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RESUMO

A garantia da qualidade em Unidades de Alimentagédo e Nutricao (UAN) constitui requisito
essencial para assegurar a seguranga alimentar e a conformidade com as normas sanitarias
vigentes. Nesse contexto, os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s) configuram-
se como ferramentas fundamentais, pois descrevem de forma clara e detalhada as etapas de
execucgao de atividades, permitindo a padronizagao, a eficiéncia operacional e a prevencao
de riscos a saude publica. Tem-se como objetivo desenvolver os POP’s conforme a CVS-5,
buscando a garantia da qualidade e seguranca dos alimentos, padronizando as operacgdes e
prevenindo riscos a saude publica. O presente estudo, de abordagem qualitativa, exploratéria
e descritiva, foi desenvolvido por meio de revisao bibliografica em artigos cientificos e analise
documental da Resolugcao CVS-5. A andlise evidenciou que o desenvolvimento dos POP’s
contribui para a organizagao das atividades, a uniformizagdo dos processos e o atendimento
as exigéncias legais, além de reduzir desperdicios e minimizar a ocorréncia de doencas
transmitidas por alimentos. Observou-se que os POP’s também atuam como instrumentos de
apoio a gestao de pessoas, funcionando como material didatico no processo de treinamento
continuo dos colaboradores e fomentando uma cultura organizacional direcionada a qualidade

e a seguranga alimentar. Contudo, para que sua aplicagdo seja efetiva, torna-se
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imprescindivel planejamento adequado, capacitacdo permanente e monitoramento frequente,

garantindo a adaptagéo as necessidades especificas de cada instituicao.

Palavras-chave: Procedimentos Operacionais Padronizados. Unidade de Alimentagado e
Nutricdo. Seguranga Alimentar. Qualidade. Boas Praticas.

INTRODUGCAO

A unidade de alimentagédo e nutricido (UAN), é o setor que se responsabiliza pela
gestao, producao e distribuicdes de refeigcbes de larga escala. O nutricionista é responsavel
por elaborar a gestdo de compras, armazenamento, manipulagdo correta dos alimentos,
controlar os custos e desperdicios, além de elaborar cardapios equilibrados e adequados de
acordo com a necessidade do publico, visando garantir a seguranga alimentar e prevenindo
possiveis contaminagoes.

E fundamental que a UAN atenda as exigéncias legais estabelecidas, como as
estabelecidas pela ANVISA, como a RDC n° 216/2004. Ela pondera a necessidade de
aprimorar frequentemente os procedimentos sanitarios no setor de alimentagao, visando a
seguranca e qualidade dos alimentos. Além disso, ressalta a demanda de elaboracdo de
critérios higiénico sanitarios gerais a serem aplicados.

Os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s) sdo documentos que relatam
de forma clara e detalhada, o passo a passo de uma fungao ou procedimento que precisa ser
executado sempre da mesma maneira. Seu objetivo é padronizar atividades para garantir que
sejam executadas de maneira consistente, segura e eficiente, evitando diferengcas que
possam prejudicar a qualidade do servigo e/ou produto.

Possuem carater explicativo e esclarecedor, e devem ser formalizados com a data e
assinatura do responsavel, garantindo sua veracidade e expressando sua finalidade (SILVA,
2018). Para certificar a segurancga alimentar, utilizam-se a estrutura definida conforme a
atividade executada, tendo como referéncia a Resolugédo RDC n°® 275 (BRASIL, 2002).

A padronizacao dos processos operacionais em uma UAN é indispensavel na garantia
da organizagéao das atividades e suas respectivas especificagdes, possibilitando que qualquer
colaborador esteja apto a desempenhar determinada fungéo ou tarefa (FONSECA, 2012).

Nesse contexto, o presente trabalho teve como objetivo desenvolver os POP’s
conforme a CVS-5, buscando a garantia da qualidade e seguranga dos alimentos,

padronizando as operagdes e prevenindo riscos a saude publica.
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MATERIAL E METODOS

Esse estudo caracteriza-se como de natureza qualitativa, de carater exploratdrio,
descritivo e explicativo, realizada por meio de revisdo bibliografica em artigos cientificos e
analise documental da Resolugao CVS-5/2013 e Resolucdo RDC n°216/2004, na qual
estabelecem diretrizes para servigos de alimentacio no Brasil.

