375

ELABORACAO DE POPS E MANUAL DE BOAS PRATICAS
DE FABRICACAO EM UM SUPERMERCADO NO
MUNICIPIO DE VICOSA'!

Maria Aparecida Resende Marques?, Viviane Gomes Lelis’,
Eliene da Silva Martins Viana*

Resumo: De acordo com as tendéncias atuais, o consumidor estd cada vez mais
exigente. Sendo assim, os estabelecimentos comerciais devem buscar melhorias
em seus processos e servicos. Uma das formas para se atingir um alto padrio
de qualidade ¢é a elaboragdo e implantagdo do Programa de Boas Prdticas de
Fabricagdo (BPF), que, por sua vez, abrange a elaboragdo dos Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs) e o Manual de Boas Prdticas de Fabrica¢do
(MBP). Para que os procedimentos padronizados sejam executados efetivamente
na prdtica didria do estabelecimento comercial é necessdrio que os manuais
sejam especificos e adaptados para cada setor. Nesse contexto, o objetivo do
presente estudo foi elaborar os POPs e o Manual de boas Prdticas de Fabricagdo
para um supermercado de porte médio, localizado no municipio de Vigosa-
MG. A intervengao foi realizada nos setores de agougue e padaria. A partir do
diagnostico situacional dos setores pode-se observar que estes ndo possuiam o
MBP. Contudo, foram elaborados o MBP e os POPs com o principio de orientar
os manipuladores dos setores em questdo sobre a importancia do controle e
garantia da qualidade dos produtos. Com relagdo aos POPs, verificou-se que o
setor agougue é munido dessa ferramenta, que, no entanto, ndo estavam sendo
executadas dentro da conformidade. Quanto ao setor padaria, este ndo possuia
os POPs, o que pode vir a comprometer as etapas do processo de produgdo na
panificagdo, afetando a qualidade dos produtos. Além disso, foi realizado um
treinamento com os manipuladores do setor de agougue, no qual foram abordados
assuntos como a importancia da produgdo de alimentos seguros, esclarecendo sobre
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BPF e os requisitos para que estes procedimentos ocorram de maneira adequada
de acordo com a legislagdo. O treinamento do setor de padaria ainda estd em
andamento, uma vez que este se encontra em reforma. Foi possivel observar que
o estabelecimento deve se ater a um controle de qualidade efetivo, com o objetivo
de garantir condigoes higiénico sanitdrias adequadas a linha de produgao.

Palavras-chave: legislacdo, qualidade higiénico sanitdria, supermercado.
Introdugao

A garantia da inocuidade dos alimentos é hoje uma vantagem
competitiva entre as empresas, pois os consumidores estdo cada vez mais
exigentes em relagdo a expectativa no momento de adquirir um determinado
produto, fazendo com que as empresas sem preocupacio com a busca pela
qualidade fiquem a margem do mercado consumidor. Nesse sentido, o termo
seguranca alimentar é entendido como a garantia do consumidor de adquirir
um alimento que possua como caracteristica intrinseca a sanidade, e tenha
atributos nutricionais e sensoriais desejaveis (BENEVIDES et al., 2004).

A legislacao sanitdria brasileira, através da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), exige que os estabelecimentos produtores e/ou
manipuladores de alimentos implantem as Boas Praticas de Fabrica¢ao (BPF),
que sdo procedimentos adotados a fim de se garantir a qualidade higiénico-
sanitaria e a conformidade dos alimentos com a legisla¢ao sanitaria, assim como
os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs), que sdo procedimentos
escritos de forma objetiva e que estabelecem instrugdes sequenciais para a
realizacao das operagdes rotineiras e especificas na manipulagdo de alimentos,
com a finalidade de garantir a seguranga dos alimentos (BRASIL, 2004).

As BPF constituem o Manual de Boas Praticas (MBP), documento
que descreve as operagdes realizadas pelo estabelecimento, que inclui os
requisitos higiénico-sanitarios das edificagdes, a manutengao e uso correto
dos equipamentos e utensilios, seguranca do uso da agua, o controle integrado
de pragas, o controle da higiene e satide dos manipuladores, além do controle
e garantia de qualidade dos produtos. Além do MBP, o estabelecimento deve
dispor do Manual de Procedimentos Operacionais Padronizados, onde os POPs
estardo descritos (BRASIL, 2004). Para que os procedimentos padronizados
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sejam executados efetivamente na pratica diaria do estabelecimento comercial
¢ necessario que os manuais sejam especificos e adaptados para cada setor.
Nesse contexto, o objetivo deste estudo foi elaborar os POPs e o Manual de
Boas Praticas de Fabrica¢ao para um supermercado de porte médio, localizado
no municipio de Vigosa, MG.

Material e Métodos

Este estudo caracterizou-se pela interven¢ido realizada nos setores de
acougue e padaria de um supermercado de médio porte, situado na cidade
de Vigosa, MG. Para a elaboragao do MBP foram investigadas questdes
sobre: higienizagdo das instalagdes, controle de vetores e pragas urbanas,
abastecimento de agua, manejo de residuos, praticas dos manipuladores de
alimentos, preparacao, transporte e distribuigdo dos alimentos, documentagoes
e registros.

