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RESUMO

A seguranca alimentar ¢ um dos pilares da saude publica e depende diretamente da
correta manipulacao e do controle higiénico-sanitario dos alimentos. Nesse contexto, o
presente trabalho teve como objetivo analisar e aplicar Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs) na sorveteria Tropicalia, localizada em Trés Pontas (MG), com
vistas a garantir a padronizagdo das rotinas e reduzir riscos de contaminagdo. Os POPs
foram elaborados conforme as diretrizes da RDC n°® 216/2004 e RDC n° 275/2002 da
ANVISA, descrevendo etapas, responsaveis, materiais, equipamentos e frequéncia de
execug¢dao. A pesquisa, de cardter qualitativo e intervencional, envolveu observagdo
direta das rotinas, elabora¢do e aplicacdio dos POPs, seguida de acompanhamento
continuo. Como resultados, verificou-se maior organizagao operacional, melhoria na
higiene, conscientizacdo dos colaboradores e reducdo de falhas, especialmente
relacionadas ao uso de uniformes e a higienizacdo das maos. Conclui-se que a
implementagdo efetiva dos POPs contribui para a conformidade sanitaria, fortalece a
cultura de seguranca alimentar e promove melhorias sustentdveis na qualidade dos
produtos e no ambiente de trabalho.

Palavras-chave: Procedimentos Operacionais Padrdo, Boas Praticas de Manipulacao,
Seguranca dos alimentos, Higiene sanitaria.
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1 INTRODUCAO

A seguranca dos alimentos ¢ um dos principais pilares da satde publica,
especialmente em estabelecimentos que manipulam produtos de consumo imediato,
como sorveterias, confeitarias e restaurantes. A ado¢do de boas praticas de fabricagdo e
manipulagdo € essencial para garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos e
prevenir doengas transmitidas por alimentos (DTAs), que ainda representam um
importante problema de satide coletiva no Brasil (BRASIL, 2021).

Nesse contexto, as Boas Praticas de Manipulagdo (BPM) sdo um conjunto de
procedimentos que visam assegurar que os alimentos sejam produzidos em condigdes
adequadas de higiene e seguranca, conforme as normas da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 2004). Ja os Procedimentos Operacionais Padronizados
(POPs) atuam como instrumentos complementares as BPM, estabelecendo etapas
detalhadas e padronizadas para a execucdo de atividades criticas, como higienizacao de
utensilios, manipulacdo de matérias-primas e controle de pragas. A padronizacido dos
processos contribui para a reducao de falhas e a melhoria continua da qualidade.

Além disso, a educagdo sanitaria ¢ a conscientizagdo dos colaboradores
desempenham papel fundamental na efetividade dessas praticas, uma vez que o
comprometimento da equipe ¢ indispensavel para o cumprimento das normas e
manuten¢do da seguranca alimentar. A capacitagdo continua permite desenvolver uma
cultura de responsabilidade e cuidado em todas as etapas do processo produtivo.

Dessa forma, este trabalho tem como objetivo analisar e promover a aplicagdo de
boas praticas de manipulacao e POPs na sorveteria Tropicalia, localizada na cidade de
Trés Pontas/MG, buscando garantir a qualidade dos produtos, corrigir nao
conformidades e fortalecer a conscientizagao dos colaboradores quanto a importancia da

seguranca alimentar.

2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Boas Praticas de Manipula¢do e Seguranca Alimentar

As Boas Praticas de Manipulagdo (BPM) consistem em um conjunto de

procedimentos que devem ser adotados por estabelecimentos que produzem,



manipulam, fracionam ou comercializam alimentos, com o objetivo de garantir a
qualidade sanitaria dos produtos. Segundo a RDC n°® 275/2002 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), as BPM sao praticas de higiene que devem ser
obedecidas pelos manipuladores desde a escolha e compra dos produtos a serem
utilizados no preparo do alimento até a venda para o consumidor. O objetivo das Boas
Praticas é evitar a ocorréncia de doengas provocadas pelo consumo de alimentos
contaminados. essas praticas envolvem aspectos como higiene pessoal, controle da
agua, manejo de residuos, controle de pragas, condi¢des higi€nico-sanitarias das
instalacdes e capacitacao dos manipuladores (BRASIL, 2002).

A aplicagdo correta das BPM ¢ essencial para prevenir doengas transmitidas por
alimentos (DTAs), as quais representam um problema de saude publica mundial. A
Organizagdo Mundial da Satde (OMS) destaca que milhdes de pessoas sdo afetadas

anualmente por DTAs, muitas vezes em razdo da manipulacdo inadequada dos

alimentos (WHO, 2023).

