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Procedimentos
Padrao de Higiene
Operacional

Procedimentos descritos, desenvolvidos, implantados
e monitorizados, visando estabelecer a forma
rotineira pela qual o estabelecimento industrial
evitara a contaminacao direta ou cruzada e a
adulteracdao do produto, preservando sua qualidade e
integridade por meio da higiene antes, durante e
depois das operagcdes industriais (Resolucao
DIPOA/DAS n. 10, de 22 de maio de 2003).



Procedimentos
Padrao de

* Resolucao DIPOA - 10, de 22/05/2003

* Programa Genérico de PROCEDIMENTOS - PADRAO DE
H . HIGIENE OPERACIONAL — PPHO - Estabelecimentos de Leite
|g lene e Derivados (SIF) - Etapa preliminar e essencial - APPCC.

* Implantacao compulsaria.

OperaCIOnal * Extensdo do Regulamento Técnico sobre as CondicGes
( P P H O) Higiénico-sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagao.

* Admite-se - parte integrante do BPF.

* Procedimentos de monitorizacao, acao corretiva, registros
e verificacao - uniformizar as acdoes e minimizar os riscos
associados a falta de higiene.

 Todo estabelecimento que trabalhe com alimento para
seres humanos — necessita de PPHO.




Todas as condicOes de higiene operacional
devem ser monitoradas por meio de
analises laboratoriais e seus dados
registrados, devendo-se adotar acoOes
corretivas sempre que se observarem
desvios, os quais deverao ser registrados.




Procedimentos
Padrao de
Higiene

Operacional
(PPHO)

* Responsabilidade do Plano PPHO;
e Compromisso da empresa com a higiene;
e Administracao geral e do(s) responsavel(is) técnico(s):
* Redacao e assinatura;
* Implantacao e implementacao;
* Treinamento e Capacitacao de Pessoal;

* Conducao dos procedimentos antes, durante e apos
as operacoes;

* Monitoramentos e avaliagcdes rotineiras dos
procedimentos e de sua eficiéncia;

 Revisao das acdes corretivas e preventivas em
situacdes de desvios e alteracdes tecnoldgicas dos
processos industriais.



Estruturacao

do plano
PPHO

Nove pontos basicos

. Seguranca da agua;
. Condicoes de higiene das superficies em

contato com o alimento;
Prevencao contra contaminacao cruzada;
Higiene dos funcionarios;

Protecao contra contaminantes e
adulterantes do alimento;

|dentificacao e estocagem adequada de
substancias quimicas e agentes toxicos;

. Saude dos funcionarios;
. Controle integrado de pragas;

Registros.



Manter a seguranca da agua que entra em contato direto ou
indireto com os alimentos, usada na fabricacdao de gelo ou para
consumo.

D H O 1 e Higienizacao por funciondrio da empresa ou terceirizado;

e Cada 6 meses;

. ¢ Descricao detalhada de como proceder.
idade de

agua

e Potabilidade verificada com periodicidade;
® Dentro da Empresa- responsabilidade da empresa.

Anadlise da qualidade de agua:

* Métodos fisico-quimicos (cloro livre) e microbioldgicos (Coliformes fecais, totais e E.
coli).




e Manter as condicdes de limpeza e
higiene nas superficies que entram em
contato com os alimentos, inclusive
utensilios, luvas, equipamentos e
artigos exteriores de vestuario.

PPHO 2 ’ Zlea?ﬂegj?ef;‘iezg’;%o:dos procedimentos
Condigoes de + Instalsgdes  equipamentos -

. * Procedimento — Como fazer?
| 198 peza * Os produtos- Com o que?

* Responsavel — Quem?

* Frequéncia — Quando?




* Prevenir a contaminacao secundaria de
objetos insalubres para os alimentos,
materiais de empacotamento de alimentos
(embalagens) e outras superficies de contato

PPRO 3

g=\V/=1a gé O d 9 com os alimentos, inclusive utensilios, luvas e
: | artigos exteriores de vestuario, e de produtos
CO nta m | nagao crus para os cozidos.

e Vistoria de materiais dentro da industria;
* Forma diaria ou periddica.