A andlise foi conduzida por categorizagdo tematica, abrangendo: requisitos legais,
estrutura e conteudo dos POPs, impactos na gestdo e na seguranga alimentar. A elaboracao
dos modelos de POP’s propostos sobre higiene e saude dos manipuladores e controle de
qualidade no recebimento de mercadoria foram baseados em parametros normativos,
literatura técnica, visando estabelecer de forma dindmica e que seja de facil entendimento,

inclusivo e eficazes na padronizagao dos processos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos evidenciam que o desenvolvimento dos POP’s desempenha um
papel essencial no controle higiénico-sanitario e na padronizagdo dos processos dentro da
UAN. A aplicacdo correta desses procedimentos contribui para a reducdo de falhas
operacionais, assegura maior uniformidade no preparo dos alimentos e fortalece a garantia
da qualidade do servico oferecido.

Foram desenvolvidos 2 POP’s: de higiene e saude dos manipuladores e controle de
qualidade no recebimento de mercadorias. Abordavam sobre o0 que é cada um, seus objetivos,
os materiais utilizados, frequéncia necessaria e informacgdes importantes de como executar
aquele processo.

Na figura 1 mostra o POP 1 — Higiene e Saude dos Manipuladores, que tém como
objetivo padronizar os cuidados necessarios para garantir a seguranga dos alimentos e
prevenir contaminagdes. O documento orienta sobre a identificagcao e higienizagdo imediata
de ferimentos, uso de curativos impermeaveis e obrigatoriedade do uso de luvas em casos de
lesbes nas maos. Ferimentos graves devem ser avaliados por profissional de saude, com
afastamento até liberagdo clinica, sendo todas as ocorréncias registradas. Também ¢é

destacada a proibicdo do uso de adornos pessoais, além da necessidade de correta
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higienizagdo das méos e uso de equipamentos de protegdo individual. Assim, esse POP visa

assegurar a saude dos colaboradores e a qualidade higiénico-sanitaria das preparagoes.

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO:
HIGIENE E SAUDE DOS MANIPULADORES

OBJETIVO:

Definir os procedimentos que devem

POP1

1.1dentificacio de ferimentos: 4. Uso obrigatério de luvas:
Pequenos cortes, arranhdes ou lesdes devem  Se houver cortes ou lesdes nas miios, o manipulador deve

ser soguidos no monitoramento da ser prontamente avaliados. usar luvas descartivels d.urlnu todo o turno de trabalho.,
sadde e da higiene dos 2. Higienizagdo imediata: 5. Avaliagdo médica:
colaboradores, com o objetivo de O manipulador deve lavar a droa afetada com EmM casos mais graves, o deve sor
impedir a contaminagdo 4gua ¢ sabdo e aplicar antissé deq: para édico e af das atividades até
ica dos 3. Protegdo do ferimento: liberagdo clinica.
P SN A Utisizar curativos impermedveis especificos 6. Registro do Incidente:
e A N A para manipul de » garn 0 O supervisor deve documentar o ocorrido @ monitorar a
se, assim, prevenir a transmissio de qee nlc ksl reco de .': d°~ b x o 9"“‘“’“”"(‘_9‘9
9 polos ‘ : Q » e B P
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REALIZADO PELA ESTAGIARIA LUISA HAYASHI - 2025 NUTRICAO

