ORIENTACOES DA VIGILANCIA SANITARIA
PARA ELABORACAO DO
MANUAL DE BOAS PRATICAS (MBP)
E
PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS (POP)

O manual de Boas Préticas é um documento onde estdo descritas as atividades e procedimentos que
as empresas que produzem, manipulam, transportam, armazenam e/ou comercializam alimentos, adotam para
garantir que os alimentos produzidos tenham seguranga e qualidade sanitdria aos seus consumidores € para
atender a legislagéo sanitdria federal em vigor, RDC ANVISA n°216/04 de 15 de setembro de 2004.

O Manual de Boas Préticas deve ser a reproducio fiel da realidade da empresa, descrevendo a sua
rotina de trabalho e anexando os POP. O MBP/i’OP deverd ser atualizado sempre que a empresa realizar
alteragdes em sua estrutura fisica e operacional.

O MBP/POP ¢ um documento exclusivo e intransferivel. Esses documentos devem estar acessiveis
aos funciondrios envolvidos e disponiveis a autoridade sanitdria, quando requerido.

~ Os POP devem conter as instrucdes seqilenciais das operacdes e a fregiiéncia de execugdo,
especificando o nome, o cargo, € ou a fungio dos responsdveis pelas atividades. Devem ser aprovados,
datados e assinados pelo responséavel do estabelecimento.

Os servigos de alimentagdio devem implementar Procedimentos Operacionais Padronizados
relacionados aos seguintes itens:

POP 1 - Higienizag#o de instalages, equipamentos e méveis:

Devem conter as seguintes informagdes: natureza da superficie a ser higienizada, método de
higienizaggo, principio ativo selecionado e sua concentragfio, tempo de contato dos agentes quimicos € ou
fisicos utilizados na operagdo de higienizagdo, temperatura e outras informagdes que se fizerem necessarias.
Quando aplicavel, os POP devem contemplar a operagdo de desmonte dos equipamentos.

POP 2 - Controle integrado de vetores e pragas urbanas:

Devem contemplar as medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir a atrag#io, o abrigo, o
acesso ¢ ou a proliferagdo de vetores e pragas urbanas. No caso da adogdo de controle quimico, o
estabelecimento deve apresentar comprovante de execugdo de servigo fornecido pela empresa especializada
contratada, contendo as informagdes estabelecidas em legislago sanitdriaespecifica.

POP 3 - Higienizag#o do reservatdrio:

Devem especificar as seguintes informagdes: natureza da superficie a ser higienizada, método de
higienizagdo, principio ativo selecionado e sua concentragdo, tempo de contato dos agentes quimicos € ou
fisicos utilizados na operagdo de higienizag@o, temperatura e outras informagdes que se fizerem necessérias.
As informagdes devem ser especificadas mesmo quando realizada por empresa terceirizada e, neste caso,
deve ser apresentado o certificado de execuggo do servigo.

POP 4 - Higiene ¢ saide dos manipuladores:



Devem contemplar as etapas, a freqiiéncia e os principios ativos usados na lavagem e
anti-sepsia das ma3os dos manipuladores, assim como as medidas adotadas nos casos em que 0s
manipuladores apresentem les3o nas méos, sintomas de enfermidade ou suspeita de problema
de saiude que possa comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos. Deve-se
especificar 0s exames aos quais os manipuladores de alimentos s&o submetidos, bem como a
periodicidade de sua execucdio. O programa de capacitagdo dos manipuladores em higiene deve
ser descrito, sendo determinada a carga horéria, o conteido programatico e a freqiiéncia de sua
realizagéo, mantendo-se em arquivo os registros da participagdo nominal dos funcionarios.



