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RESUMO

INTRODUGAO: O controle sanitario em alimentacdo coletiva é primordial para
garantia da salde dos comensais, particularmente, em ambientes hospitalares.
Procedimentos Operacionais Padronizados — POPs séo instru¢des sequenciais para
realizacdo de operagoes rotineiras e especificas em producao de refeicdes, visando
o controle da qualidade higiénico-sanitaria. OBJETIVO: Revisar os POPs de um
Servico de Nutrigdo e Dietética — SND MATERIAL E METODOS: Projeto
desenvolvido por académicos de Nutricdo, durante o periodo de Estagio Curricular
da area de Alimentacdo Coletiva. Inicialmente foram levantados os POPs pré-
existentes no SND de um Hospital Universitario e, a partir dai, comparados com a
recomendacao da Associagao Brasileira de Normas Técnicas e Legislacao Sanitéria,
revisados, atualizados e elaborados, quando necessario. RESULTADOS E
CONCLUSOES: Durante a revisdo, verificou-se que havia 24 POPs, os quais
estavam em conformidade com as recomendagdes gerais. No entanto, carecia um
especifico para o manejo de residuos orgénicos das copas, o qual foi, entéo,
elaborado pelos estagiarios, avaliado e aprovado pelos profissionais responsaveis
do SND e Orientadora de estagio. Para elaboragéo do POP especifico foi definido o
local: Copas; a Frequéncia: duas vezes ao dia ou sempre que necessario; 0s
Produtos e materiais necessarios: Luvas, bandeja plastica, carrinho de transporte,
balanga, lixeiras de acionamento por pedal e sacos plasticos; o Procedimento:
Separar, na copa, o residuo organico do restante do material; depositar o residuo
organico em um Unico recipiente, previamente pesado; vedar o recipiente e
transportar ao local previamente determinado para esse fim; pesar, descartar o
material organico na sua respectiva lixeira; encaminhar o recipiente para
higienizagao e sanitizagao; anotar no livro de registro correspondente, o peso liquido
do residuo gerado, para posterior arquivamento. Pode-se concluir que o
estabelecimento observado segue as recomendagdes no que se refere a elaboragéo
de Procedimentos Operacionais Padronizados, procedendo a atualizagdo, quando
necessario.
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