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Os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs), segundo a Resolu¢do RDC N°
216/2004 e a RDC N° 275/2002, sdao documentos que norteiam instrugdes sequenciais,
utilizadas para guiar de forma objetiva e detalhada a realizagdo de operagdes especificas e
rotineiras na manipulacdo de alimentos. Por meio dos mesmos, é possivel assegurar que os
alimentos sejam preparados com a mesma qualidade diariamente, garantindo a seguranga
alimentar, prevenindo contaminagdo ou outros riscos a saude, a eficiéncia operacional por
meio da padronizacdo de tarefas a fim de minimizar os desperdicios ¢ melhorando a
produtividade, além de servir como guia de referéncia das praticas de operagdo e
treinamento para os funciondrios do estabelecimento, caracteristicas essas que sao
indispensaveis para a gestao de uma Unidade de Alimentagdo e Nutricao (UAN). Por meio
do Projeto de Extensao intitulado “Capacitanutri: A¢des educativas sobre as boas praticas
de fabricagdo e manipulagdo de alimentos” varias atividades tém sido desenvolvidas em
estabelecimentos comerciais e publicos do municipio. Diante disso, o presente estudo teve
como objetivo o desenvolvimento dos POPs para uma escola municipal de Realeza -
Parand, visando garantir a seguranga alimentar dos alunos. As alunas bolsistas do Projeto
buscaram, através do contato com a nutricionista do municipio, a nomenclatura dos
produtos e materiais utilizados na higieniza¢do dos equipamentos e utensilios. Por meio
dessas informagao, e de revisao bibliografica do Manual de Boas Praticas de Manipulacdo
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e de Procedimentos Operacionais Padronizados para o Restaurante Universitario da
Universidade Federal da Fronteira Sul e da RDC N° 216/2004 ¢ RDC n° 275/2002, foi
realizada a confeccao dos POPs e os mesmos serdo entregues a escola no dia dezesseis de
dezembro, onde serd realizado um treinamento com as manipuladoras da escola. Foram
elaborados 4 POP’s para a Escola Municipal Professora Greuza Dal Molin, localizada no
perimetro urbano do municipio, sendo eles: Manutencao e higieniza¢do das instalagdes,
dos equipamentos e dos utensilios; Controle da 4gua de abastecimento; Controle integrado
de vetores e pragas urbanas e Controle da higiene e satde dos manipuladores. Em
trabalhos similares, desenvolvido por Frederico e Oliveira (2022) em uma fabrica de
alimentos congelados, ¢ de acordo com Silva (2006), que avaliaram a qualidade dos
alimentos produzidos na Unidade de Alimentacdo, ambos os estudos identificaram a
necessidade da utilizacdo dos POPs para certificar a qualidade higiénico sanitiria das
preparacdes. Por meio de tal atividade, foi possivel observar a importancia da confecgdo e
livre acesso aos POPs na escola, pois os mesmos facilitam o treinamento dos
colaboradores, otimizam a eficiéncia operacional e auxiliam no monitoramento dos
processos, a fim de promover melhorias e ajustes necessarios, garantindo a exceléncia dos
servigos prestados.
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