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Com o intuito de garantir a qualidade dos alimentos, por meio das suas corretas
execugles, os POP’s (Procedimentos Operacionais Padrbées) contém as orientagdes
necessdrias ao colaborador para executar suas tarefas de acordo com as exigéncias da
empresa e dos 6rgaos de fiscalizagdo. A RDC 206/2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitdria (ANVISA) designa quatro POP’s obrigatdrios, nos estabelecimentos
alimenticios, para fins de fiscalizacdo, a citar: Higienizacdo das instalacdes,
equipamentos e moveis; Controle integrado de vetores e pragas urbanas; Higienizacdo
do reservatério de dgua; Higiene e saude dos manipuladores. Portanto, o objetivo desse
trabalho foi avaliar e argumentar sobre a importancia desses POP’s nesses ambientes e
demostrar as vantagens em aplicar os mesmos nas rotinas de trabalho. Para elaborar a
pesquisa, foram utilizados artigos cientificos, sendo inseridos os termos POP e
estabelecimentos alimenticios no aplicativo de busca da internet, a fim de validar a
utilizacdo desses procedimentos no ramo da alimentacdo. Para comprovar a
importancia dos POP’s no decorrer dos processos de manipulacdo e higienizacao, foi
observado que as empresas que os adotaram obtiveram otimizacdo do tempo, pelo fato
de oferecer a melhor forma de executar a tarefa resultando na melhoria higiénico-
sanitaria e consequentemente das Boas Praticas de Manipulacdo (BPM), além de
garantir maior seguranca aos clientes e trabalhadores. Contudo, o uso desta ferramenta
deve ser garantido por treinamentos e a¢des conjuntas entre contratante-colaborador-
especialista para o uso correto dos POP’s e sua fiscalizagdo. Conclui-se que os POP’s, se
usados corretamente, auxiliam no funcionamento da empresa permitindo uma rapida
acao de fiscalizagdo da Vigilancia Sanitaria, além de proporcionar a comercializa¢do de
produtos alimenticios seguros, reduzindo os riscos fisicos, quimicos e biolégicos de
contaminagao.
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