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Resumo: Os alimentos podem provocar doenças, dependendo da quantidade e dos 

tipos de micro-organismos neles presentes, diante disso é fundamental orientar os 
manipuladores sobre cuidados em toda a manipulação de gêneros alimentícios. 
Desse modo, o Manual de Boas Práticas (MBP) é um conjunto de procedimentos 
higiênico-sanitários instituídos pela Agência Nacional de Vigilância Sanitária – 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 Práticas e procedimen-
tos operacionais padronizados (POPS) para um serviço de alimentação, uma cantina 
de uma universidade localizada no município de Realeza, PR. Foi feito reconheci-
mento da cantina, com a aplicação de uma lista de verificação de boas práticas de 
fabricação, disposta na RDC 275/2002 da ANVISA, para verificar os principais pon-
tos a serem abordados e então realizada a elaboração do Manual de Boas Práticas, 
seguindo as orientações estabelecidas na RDC nº 216/2004 da ANVISA, O Manual 
de Boas Práticas foi elaborado abordando os tópicos de “Higienização de instala-
ções, equipamentos e móveis;” Controle integrado de vetores e pragas urbanas; “Hi-
gienização do reservatório;” e “Higiene e saúde dos manipuladores, sendo que este 
discorreu de todos os conteúdos exigidos por sua legislação específica. Foram ela-
borados o total de 33 POP’s, sendo 27 na categoria de manutenção e higienização 
das instalações, equipamentos e utensílios; 2 em controle de vetores e pragas; 1 em 
controle da higiene e saúde dos manipuladores; 1 em capacitação dos manipulado-
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res; 1 de manejo e controle de resíduos e 1 de garantia de qualidade do alimento 
preparado. As dificuldades encontradas na elaboração deste manual foram: elencar 
as principais não conformidades apresentadas pelo estabelecimento para melhor 
direcionar a escrita deste documento bem como fazer um levantamento de todos os 
ambientes, equipamentos, móveis e utensílios para elaboração dos POPS. Em rela-
ção a aceitação do dono do estabelecimento, pode-se destacar que o mesmo foi 
extremamente receptivo para o desenvolvimento, explicação e entrega da atividade. 
A presente atividade cumpriu os objetivos propostos, que foi a elaboração do MBP e 
POPS. O uso adequado do Manual de Boas Práticas, essencial para o desenvolvi-
mento das Boas Práticas em geral, é uma forma eficaz de diminuir o risco e melhorar 
o controle de qualidade, para que seja oferecida maior segurança aos produtos. O 
trabalho desenvolvido foi de suma importância para os discentes que obtiveram co-
nhecimento e a experiência de elaborar um Manual de Boas Práticas tendo em vista 
que será de grande utilidade na vida profissional, e também para o dono e manipu-
ladores do estabelecimento que poderão assegurar a ausência de perigos que po-
dem comprometer a inocuidade dos alimentos, garantindo, assim, a integralidade 
dos produtos e a saúde do consumidor. 
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