* Registro das irregularidades;

* Medidas corretivas.

cruzada




PPHO 4
Higienizacao

dos
empregados

Procedimentos e requisitos de
higiene pessoal a serem
adotados por todos os
colaboradores e visitantes que
manipulam 0S produtos
alimenticios:

* Vistoria das unhas, cabelos,
barbas, entre outros;

e Condicoes dos EPI;
e Uniformes;

e Capacitacao dos
funcionarios.
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PPHO 5

* Manter os alimentos, materiais de embalagem e superficies de
contato com os alimentos protegidos de contaminagdes por

lubrificantes, combustiveis, praguicidas, agentes de limpeza e

d | Imentos sanitizacdo, condensacdo, ar contaminado e outras substancias
guimicas e contaminantes fisicos e biolodgicos.

* Cuidados de armazenamento correto;
* Formas de transporte dentro da area de producao;
* Procedimentos de dosagens adequadas.
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* Procedimentos para identificar e
armazenar corretamente oS
produtos fracionados, ingredientes

P P H O 6 e residuos de processo.
e Local correto do
armazenamento;

Armazenamento * Etiquetagem;
de prOd utOS * Tipo de toxicidade;

* Registro de doses;

q U |,m | COS  Manuseio correto pelo

funcionario;
* Acidentes:
* Medidas imediatas;
* Notificacao.




PPHO 7
Controle das
condicoes de

saude dos
manipuladores

Garantir que somente manipuladores
sadios estejam envolvidos no
processo de fabricacao de alimentos.

Métodos preventivos e
corretivos.

Controle de saude dos funcionarios.

Exames
médicos Registrados.
periodicos;



* Manter a planta de producao dos alimentos livre de
pragas.
* Métodos preventivos e corretivos;
* Plano preventivo especifico para cada praga;

e At = ial 3 l ~ d dut
PPHO 8 pergao, espedl 3 i de.produtos

Controle de
Oragas




PPRHO S

Registros

* Procedimentos relacionados a elaboracao,
registros, arquivamento e controle dos
documentos.

Nome e cargo/funcdo do responsavel;

Especificacao e controle das substancias
detergentes e sanitizantes utilizadas;

* Forma de uso.

Formas de monitoramentos e respectivas
frequéncias;

Aplicacdes de medidas corretivas:
* Por que?; Como? Quem?
Cursos de capacitagdes:
* Peridiocidade;
 Lista de presenca.



Sumario Basico do PPHO

Objetivo(s)

Campo de Aplicagdo/Area(s) envolvidas

Equipamentos e insumos/Materiais utilizados

Siglas

Periodicidade

Procedimento (Descri¢ao)

Registros/Monitoriza¢cao (como/quem/quando?)

Acoes corretivas

Historico de revisoes

Referéncias

Anexos




PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO: P o P 007
CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS E VETORES
OBJETIVO: MEDIDAS PREVENTIVAS
Ralos sifonados
/ k‘((r L=, | COM dispositivo de
fechamento para evitar
"'z,,‘J) ﬁ/ entrada de vetores.
epuranca do alur : . . N e i e~ Recipientes de lixo sem
e L N g Sl N . - = acionamento manual P P H O
MATERIAIS NECESSARIOS: \ \ LY 3 4 N \ : para acondicionamento
g ) \ dos residuos.
mmmmmmn-ma
cozinha e depésito de alimentos.
ERRADO
CONTROLE QUIMICO
- Execucao de dedetizacao
FREQUENC'A: por empresa especializada
que emita certificado de
execucao;
- Realizac@o a cada 180 dias N ‘ % Local apropriado para acondicionamento do lixo.
(6 meses).
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“Onde ndo ha padrado,
Consideracdes ndo pode haver

REIR melhoria”
(Taiichi Ohno)




Duvidas???



