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Direitos dos consumidores de alimentos previsto
por organizagdes internacionais e hacionais
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“Assegurar que os alimentos
produzidos sob as normas
CODEX sejam seguros nutritivos

& soudivels”. _%.4_ Agéncia Nacional
-hl— de Vigilancia Sanitaria

PPHO = Procedimento Padrdo
de ene Operacional

SSOP = Sanitation Standard
Operating Procedures

BPF = Boas Praticas de
Fabricagdo
GMP = Good Manufacture Practice

INOCUIDADE
QUALIDADE
INTEGRIDADE

POP = Procedimento
Operacional Padronizado

APPCC = Andlise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle

SOP = Standard Operational HACCP = Hazard Analysis and Critical
Proceeding Control Point

BPF X APPCC <

BPF: sistema amplo para a garantia
da inocuidade, da qualidade e da
integridade do alimento,

PPnzo deve ser considerado UNICO e MANUAL BPE

INDEPENDENTE Define todas as agbes
corretivas, imediatas ou ndo,
necessdrias para corrigir e
- controlar os perigos e os PCs
APPCC: ferramenta AP

para controle de

! | APPCC
processo e ndo para mmmw Sistema que permite identificar o
o ambiente onde o 9707 perigo, determinar o PC e indicar

processo ocorre. o controle imediato (PCC)
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POP/PPHO

Apresentados como anexos do Manual BPF

Procedimentos Padrao de Higienizagao

Operacional - (PPHO) ;
Resolugao n°® 10 (22 de maio de 2003) — MAPA S
Circular n® 272, de 22/12/1997 — DIPOA/DAS/MAPA

Procedimento Operacional Padronizado - (POP)
RDC 275 (21 de outubro de 2002) — ANVISA

DO PONTO DE VISTA DA SEGURANCA DO ALIMENTO:
Procedimentos que visam a padronizagdo das operagbes
rotineiras de higienizagdo de forma a assegurar um
adequado  padrdo  higiénico  das instalagBes,
equipamentos, utensilios e materiais auxiliares de
produgdo, favorecendo a seguranca/inocuidade dos
alimentos.
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POP - MS

Resolugdo-RDC N2 275- ANVISA - 21/10/2002

Procedimento Operacional Padrao— POP

0 Plano POP deve ser estruturado em 8 pontos basicos:

1. Higienizagdo das instalagBes, equipamentos, moveis e utensilios. _:
2. Controle da potabilidade da agua.

3. Higiene e saide dos manipuladores.

4. Manejo dos residuos.

5. Manutengdo preventiva e calibragdo de equipamentos.
6. Controle integrado de vetores e pragas urbanas.

7. Selegdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens. \\/

8. Proirama de recolhimento de alimentos irecalli

PPHO - MAPA

Resolugdo n° 10 (22 de maio de 2003) - MAPA.

Procedimento Padrdo de Higiene Operacional-PPHO

0 Plano PPHO deve ser estruturado em 9 pontos basicos:

Seguranca da Agua;

Condigdes e higiene das superficies de contato com o alimento;
Prevengdo contra a contaminagdo cruzada;

Higiene dos Empregados;

Protegdo contra contaminantes e adulterantes do alimento;
Identificagdo e Estocagem Adequadas de substancias Quimicas e de
Agentes Toxicos;

Saude dos Empregados;

8. Controle Integrado de Pragas;

9. Registros
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POP e PPHO - Responsabilidade

Treinamento e
Capacitagdo de Pessoal

Monitoragdo e avaliagbes
rotineiras dos
procedimentos e de sua
eficiéncia

Condugdo dos
procedimentos antes,
durante e apds as
operagdes

Revisdo das agdes
corretivas e preventivas
em situagdes de desvios e
alteragdes tecnoldgicas
dos processos industriais

COMPARANDO

PPHO
- - X

1. ) Seguranca da Agua;

@Condi;ﬁes e higiene das superficies de contato
com o alimento;

POP
Higieni do das i
méveis e utensilios.

e Controle da potabilidade da dgua.
@ Prevengdo contra a contaminagdo cruzada;
4. ) Higiene dos Empregados;

e Higiene e satide dos manipuladores. I
5. Manutengdo preventiva e calibragdo de 3 Protegdo contra contaminantes e adulterantes do
equipamentos. alimento;
e Controle integrado de vetores e praga: 6. ldentificagdo e Estocagem Adequadas de
Selegdo das matérias-primas, ingrédientes e \ 7. ) Sadde dos Empregados;

'“ Manejo dos residuos.

urbanas. substancias Quimicas e de Agentes Toxicos;

embalagens. 8.) Controle Integrado de Pragas;

8. Programa de recolhimento de alimentos 9. Registros
(recall) =
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COMO ELABORARUM
POP / PPHO? ‘

Importante 1!

A linguagem utilizada: grau de instrugdo da:
pessoas envolvidas nas tarefas

Linguagem simples e objetiva.

Importante 2!

Escreva o que vocé faz e faga o que
estd escrito!!!

1

Faga revisGes periddicas e ajustes caso necessario!

Importante 3!

Faga constantes analises criticas sobre
a aplicabilidade de seus
procedimentos e se os mesmos ainda
estdo sendo seguidos.

L

Duas vezes por ano

Importante 4!

Padroniza e minimiza a ocorréncia de desvios na
execugdo de tarefas fundamentais.

Otimo instrumento para a Geréncia da Qualidade nas
auditorias internas (subsidios técnicos).

POP e PPHO

PPHO - Estrutura dos Documentos

Logotipo da Procedimento Padréo de Higiene COD: PPHO 1
‘empresa Operacional Revisao:
PPHO Pégina__de__

Titulo: Potabilidade da Agua
CORPO:

1.0Objetivos

2.Documentos de referéncia
3.Campo de Aplicagao
4.Definigoes
5.Responsabilidades N
6.Descrigdo

7 Monitoragao

8.Acgbes corretivas
9.Verificagdo
10.Registros

11.Anexos

12.Registros de revisdes

Elaborado por:

Verificado por. ‘ ‘Aprovado por: Todaps
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Exemplo de POP feito para um restaurante BPF - CONCEITOS

ANEXO ¥ - n: FOP 01n - Higienizapo de foro combinsdo.

pedagogico: <

w5

potiestrans,

fony
recomenaato
Passs PROCEDMENTO

PROCEDMENTE

~ : Requisitos de BPF que devem ser considerados na
BOAS PRATICAS " Industria de Alimentos

-
e

HIGIENE HIGIENE HIGIENE
PESSOAL HIGIENE AMBIENTAL OPERACIONAL COMPORTAMENTAL
N NS N Contaminagdo

pelos
colaboradores

Contaminagdo

pelo ambiente
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