FIGURA 1 - POP 1: HIGIENE E SAUDE DOS MANIPULADORES

A padronizagao das rotinas na UAN é essencial para garantir a segurancga alimentar e
atender as normas sanitarias. O POP 2 — Controle de qualidade no recebimento de
mercadorias (figura 2) busca uniformizar praticas, assegurando qualidade dos insumos e
prevencgao de contaminagdes. O processo inclui a verificagdo da integridade das embalagens,
auséncia de sujidades, manchas, larvas ou umidade anormal. Realiza-se também a aferigéo
de temperaturas, sendo exigido que congelados apresentem < -18 °C e resfriados entre 0 °C
e 5 °C. Para produtos nao pereciveis, avaliam-se informagbes obrigatdrias do rétulo, como
prazo de validade, lote, peso, ingredientes, alergénicos, fabricante e origem. O fluxo segue as
etapas: recebimento, checagem, armazenamento e conferéncia de estoque. A aplicagao do
POP contribui para padronizagdo, eficiéncia e conformidade legal, reforgcando ainda a

importancia da higiene pessoal e do uso de equipamentos de protegao individual.
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( PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO: POP 2
A CONTROLE DE QUALIDADE NO RECEBIMENTO DE MERCADORIAS

Nos itens ndo pereciveis devem ser
raines o el

1] ‘
= = [

OBJETIVO:

Definir e padronizar a metodologia
para ao dos colaborad
de forma a disseminar as boas
praticas operacionais. Resultando em
melhorias continuas na performance,
qualidade do servigo e na cultura
organizacional.
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FIGURA 2 — POP 2 CONTROLE DE QUALIDADE NO RECEBIMENTO DE MERCADORIAS

A implementagdo dos POP’s segundo a CVS-5, retrata um avango significativo na
padronizagdo e monitoramento dos processos dentro das instituicbes. Ao estabelecer
diretrizes claras e elaboradas, os POP’s auxiliam na melhoria da qualidade dos
procedimentos, redugao de erros operacionais, maior seguranga e conformidade regulatéria.

De acordo coma RDC n° 216/2004, a legitimagéo dos POP’s é obrigatéria em servigo
de alimentacgao, representando um documento normativo que estabelece a forma adequada
para execucdo dos servicos, como higiene dos manipuladores, abastecimento de agua,
higienizagdo das instalagdes, controle integrado de pragas, entre outros. Tais documentos
fortificam que os POP’s sdo um eixo central para a eficacia das Boas Praticas de Fabricacao
(BPF) (BRASIL,2002; BRASIL,2004).

A implementacdo adequada dos procedimentos tem impacto diretamente na reducéo
de doengas transmitidas por alimentos (DTA), na qual segue sendo um problema relevante
de saude publica no mundo. Aumentando a eficiéncia operacional e diminuindo desperdicios.

A literatura evidencia que o papel do POP auxilia na gestao de pessoas, funcionando
como um material didatico com finalidade de treinamentos continuos, que possam facilitar a
regulacdo das equipes as normas estabelecidas de higiene e seguranca alimentar.

Contribuindo na formacé&o de uma cultura organizacional voltada a qualidade, promovendo
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maior entendimento dos manipuladores a respeito de suas responsabilidades no processo
produtivo (AKUTSU et.al, 2005).

Embora traga muitos beneficios, a implementagdo exige planeamento adequado,
capacitagao continua dos profissionais e acompanhamento frequente para garantir que os
procedimentos sejam seguidos corretamente. A adaptacdo as necessidades especificas de
cada instituicao também é um fator imprescindivel para que obtenha sucesso na aplicacéo
dos POP’s.

Portanto, a importancia das implementacées dos POP’s na UAN excede a simples
necessidade legal, assumindo o papel estratégico de promover qualidade nos procedimentos,
seguranca dos consumidores, promog¢ao de saude publica e sustentabilidade do processo
produtivo (BRASIL, 2004; CAVALLI et.al., 2010).

CONCLUSAO

Concluimos que, a implementacdo dos POP’s, conforme a CVS-5, comprovou a
relevancia da padronizagao e do cumprimento das normas sanitarias na area de alimentacéo.
Sao fundamentais para garantir a qualidade e a segurancga alimentar em UAN, reduzem riscos
de contaminagdo e asseguram maior eficiéncia. Sua efetividade depende da capacitagédo

continua dos manipuladores e do comprometimento da gestéo.
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