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1- Empresa de Bebida

Empresa: [Nome da empresa de bebidas]

Setor: Produgdo e Envase de Bebidas

Data de emissdo: [dd/mm/aaaa]

Revisao: 01

Responsavel técnico: [Nome do responsavel — CRQ/CRF/CREA/etc.]

1. Objetivo

Estabelecer os procedimentos adequados para garantir a higiene, qualidade e
seguranca sanitaria na produgao, envase, armazenamento e transporte de bebidas, em
conformidade com as normas da Vigilancia Sanitaria (RDCs da Anvisa e legislagdes
estaduais/municipais).

2. Abrangéncia

Este POP aplica-se a todos os funcionarios envolvidos nos processos de producao,
envase e manuseio de bebidas.

3. Referéncias

e RDCn2275/2002 — Boas Praticas de Fabricagdo para Industrias de Alimentos
e RDCn214/2014 — Padrdes Microbioldgicos para Bebidas

e Portaria SVS/MS n? 326/1997

e Legislacdo estadual/municipal vigente

4. Responsabilidades

e Funciondrios: Executar corretamente os procedimentos descritos.

e Supervisores: Garantir o cumprimento do POP.

¢ Responsavel técnico: Treinar, monitorar e revisar os procedimentos conforme
necessario.



5. Procedimentos
5.1 Higieniza¢ao das Maos
e Lavar com agua e sabonete liquido bactericida.
e Enxaguar bem e secar com papel toalha descartdvel.
e Uso de dlcool 70% antes de iniciar as atividades.
5.2 Higieniza¢ao de Equipamentos
e Limpeza didria dos tanques, tubulacdes, envasadoras e garrafas.
o Utilizar detergente neutro e sanitizante (ex.: hipoclorito de sédio 200 ppm).
e Enxdgue com agua potavel.

5.3 Controle de Qualidade da Agua

e Verificar potabilidade conforme Portaria GM/MS n2 888/2021.
e Realizar andlises microbioldgicas e fisico-quimicas periodicamente.

5.4 Controle de Pragas
e Manter barreiras fisicas (telas, portas vedadas).
e Contratar empresa de dedetizagao com registro.
e Manter registros de aplicacdo e monitoramento.
5.5 Condig¢des Higiénico-Sanitarias dos Funciondrios
e Uniformes limpos e completos (touca, jaleco, calcado fechado).
e Proibido uso de adornos (anéis, brincos, relégios, etc).
e Proibido trabalhar doente (gripe, feridas, etc).
5.6 Armazenamento
e Bebidas armazenadas em local limpo, seco e ventilado.

e Paletizacdo a 10 cm do chdo e 30 cm das paredes.
e Controle de temperatura e umidade quando aplicavel.



5.7 Rastreabilidade

e (Cada lote de produgdo deve ter registro:

o

O O O O

6. Registros

Data de produgao

Validade

Ingredientes utilizados

Numero de lote

Resultados de andlises (quando aplicével)

e Fichas de controle de limpeza

e Relatérios de andlises laboratoriais
e Registro de treinamentos

e Checklists de inspecdo sanitaria

e Plano de manutencao preventiva dos equipamentos

7. Plano de A¢ao Corretiva

Caso nao conformidades sejam detectadas:

e Registrar o problema

e Isolar o lote afetado

e Investigar a causa

e Aplicar agdo corretiva e preventiva
e Reavaliar o processo



2- Empresa de Laticinios

Empresa: [Nome da empresa de laticinios]

Setor: Producdo, processamento e envase de produtos lacteos

Data de emissao: [dd/mm/aaaa]

Revisdo: 01

Responsavel técnico: [Nome do responsavel — CRMV, CRQ, CREA, etc.]

1. Objetivo

Estabelecer os procedimentos higiénico-sanitarios a serem adotados em todas as
etapas de producdo, processamento e armazenamento de produtos lacteos, visando
garantir a qualidade e segurancga alimentar, conforme exigéncias da Vigilancia Sanitaria
e Ministério da Agricultura (MAPA).

2. Abrangéncia

Aplica-se a todos os colaboradores envolvidos nos processos de recepcao de leite,
pasteurizacao, fabricacdo, envase, armazenamento e expedicao dos produtos laticinios.

3. Referéncias Normativas
e RDCn2275/2002 — Boas Praticas de Fabricagdo
e Instrugdo Normativa MAPA n2 76 e 77/2018 — Qualidade do leite cru refrigerado
e Portaria MAPA n2 368/1997 — Regulamento Técnico de BPF
e Codex Alimentarius — Codigo internacional de praticas para leite e derivados

e Leis e decretos estaduais/municipais

4.

X

esponsabilidades
e Colaboradores: Cumprir os procedimentos descritos.
e Supervisores: Monitorar e garantir o cumprimento dos POPs.

¢ Responsavel Técnico: Treinamento, revisao e implementacdo dos
procedimentos.



5. Procedimentos

5.1 Recepgao do Leite Cru

Inspecao visual (cor, odor e consisténcia).

Medicao de temperatura (mdx. 72C no recebimento).

Testes de acidez, alizarol, antibidticos e densidade.

Leite fora dos padrdes deve ser rejeitado.

5.2 Higieniza¢ao das Instalagdes e Equipamentos

Limpeza CIP (Cleaning in Place) dos tanques, pasteurizadores, tubulagdes, etc.

Utilizar detergente alcalino e sanitizante dcido alternadamente.

Frequéncia: diaria e/ou por turno.

Registro obrigatorio da execucao.
5.3 Controle da Pasteurizagao
e Tempo e temperatura conforme o tipo de produto:
o Leite pasteurizado: 72°C por 15 segundos (HTST).
e Monitoramento continuo da temperatura com registros.
e Verificacdo de eficiéncia por testes (ex.: fosfatase residual).
5.4 Manipulagdo dos Produtos
e Ambiente limpo e controlado.
e Uso de EPI: touca, luvas, avental, botas.
e Proibido comer, beber ou fumar nas areas de producao.
e Lavagem frequente das maos.
5.5 Higieniza¢do de Frascos, Tampas e Embalagens
e Sanitizacdo com solucdo clorada (100-200 ppm) ou outro sanitizante aprovado.
e Enxdgue com dgua potdvel, quando necessario.

e Armazenamento das embalagens em local seco e limpo.



5.6 Controle de Temperatura na Armazenagem
e Leite pasteurizado e produtos frescos: armazenar a no maximo 4°C.
e Queijos maturados: conforme tipo e legislacdo especifica.
e Monitoramento e registro da temperatura diariamente.
5.7 Controle de Pragas
e Implantagdo de programa de controle de vetores e pragas.
e Dedetizacdo por empresa licenciada periodicamente.
e Manutencdo de portas, janelas com telas e rodapés fechados.
5.8 Transporte
e Veiculos refrigerados e higienizados.
e Temperatura controlada conforme o produto transportado.

e Produtos fora do padrdao devem ser recolhidos.

6. Registros Obrigatorios
e Fichas de recepc¢ao do leite
e Planilhas de pasteurizacao
e Checklists de limpeza e higienizacdo
e Controle de temperatura dos ambientes
e Relatorios de analises laboratoriais
e Registro de ndo conformidades

e Treinamento de funcionarios

7. Ac¢des Corretivas

e Identificacdo imediata de desvios (ex: quebra da cadeia do frio, falha de
pasteurizacdo).

e Bloqueio de lotes afetados.
e Comunicacdo ao RT para decisdo técnica.

e Correcdo da causa e revalidacdo dos procedimentos.



3 - Farmacia

Empresa: [Nome da Farmicia]

Enderego: [Endereco completo]

Responsavel Técnico: [Nome do Farmacéutico — CRF n?]
Data de Emissdo: [dd/mm/aaaa]

Revisao: 01

1. Objetivo

Estabelecer os procedimentos higiénico-sanitarios a serem seguidos por todos os
colaboradores da farmdcia, conforme normas da ANVISA e da Vigilancia Sanitaria
local, assegurando a correta dispensacao de medicamentos, a prestacdo de servicos
farmacéuticos e a seguranca dos usudrios e profissionais.

2. Abrangéncia

Este POP se aplica a todos os colaboradores da farmdcia, incluindo farmacéuticos,
atendentes, auxiliares e pessoal de limpeza.

3. Referéncias

e RDCn244/2009 — Boas Praticas em Farmacias

e RDCn2222/2018 — Gerenciamento de Residuos em Servicos de Saude
e RDCn%275/2002 — BPF

e Resolugbes do CRF/Conselho Regional de Farmacia

e Normas estaduais e municipais da Vigilancia Sanitaria

4. Responsabilidades

e Farmacéutico Responsavel Técnico (RT): supervisionar o cumprimento dos
POPs, treinar a equipe, garantir o cumprimento das legislaces sanitarias.
o Demais funcionarios: seguir fielmente os procedimentos descritos neste POP.



5. Procedimentos Operacionais
5.1 Higiene Pessoal e dos Colaboradores

e Lavar as mdos com agua e sabonete liquido ao chegar, antes e apds
atendimento, manipulagao de medicamentos ou contato com pacientes.

e Uniforme completo e limpo, com cracha visivel.

e Proibido uso de adornos (anéis, pulseiras, brincos grandes, etc).

e Cabelos presos e uso de touca em areas restritas (sala de aplicagdo ou
manipulagdo).

e Em caso de sintomas gripais ou doencas infectocontagiosas, o funciondrio deve
ser afastado.

