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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi elaborar o Manual de Boas Praticas (MBP) e os Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP’s) do Laboratdrio de Preparo de Alimentos a fim de garantir
o controle higiénico-sanitdrio nas atividades praticas e como instrumento didatico para as
disciplinas da unidade de alimentos e nutricdo, ferramenta de consulta e orientacdo na
elaboragdo de outros manuais. Segundo Brasil (2004) as boas praticas compreendem
procedimentos adotados por servigos de alimentacdo com a finalidade de garantir a qualidade
higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a legislacdo sanitaria vigente.
Inicialmente realizaram-se pesquisas bibliograficas sobre boas praticas explorando
principalmente as legislagdes vigentes. Antes da elaboragdo do Manual, foi desenvolvido um
diagnéstico situacional das condigdes higiénico-sanitaria do Laboratorio de Preparo de
Alimentos, apontando os aspectos ndo conformes. Para isto, utilizou-se a lista de verificacdo
apresentada por Brasil (2002) adequando-as ao formato de diagnostico. Apds as
recomendagdes atendidas, elaborou-se o MBP conforme as recomenda¢des de ABERC
(2003), Brasil (2004), SENAC (2001) e Silva Jr. (2007), contendo os itens: Identificagdo do
Local (os registros documentais, endereco, categoria do estabelecimento, horario de
funcionamento, produtos elaborados, descricdo de cargos); Responsabilidade Técnica;
Estrutura Fisica (localizagdo, edificacdes e instalagdes como teto, paredes, piso, janelas e
portas), Iluminagdo, Ventilagio, Efluentes ¢ Aguas Residuais; Area Fisica (recepgdo de
mercadorias, armazenamento a temperatura ambiente e controlada, pré-preparo e preparo,
preparo de carnes e de frutas e hortalicas, area de cocgdo, de expedicdes das preparacdes, de

higienizacdo dos utensilios, servico de mesa ou distribui¢do, guarda dos utensilios, deposito
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de lixo, guarda de botijoes de gas, instalagdes sanitarias e abastecimento de agua);
Equipamentos, Mdveis e Utensilios; Controle Técnico de Fornecedores; Higiene e Satde do
Manipulador (higiene pessoal, corporal e das maos, uniforme, habitos pessoais e controle de
saude); Higiene Ambiental (das instalagdes fisicas, equipamentos e utensilios); Higiene dos
Reservatorios de Agua; Produtos Quimicos utilizados para limpeza e desinfeccio; Controle
Integrado de Pragas; Higiene dos Alimentos (aquisi¢do e recebimento, armazenamento,
procedimento para o pré-preparo, preparo, cocc¢do, reaquecimento, espera e distribuigdo,
procedimento para a utilizagdo de sobras e uso do termdmetro); Controle de Qualidade
(ferramentas utilizadas). Tais itens foram expostos conforme modelo de descri¢gdo para um
MBP e fundamentados bibliograficamente. Os POP’s foram elaborados seguindo as
recomendagdes de Brasil (2004), Brasil (2002) e Lopes (2004), sendo portanto, constituido de
quatro procedimentos: POP 1 — Controle da Potabilidade da agua; POP 2 — Higiene das
Instalacdes Fisicas, Modveis, Equipamentos e Utensilios; POP 3 — Higiene e Saude dos
Manipuladores; POP 4 - Controle Integrado de Pragas. Para todos os POP’s elaborou-se
instrugdes de trabalho. O Manual de Boas Praticas elaborado atende ao objetivo de garantir o
controle higiénico-sanitario durante as aulas praticas, sendo este disponivel aos alunos-
manipuladores para consulta, como sugere ABERC (2003) e Brasil (1999). Os itens que
compdem o Manual foram detalhados conforme a realidade do Laboratorio, servindo de
modelo para elabora¢do de outros manuais. Assim, a fundamentagdo tedrica de tais itens,
figura ser uma ferramenta didatica de pesquisa e consulta por alunos, profissionais € outros
interessados. O MBP ¢ implantado através dos Procedimentos Operacionais Padronizados,
conforme as recomendacdes de Brasil (2004). As instrugdes de trabalho descritas conduzem
aos procedimentos seqiienciais de limpeza e desinfec¢do, estando acessiveis aos
manipuladores, fixados nas paredes das cozinhas experimentais do Laboratorio. Os POP’s
estdo documentados a fim de comprovar a sua implementagdo. Conclui-se que o Manual de
Boas Praticas ¢ uma ferramenta indispensavel para a manutengdo do controle higiénico-
sanitario, no Laboratério de Preparo de Alimentos, através dos POP’s. Além disso, tem
servido como material didatico nas disciplinas da unidade de alimentos e nutricdo, do Curso
de Economia Doméstica e ferramenta para a elaboragdo de outros manuais, sendo consultado
por alunos (as), profissionais e outros de areas afins. Entretanto, deve ser frequentemente

revisado, de preferéncia anualmente.
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