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Manual BPF

Procedimentos Operacionais
Padronizados — POP's



BPF

Resolucao RDC N° 216, de 15 de setembro de
2004 - Regulamento Tecnico de Boas Praticas

para Servicos de Alimentacao em todo o Brasil.

Objetivo: estabelecer procedimentos de boas
praticas para servicos de alimentacao, a fim de
garantir as condicoes higiénico-sanitarias do

alimento preparado.



Manual BPF - Objetivos

Descrever de maneira objetiva e clara para que
serve o MBP e em quais Areas / funcoes/
setores do Estabelecimento para os quais ele

se aplica.

Indicar os documentos que referenciam o MBP
( Leis, Portarias, Normas Técnicas, Bibliografia

Técnica, etc).



Manual BPF - Definicoes

Citar definicoes que sejam necessarias para o
entendimento do manual (assepsia, Boas
Praticas, armazenamento, contaminacao

cruzada, nao-conformidade, praga, etc).



Manual BPF
Identificacao da empresa

Razao Social;
Endereco;

Responsavel Técnico (Nome/ formacao) e
Numero do Registro no Conselho Profissional
ou Numero do Documento de Identificacao (CI
ou CPF);



Manual BPF
Identificacao da empresa

Licenca de localizacao;

Alvara sanitario;

Horario de funcionamento da empresa;
Lista de produtos manipulados;

Equipe BPF.



Manual BPF
Recursos Humanos

Admissao de funcionarios:

relatar o procedimento adotado na admissao dos

funcionarios.



Manual BPF
Saude dos Manipuladores

Exames medicos e laboratoriais, quais e qual a
periodicidade, quem executa;

funcionarios doentes ou com feridas/lesoes;

onde estao arquivados.



Manual BPF
Higiene dos Manipuladores

Uniformes / EPI's;
Maos;

Habitos comportamentais.



Manual BPF - Instalacoes

Layout (metragem e especificacao areas.

Construcao, materiais e areas de cada setor:
caracteristicas fisicas de cada setor tais como:
teto, forro, paredes, piso, ralos/ canaletas,
iluminacao, ventilacao, janelas, portas,
lavatorios, sistemas de exaustao, esgotamento

sanitario, instalacoes elétricas, etc.



Manual BPF
Controle de Potabilidade H,O

Tipo de abastecimento da agua, onde é
armazenada;

Numero reservatorios existentes, capacidade de

cada um;

Periodicidade da lavagem dos reservatorios e a
descricao do método de higienizacao da caixa

de agua;



Manual BPF
Controle de Potabilidade H,O

Controle da potabilidade de agua e indicacao de
onde estao arquivados os documentos
comprobatorios de controles de higienizacao

das caixas e analises laboratoriais da agua.



Manual BPF
Manejo de Residuos

Tipo de deposito de lixo nas areas de producao,
forma e frequéncia com que o lixo é retirado;

caminho percorrido pelo lixo para fora da area de
producao; onde é armazenado até a destinacao

final;

como é e com qual frequéncia é feita a higienizacao

das lixeiras.



Manual BPF
Equipamentos Existentes

Relacionar todos os equipamentos existentes e
suas especificacoes (providenciar numeracao

interna, nome, modelo, fabricante, n° patrimonio,

etc).



iVianual bFr
Manutencao Preventiva e
Calibracao

Descrever como é feita a manutencao preventiva e

calibracao de equipamentos;

Onde sao arquivados os controles/ registros dessa

manutencao.



iVianual bPF
Higienizagcao Equipamentos /
Utensilios

Procedimentos de higienizacao de equipamento e
de utensilios - como é feito o monitoramento
dessa higienizacao e qual a frequéncia com que

sao inspecionados.



Manual BPF
Higienizacao Instalacoes

Quais os procedimentos de higienizacao dos
ambientes, quais os métodos, produtos,
frequéncia e os responsaveis;

Como é monitorado, e a frequéncia com que sao
inspecionados e onde estao arquivados os

registros.



Manual BPF
Controle Integrado de Pragas

Tipos de pragas;

medidas preventivas para evitar a entrada de pragas;
localizacao barreiras fisicas;

processo quimico (procedimento, produtos
quimicos, quantidades, periodicidade, empresa que
realiza o servigo, numero de alvara sanitaro junto ao

orgao competente.