5.2 Limpeza e Higienizagdao de Ambientes

e Limpeza didria do balcdo, prateleiras, pisos, areas de aplicacdo de injetdveis,
sanitarios e estoque.
e Uso de produtos de limpeza autorizados e em concentragdes corretas.
e Frequéncia minima:
o Piso: 2 vezes ao dia
o Superficies de contato: a cada troca de turno ou sempre que necessario
e Manter cronograma e fichas de limpeza preenchidas e assinadas.

5.3 Armazenamento de Medicamentos

e Produtos organizados por tipo e data de validade (PEPS — Primeiro que Entra,
Primeiro que Sai).

e CondicOes de temperatura e umidade monitoradas diariamente (ex: geladeira:
2°Ca 8°C).

e Nao armazenar produtos no chao, préximo a fontes de calor ou luz solar.

e Produtos vencidos ou com embalagem danificada devem ser segregados e
descartados.



5.4 Controle de Temperatura

e Monitoramento e registro da temperatura ambiente e da geladeira (quando
houver).

e Utilizacdo de termOmetro confiavel, com registros didrios.

e Acoes corretivas imediatas se houver desvios dos padrdes.

5.5 Dispensacdao de Medicamentos

e Realizada somente por profissional habilitado (farmacéutico ou atendente
treinado).

e Medicamentos controlados: exigéncia de receita conforme Portaria 344/98.

e Prescricao e data devem ser conferidas.

o Dispensagdo com orientagdo verbal e/ou folheto informativo.

5.6 Aplicacdo de Injetaveis (se houver)

e Realizada apenas por farmacéutico habilitado, em sala exclusiva e adequada.

e Higienizacdo rigorosa das maos e uso de EPI (luvas, mascara, avental).

e Descarte de materiais perfurocortantes em recipiente adequado (descartex).

e Registro do servico: nome do paciente, data, nome do farmaco aplicado, lote e
validade.

5.7 Gerenciamento de Residuos

e Seguir RDC222/2018:
o Grupo A (biolégicos): algodao, luvas, gazes contaminadas
o Grupo B (medicamentos vencidos ou contaminados)
o Grupo E (perfurocortantes)
e Separacgado correta, identificacdo, armazenagem e destinac¢ao final por empresa
licenciada.
e Manutencdo de registro de coleta e destinagdo dos residuos.

5.8 Controle de Pragas

e Contrato com empresa de controle de pragas com licenciamento na Vigilancia.
e Realizar dedetizagdo periédica e manter registros.
e Janelas com telas, portas bem vedadas e lixeiras com tampa.



6. Registros e Documentos Obrigatérios

e Fichas de limpeza

e Registro de controle de temperatura

e Livro de aplicagao de medicamentos

e Notificagdes de farmacovigilancia (quando aplicavel)

e Fichas de controle de dispensagdao de medicamentos controlados
e Contrato de descarte de residuos

e Certificado de dedetizacdo

e Treinamentos realizados com a equipe

7. Acao Corretiva

e Quando identificado o ndo cumprimento do procedimento:
o Registrar a ndo conformidade
o Corrigir imediatamente a falha
o Reforgar o treinamento da equipe
o Avaliar necessidade de revisao do POP



4- Resort

Empresa: [Nome do Resort]

Endereco: [Endereco completo]

Responsavel Técnico: [Nome — CRM, CRN, CRF, etc. — se aplicavel]
Data de Emissdo: [dd/mm/aaaa]

Revisao: 01

1. Objetivo

Estabelecer os procedimentos padronizados para garantir a segurancga sanitaria e a
conformidade com as normas da Vigilancia Sanitdria nas instalagdes do resort,
assegurando a protecdo da saude dos héspedes, visitantes e colaboradores.

2. Abrangéncia
Este POP aplica-se a todas as areas do resort que envolvam riscos sanitarios, incluindo:
e Cozinhas e refeitoérios
e Piscinas, saunas e SPAs
e Lavanderia
e Ambulatérios ou clinicas
e Salbes de beleza e estética

e Areas comuns (academia, brinquedotecas, etc.)

3. Referéncias Legais
e RDCn?275/2002 — Boas Praticas em Estabelecimentos de Alimentos
e RDCn250/2002 — Projeto fisico de estabelecimentos de saude
e RDCn2216/2004 — Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo

e Portaria MS n® 2.914/2011 — Padr&es de qualidade da dgua potavel



e Resolucdo CONAMA n? 274/2000 — Qualidade da dgua em piscinas

e Legislagdao estadual e municipal vigente

4. Responsabilidades
e Gestdo: Garantir estrutura e condi¢des para o cumprimento dos POPs.
e Supervisores de cada setor: Treinar e monitorar sua equipe.
e Colaboradores: Executar corretamente os procedimentos estabelecidos.

e Responsavel técnico (quando exigido): Coordenar e responder legalmente
pelas praticas sanitdrias (nutricionista, farmacéutico, biomédico, etc.).

5. Procedimentos por Area

5.1 Area de Alimentos e Bebidas (Cozinha/Restaurantes/Bares)
e Manipuladores uniformizados, com touca e sem adornos.
e Higienizacdo de alimentos conforme RDC 275/2002.
e Controle de temperatura de armazenamento e cocg¢ao.
e Controle de validade e rastreabilidade de produtos.
e Limpeza e sanitizacdo diaria de utensilios e superficies.

e Checklists de limpeza, temperatura, recebimento e producao.

5.2 Piscinas e Saunas
e Manutencdo da qualidade da agua: cloro entre 1 e 3 ppm; pH entre 7,2 e 7,8.
e Monitoramento didrio com registro.
e Limpeza regular de bordas, pisos e ralos.
e Recolhimento de amostras mensais para analise laboratorial.

e Afastar usudrios com lesGes cutaneas, febre ou doencas infectocontagiosas.

5.3 Lavanderia



e Separacdo de roupas limpas e sujas.
e Uso de EPIs (luvas, mascaras, avental) para manuseio de roupa suja.
e Higienizacdo dos equipamentos com produtos autorizados.

e Secagem e armazenamento em local limpo, ventilado e exclusivo.

5.4 SPA / Saldo de Beleza / Estética

e Esterilizacdo ou desinfeccdo de materiais reutilizaveis (autoclave ou
desinfetante hospitalar).

e Uso de materiais descartdveis sempre que possivel.
e Lavagem das mdos antes e apds cada atendimento.
e Registro de limpeza dos ambientes e equipamentos.

e Responsdvel técnico (esteticista, biomédico, fisioterapeuta, conforme o
servico).

5.5 Servigos de Saude (Ambulatério / Enfermaria)
e Higienizacdo rigorosa das superficies e materiais.
e Coleta e descarte de residuos de saude conforme RDC n2 222/2018.
e Acondicionamento adequado de medicamentos (controle de temperatura).
e Controle de medicamentos vencidos.

e Registro de atendimento e guarda dos prontudrios.

5.6 Limpeza e Higieniza¢do de Areas Comuns

e Pisos, maganetas, corrimaos, brinquedos e mobilidrios devem ser higienizados
com desinfetantes adequados.

e Lixeiras com tampa e acionamento por pedal.
e Produtos de limpeza autorizados pela ANVISA.

e Checklists didrios por turno.

6. Controle de Pragas Urbanas

e Dedetizacdo periddica por empresa licenciada.



e Manutencdo preventiva (vedacdo de ralos, portas, telas).

e Monitoramento com armadilhas e registros de inspecao.

7. Gerenciamento de Residuos
e Separacdo por tipo: reciclaveis, organicos, infectantes (clinica e saldo).
e Armazenamento temporario adequado e seguro.

e Coleta regular por empresa licenciada, com nota fiscal e manifesto.

8. Registros e Documentos Obrigatdérios
e Fichas de controle de temperatura (geladeiras, freezers, piscina, etc.)
e Cronogramas e checklists de limpeza
e Laudos de analise de agua e alimentos (quando aplicavel)
e Registros de treinamentos de equipe
e Contrato de descarte de residuos e dedetizagao

e NotificacBes de incidentes ou acidentes (internos ou com hdspedes)

9. Plano de Agao Corretiva
Quando for identificada alguma nao conformidade sanitdria, deve-se:
1. Registrar o problema (com fotos, se necessario);
2. lIsolar area/produto afetado;
3. Comunicar a gestdo e o responsavel técnico;
4. Corrigir imediatamente a falha;

5. Realizar reavaliagao apds correcao.



5 - Acougue

Estabelecimento: Acougue [Nome do estabelecimento]
CNPJ: [NUmero]

Endereco: [Endereco completo]

Responsavel Técnico (se aplicavel): [Nome]

Data de Emissdo: [dd/mm/aaaa]

Revisdo: 01

1. Objetivo

Estabelecer procedimentos para garantir a higiene, seguranca alimentar, controle
sanitario e rastreabilidade no recebimento, manipulacdo, armazenamento, exposicao e
comercializacdo de carnes e produtos de origem animal no acougue.

2. Abrangéncia
Aplica-se a todos os colaboradores envolvidos nas atividades de:
e Recebimento de mercadorias
e Armazenamento em camaras frias
e Corte e manipulacdo de carnes
e Embalagem
e Exposicdo e venda

e Higienizagdo de utensilios, equipamentos e ambientes

3. Referéncias Legais
e RDC ANVISA n2 216/2004 — Boas praticas para servicos de alimentacgdo
e RDCn2275/2002 — Regulamento técnico de boas praticas

e Portaria MAPA n2 304/1996 — Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria
de Produtos de Origem Animal (RIISPOA)



e Leis e normas municipais da Vigilancia Sanitaria

e Codigo Sanitario Estadual

4. Responsabilidades

e Proprietario/gestor: garantir as condi¢cdes adequadas de trabalho e os recursos
necessarios.

e Funciondrios: seguir as boas praticas estabelecidas neste POP.

e Responsavel técnico (se houver): supervisionar o cumprimento das normas
sanitarias.