2.2 Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs)

Os POPs sao documentos que descrevem, de forma clara e objetiva, como
devem ser executadas determinadas tarefas dentro de um processo produtivo. Eles
garantem que as atividades sejam realizadas de maneira padronizada, segura e eficaz,
reduzindo riscos de contaminacdo e aumentando a eficiéncia operacional, além de
assegurar uma qualidade consistente dos alimentos, produtos e servicos que serdo
entregues ao consumidor. Os POPs também asseguram que a ocorréncia de acidentes e
riscos seja minimizada. (BRASIL, 2002).

Nos servigos de alimentacdo, os POPs obrigatérios incluem: higienizagao de
instalagcdes, equipamentos e modveis; controle integrado de pragas; higienizagdo das
maos; ¢ uso de uniforme adequado. A implementacao desses procedimentos deve estar
alinhada as normas sanitdrias e ser acompanhada por treinamentos e supervisoes

constantes (BRASIL, 2004).

2.3 Educacio Sanitaria e Conscientizacdo dos Colaboradores

A Educagdo Sanitdria e Conscientizacdo dos Colaboradores refere-se a um



processo continuo de agdes educativas que visam promover o conhecimento, mudar
atitudes e comportamentos relacionados a satde e higiene no ambiente de trabalho. O
objetivo ¢ garantir um ambiente de trabalho seguro e saudavel, prevenir doengas
ocupacionais e reduzir o absenteismo, resultando em maior bem-estar e
produtividade. (BRASIL, 2004).

A eficacia das praticas higiénico-sanitarias depende diretamente do
comportamento ¢ do comprometimento dos manipuladores de alimentos. A educagao
continuada, por meio de treinamentos e agdes de conscientizagdo, ¢ essencial para que
os colaboradores compreendam a importincia das normas e se engajem na sua aplicacdo
diaria (BRASIL, 2004).

Além disso, a presenca de um membro da equipe como agente multiplicador,
alguém que atua no local e reforca as orientagdes, t€ém se mostrado uma estratégia
eficiente para garantir a manutencdo das boas praticas e o acompanhamento das

mudancas (BRASIL, 2004).

3 MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido na sorveteria Tropicalia, em Trés Pontas/MG, com
base na observacao das rotinas de trabalho e das praticas adotadas pelos colaboradores.
Inicialmente, foi realizado um levantamento do processo de manipulagdo, producio e
organizacdo, com o objetivo de identificar falhas relacionadas a higiene, ao uso de
uniformes e a seguranga no ambiente. Posteriormente, foram elaborados e aplicados trés
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs). Sendo o primeiro intitulado “POP
de Utilizagao de Uniformes”, sobre a utilizacdo de uniformes. O segundo, intitulado
“POP de Manipulagdao e Preparo”, sobre medidas de higiene e seguranga alimentar,
destacando o uso de acessorios obrigatorios, como touca, avental, calgado fechado, e a
necessidade de manter o uniforme limpo e exclusivo para o ambiente de trabalho. E o
terceiro, intitulado “POP de Higienizacdo de Maos”, sobre a higienizacdo das maos,
sendo realizada uma oficina pratica sobre a técnica correta da lavagem das maos,
seguindo os passos preconizados pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(BRASIL, ANVISA, 2004) com énfase em momentos criticos, como antes da
manipulacdo de alimentos, ap6s ir ao banheiro e ao manusear dinheiro. Serviram como

referéncia para padronizar as praticas e orientar os funcionarios as normas sanitarias



vigentes Resolucdo RDC 216 (2004) e Resolugdo RDC 275 (2002). (BRASIL, 2002;
BRASIL, 2004).

O cumprimento das orientagdes € a implementacao das medidas corretivas foram
acompanhados diariamente por uma integrante do grupo, que atua na sorveteria,
permitindo verificar melhorias, registrar inconformidades e reforcar a conscientizag@o

dos colaboradores sobre higiene, seguranca e qualidade dos produtos.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

As atividades desenvolvidas na sorveteria Tropicalia foram conduzidas de forma
pratica e participativa, utilizando demonstragdes visuais, orientagdes verbais e
acompanhamento direto das rotinas de trabalho. Durante as intervengdes, foram
enfatizados o uso correto do uniforme, a técnica adequada de higienizacdo das maos e o
cumprimento dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) elaborados.
Observou-se boa receptividade por parte dos colaboradores, que demonstraram interesse
em compreender como a aplicagdo dos POPs influencia diretamente a qualidade e a
seguranga dos produtos oferecidos.

Antes das orientagdes, foi possivel identificar falhas recorrentes, como a
higienizacdo rapida e incompleta das maos e o uso de uniformes fora do padrio, sem
touca ou com partes de roupas pessoais aparentes. Apos a realizagao da oficina pratica e
dos acompanhamentos diarios, verificou-se melhora significativa na adesdo as boas
praticas: aproximadamente 85% dos colaboradores passaram a realizar corretamente a
lavagem das maos e a utilizar o uniforme de forma adequada, conforme observado nas
inspecdes semanais. Essa mudanga de comportamento reforca o impacto positivo das
acOes educativas e da padronizagdo das rotinas sobre a seguranca higiénico-sanitaria.