Manual BPF
Controle Integrado de Pragas

Tipos de pragas;

medidas preventivas para evitar a entrada de
pragas;

localizacao barreiras fisicas;

processo quimico (procedimento, produtos
quimicos, quantidades, periodicidade, empresa que
realiza o servico, numero de alvara sanitaro junto ao

orgao competente.



Manual BPF
Controles na Producao

Selecao de fornecedores;
Recebimento de m.p.;

Armazenamento de m.p.



Manual BPF

Controle de qualidade (analises sensorias,
laboratoriais, etc);

Recall;

Registros;

Anexos.



POP's

Resolucao RDC n° 275 — ANVISA, de 21/10/2002.
Aprova o Regulamento Técnico de Procedimentos
Operacionais Padronizados aplicados aos
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos e a Lista de Verificacao das Boas
Praticas de Fabricacao em Estabelecimentos

Produtores/Industrializadores de Alimentos.



POP's

Os itens a serem descritos devem ser os seguintes:

OBJETIVO: Descrever neste item os objetivos do
documento, por exemplo:

“Estabelecer procedimentos a serem adotados para
manter a seguranca da agua que entra em contato
direto ou indireto com os alimentos ou que é usada na

fabricacio de gelo.” (PPHO 1 - Potabilidade da Agua).



POP's

DOCUMENTOS DE REFERENCIA: Citar normas
tecnicas e legais que servem como base para o
documento.

CAMPO DE APLICACAO: Descrever para que setores
| areas da empresa o procedimento se aplica.

DEFINICOES: Definir termos usados. Citar conceitos.

RESPONSABILIDADES: Citar quem serao os
responsaveis pela execucao do procedimento, pela
sua monitorizacao, verificacao e pelas acoes

corretivas.



POP's

DESCRICAO: Nesta etapa devem ser descritos os
procedimentos, passo a passo.

MONITORIZACAO: Citar como sera feita a
monitorizacao do procedimento. Se o uso de tabelas e
planilhas se fizer necessarios, devem ser anexados
os modelos.

ACAO CORRETIVA: Descrever quais serio a agoes
corretivas para cada situacao de nao-conformidade.

possivel.



POP's

VERIFICACAO: Descrever de forma clara e
objetiva O QUE, COMO, QUANDO E QUEM

executara os procedimentos.
ANEXOS.



POP's

Deve-se prever registros periodicos suficientes
para documentar a execucao e o monitoramento
dos POP's, bem como a adocao de medidas
corretivas.

Esses registros consistem de anotacao em
planilhas e ou documentos e devem ser datados,
assinados pelo responsavel pela execucao da
operacao e mantidos por um periodo superior ao

tempo de vida de prateleira do produto.



POP's

A implementacao dos POP's deve ser monitorada
periodicamente de forma a garantir a finalidade
pretendida, sendo adotadas medidas corretivas
em casos de desvios destes procedimentos
Deve-se avaliar, regularmente, a efetividade dos
POP’'s implementados pelo estabelecimento e, de
acordo com os resultados, deve-se fazer os

ajustes necessarios.



POP's

Os POP’'s devem estar acessiveis aos
responsaveis pela execucao das operacoes e as
autoridades sanitarias.

Os POP's podem ser apresentados como anexo
do Manual de Boas Praticas de Fabricacao do

estabelecimento.



PLANILHAS x REGISTROS

PLANILHAS:

Devem ser elaboradas de acordo com as
necessidades do local - dados (setor, linha de
producao, etc);

Sugestao: numeracao (FR 001, PL 001, CON 001,
etc.)

Cuidar com novas revisoes — ter controle!!!;



PLANILHAS x REGISTROS

Devem ser preenchidas na sua totalidade —
espacos em branco — questionar (?);
Preencer com caneta azul;

Sempre rubricar;

Evitar o uso de corretivo ou borracha;

Riscar e reescrever certo ao lado;



PLANILHAS x REGISTROS

REGISTROS:

Arquivar em local seco e seguro, de modo que
possa ser prontamente recuperado;

Metodo para organizar;

Cuidado: ter controle quando o documento é
retirado;

Determinar tempo minimo de guarda.



PLANILHAS x REGISTROS

As planilhas devem estar acessiveis aos
responsaveis pela execucao das operacoes.

As planilhas podem ser apresentados como anexo
do Manual de Boas Praticas de Fabricacao do
estabelecimento.

Os registros devem estar acessiveis as

autoridades sanitarias.



OBRIGADA!

segurancaalimentar@univates.br