5. Procedimentos Operacionais

5.1 Higiene Pessoal

e Uniforme completo, limpo e exclusivo (jaleco, calca, avental, touca, mascara e
bota antiderrapante).

e Proibido uso de adornos (anéis, brincos, pulseiras, relégios, unhas posticas).
e Higienizacdo das maos com agua e sabdo antes e apds cada atividade.

e Uso obrigatério de touca e mdscara durante o atendimento e manipulagao.

5.2 Recebimento das Carnes
e Aceitar apenas carnes com carimbo do SIF/SIE/SIM (inspecdo sanitaria).

e Verificar temperatura no recebimento (até 7°C para carne refrigerada, abaixo de
-12°C para congelada).

e Conferir integridade das embalagens, validade, aparéncia e odor.

e Registrar o recebimento com data, fornecedor, tipo de produto e quantidade.



5.3 Armazenamento
e Armazenar carnes em camaras frias ou freezers exclusivos.

e Separar produtos por tipo (aves, suinos, bovinos) e por categoria (crus, prontos,
miudos).

e Controlar temperatura 2x ao dia:
o Refrigerados: até 4°C
o Congelados: -18°C
e Pratica PEPS (Primeiro que Entra, Primeiro que Sai).

o Utilizar caixas e bandejas lavaveis, sempre limpas.

5.4 Manipulagdo e Corte

e Superficies e tdbuas devem ser de material liso, lavavel e de uso exclusivo para
carnes.

e Facas e utensilios devem ser lavados e desinfetados a cada uso ou troca de tipo
de carne.

e Evitar contaminagdo cruzada (nunca cortar carne crua e pronta no mesmo local
sem higienizac¢ao).

e Areade corte deve estar separada da area de atendimento.

5.5 Exposicao e Venda
e Vitrines refrigeradas sempre limpas, com termémetro visivel.
e Expor carnes por tempo limitado e sob controle de temperatura (< 4°C).
e Nao utilizar ventiladores, panos de chdo ou caixas de madeira no ambiente.

e Bandejas com carne devem ter identificacdo com tipo de produto e data de
manipulacao.



e Recolher produtos ndo vendidos ao fim do dia e avaliar reaproveitamento
conforme validade.

5.6 Higienizacao de Ambientes e Equipamentos
e Frequéncia minima:
o Diaria: pisos, balcdes, equipamentos
o Ap0s cada uso: utensilios, tabuas, facas

e Utilizar detergente neutro e sanitizante (hipoclorito ou produto autorizado pela
ANVISA).

e Utilizar panos de limpeza separados por cor/setor (codificacdo).

e Manter checklists de higieniza¢ao preenchidos.

5.7 Controle de Residuos
e Separar lixo organico, recicldvel e perfurocortantes (se houver).
e Lixeiras com tampa e pedal, forradas e higienizadas diariamente.
e Manter contrato com empresa de coleta regular.

e Evitar acumulo e exposicao ao ar livre.

5.8 Controle de Pragas
e Realizar dedetizacdo a cada 3 meses com empresa autorizada.
e Manter telamentos, ralos vedados, portas com fechamento automatico.
e Armazenar carnes e materiais longe do chdo e das paredes (min. 20 cm).

e Registrar inspecdes e laudos.

6. Treinamentos Obrigatorios
e Boas praticas de manipulacao

e Higiene pessoal e sanitizacdo



Controle de temperatura

Frequéncia: minimo 1x por ano, com lista de presenca e conteldo.

7. Documentagao Obrigatdria

POPs impressos disponiveis aos colaboradores
Fichas de controle de temperatura

Checklists de limpeza didria

Registros de recebimento de carnes
Certificados de dedetizacao

Lista de funcionarios treinados

Certificados sanitarios e alvara

8. Plano de Agao Corretiva (Exemplo)

Problema: Vitrine com temperatura fora do padrao (>4°C)

Acoes:
1.

2.

Retirar produtos da vitrine.

Medir e registrar temperatura.

Verificar manutencdo do equipamento.
Corrigir falha antes de retornar produtos.

Registrar ocorréncia e reforcar capacitacdo com equipe.



6 - Padaria

Estabelecimento: Padaria [Nome da empresa]
CNPJ: [NUmero]

Enderego: [Endereco completo]

Responsavel Técnico (se houver): [Nome]
Data de Emissdo: [dd/mm/aaaa]

Revisdo: 01

1. Objetivo

Garantir a higiene e seguranca dos alimentos produzidos, armazenados e
comercializados na padaria, prevenindo contaminacgées e atendendo a legislacdo
sanitdria vigente.

2. Abrangéncia
Aplica-se a todos os colaboradores das areas de:
e Manipulacdo de massas (panificacdo e confeitaria)
e Fornos e produgdo de assados
e Areade preparo de frios e sanduiches
e Atendimento e balcao
e Armazenamento de matérias-primas e produtos

e Limpeza e sanitizagao do ambiente

3. Referéncias Legais
e RDC ANVISA n2 216/2004 — Boas Praticas para Servigos de Alimentac¢do

e RDC ANVISA n2 275/2002 — Regulamento Técnico de Boas Praticas



Cdédigo Sanitario Estadual e Municipal

Portaria CVS (nos estados que aplicam)

4. Responsabilidades

Proprietario/gerente: garantir estrutura, EPIs, insumos e fiscalizacdo dos
procedimentos.

Funciondrios: aplicar as boas praticas de higiene e manipulacdo conforme este
POP.

Responsavel técnico (se houver): supervisionar a conformidade sanitaria.

5. Procedimentos Operacionais

5.1 Higiene Pessoal

Uniforme completo e limpo (touca, avental, calcado fechado).
Proibicdo de adornos (anéis, brincos, pulseiras, reldgios).
Lavagem correta das maos com agua, sabao e papel toalha.
Uso de luvas descartdveis ao manipular alimentos prontos.

N3o manipular alimentos com sintomas de doenca (gripe, feridas, diarreia).

5.2 Higiene de Equipamentos e Utensilios

Limpeza com detergente neutro e desinfecgdao com solugdo clorada ou alcool
70%.

Utensilios lavados apds cada uso e guardados em local limpo e protegido.

Equipamentos como batedeiras, masseiras, fornos e fatiadores higienizados
diariamente.

Manter checklists de limpeza preenchidos e arquivados.



5.3 Manipulagao de Alimentos

Separar area de massas cruas da area de alimentos prontos (paes assados,
frios, lanches).

Higienizar frutas, verduras e ovos com solucdo sanitizante (ex: hipoclorito 200
ppm).

Utilizar ingredientes dentro da validade e respeitando ordem PEPS (Primeiro
que Entra, Primeiro que Sai).

Evitar contato direto com alimentos apds o preparo.

Sanduiches e alimentos prontos devem ser manipulados com luvas ou
pegadores.

5.4 Armazenamento

Estocar farinhas, fermentos, condimentos e aditivos em local seco, limpo e
ventilado.

N3o estocar alimentos diretamente no chdo (minimo 20 cm de altura).
Geladeiras e freezers com controle de temperatura:

o Geladeira: 0°Ca 5°C

o Freezer:-18°C
Produtos identificados com data de abertura e validade.

Evitar armazenamento conjunto de produtos de limpeza com alimentos.

5.5 Exposi¢ao e Venda

BalcGes expositores refrigerados com controle de temperatura visivel.
Vitrines sempre limpas, com produtos organizados e cobertos.

N3do utilizar ventiladores direcionados aos alimentos.



e Recolher alimentos fora do padrao (aparéncia, odor, cor) ou fora da validade.

5.6 Controle de Residuos
e Lixeiras com tampa e pedal, forradas com sacos plasticos.
e Separacdo de residuos organicos, reciclaveis e contaminados.

e Recolhimento didrio do lixo e higieniza¢do dos coletores.Manter o ambiente
livre de restos de alimento acumulados.

5.7 Controle de Pragas
e Telas em portas e janelas, ralos vedados e portas mantidas fechadas.
e Dedetizacdo trimestral por empresa registrada.
e Armazenamento de alimentos em recipientes fechados e etiquetados.

e Registro de presenca de pragas e acles corretivas (didrio de pragas).

6. Treinamentos Obrigatdrios
e Manipulagdo segura de alimentos
e Higiene pessoal e do ambiente
e Armazenamento e controle de validade
e Controle de temperatura
e Frequéncia: anual ou em caso de novas contratac¢des

e Com registro de lista de presenca e conteudo aplicado

7. Documentacao Obrigatdria

e POPs impressos e acessiveis aos funcionarios



Checklists de limpeza e temperatura

Fichas de controle de validade de alimentos
Relatdrios de dedetizacao

Registros de treinamentos realizados

Alvara sanitdrio e licengas de funcionamento

Certificados de manipulagdo de alimentos (quando exigido)

8. Plano de A¢do Corretiva (Exemplo)

Problema: Produto vencido encontrado no estoque

Acgoes:
1.

2.

Retirar imediatamente o produto.
Verificar lotes similares no estoque.
Corrigir falha no sistema PEPS.
Registrar ocorréncia.