Os resultados corroboram os achados de Souza et al. (2022) e Silva Junior
(2021), que destacam a importancia de capacitagdes praticas € continuas para promover
a adesdo dos manipuladores as Boas Praticas de Manipulacao (BPM). Segundo esses
autores, a mera existéncia de manuais e POPs nao € suficiente, € o envolvimento ativo
da equipe, aliado a supervisdo e ao treinamento, que efetivamente transforma a pratica
diaria. Na sorveteria, esse envolvimento foi essencial para consolidar uma cultura de

higiene e responsabilidade coletiva com a qualidade dos alimentos.



Além da melhoria observada na higiene e na organizagdo do ambiente, notou-se
também uma mudanca de percepcdo entre os colaboradores, que passaram a
compreender as medidas higi€nico-sanitarias ndo como burocracia, mas como um
investimento na satde dos consumidores e na credibilidade do estabelecimento. Essa
mudanga de atitude ¢ essencial para a sustentabilidade das praticas implantadas e reflete
a internalizacdo dos principios da Educacdo Alimentar e Nutricional (EAN), onde o
manipulador ¢ visto como agente de promogao da satde.

Entretanto, alguns desafios persistem, como a resisténcia inicial de parte da
equipe a adocdo de novas rotinas e a falta de registros sistemdticos das atividades de
higienizacdo. Tais limitacdes também foram apontadas por Sousa et al. (2022), que
identificaram a caréncia de infraestrutura e de acompanhamento técnico como fatores
que dificultam a plena implementagdo das boas praticas em pequenos empreendimentos
alimenticios. Isso evidencia a necessidade de manter o acompanhamento periddico e as
capacitagoes regulares, garantindo a continuidade das melhorias alcancadas.

De acordo com a RDC n°® 216/2004 da ANVISA, a aplicagdo dos POPs ¢
indispensavel para assegurar a conformidade sanitdria e a padronizagdo dos processos
em servicos de alimentacdo, prevenindo contaminagdes cruzadas e garantindo a
inocuidade dos produtos. Os resultados obtidos neste estudo demonstram que, mesmo
em estabelecimentos de pequeno porte, ¢ possivel alcangar avangos significativos por
meio de estratégias educativas, supervisdo continua e compromisso coletivo com a
seguranga alimentar.

Assim, a experiéncia na sorveteria Tropicalia demonstra que a integracdo entre
teoria e pratica, mediada pela aplicacio dos POPs, ¢ uma ferramenta eficaz para
aprimorar as condi¢des higiénico-sanitarias e fortalecer a cultura de seguranca
alimentar. Sugere-se a continuidade das capacitagdes semestrais e a implantacdo de
registros formais de higienizagdo, consolidando um modelo replicavel para outros

estabelecimentos de alimenta¢do do municipio.

5 CONSIDERACOES FINAIS

Apds o estudo e realizagdo do trabalho, notou-se na pratica a importancia das
aplicagdes dos procedimentos operacionais, onde se torna possivel a redugdo de erros

que podem prejudicar a seguranca sanitaria e alimentar, ¢ a saude dos clientes e



colaboradores. Além disso, asseguram a realizacdo das atividades e o aumento da
eficiéncia e a conformidade regulatoria.

Dessa forma, conclui-se que a implantagdo dos POPs teve impacto positivo,
promovendo maior conscientizagdo dos colaboradores e possibilitando a melhoria
continua no processo de manipulacdo e atendimento, o que contribui para a seguranca

alimentar e a satisfagdo dos clientes.

ABSTRACT

Food safety is one of the pillars of public health and depends directly on the proper
handling and hygienic—sanitary control of food. In this context, the present study aimed
to analyze and implement Standard Operating Procedures (SOPs) at Tropicalia Ice
Cream Shop, located in Trés Pontas (MG), in order to ensure the standardization of
routines and reduce contamination risks. The SOPs were developed in accordance with
the guidelines of RDC No. 216/2004 and RDC No. 275/2002 of ANVISA, describing
the steps, responsible personnel, materials, equipment, and frequency of execution. The
research, of a qualitative and interventional nature, involved direct observation of
routines, development and application of SOPs, followed by continuous monitoring. As
a result, greater operational organization, improved hygiene, increased employee
awareness, and reduced failures, especially related to the use of uniforms and hand
hygiene, were observed. It is concluded that the effective implementation of SOPs
contributes to sanitary compliance, strengthens the food safety culture, and promotes
sustainable improvements in product quality and the work environment.

Keywords: Standard Operating Procedures, Hygiene and Sanitation Safety, Food
Safety.
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