ELABORAGAO E DISPONIBILIZACAO DE PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS
PADRONIZADOS PARA ESTABELECIMENTOS PRODUTORES DE REFEIGCOES.
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Procedimento Operacional Padronizado (POP) pode ser conceituado como um
procedimento redigido de maneira clara e objetiva que determina instrugdes
sequenciais para serem empregadas em operagdes habituais e distintas na
producao, armazenamento e transporte de alimentos. Nos POPs estdo descritos a
frequéncia de execugéo, o responsavel, a listagem dos equipamentos, os produtos e
os materiais utilizados nas tarefas, assim como, expbe detalhadamente os
procedimentos a serem executados. Estes dados s&o essenciais para a organizagéo
e eficacia dos processos no local, e auxiliam na garantia da qualidade do produto
final. Os POPs devem estar a disposicao na empresa, tanto em eventuais inspecdes
pelos o6rgaos competentes, como para manuseio por parte dos manipuladores.
Assim, o objetivo do presente trabalho foi elaborar e disponibilizar os POPs para os
estabelecimentos produtores de refei¢des participantes do Projeto de Boas Praticas
de Fabricacdo de Alimentos, da Universidade Federal da Fronteira Sul, Campus
Realeza. Os POPs foram elaborados no ano de 2015, pelos académicos e
professores do curso de Nutricdo e Medicina Veterinaria participantes do projeto,
seguindo a legislacao vigente, descrita na RDC N° 216, de 15 de setembro de 2004,
que dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de
Alimentacéo. Foram elaborados 10 POPs, sendo 1- Higiene das méos; 2- Higiene de
utensilios; 3- Higiene de ambientes; 4- Higiene de equipamentos; 5- Controle da
potabilidade da agua; 6- Manejo de residuos; 7- Manutengao preventiva e calibragao
de equipamentos; 8- Higiene e saude do manipulador; 9- Controle integrado de
vetores e pragas urbanas; 10- Selecdo de matéria prima, ingredientes e
embalagens. Os POPs foram disponibilizados no ano de 2016 na forma digital para
22 estabelecimentos participantes do projeto na cidade de Realeza, e na forma
impressa para 9 estabelecimentos do municipio de Santa Izabel do Oeste. A entrega
dos POPs contribuiu para os estabelecimentos se adequarem a legislagao vigente,
visto que estes sao cobrados na Lista de Verificacdo de Boas Praticas de Fabricagao
em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos, disposta na RDC
N° 275/2002, a qual avalia as condi¢des higiénico-sanitarias de estabelecimentos
produtores de refei¢des. Destaca-se, a importdncia da presenga dos POPs em
estabelecimentos produtores de alimentos, pois estes contribuem para a garantia da
segurancga durante a producgao dos alimentos e, desta forma, auxiliam na diminuicéo
de contaminacao dos alimentos e incidéncia de Doengas de Transmissao Hidrica e
Alimentar (DTHA).
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