Reforgar treinamento com a equipe de estoque e manipulacao.



7 — Bares / Restaurantes

Empresa: [Nome do Bar/Restaurante]

CNPJ: [Namero]

Endereco: [Endereco completo]

Responsavel Técnico (se houver): [Nome — CRN/CRQ, etc.]
Data de Emissdo: [dd/mm/aaaa]

Revisdo: 01

1. Objetivo

Estabelecer os procedimentos padronizados de boas praticas de higiene, manipulacao,
armazenamento e servico de alimentos e bebidas, conforme exigéncias da Vigilancia
Sanitdria (ANVISA e legislacdo municipal), visando a segurancga alimentar dos
consumidores.

2. Abrangéncia

Este POP se aplica a todos os funciondrios envolvidos no preparo, manipulagao,
servico, higienizacdo e armazenamento de alimentos e bebidas no estabelecimento.

3. Referéncias
e RDCn?275/2002 — Boas Praticas em Estabelecimentos de Alimentos

e RDCn2216/2004 — Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de
Alimentacao

e Portaria MS n21.428/1993

e Codigo Sanitario Estadual e Municipal

4. Responsabilidades



Proprietario/Gerente: assegurar estrutura fisica e insumos adequados.
Funciondrios: seguir rigorosamente os procedimentos.

Responsavel técnico (quando aplicavel): supervisionar o cumprimento das
boas praticas e capacitar os colaboradores.

5. Procedimentos Operacionais

5.1 Higiene Pessoal dos Manipuladores

Usar uniforme limpo, touca e calcado fechado.
Manter unhas curtas e sem esmalte.
Proibido o uso de adornos (anéis, brincos, relégios, etc.).
Lavar as maos:
o Ao iniciar o trabalho
o Apbs usar o banheiro
o Apds manipular lixo ou alimentos crus

o Sempre que necessario

5.2 Higienizacao de Ambientes, Equipamentos e Utensilios

Frequéncia minima: ao inicio e término das atividades e sempre que
necessario.

Produtos utilizados: detergente neutro, sanitizante a base de cloro (200 ppm),
alcool 70% (superficies secas).

Procedimento:
1. Retirar residuos
2. Lavar com detergente neutro
3. Enxaguar
4. Aplicar sanitizante

5. Deixar agir e enxaguar (se necessario)



5.3 Higieniza¢do de Alimentos (frutas, legumes e verduras)

1.

2.

w

Lavar em dgua corrente para retirar sujeiras visiveis
Imersao em solugao clorada: 200 ppm de hipoclorito de sédio por 15 minutos
Enxague com agua potavel

Armazenar em recipiente limpo e com tampa

5.4 Armazenamento de Alimentos

Refrigerador: 0°C a 5°C

Freezer: até -18°C

Alimentos secos: em local limpo, seco, ventilado e longe da parede e do chao
Pratica de PEPS (Primeiro que Entra, Primeiro que Sai)

Separar alimentos crus dos cozidos

Alimentos vencidos ou com embalagens danificadas devem ser descartados

5.5 Controle de Temperatura de Equipamentos

Verificacdo e registro didrio da temperatura de:
o Freezers
o Geladeiras
o Banho-maria
o Estufas

Agdes corretivas em caso de desvios de temperatura

5.6 Manipulagao de Alimentos

Cozinhar alimentos a temperaturas adequadas (minimo de 70°C no centro do
alimento).

Evitar contaminacdo cruzada (separar tabuas, facas, utensilios para alimentos
crus e prontos).

Servir os alimentos sempre em utensilios limpos e higienizados.



5.7 Controle de Pragas

Contrato com empresa de dedetizacdo com CNPJ e alvara sanitario

DedetizagGes a cada 3 ou 6 meses (conforme legislagdo local)

Telas em janelas e portas fechadas
Lixeiras com tampa e acionamento por pedal

Nao deixar restos de alimentos expostos

5.8 Armazenamento e Manipulacdo de Bebidas

Bebidas armazenadas em local limpo, arejado, ao abrigo do sol

Embalagens devem estar integras e limpas

Recipientes reutilizaveis (copos, jarras, etc.) devem ser lavados e sanitizados

adequadamente apds cada uso

6. Gerenciamento de Residuos

Separacdo entre lixo comum, recicldveis e organicos
Lixeiras identificadas e com tampa
Remocao frequente dos residuos

Armazenamento tempordrio externo em local isolado

7. Documentos e Registros Obrigatdrios

Ficha de controle de temperatura de equipamentos
Checklists de limpeza

Ficha de recebimento de alimentos

Ficha de higienizagdo de hortifrutis

Certificado de dedetizacdo

Ficha de controle de validade de alimentos

Treinamentos da equipe (registro de datas e conteudo)

8. Treinamento de Funcionarios

Todos os colaboradores devem ser treinados em:



o Boas Praticas de Manipulacdo
o Higiene pessoal e ambiental
o Procedimentos especificos do local

e Periodicidade minima: anual ou a cada admissdo

9. Plano de Agao Corretiva
e Exemplo: Geladeira com temperatura acima do ideal:
1. Retirar alimentos e realocar em outro equipamento
2. Registrar o desvio
3. Acionar manutencao

4. Avaliar se ha perda de alimentos

v

Corrigir e registrar a agao tomada



8 - Mercados

Estabelecimento: [Nome do Mercado]

CNPJ: [Namero]

Enderego: [Endereco completo]

Responsavel Técnico (quando aplicavel): [Nome — CRN, CRQ, Zootecnista, etc.]
Data de Emissdo: [dd/mm/aaaa]

Revisdo: 01

1. Objetivo

Estabelecer praticas e procedimentos sanitdrios para garantir a higiene, seguranca
alimentar, prevencao de contaminacgdes e atendimento as exigéncias da Vigilancia
Sanitdria, nos setores de armazenamento, exposicdo e venda de produtos alimenticios.

2. Abrangéncia

Aplica-se a todos os funcionarios envolvidos no recebimento, armazenamento,
manipulagdo, exposi¢cdo e comercializagdao de alimentos e bebidas no mercado.

3. Referéncias Legais
e RDCn2275/2002 — Boas Praticas para Servicos de Alimentagdo
e RDCn2216/2004 — Servicos de Alimentagdo
e RDCn2275/2019 — Boas Praticas para Comércio Varejista de Alimentos
e Portaria SVS/MS n2 326/1997

e Leis e decretos estaduais e municipais

4. Responsabilidades



e Gerente: assegurar condi¢cdes adequadas de funcionamento e estrutura.
e Funciondrios: seguir os procedimentos deste POP.

e Responsavel técnico (quando houver): supervisionar e treinar a equipe, realizar
vistorias internas, e manter documentacao sanitaria atualizada.

5. Procedimentos Operacionais

5.1 Higiene Pessoal
e Uniforme limpo, cabelo preso e touca nas areas de manipulacao.
e Proibido uso de adornos (anéis, brincos, reldgios, etc).
e Higienizacdo frequente das maos com agua e sabado.

e Funciondrio com sintomas de doenga ndo pode atuar em areas de manipulagado.

5.2 Higienizacao de Ambientes, Equipamentos e Utensilios

e Limpeza didria com detergente e sanitizagdo com produtos autorizados pela
ANVISA.

e Superficies de contato com alimentos devem ser higienizadas a cada troca de
turno.

e Fichas de limpeza devem ser preenchidas diariamente por setor (agougue,
padaria, etc).

e Equipamentos como camaras frias, balcdes e cortadoras devem ser limpos e
desinfetados apds cada uso.

5.3 Recebimento de Mercadorias
e Conferéncia de temperatura e integridade das embalagens.
e Verificar prazos de validade, sinais de contaminacdo ou avarias.
e Produtos fora dos padrdes devem ser devolvidos ao fornecedor.

e Registrar recebimentos em ficha de controle.

5.4 Armazenamento de Produtos



Camaras frias e freezers: monitorar temperatura diariamente.
o Refrigerados: 0°Ca 5°C
o Congelados: até -18°C

e Produtos organizados por categoria, validade e tipo (crus separados de
prontos).

e Pratica de PEPS (Primeiro que Entra, Primeiro que Sai).

e Alimentos devem estar em prateleiras, afastados do chdao (minimo 10 cm).

5.5 Exposi¢ao e Reposi¢dao de Produtos
e Verificar prazos de validade durante a reposicao.
e Remover produtos vencidos ou danificados imediatamente.
e Manter areas de exposicao limpas e organizadas.

e Produtos refrigerados/frios devem permanecer sob refrigeracdo adequada
durante todo o tempo de exposicao.

5.6 Controle de Temperatura

e Medir e registrar temperatura de geladeiras, freezers e expositores ao menos 2
vezes ao dia.

e Utilizar termometros calibrados.

e Corrigir imediatamente qualquer desvio detectado.

5.7 Manipula¢dao em Agougue, Padaria e Frios (quando houver)
e Uso obrigatério de EPI: luvas, avental, touca e mascara (quando exigido).
e Carnes e frios fatiados devem ser embalados e rotulados com validade.
e Higienizacao das balangas, bancadas e equipamentos a cada uso.

e Proibido o uso de panos reutilizdveis para limpeza de superficies (usar papel
descartdvel ou panos sanitizados).

5.8 Controle de Pragas
e Dedetizacdo periédica com empresa licenciada.

e Manter ralos fechados e lixeiras com tampa e acionamento por pedal.



e Limpeza frequente dos depdsitos, areas externas e lixeiras.

e Manter registro de dedetizacbes e inspecdes.

