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ELABORAGAO DE UM MANUAL DE BOAS PRATICAS PARA UM SERVICO DE
ALIMENTAGCAO DE UM MUNICIiPIO DO SUDOESTE DO PARANA
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Resumo: Os alimentos podem provocar doencas, dependendo da quantidade e dos
tipos de micro-organismos neles presentes, diante disso é fundamental orientar os
manipuladores sobre cuidados em toda a manipulacdo de géneros alimenticios.
Desse modo, o Manual de Boas Préaticas (MBP) € um conjunto de procedimentos
higiénico-sanitarios instituidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — AN-
VISA, que devem ser realizados desde o recebimento dos produtos até o produto
final, com o intuito de garantir a qualidade do alimento preparado até seu consumo.
Este estudo teve como objetivo elaborar um Manual de Boas Praticas e procedimen-
tos operacionais padronizados (POPS) para um servico de alimentacdo, uma cantina
de uma universidade localizada no municipio de Realeza, PR. Foi feito reconheci-
mento da cantina, com a aplicacdo de uma lista de verificacdo de boas praticas de
fabricacéo, disposta na RDC 275/2002 da ANVISA, para verificar os principais pon-
tos a serem abordados e entdo realizada a elaboracdo do Manual de Boas Praticas,
seguindo as orientacfes estabelecidas na RDC n° 216/2004 da ANVISA, O Manual
de Boas Préticas foi elaborado abordando os topicos de “Higienizacdo de instala-
¢oes, equipamentos e moveis;” Controle integrado de vetores e pragas urbanas; “Hi-
gienizacao do reservatorio;” e “Higiene e saude dos manipuladores, sendo que este
discorreu de todos os conteudos exigidos por sua legislacdo especifica. Foram ela-
borados o total de 33 POP’s, sendo 27 na categoria de manutencéo e higienizacéo
das instalacdes, equipamentos e utensilios; 2 em controle de vetores e pragas; 1 em
controle da higiene e saude dos manipuladores; 1 em capacitacdo dos manipulado-

! Académica do Curso de Nutrigdo. Bolsista UFFS do projeto de pesquisa aprovado no Edital N°
1010/GR/UFFS/2018. Universidade Federal da Fronteira Sul, Campus Realeza, e-mail:
evaynedebarros1@gmail.com.
> Académica do Curso de Nutricio. Bolsista PIBIC/Fundagdo Araucaria do projeto de pesquisa
aprovado no Edital N° 496/GR/UFFS/2018. Universidade Federal da Fronteira Sul, Campus Realeza,
e-mail: calincasko@gmail.com.
® Académica do Curso de Nutricdo. Universidade Federal da Fronteira Sul, Campus Realeza, e-mail:
cintiaddalcortivo@gmail.com.
* Académica do Curso de Nutricio. Bolsista PIBIS/Fundacdo Araucaria do projeto de pesquisa
aprovado no Edital N° 494/GR/UFFS/2018. Universidade Federal da Fronteira Sul, Campus Realeza,
e-mail: jozizionko2016@gmail.com.
® Académica do Curso de Nutrigdo da UFFS Campus Realeza. Bolsista PIBIC/CNPq do projeto de
Eesquisa aprovado no Edital N° 490/GR/UFFS/2018. Contato: paoola.cbs@outlook.com.

Docente do Curso de Nutrigdo da UFFS Campus Realeza. E-mail: elis.fatel@uffs.edu.br.



Anais do SEPE - Seminario de Ensino, Pesquisa e Extensao )) gg&‘éﬁﬁi’gﬁns
Vol. IX (2019) - ISSN 2317-7489 ‘ FRONTEIRA SUL

res; 1 de manejo e controle de residuos e 1 de garantia de qualidade do alimento
preparado. As dificuldades encontradas na elaboracdo deste manual foram: elencar
as principais ndo conformidades apresentadas pelo estabelecimento para melhor
direcionar a escrita deste documento bem como fazer um levantamento de todos os
ambientes, equipamentos, méveis e utensilios para elaboracdo dos POPS. Em rela-
¢ao a aceitacdo do dono do estabelecimento, pode-se destacar que o0 mesmo foi
extremamente receptivo para o desenvolvimento, explicacdo e entrega da atividade.
A presente atividade cumpriu 0s objetivos propostos, que foi a elaboracdo do MBP e
POPS. O uso adequado do Manual de Boas Préticas, essencial para o desenvolvi-
mento das Boas Préaticas em geral, é uma forma eficaz de diminuir o risco e melhorar
o controle de qualidade, para que seja oferecida maior seguranca aos produtos. O
trabalho desenvolvido foi de suma importancia para os discentes que obtiveram co-
nhecimento e a experiéncia de elaborar um Manual de Boas Préticas tendo em vista
gue sera de grande utilidade na vida profissional, e também para o dono e manipu-
ladores do estabelecimento que poderdo assegurar a auséncia de perigos que po-
dem comprometer a inocuidade dos alimentos, garantindo, assim, a integralidade
dos produtos e a saude do consumidor.
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