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RESUMO: Os Restaurantes Universitarios (RU) constituem espagos que fornecem
refeicdes nutricionalmente equilibrada e segura, além de garantirem aos estudantes o
direito humano a alimentacdo adequada. Dessa forma, contribuem para o enfrentamento
das desigualdades sociais, apoiando a permanéncia e conclusao no ensino superior. Os
RUs sao estruturados com foco no controle higiénico-sanitario, em conformidade com as
regulamentagdes vigentes. Diante disso, o presente estudo teve como objetivo propor
a elaboracdo e implementacdo de novos Procedimentos Operacionais Padronizados
(POPs) em um RU localizado em Belém-PA. Trata-se de um estudo de caso observacional
e descritivo, fundamentado na analise do Manual de Boas Praticas (MBP) do RU para
o levantamento dos POPs existentes. Com base no diagndstico realizado, sugere-se a
elaboracao e implementagao de dois novos POPs: Gestao de estoque e Calibracao, uso
correto e higienizagao dos termémetros. A inclusdo dos novos POPs visa aprimorar a
qualidade dos servigcos prestados pelo RU, garantindo aos usuarios o acesso a refeicdes
seguras em estrita conformidade com os parametros legais vigentes.
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PALAVRAS-CHAVE: Alimentacao coletiva. Seguranca dos alimentos. Gestao da qualidade.

QUALITY MANAGEMENT IN A UNIVERSITY RESTAURANT: IMPLEMENTATION OF
NEW STANDARD OPERATING PROCEDURES

ABSTRACT: University Restaurants (UR) spaces provide nutritionally balanced and safe
meals, while guaranteeing students the human right to adequate food. Thus, they contribute to
tackling social inequalities, supporting student retention and graduation in higher education.
URs are structured with a focus on hygienic-sanitary control in compliance with current
regulations. Therefore, this study aimed to propose the development and implementation
of new Standard Operating Procedures (SOPs) in a UR located in Belém-PA. This is an
observational and descriptive case study based on the analysis of the Good Practices Manual
(GPM) of the UR to survey existing SOPs. Based on the diagnosis, the development and
implementation of two new SOPs are suggested: Inventory management and Calibration,
Proper Use, and Cleaning of a Culinary Thermometer. The inclusion of the new SOPs aims
to improve the quality of the services provided by the UR, ensuring users have access to
safe meals in strict compliance with current legal parameters.

KEYWORDS: Collective feeding. Food safety. Quality management.

INTRODUGCAO

Os Restaurantes Universitarios (RU) configuram-se como estruturas essenciais
para a assisténcia estudantil, pois buscam garantir refeicbes diarias (como almogo e
jantar) que apresentem adequado aporte nutricional a um valor acessivel. Esse suporte
atende prioritariamente aos discentes em situagado de vulnerabilidade socioeconémica,
desempenhando, portanto, um papel determinante na permanéncia e no éxito desses
estudantes em suas respectivas atividades académicas (Oliveira et al., 2024).

Inicialmente, para que as refeicdbes cheguem ao prato dos usuarios com qualidade
preservada, faz-se indispensavel um rigoroso controle higiénico-sanitario ao longo de todo
o fluxo produtivo da unidade. Isso compreende as etapas que vao desde o recebimento da
matéria-prima, armazenamento, congelamento e refrigeragcao, até o pré-preparo, preparo e
a distribuicao final, sendo este fluxo operacionalizado por meio de documentos normativos
capazes de gerenciar eficientemente cada processo (Oliveira et al., 2024).

Ademais, convém destacar que as agdes de controle higiénico-sanitario ndo devem
se restringir estritamente a area de producéo direta. Essa preocupacéo técnica precisa
abranger também os macroprocessos de apoio que garantem a manutencao predial e a
higienizacao do espaco fisico, de equipamentos, méveis, utensilios, além do monitoramento
da area externa, das condigcbes ambientais dos veiculos de transporte de refeicbes e do
estado de saude dos manipuladores de alimentos, conforme estabelecido pelas diretrizes
da Resolugao da Diretoria Colegiada (RDC) n°® 216, de 15 de setembro de 2004 (Brasil,
2004).
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Nesse cenario, Ferreira e Silva (2018) salientam arelevancia de se adotar ferramentas
que demonstrem, detalhadamente, o passo a passo das rotinas de trabalho para os
colaboradores da unidade. Tal padronizagao mitiga falhas operacionais e assegura que 0s
alimentos ofertados sejam seguros sob a 6tica sanitaria, uma vez que havera parametros
preestabelecidos a serem rigidamente seguidos, sendo esses instrumentos denominados
de Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs).

Sob a perspectiva legal, a referida RDC n° 216/2004 determina a obrigatoriedade da
implementacao de POPs especificos para cinco eixos centrais: higienizagao de instalagoes,
equipamentos, moveis e utensilios; controle integrado de vetores e pragas urbanas;
higienizacdo do reservatorio de agua; higiene e saude dos manipuladores; e manejo de
residuos. Esses elementos constituem a base documental obrigatoria para a garantia das
Boas Praticas em qualquer servigo de alimentagao no territério nacional.

OBJETIVO

Diante do panorama exposto, o presente estudo teve como objetivo analisar
os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) existentes em um Restaurante
Universitario localizado em Belém-PA e propor novos POPs aplicaveis as suas rotinas
logisticas e operacionais.