6. Gerenciamento de Residuos
e Separar lixo reciclavel, organico e contaminado.
e Armazenar lixo em local apropriado, longe das areas de manipulagao.
e Remover o lixo vdrias vezes ao dia.

e Contratar empresa autorizada para coleta de residuos (quando aplicavel).

7. Documentacao Obrigatdria
e Fichas de controle de temperatura

Fichas de recebimento de mercadorias

e Checklists de limpeza
e Certificado de dedetizacdo
e Contrato de coleta de residuos (se aplicavel)

e Registros de treinamentos

Laudos de potabilidade da agua (anual)

8. Treinamento de Funcionarios

e Todos os colaboradores devem receber treinamento em boas praticas de
manipulagao.

e Treinamentos devem ser periddicos (minimo anual) e registrados.

e Novos funcionarios devem ser treinados na admissao.

9. Plano de Agdo Corretiva
e Identificacdo da falha (ex: temperatura inadequada, presenca de pragas)

e Acdo imediata para corrigir (manutencdo, isolamento de produto, limpeza)



e Registro da ocorréncia e das a¢0es tomadas

e Refor¢o do treinamento, se necessario

9- Asilo

Instituicdo: [Nome do Asilo / ILPI]

CNPJ: [NUmero]

Endereco: [Endereco completo]

Responsavel Técnico: [Nome do RT — Coren, CRN, CRM, etc.]
Data de Emissdo: [dd/mm/aaaa]

Revisdo: 01

1. Objetivo

Estabelecer diretrizes e rotinas de boas praticas sanitarias, higienizacdo e prevencao de
contaminagdes nas areas de convivéncia, assisténcia e alimentac¢do da ILPI, garantindo
a saude e seguranca dos idosos e da equipe.

2. Abrangéncia

Aplica-se a todos os funciondrios que atuam na instituicdo: cuidadores, equipe de
enfermagem, limpeza, cozinha, lavanderia, manutencdo e administracao.

3. Referéncias Legais
e RDC ANVISA n2502/2021 — Boas praticas em ILPIs
e RDCn2222/2018 — Gerenciamento de residuos em servicos de saude
e RDCn2275/2002 — Boas praticas para servi¢os de alimentag¢do
e Portaria MS n2 2.616/1998 — Controle de infecgdo hospitalar
e Legislacdes estaduais e municipais da Vigilancia Sanitaria

e Estatuto do Idoso — Lei n2 10.741/2003

4. Responsabilidades



e Direg¢do da ILPI: assegurar estrutura e condi¢gdes adequadas de trabalho.
e Responsavel Técnico: supervisionar a execucao dos POPs e treinar a equipe.

e Funciondrios: cumprir fielmente as rotinas descritas neste documento.

5. Procedimentos Operacionais

5.1 Higiene Pessoal dos Funcionarios
e Uniforme limpo, uso de touca, mascara e EPI conforme a funcao.
e Proibido uso de adornos (anéis, pulseiras, relégios, etc.).
e Lavagem das maos:
o Antes e apds contato com o idoso
o Antes da manipula¢ao de alimentos
o Apods uso de banheiro ou troca de fraldas

o Apods contato com lixo ou superficies contaminadas

5.2 Limpeza e Higienizacdo de Ambientes
e Frequéncia diaria nas dreas comuns, quartos, banheiros e refeitdrio.
e Produtos saneantes autorizados pela ANVISA.
e Procedimento padrao:
1. Remocdo de residuos
2. Lavagem com detergente neutro
3. Aplicacdo de desinfetante (hipoclorito, quaternario de amonio, etc.)

e Mobilidrio e utensilios devem ser desinfetados com alcool 70% sempre que
necessario.

e Manter checklists de limpeza preenchidos por turno.

5.3 Controle de Higiene dos Idosos

e Banho diario (ou conforme orientacdo médica).



Higiene intima adequada nas trocas de fralda.
Avaliacdo didria da pele e comunicacdo imediata de lesdes.
Escovacdo dentaria e higiene bucal supervisionada.

Manter prontuario com registros de cuidados.

5.4 Cuidados com Medicamentos

Administracdo realizada por profissional habilitado (enfermeiro ou técnico).
Medicamentos organizados por idoso, com nome, dose, horario e validade.
Armazenamento em armario exclusivo ou geladeira (quando necessario).
Conferéncia de prescricdo médica e prontudrio.

Registro de medicagao administrada e eventos adversos.

5.5 Lavanderia

Separacgdo de roupas limpas e sujas.

Uso de EPI pelos profissionais (luvas, avental, mascara).
Lavar roupas com detergente e desinfetante adequado.
Secagem em local ventilado e armazenamento separado.

Roupas contaminadas devem ter tratamento especial (ex: dgua sanitdria).

5.6 Cozinha e Alimentagao

Higienizacdo de hortifrdtis com solucdo clorada (200 ppm).
Armazenamento com controle de validade e temperatura.
Alimentos preparados sob orientacdo de nutricionista (CRN).
Pratica de PEPS (Primeiro que Entra, Primeiro que Sai).
Temperatura da geladeira: 0°C a 5°C; freezer: até -18°C.

Registro de temperatura dos equipamentos e higienizacdo diaria.

Lixo da cozinha deve ser retirado ao final de cada turno.



5.7 Gerenciamento de Residuos (RDC 222/2018)
e Grupo A (bioldgicos): residuos com sangue, secrecdes, fraldas sujas
e Grupo B (quimicos): medicamentos vencidos ou contaminados
e Grupo D (comum): papel, plastico, lixo seco
e Grupo E (perfurocortantes): agulhas, lancetas
e Todos devem ser descartados em recipientes prdprios, com destinacdo correta.

e Contrato com empresa licenciada para coleta.

5.8 Controle de Pragas

Dedetizagdo periddica com empresa autorizada (manter certificado).

Lixeiras com tampa e acionamento por pedal.

Vedacdo de ralos e janelas com telas.

Vistoria mensal com registro de inspecao.

6. Documentos e Registros Obrigatdrios
e Checklists de limpeza dos setores
e Fichas de controle de temperatura (geladeira, freezer)
e Ficha de higiene de hortifruti
e Prontuarios e registros de medicagao
e Contrato e certificado de dedetizacao
e Contrato de coleta de residuos de saude
e Registro de treinamentos da equipe

e Laudos de potabilidade da agua (anual)



7. Treinamentos Obrigatodrios
e Boas praticas de higiene e manipulacao de alimentos
e Cuidados com o idoso e prevencgao de lesdes de pele
e Higienizacdao de ambientes e controle de infec¢ao
e Gerenciamento de residuos

e Frequéncia: a cada 6 a 12 meses, com registro de participantes

8. Plano de Agao Corretiva

e |dentificacdo da ndo conformidade (ex: surto de diarreia, praga, desvio de
temperatura)

e Comunicacdo imediata a coordenacgdo e RT
e Isolamento da causa (produto, setor, equipamento)
e Medidas de correcdo e prevencao

e Registro do incidente, causa e solucdo implementada



10 - APAE

Instituicao: [Nome da APAE]

CNPJ: [Numero]

Endereco: [Endereco completo]

Responsavel Técnico: [Nome — CRN, COREN, CRAS, etc.]
Data de Emissao: [dd/mm/aaaa]

Revisao: 01

1. Objetivo

Estabelecer as diretrizes de boas praticas de higiene, organizacdo, armazenamento,
limpeza e manipulagdo de alimentos e insumos, com foco na prevengao de riscos
sanitarios nas dependéncias da APAE, garantindo a salde e o bem-estar dos usudrios,
colaboradores e visitantes.

2. Abrangéncia
Este POP se aplica a todos os setores da APAE que envolvam riscos sanitarios, como:

e Cozinha/refeitorio

e Ambulatérios e salas de atendimento (fonoaudiologia, fisioterapia,
enfermagem etc.)

e Oficinas de convivéncia

e Sanitdrios e vestidrios

e Lavanderia (se houver)

e Armazenamento de alimentos, medicamentos e materiais

3. Referéncias Legais

e RDC ANVISA n2216/2004 — Servicos de Alimentacdo
e RDCn2275/2002 — Boas Praticas em Estabelecimentos de Alimentos



e RDC n?50/2002 — Infraestrutura de servicos de saude

e RDCn2222/2018 — Gerenciamento de Residuos de Servicos de Saude
e Estatuto da Pessoa com Deficiéncia — Lei n? 13.146/2015

e Legislagao municipal da Vigilancia Sanitaria

4. Responsabilidades

o Diregao da APAE: garantir infraestrutura adequada e cumprimento das normas.

e Responsavel Técnico (RT): supervisionar as rotinas sanitdrias, realizar
treinamentos e manter a documentacao.

e Colaboradores: seguir corretamente os procedimentos descritos neste POP.

5. Procedimentos Operacionais

5.1 Higiene Pessoal dos Funcionarios

e Uniforme completo e limpo (touca, mascara, jaleco, etc., conforme setor).

e Lavagem frequente das maos com agua e sabao.

e Proibido uso de adornos (anéis, brincos, relégios, etc.).

e Na3o manipular alimentos ou atender usudrios em caso de doencas
infectocontagiosas.

5.2 Limpeza e Higienizacdao de Ambientes

e Setores devem ter rotinas didrias de limpeza e desinfec¢ado.

e Utilizar produtos saneantes regularizados pela ANVISA.

e Registro da limpeza em checklists por ambiente/turno.

e Pisos, paredes, mobilidrio, brinquedos e utensilios devem ser higienizados com
frequéncia compativel com o uso.