O Manual de Boas Praticas de Fabricagdo foi criado de acordo com a
Portaria N° 1428/93 e 2914/2011, RDC N° 275/2002, RDC N° 216/2004,
NR 12/2012 e NR 07/2011. O MPF é um documento onde estiao 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 sanitaria aos seus
consumidores e para atender a legislacdo vigente.

Em relagdo aos POPs, estes foram construidos baseados no manual da
ABERC (Associagdo Brasileira das Empresas de Refeigoes Coletivas), nas RDC
Ne 275/2002 e RDC Ne° 216/2004, NR 06/2001, NR 07/2011 e Portaria N°
2914/2011.

Resultados e Discussao

Apds a elaboragao do MBP, o estabelecimento comercial produtor de
alimentos passou a contar com uma importante ferramenta de controle de
qualidade da sua produgio. E imprescindivel que sejam utilizadas as BPE,
possibilitando aos seus clientes e colaboradores um ambiente com maxima
qualidade, o que permite um retorno favoravel a sua imagem e ao seu produto
(RODRIGUES, 2010).
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A partir do diagndstico situacional dos setores, agcougue e padaria, pode-
se observar que estes nao possuiam o Manual de Boas Praticas. Contudo, foi
elaborado o MBP com o principio de orientar os manipuladores dos setores em
questdo sobre a importancia do controle e garantia da qualidade dos produtos.

A implantagdo de um Manual em estabelecimento produtor de alimentos
¢ fundamental para a producédo e comercializagio de alimentos saudéveis e que
ndo apresentem riscos de contaminagdo a saude dos consumidores. O MBP,
segundo Rego (2004), deve conter uma descrigdo real dos procedimentos
técnicos para cada estabelecimento em especial, entre os quais: controle
de saude dos funciondrios, controle da agua para consumo, controle
integrado de pragas, regras para visitantes, controle das matérias primas,
adequagao estrutural do estabelecimento, higiene pessoal, ambiental e de
alimentos, manipula¢ao e processamento dos alimentos nas etapas basicas de
prepara¢ao (recebimento, armazenamento, pré-preparo, cocgao, refrigeracao,
congelamento, descongelamento, reaquecimento, porcionamento, distribui¢ao
e transporte).

Com relagao aos POPs, verificou-se que o setor agougue é munido
desta ferramenta que, no entanto, ndo estava sendo executada dentro da
conformidade. Quanto ao setor padaria, este ndo possuia os POPs, o que pode
vir a comprometer as etapas do processo de producio na panificagdo, afetando
a qualidade dos produtos.

Foram elaborados os seguintes POPs para o setor padaria: Seguranca
do Uso da Agua, Higienizagdo das Instalagdes, Equipamentos, Mdveis e
Utensilios, Higiene e Satde dos Manipuladores e Controle Integrado de
Pragas. Para Martins (2012), os POPs tém como objetivo manter o processo
em funcionamento por meio da padronizagio e minimizagdo de ocorréncia de
desvios na execucdo da atividade, ou seja, assegura que as agdes tomadas para
a garantia da qualidade sejam padronizadas.

No decorrer do estudo, foi verificado que o acesso e a leitura dos
procedimentos pelos manipuladores eram de dificil compreensao. Partindo
deste pressuposto, decidiu-se elaborar POPs simplificados nas diferentes etapas
de produgdo com o intuito de facilitar o entendimento dos colaboradores.
Rodrigues (2010), em seu estudo, ressalta que os POPs podem ser definidos
como procedimentos escritos de forma objetiva, que estabelecem instrugoes
sequenciais para a realizagdo de operagdes rotineiras e especificas na produgao,
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armazenamento e transporte de alimentos, devendo estar sempre disponiveis
aos funcionarios para consulta, com o objetivo de executar suas instrugdes
adequadamente.

Além disso, foi realizado um treinamento para os manipuladores do
setor de agougue, no qual foram abordados assuntos como a importancia da
producdo de alimentos seguros, esclarecendo sobre BPF e os requisitos para
que esses procedimentos ocorram de maneira adequada de acordo com a
legislacdo. O treinamento para o setor padaria ainda estd em andamento.

Considerac¢oes Finais

Foi possivel observar que o estabelecimento deve se ater a um controle
de qualidade efetivo, com o objetivo de garantir condi¢des higiénico-sanitarias
adequadas a linha de produgio. E imprescindivel que as BPF, além de existirem
como documentos do controle de qualidade nos estabelecimentos comerciais
que produzem e comercializam alimentos, estejam realmente implantadas
e validadas e sejam revisadas e monitoradas constantemente para servir de
orientag¢do aos colaboradores e garantir a qualidade dos produtos alimenticios.

A elaboracdo dos POPs e do Manual de Boas Préticas de Fabrica¢io é
uma ferramenta de extrema importancia para estabelecimentos direcionados a
setores produtores de alimentos. Vale salientar que tais medidas adotadas pelas
BPF sao de ordem legal e aprovadas pela ANVISA.

Tais constatagdes corroboram afirmar que a atuacdo do Nutricionista
em estabelecimentos produtores de alimentos ndo se resume em oferecer
alimentos aos consumidores, mas garantir a qualidade e a seguranca do
alimento do ponto de vista higiénico-sanitdrio. Para tal, é de responsabilidade
do mesmo o gerenciamento da unidade, no tocante ao treinamento de toda a
equipe de produgdo e distribuicido, bem como implementar acdes e processos
em toda a cadeia produtiva.
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