes, Rodo, Pano, Vassoura, Mangueira e Maquina de Lavar Piso.

Equipamento (s): | Luva de borracha resistente, Avental, Botas de PVC

Produto (s): Detergente neutro Sanitizante (Solucéo clorada)

Diluicao: Ver instrug6es do fabricante 200ppm

Flnallldade do Remocéo das sujidades Sanitizacéo

Uso:

Responsavel Execucéo: Reviséo:

Procedimento:

- Retirar os residuos existentes com rodo e pano de chao limpo e imido;

- Lavar o pano de chao, deixa-lo um pouco molhado e repassa-lo na superficie com auxilio do rodo;

- Encher completamente um balde limpo com a solugcdo detergente previamente preparada
e armazenada em aparelho especifico;

- Mergulhar a vassoura na solugéo contida no balde e esfregar a superficie com a mesma;

OBS: Caso permanecam incrustagdes, utilizar a maquina de lavar piso para limpar ao chédo e
escova para esfregar os rodapés;

- Enxaguar a superficie com agua potavel utilizando a mangueira;

- Retirar o0 excesso de agua, puxando-a com o rodo;

- Em outro balde limpo, colocar a solucao clorada previamente preparada e armazenada em aparelho
especifico;

- Jogar a solucéo no piso e rodapés;

- Deixar agir por 5 minutos;

- Secar 0 piso com rodo e pano de chao limpo e seco. Os rodapés deixa-se secar naturalmente;

Responsavel técnico:

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS - POP

Logomarca da HIGIENIZACAO DE INSTALACOES
empresa
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Item: Telas, Portas e Janelas

Frequéncia: Sempre que necessario

Material (s): Baldes, Escova, Esponja dupla face, Mangueira, Pano Descartavel e Vassoura
Equipamento (s): Luva Mucambo, Avental, Botas de PVC

Produto (s): Detergente neutro Sanitizante (Solugéo Clorada)
Diluicao: Ver instrugbes do fabricante 200ppm

Finalidade do Uso: Remocéo das Sujidades Sanitizagdo
Responsavel Execucéo: Revisao:

Procedimento:

- Com a mangueira, molhar as superficies a serem limpas;

- Encher um balde limpo até a metade com a solucdo detergente previamente preparada e
armazenada em um aparelho especifico;

Portas:

- Molhar a escova na solugéo e esfregar a porta com a mesma;

- Apos esfregar, deixar agir por 5 a 15 minutos. Nao deixar secar;

Janelas:

- Mergulhar a vassoura na solugcdo contida no balde e esfregar a janela com a mesma,;

- ApGs esfregar, deixar agir por 5 a 15 minutos. Nao deixar secar;

OBS: Caso permanecam incrustacdes nas portas e janelas, umidecer a esponja de malha de nylon
na solucao contida no balde e esfregar o local.

Telas:

- Mergulhar a vassoura na solugéo contida no balde e esfregar as telas com a mesma;

- Apos esfregar, deixar agir por 5 a 15 minutos. Nao deixar secar;

- Enxaguar as superficies com agua potavel utilizando a mangueira;

- Em outro balde limpo, colocar a solugao clorada previamente preparada e armazenada em aparelho
especifico;

- Umidecer o pano descartavel na solucédo clorada e passar sobre a superficie;

- Deixar secar naturalmente;

Responsavel técnico:
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Logomarca da PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS - POP

empresa HIGIENIZACAO MOVEIS
ltem: Bancadas e Mesas de Apoio
Frequéncia: Sempre ap6s uso
Material (s): Baldes, Borrifador, Esponja dupla face e Pano Descartavel
Equipamento (s): |Luva de borracha resistente, Avental e Botas de PVC
Produto (s): Detergente neutro Sanitizante (solugéo clorada)
Diluicéo: Ver instrugdes do fabricante 200ppm
Finalidade do Uso: Remocao das Sujidades Sanitizacéo
Responsavel Execucdo: Revisao:

Procedimento:

- Retirar os residuos da superficie com pano descartavel limpo e imido;

- Encher completamente um balde limpo com a solucdo detergente previamente preparada e
armazenada em aparelho especifico;

- Virar o balde sobre a superficie, despejando a solugéo aos poucos;

- Com a esponja de malha de nylon, esfregar a superficie retirando as sujidades;

- Enxaguar a superficie com agua potavel utilizando outro balde;

OBS: Utilizar a mangueira para enxaguar as superficies apenas na limpeza geral, ao final da
producdo.

- Retirar o excesso de agua com outro pano descartavel limpo e seco;

- Lavar o borrifador antes de ulitizar. Enché-lo com a solugcdo clorada previamente preparada e
armazenada em aparelho especifico;

- Borrifar a solucéo clorada sobre a superficie e deixar agir por 5 minutos;

- Secar a superficie com outro pano descartavel limpo e seco;

Responsavel técnico:
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Logomarca da PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS - POPs

empresa HIGIENIZACAO DE EQUIPAMENTOS
ltem: FOGAO
Frequéncia: Sempre ap6s uso
Material (s): Esponja dupla face e fibra para areas mais dificeis, espatula, pano descartavel, balde
(ESc;'UIpamento Luvas de borracha resistentes, botas de PVC, avental
Produto (s): Detergente neutro Detergente desincrustante acido
Diluicéo: Ver instrug6es do fabricante Ver instrugées do fabricante
Elsr?“dade do Remocéo das Sujidades Remocéao de Incrustagfes
Responsavel Execucao: Reviséo:

Procedimentos:

Partes Fixas

- Retirar os residuos com um pano descartavel limpo e imido;

- Raspar as incrustacdes com espatula;

- Retirar as partes méveis do fogao (grade, espalhador de chamas e aparador de residuos);

- Com a mangueira, molhar a superficie a ser limpa;

- Encher completamente um balde limpo, com a solucdo detergente (Neutech) previamente preparada e
armazenada em local especifico;

- Molhar a esponja de fibra na solucédo detergente e esfregar toda a superficie, deixar agir por 5 a 15
minutos;

OBS: Semanalmente, deve-se utilizar obrigatériamente a solucéo detergente desincrustante apés a
raspagem da superficie;

- Enxaguar a superficie com agua potavel, para a remoc¢éo da gordura solta e dissolvida, e do produto,
utilizan-do a mangueira ou balde;

- Retirar 0 excesso de agua com pano limpo e deixar secar naturalmente.

Partes Méveis

Espalhador de Chamas:

- Raspar as incrustacdes com uma espatula;

- Semanalmente colocar o espalhador de chamas para ferver em um recipiente com solucéo contendo 10
litros de agua e 800 ml do produto (Powertech) por 30 minutos;

- Retirar o recipiente do fogo, descartar o contetido liquido e enxaguar a peca em agua corrente potavel
no tangue de higienizacao especifico;

- No balde limpo contendo a solucdo detergente (Neutech), mergulhar a esponja de fibra e esfregar a
superficie, deixar agir por 5 a 15 minutos;

- Enxaguar novamente a peca em agua corrente potavel no tangue de higienizagdo de utensilios;

- Deixar secar naturalmente sobre uma superficie previamente limpa.
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Grades e Aparador de Residuos:

- Raspar as incrustacdes com uma espatula;

- Semanalmente, colocar as grades e aparador de residuos para ferver em um recipiente com
solucéo do produto (Powertech) por 30 minutos;

- Retirar o recipiente do fogo, descartar o contetdo liquido e enxaguar as pecas em agua corrente
potavel
no tanque de higienizacdo especifico;

Responsavel técnico:

Logomarca da PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS - POP
empresa HIGIENIZACAO DE EQUIPAMENTOS

ltem: CHAPAS
Frequéncia: Sempre ap6s 0 uso
Material (s): Esponja dupla face e fibra para areas mais dificeis, espatula, pano descartavel, balde
Equipamento (s): |Luvas de borracha resistentes, botas de PVC, avental
Produto (s): Detergente neutro Detergente desincrustante acido
Diluigéo: Ver instrugdes do fabricante Ver instrugdes do fabricante
El;glldade do Remocéo das Sujidades Remocéao de Incrustacdes
Responsavel Execucéo: Reviséo:

Procedimentos:

- Esperar a chapa esfriar

- Raspar a superficie com uma espatula e retirar os residuos com pano limpo e imido

- Lavar com solugéo detergente neutro e esponja dupla face ou a de fibras para locais com acumulo de
residuos

- ApOs esfregar, deixar agir por 5 a 15 minutos. N&o deixar secar;

- Enxaguar a superficie com agua potavel utilizando a mangueira;

- Deixar secar naturalmente;

OBS: Semanalmente, utilizar a solucdo detergente desincrustante apds a raspagem
da superficie.

- Pulverizar o produto puro sobre a superficie utilizando o aparelho adequado

- Esfregar com a esponja dupla face previamente umidecida em agua potavel;

- Enxaguar a superficie com agua potavel, para a remog¢éo da gordura solta e dissolvida, e do produto,
utilizando a mangueira ou balde;
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Responsavel técnico:

Logomarca da PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS - POP
empresa HIGIENIZACAO DE EQUIPAMENTOS
Item: Fritadeira de Imerséo
Frequéncia: Sempre apos o uso — remocao de residuos da parte externa
. ] Solucéo com detergente neutro ou detergente para limpeza pesada; esponja

Material (s): apropriada;
Equipamento (s): | Luvas de borracha resistentes, botas de PVC, avental
Produto (s): Detergente desincrustante acido Detergente neutro
Diluicao: Ver instrug6es do fabricante Ver instrugdes do fabricante
Elgglldade do Remocéao das encrustagfes Remocao das Sujidades
Responsavel Execucéo: Reviséo:

Procedimento:

ApOs 0 uso:

- Retirar os residuos de dentro da multifritura utilizando cesta ou escumadeira

- Limpar a parte externa com pano umedecido na solucdo detergente

- Deixar agir por 10 minutos

- Retirar todo o detergente neutro com pano limpo umidecido;

- Secar com pano limpo e seco

OBS: Recomenda-se realizar a troca de 6leo no minimo quinzenalmente ou sempre que a avaliagdo
organoléptica requerer.

Na troca de 6leo:

- Aguardar a diminuigcdo da temperatura e desligar o gas ou a eletricidade

- Retirar o 6leo;

- Retirar as partes moveis;

- Lavar com esponja dupla face e solu¢édo detergente, removendo os residuos;

- Enxaguar com agua corrente e deixar secar naturalmente;

- A parte fixa devera ser lavada com solucdo detergente e esfregada com esponja dupla face;

- Passar pano molhado limpo para retirar o detergente;

- Secar com outro pano limpo e montar as partes méveis;

Responsavel técnico:
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Nome do técnico responsavel

Natalia Vitor de Sousa Rocha

Nome da Instituicdo do SBRT responsavel
CETEC - Centro Tecnoldgico de Minas Gerais
Data de finalizag&o

13 mai. 2011
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