5.3 Cozinha e Alimentacao

e Manipuladores treinados em boas praticas.
e Higienizacdo de hortifrutis com solugdo clorada (200 ppm).



e Separagdo entre alimentos crus e prontos.
e Controle de temperatura de armazenamento e cocgao:
o Geladeira: 0°Ca 5°C
o Freezer:-18°C
o Coccdo: minimo 70°C no centro do alimento
e Armazenamento por PEPS (Primeiro que Entra, Primeiro que Sai)

e Descarte imediato de alimentos vencidos ou com odor/coloracdo alterados.

5.4 Atendimento Clinico e Ambulatorial

e Higienizagdao das maos antes e apos cada atendimento.
e Limpeza de materiais e equipamentos com alcool 70% ou desinfetantes
hospitalares.
e Descarte de residuos conforme RDC 222/2018:
o Grupo A: curativos, gazes, materiais contaminados
o Grupo E: agulhas e perfurocortantes (em caixa rigida)
e Armazenamento e controle de medicamentos conforme orientacao da
farmacovigilancia.
e Prontudrios organizados e de acesso restrito.

5.5 Lavanderia (se houver)

e Separacdo de roupas limpas e sujas.

e Lavagem com agua e sabdo + desinfeccdo com agua sanitaria (quando possivel).

e EPIs obrigatdrios: luvas, avental, mascara.
e Secagem em local limpo, ventilado e sem contato com superficies
contaminadas.

5.6 Sanitarios e Vestiarios

e Limpeza com desinfetante varias vezes ao dia, conforme uso.
e Lixeiras com tampa e acionamento por pedal.

e Dispensadores com sabonete liquido e papel toalha.

e Troca regular de papel e suprimentos.

5.7 Controle de Pragas



e Dedetizacdo a cada 6 meses por empresa especializada (com certificado).
e Telas em janelas e vedagao de ralos.

e Inspeg¢des visuais semanais com registro.

e Lixo bem acondicionado e retirado com frequéncia.

6. Gerenciamento de Residuos

e Grupo D (residuos comuns): reciclaveis e organicos, segregados e descartados
corretamente.

e Grupo A/B/E (residuos de saude): conforme RDC 222/2018.

e Contrato com empresa licenciada para coleta de residuos de saude (se
aplicavel).

e Registros arquivados com frequéncia de coleta.

7. Treinamentos Obrigatorios

e Boas praticas de manipulacdo de alimentos

e Prevencao de contaminacgdes e infeccdes

e Cuidados com pessoas com deficiéncia

e Higiene pessoal e ambiental

e Gerenciamento de residuos

e Frequéncia: semestral ou anual, com lista de presenca e conteldo

8. Documentagao Obrigatodria

e Fichas de controle de temperatura de alimentos/equipamentos
e Checklists de limpeza dos setores

e Fichas de controle de pragas

e Certificados de dedetizacao e coleta de residuos

e Registros de treinamentos

e Prontudrios dos usuarios

e Plano de contingéncia para emergéncias sanitarias

9. Plano de Agao Corretiva

Exemplo: alimento vencido encontrado na geladeira:



Isolar e descartar imediatamente o produto.

Registrar o incidente.

Investigar a causa (falta de verificacdo, falha no PEPS).
Reforcar o treinamento com a equipe.

Verificar todos os demais produtos armazenados.
Monitorar semanalmente por 30 dias.
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11 — Santa Casa de Misericordia

Instituicdo: Santa Casa de Misericérdia [Nome]

CNPJ: [Numero]

Enderego: [Endereco completo]

Responsavel Técnico Geral: [Nome — CRM/COREN/CRF/CRN etc.]
Data de Emissdo: [dd/mm/aaaa]

Revisao: 01

1. Objetivo

Estabelecer diretrizes gerais de boas praticas sanitarias e organizacionais para a
prevencao de riscos a saude em todos os setores assistenciais, administrativos, de
apoio e servicos da Santa Casa, assegurando o cumprimento das normas da ANVISA e
da Vigilancia Sanitaria local.

2. Abrangéncia
Aplica-se a todos os setores da instituicao, incluindo:

e Pronto-atendimento

e Internacdo clinica e cirurgica

e Enfermagem

e Nutricdo e Dietética (UAN)

e CME (Central de Material Esterilizado)

e Farmdcia hospitalar

e Laboratdrio de analises clinicas

e Servicos de apoio (higienizacdo, lavanderia, residuos, manutencao, etc.)

3. Referéncias Legais



RDC n2 50/2002 — Projetos fisicos de estabelecimentos de saude

RDC n2222/2018 — Gerenciamento de residuos de servigos de saude

RDC n? 275/2002 — Boas praticas para servicos de alimentacdo

RDC n? 216/2004 — Boas praticas para servicos de alimentacdo

RDC n? 63/2011 — Requisitos de funcionamento de servigos hospitalares
Portaria MS n? 2.616/1998 — Programa de Controle de Infec¢do Hospitalar
(PCIH)

Legislagdo sanitaria estadual e municipal

4. Responsabilidades

Dire¢do da Santa Casa: garantir recursos e condi¢cdes adequadas para a
aplicacdo das normas sanitarias.

Responsaveis Técnicos por Setor: supervisionar a aplicagdo dos POPs
setoriais.

Colaboradores: cumprir os procedimentos operacionais em suas rotinas didrias.

5. Procedimentos Operacionais Gerais

5.1 Higiene das Maos

Realizar a higiene conforme os S momentos da OMS.

Usar 4gua e sabao ou preparagao alcoolica.

Realizar antes e apds contato com o paciente, apos risco de exposi¢ao a fluidos e
antes de procedimentos invasivos.

Manter pontos de alcool gel acessiveis em todos os setores.

5.2 Higienizacio de Ambientes

Limpeza e desinfec¢do de superficies e mobiliario com frequéncia compativel
com o uso.

Utilizar desinfetantes hospitalares com registro na ANVISA.

Checklists diarios devem ser preenchidos por turno.

Setores criticos (UTI, centro cirurgico) exigem protocolos especificos.

5.3 Coleta e Armazenamento de Residuos (RDC 222/2018)

Segregacao conforme classificacao:
o Grupo A: contaminados
o Grupo B: quimicos



o Grupo C: radioativos

o Grupo D: comuns

o Grupo E: perfurocortantes
e Uso de EPI por todos os envolvidos na coleta.
e Armazenamento temporario seguro, com coleta regular por empresa licenciada.
o Registros e MTRs devem ser arquivados.

5.4 Controle de Pragas

e Dedetizagao trimestral por empresa licenciada.

e Manutencao de telas, vedagdo de ralos, portas e janelas.

e Monitoramento continuo e registros em planilhas.

e Nao armazenar alimentos ou residuos em locais inadequados.

5.5 Armazenamento de Medicamentos e Materiais

e Separacdo por lote e validade.

e Pratica de PEPS (Primeiro que Entra, Primeiro que Sai).

o Condicdes ambientais controladas (temperatura e umidade conforme bula).

e Medicamentos termolabeis armazenados entre 2°C e 8°C, com controle de
temperatura 2x ao dia.

5.6 Cozinha e Unidade de Alimentacio e Nutricio (UAN)

e Higienizacao de alimentos com solucao clorada (200 ppm).

e Controle de temperatura de armazenamento, coccao e distribuicao.
o Cardapios elaborados por nutricionista (CRN ativo).

o Equipe capacitada em Boas Praticas de Manipulagao de Alimentos.
e Controle de amostras de refei¢does (minimo 100g por 72h).

5.7 Controle de Infec¢ao (PCIH)

e Implementagdo de protocolos de isolamento, precaucao padrao e especificos.
e Realizacdo de treinamentos periddicos.

e Notificacao de eventos adversos ¢ surtos.

e Avaliacdo continua das praticas com apoio da CCIH.

6. Documentacio Obrigatoria



POPs especificos por setor (Enfermagem, Farmacia, CME, Limpeza, etc.)
Checklists de limpeza

Registros de controle de temperatura (medicamentos, alimentos, ambientes)
Fichas de monitoramento de residuos

Certificados de dedetizacao

Registros de treinamentos

Laudos de potabilidade da agua

Relatorios do PCIH e notificagdes

7. Treinamentos Obrigatorios

Higiene das maos

Biosseguranca

Gerenciamento de residuos de saude

Boas praticas em manipulacao de alimentos (UAN)
Limpeza e desinfeccao hospitalar

Uso de EPI

Frequéncia minima: anual, com reforgos conforme
necessidade

8. Plano de A¢ao Corretiva

Exemplo: achado de medicamento vencido na farmacia
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Retirar o item imediatamente do estoque.

Registrar a ocorréncia e investigar a causa.

Verificar outros itens com vencimento préoximo.

Corrigir o processo de recebimento ou armazenamento.
Reforcar capacitacdao com a equipe.

Registrar e arquivar o plano de acao.



9 — Escola / Creche

Instituicao: [Nome da Escola ou Creche]

CNPJ: [Namero]

Enderego: [Endereco completo]

Responsavel Técnica: [Nome — Nutricionista, Enfermeira, Coordenadora, etc.]
Data de Emissdo: [dd/mm/aaaa]

Revisdo: 01

1. Objetivo

Estabelecer normas e rotinas para garantir a higiene, limpeza, seguranga sanitaria e
controle de contaminagdo nas dependéncias da instituicdo, especialmente nas areas
de alimentagdo, sanitarios, salas de aula e recreagao, conforme as exigéncias da
Vigilancia Sanitaria.

2. Abrangéncia

Aplica-se a todos os funciondrios envolvidos nas areas de:

Alimentacdo (merenda, cozinha, refeitério)

Higienizagao e limpeza

Cuidados com as criancas (educadores, auxiliares, bercaristas)
Administracdo e coordenagao

Atendimento de primeiros socorros

3. Referéncias Legais

RDC ANVISA n? 275/2002 — Boas praticas em servigos de alimentagdo

RDC n2 216/2004 — Manipulagdo de alimentos



RDC n2 50/2002 — Estrutura fisica
Portaria MS n2 2.616/1998 — Controle de infec¢bes
Leis sanitdrias estaduais e municipais

Estatuto da Crianca e do Adolescente (Lei n2 8.069/90)

4. Responsabilidades

Direcao: garantir estrutura adequada, manutengdo e suprimentos.

Responsavel Técnica: supervisionar aplicacdo dos POPs, orientar equipe e
manter registros.

Funcionarios: aplicar corretamente os procedimentos definidos neste
documento.

5. Procedimentos Operacionais

5.1 Higiene Pessoal dos Funcionarios

Uniforme limpo e exclusivo para o ambiente de trabalho.
Cabelos presos e uso de touca na cozinha e areas de manipulagdo de alimentos.
Lavar as mdos com frequéncia, principalmente:

o Antes e apds cuidar das criancas

o Apds uso do banheiro

o Antes de servir ou manipular alimentos

Proibido uso de acessérios (brincos, anéis, pulseiras, relégios) na cozinha e
bercario.

5.2 Higienizacao de Ambientes

Limpeza diaria com detergente e desinfeccdo com produtos autorizados pela
ANVISA.

Frequéncia:

o Salas de aula: no inicio e fim do turno



o Banheiros: ao menos 3x ao dia
o Cozinha: a cada turno e sempre que necessario
o Bergario e trocadores: apds cada troca ou uso

o Utilizar panos codificados por cor para cada ambiente (evita contaminagao
cruzada).

¢ Manter checklists de limpeza preenchidos diariamente.

5.3 Manipulagdo e Preparagao de Alimentos
e Seguir orientacdes da nutricionista ou cardapio oficial.
e Higienizar verduras, legumes e frutas com solucdo clorada (200 ppm).
e Controlar temperaturas de armazenamento:
o Geladeira: 0°Ca 5°C
o Freezer: até -18°C
e Separar alimentos crus dos cozidos.
o Utilizar utensilios limpos e higienizados.
e Armazenar alimentos por PEPS (Primeiro que Entra, Primeiro que Sai).

e Guardar amostra das refeicdes (min. 100g) por 72h refrigerada.

5.4 Higiene e Cuidados com as Criangas
e Trocas de fralda com uso de luvas descartaveis.
e Limpeza do trocador com dlcool 70% apds cada uso.
e Higiene bucal supervisionada com materiais individuais.
e Escovas e copos devem ser nominalizados e armazenados separadamente.

e Incentivar a lavagem das maos antes das refei¢cdes e apds o uso do banheiro.

5.5 Controle de Residuos
e Lixeiras com tampa e pedal, forradas e esvaziadas diariamente.
e Separacdo de lixo organico, reciclavel e contaminado (fraldas, lencos, etc.).

e Residuos contaminados devem ser descartados em saco vermelho (Grupo A —
opcional para creches com enfermaria).



e Contrato com empresa licenciada para coleta (se exigido pela Vigilancia).

5.6 Controle de Pragas
e Dedetizagdo periédica com empresa licenciada.
e Telas em janelas e ralos protegidos.

e Alimentos e materiais sempre armazenados em local fechado, limpo e
ventilado.

e Realizar inspecdes visuais regulares e manter registro.

5.7 Atendimento de Primeiros Socorros

e Kit de primeiros socorros disponivel e com validade dos produtos conferida
mensalmente.

e Somente profissionais habilitados podem administrar medicamentos (com
autorizacado dos responsaveis).

e Registros de ocorréncias devem ser feitos em livro préprio.

6. Treinamentos Obrigatodrios
e Higiene pessoal e de ambientes
e Manipulagdo segura de alimentos
e Prevencao de doencas e contaminagdes
e Cuidados com criangas pequenas
e Frequéncia: minimo anual

e Manter lista de presenca e contetido do treinamento arquivados



7. Documentacao Obrigatdria
e POPs impressos e acessiveis aos funciondrios
e Fichas de controle de temperatura (geladeira, freezer)
e Checklists de limpeza (cozinha, banheiros, salas)
e Lista de funcionarios treinados
e Certificados de dedetizacao
e Ficha de controle de estoque e validade de alimentos
e Registro de amostras das refei¢Ges (se exigido)

e Ficha de incidentes ou acidentes

8. Plano de Ac¢do Corretiva (Exemplo)

Problema: Produto vencido na geladeira
Acgoes:

1. Retirar imediatamente o item.

2. Registrar a ocorréncia e notificar o responsavel técnico.
3. Revisar todos os demais produtos estocados.

4. Corrigir falha no controle de validade (PEPS).

5. Reforgar capacitacdo com a equipe de cozinha.

6. Revisar procedimentos de recebimento e armazenamento.



10 - Clinicas

Instituigcdo: Clinica [Nome]

CNPJ: [Numero]

Enderego: [Endereco completo]

Responsavel Técnico: [Nome — CRM/COREN/CRF etc.]
Data de Emissdo: [dd/mm/aaaa]

Revisao: 01

1. Objetivo

Estabelecer diretrizes para a higiene, biosseguranca, manejo de materiais, descarte de
residuos e organizacdo dos ambientes da clinica, visando a prevencao de infeccbes e o
atendimento as normas da Vigilancia Sanitaria.

2. Abrangéncia

Aplica-se a todos os colaboradores, profissionais, terceirizados e setores da clinica,
incluindo recepcao, salas de atendimento, consultérios, almoxarifado, areas de
esterilizacdo, sanitdrios e copa.

3. Referéncias Legais

e RDC ANVISA n2 50/2002 - Projeto fisico de estabelecimentos de satude

e RDCn215/2012 — Servicos de esterilizagcdo

e RDC n2306/2004 — Regulamento Técnico de boas praticas para servigos de
saude

e RDCn2222/2018 — Gerenciamento de residuos de servicos de saude

e Normas locais de Vigilancia Sanitaria



4. Responsabilidades

o Diregdo: garantir estrutura, equipamentos, treinamentos e recursos
necessarios.

e Responsavel Técnico: supervisionar as praticas de biosseguranca e higiene.

e Colaboradores: cumprir os procedimentos estabelecidos neste POP.

5. Procedimentos Operacionais

5.1 Higiene Pessoal

e Uso de uniforme limpo e adequado (jaleco, mascara, touca quando necessario).

e Higienizagdo das maos com 4dgua e sabdo ou alcool 70% antes e apds
atendimento.

e Proibicdao do uso de adornos nas maos e bragos.

e N3o comparecer ao trabalho em caso de doengas infectocontagiosas.

5.2 Limpeza e Desinfeccao de Ambientes

e Limpeza diaria das areas de atendimento, recep¢ao, banheiros e copa.

e Desinfeccdo de superficies de contato frequente (mesas, cadeiras, maganetas)
com produtos registrados na ANVISA.

e Registro diario das rotinas em checklists.

5.3 Esterilizagao e Desinfecgdao de Materiais
e Seguir protocolos especificos para materiais criticos, semicriticos e nao criticos.
e Utilizacao de autoclave ou outro método validado para esterilizacao.

e Monitoramento da eficacia dos processos (fitas indicadoras, biolégicas).
e Armazenamento dos materiais esterilizados em local limpo e seco.

5.4 Gerenciamento de Residuos

e Segregacdo dos residuos conforme RDC 222/2018:



o Grupo A (contaminados)
o Grupo E (perfurocortantes)
o Grupo D (comuns)
e Utilizar recipientes apropriados, identificados e com tampa.
e Descarte dos perfurocortantes em caixas rigidas.
e Contrato com empresa licenciada para coleta e destinacdo final.

5.5 Controle de Pragas

e Dedetizagdo periddica por empresa especializada.

e Manutencdo de instalacées vedadas para impedir entrada de insetos e
roedores.

e Inspecdes regulares e registro dos resultados.

5.6 Manuseio de Medicamentos e Materiais

e Armazenar em locais apropriados, com controle de temperatura e umidade.
e Seguir pratica PEPS para controle de validade.
e Responsabilidade pela guarda e distribuicao.

5.7 Atendimento ao Paciente

e Uso de equipamentos de protecdo individual (EPI) conforme o procedimento.
e Higienizacdo do ambiente antes e apds atendimento.
e Registro de procedimentos e eventuais incidentes.

6. Treinamentos Obrigatorios

e Biosseguranca e controle de infeccao

e Higiene das maos

e Gerenciamento de residuos

e Manuseio e esterilizacdo de materiais

e Frequéncia anual, com registro em prontuario



7. Documentagao Obrigatdria

Registros de limpeza e desinfeccao
Controle de esterilizacdo (indicadores)
Relatdrios de dedetizacao

Controle de temperatura de armazenagem
Fichas de treinamentos

Registro de descarte de residuos

8. Plano de A¢ao Corretiva (Exemplo)

Problema: Material n3o esterilizado identificado em consultério.

Agoes:
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Retirar o material imediatamente de uso.

Informar o responsavel técnico.

Reprocessar o material segundo protocolo.

Investigar causa do erro (falta de treinamento, falha no processo).
Reforcar capacitacdo da equipe.

Registrar e acompanhar a a¢ao.



10 - Oticas

Instituicdo: Otica [Nome]

CNPJ: [NUmero]

Enderego: [Endereco completo]
Responsavel Técnico: [Nome — se aplicavel]
Data de Emissdo: [dd/mm/aaaa]

Revisdo: 01

1. Objetivo

Garantir a higiene, biosseguranca e a qualidade dos servicos prestados na dtica,
prevenindo riscos de contaminagao e atendendo as normas da Vigilancia Sanitaria.

2. Abrangéncia

Aplica-se a todos os colaboradores e setores da 6ética, incluindo atendimento,
laboratdrio de lentes, estoque e dreas comuns.

3. Referéncias Legais
e RDC ANVISA n2 50/2002 (quando aplicavel)
e Normas da Vigilancia Sanitaria municipal e estadual

e Resolucdo da ANVISA sobre produtos épticos (se houver)

4. Responsabilidades

o Diregdo: garantir ambiente adequado, equipamentos e treinamentos.



e Colaboradores: aplicar as boas praticas descritas.

e Responsavel Técnico (se houver): supervisionar procedimentos.

5. Procedimentos Operacionais

5.1 Higiene Pessoal e Equipamentos

e Manter as maos limpas, com higienizacdo frequente (agua e sabdo ou alcool
70%).

e Uso de uniformes limpos e sem acessérios que possam interferir na
manipulacdo de produtos.

e Higienizar equipamentos de medicdo e prova (forépteros, pupiloscépios, lentes,
armacodes) antes e apds o uso com produtos apropriados.

e Limpeza e desinfeccdo das superficies de contato, balcdes, cadeiras e
provadores diariamente.

5.2 Manipulagao de Produtos

e Manusear lentes, armacgdes e acessérios com luvas descartaveis ou maos
higienizadas.

e Armazenar produtos em locais limpos e organizados.

e Garantir que lentes estejam limpas e desinfetadas antes da entrega ao cliente.

5.3 Controle de Residuos
e Lixo comum deve ser recolhido diariamente.

e Materiais contaminados (ex.: produtos descartaveis usados na medig¢do ou
testes) devem ser descartados em local apropriado, conforme legislacdo local.

e Utilizar sacos de lixo resistentes e lixeiras com tampa e acionamento por pedal,
guando possivel.



5.4 Controle de Pragas
e Manter portas e janelas vedadas e protegidas com telas.
o Dedetizagdo periddica por empresa especializada, conforme contrato.

e Armazenar alimentos fora das areas de atendimento e laboratério.

5.5 Atendimento ao Cliente

e Utilizar equipamentos de protecao individual (mascaras) conforme
recomendacado sanitdria vigente.

e Higienizar mdos antes e apds o atendimento individual.

e Desinfetar as armacdes e lentes que forem experimentadas pelos clientes antes
de serem devolvidas ao estoque.

6. Treinamentos Obrigatdrios
e Boas praticas de higiene e biosseguranca
e Manuseio adequado de produtos dpticos
e Atendimento ao cliente com seguranca sanitaria

e Frequéncia anual com registro

7. Documentagdo Obrigatdria
e POP impresso e disponivel para equipe
e Registros de dedetizacdo
e Listas de presenga em treinamentos

e Registros de limpeza e manutencao dos equipamentos

8. Plano de Agdo Corretiva (Exemplo)

Problema: Equipamento nao higienizado antes do uso.
Acoes:



1. Parar o uso imediato do equipamento.
2. Realizar higienizacdo completa.

3. Reforgar treinamento com a equipe.
4. Registrar ocorréncia.

5. Monitorar o cumprimento das praticas.

15 -Ambiental

Orgio/Empresa: [Nome da instituicdo]

CNPJ ou Orgio publico: [NUmero]

Endereco: [Endereco completo]

Responsavel Técnico: [Nome — CRM, CREA, CRBio, etc.]
Area: Vigilancia Sanitaria Ambiental

Data de Emissdo: [dd/mm/aaaa]

Revisao: 01

1. Objetivo

Estabelecer critérios técnicos e operacionais para as a¢des de Vigilancia Sanitaria
Ambiental visando prevenir, eliminar ou minimizar riscos sanitarios decorrentes de
fatores ambientais, garantindo a saude coletiva e a preservacdao do meio ambiente.

2. Abrangéncia
Aplica-se a:
e FiscalizacGes ambientais com potencial impacto sanitario
e Monitoramento da qualidade da agua, solo e ar
e Controle de vetores e pragas urbanas
e InspecBes em locais de risco (cemitérios, lixdes, rios, dreas de desastres, etc.)

e Apoio a surtos e emergéncias sanitarias ligadas a fatores ambientais

3. Referéncias Legais



Lei n2 8.080/1990 — SUS e Vigilancia em Saude

Portaria de Consolidagdo GM/MS n2 5/2017

RDC ANVISA n® 52/2009 — Pragas urbanas

Resolugdes CONAMA (Consejo Nacional do Meio Ambiente)
LegislagBes estaduais e municipais especificas

Normas da ABNT aplicdveis a vigilancia ambiental

4. Responsabilidades

Vigilancia Sanitaria Municipal/Estadual: Planejar, executar e fiscalizar acdes
ambientais com impacto sanitario.

Responsavel Técnico: Conduzir tecnicamente as agcdes com base na legislagao.

Equipe Técnica: Executar as atividades seguindo os procedimentos
padronizados.

5. Procedimentos Operacionais

5.1 Monitoramento da Qualidade da Agua

Coleta de amostras de agua potavel, pogos, rios e caixas d’agua conforme
cronograma.

Utilizar frascos esterilizados e metodologia padronizada (Portaria GM/MS n2
888/2021).

Armazenamento e transporte em caixa térmica adequada, com identificacdo da
amostra.

Registro das condig¢bes do local e envio ao laboratdério credenciado.

Andlise de parametros microbioldgicos (E. coli, coliformes) e fisico-quimicos
(cloro, pH, turbidez etc.).

5.2 Controle de Vetores e Pragas

Inspecdo de dreas com infestacdo de mosquitos, roedores, baratas ou
escorpioes.

Orientacdo a populacao e notificacdes aos responsaveis pelos imoveis.



e Aplicacdo de produtos quimicos por equipe licenciada e treinada (com EPI e
controle de riscos).

e Registro de aplicacdo, datas, produtos usados (nome, concentragao, lote,
fabricante).

e Monitoramento pds-aplicacao para avaliacdo da eficacia.

5.3 Inspe¢ao em Locais de Risco Ambiental
e Avaliagdo sanitaria em dreas como:
o Lixdes/despejos irregulares
o Criadouros de vetores
o Cemitérios
o Areas alagadas ou pds-desastre (enchentes, rompimentos, etc.)
e Utilizar roteiros padronizados para vistorias.
e Encaminhar relatdrios para 6rgaos ambientais e sanitdrios competentes.

e Indicar agBes corretivas e monitoramento continuo.

5.4 Fiscalizagdo de Empresas com Impacto Ambiental
e Verificar licenciamento sanitario e ambiental de empresas que:
o Geram residuos perigosos

o Prestam servigos de desinfecc¢ao, desentupimento, controle de pragas,
etc.

o Armazenam produtos quimicos
e Avaliar o correto descarte de residuos, armazenamento seguro e uso de EPI.

e Aplicar penalidades previstas em lei em caso de irregularidades.

5.5 Gest3o de Residuos em Areas Urbanas

e Inspecdo de pontos criticos de descarte irregular.



e Orientacdo a populacdo e envio de notificacdo ao setor responsavel (prefeitura,
empresa, etc.).

e Coleta de dados sobre volume, tipo de residuo e frequéncia de descarte.

e Registro fotografico e relatdrios para atuacdo conjunta com érgaos ambientais.

5.6 Emergéncias Sanitarias de Origem Ambiental
e Atuacdo em surtos ou emergéncias relacionadas a fatores ambientais:
o Contaminacgdo da agua
o Exposicao a produtos quimicos toéxicos
o Acumulo de lixo em areas urbanas
o Rompimento de barragens, alagamentos, deslizamentos
e Avaliacdo radpida de riscos a saude

e Comunicacdo imediata com os setores de saude publica, meio ambiente e
defesa civil

6. EPIs e Seguranca dos Agentes
e Uso obrigatério de:
o Luvas de borracha ou nitrilicas
o Botasde PVC
o Madscara PFF2/N95
o Protetores solares e dculos de prote¢ao (em campo)
e Vacinacdo atualizada (tétano, hepatite B, febre amarela, etc.)

e Avaliacdo de riscos antes das atividades em campo

7. Registros e Documentos Obrigatdérios
e Formularios de coleta de amostras

e Checklists de inspecao ambiental



Registros de aplicacdo de produtos quimicos
Relatdrios de fiscalizagcdo com fotos e localizacdo
Laudos laboratoriais

Plano de agao corretiva para situagdes de risco

8. Plano de Agao Corretiva (Exemplo)

Problema: Agua de pogo com presenca de coliformes fecais

Acoes:
1.

2.

Emitir laudo ao responsavel pelo imével
Interditar o consumo para ingestao
Orientar sobre desinfeccdo do reservatério
Recoletar amostras apds correcdo

Registrar todo o processo e manter arquivado