METODOLOGIA

Trata-se de um estudo de caso, com abordagem de carater observacional e descritivo,
desenvolvido no més de maio de 2026. A pesquisa foi conduzida no RU da Universidade
Federal do Para (UFPA), localizada em Belém-PA. Cabe ressaltar que a instituicdo dispde
de 2 (duas) unidades operacionais: uma situada no Campus Basico (unidade central de
producao) e outra no Campus Profissional (unidade satélite que recebe e distribui as refeicoes
transportadas). O modelo de gestao adotado pelo RU/UFPA baseia-se na autogestdo com
apoio de mao de obra terceirizada por empresa especializada.

Para a coleta de dados, utilizou-se como instrumento principal o Manual de Boas
Praticas (MBP) da instituicdo, fornecido formalmente pelas nutricionistas responsaveis
pela coordenacgao técnica da unidade. O foco analitico concentrou-se na seg¢ao destinada
aos POPs vigentes. Realizou-se um mapeamento e levantamento detalhado das diretrizes
adotadas em ambas as unidades, visto que cada restaurante adota fluxos especificos
adequados a sua estrutura fisica e logistica, conforme sintetizado no Quadro 1:
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Quadro 1: Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) identificados no Manual de Boas Praticas do
RU/UFPA.

CAMPUS BASICO CAMPUS PROFISSIONAL

POP 1: Limpeza dos

reservatoérios de agua.

POP 1: Limpeza dos reservatorios de agua.

POP 2: Higienizagéo de
equipamentos, moéveis,
utensilios e instalagdes.

POP 2: Higienizacao de equipamentos,
moveis, utensilios e instalagoes.

POP 3: Controle de saude e higiene dos POP 3: Controle de saude e
funcionarios. higiene dos funcionarios.
POP 4: Higienizagao das

POP 4: Higienizagéo das maos. .
maos.

POP 5: Controle de Vetores
e Pragas Urbanas.

POP 5: Utilizagdo de mascara.

POP 6: Higienizagao de EPI ndo descartavel. POP 6: Manejo de residuos.

POP 7: Higienizagéo de

POP 7: Higienizagao de hortifruti. .
coletores de lixo.

POP 8: Coleta de amostra das preparagdes.

POP 9: Controle de Vetores e Pragas Urbanas.

POP 10: Operagéo e uso do ultracongelador.
POP 11: Manejo de residuos.

POP 12: Higienizagao de coletores de lixo.

POP 13: Higienizagdo e montagem do moedor
de carne.

POP 14: Coleta de amostra das preparagoes e
swab de maos dos colaboradores da empresa
terceirizada.

POP 15: Hidratagao da Proteina Texturizada
de Soja.

POP 16: Produgao de farofa.

POP 17: Produgéo das preparagdes
vegetarianas estritas (veganas).

Fonte: dados da pesquisa (2026).

Por fim, esclarece-se que a submissao e a aplicagdo do Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido (TCLE) foram dispensados, uma vez que a pesquisa limitou-se a analise
de dados institucionais secundarios e documentais, sem envolver a participagao direta ou
intervengao com seres humanos.

Como limitagdo do estudo, destaca-se que as propostas apresentadas foram
elaboradas a partir da analise documental e observacional da rotina da unidade, nao tendo
sido avaliada, nesta etapa, a efetividade dos POPs apds sua implementagao.

RESULTADOS E DISCUSSAO
A partir das observagbes diagndsticas em campo e das discussdes técnicas
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fundamentadas nas rotinas de trabalho das unidades, identificou-se a necessidade de
aprimorar o monitoramento de processos criticos. Desse modo, propde-se o desenvolvimento
e a implementacéao de 2 (dois) novos instrumentos, POPs, os quais encontram-se descritos
e cronologicamente planejados no Quadro 2. Os dois POPs propostos foram definidos a
partir da identificacdo de lacunas documentais observadas no Manual de Boas Praticas
da unidade e da analise dos processos considerados criticos para a seguranca dos
alimentos e para a padronizagao das atividades operacionais. A selecao priorizou etapas
gue nao possuiam procedimentos formalmente documentados, embora fossem executadas
rotineiramente na unidade.

Quadro 2: Proposta de novos POPs para o RU/UFPA, indicando qual o setor de aplicagdo e cronograma de

execugao.
ESPECIFICAGAO DO PROCEDIMENTO SETOR DE PRAZO PARA
OPERACIONAL PADRONIZADO (POP) APLICACAO IMPLEMENTAGAO

Gestéo de estoque. Basico 6 meses
Calibragao, uso correto e Basico/
o R . 6 meses
higienizagdo do termdmetro culinario. Profissional

Fonte: dados da pesquisa (2026).

Sob o aspecto estrutural, o almoxarifado localizado no prédio anexo da unidade,
responde pelo fluxo de estocagem de géneros secos, descartaveis, produtos quimicos de
limpeza e matérias-primas mantidas sob congelamento e refrigeragcado. Para aprimorar a
gestado desta area, propde-se a implantagdo de um sistema de gestdo de estoque baseado
na metodologia First Expired, First Out (FEFO), traduzido como Primeiro que Vence,
Primeiro que Sai (PVPS), visando mitigar perdas econémicas e assegurar 0 uso prioritario
de insumos com prazos de validade mais proximos do vencimento (Brasil, 2002).

Por fim, a precisao das leituras de temperatura depende diretamente do manuseio
correto do termémetro de haste (culinario), que deve ser inserido no centro geométrico do
alimento (Brasil, 2004). No entanto, para evitar que o equipamento funcione como vetor
de contaminagéo cruzada, torna-se obrigatoria a higienizagdo da haste do equipamento
antes e apos cada medicéo, utilizando alcool 70% sob friccdo mecanica, sendo essa pratica
relatada durante a coleta de dados por Peixoto, Carneiro e Cardoso (2020).

A partir das questdes discutidas anteriormente, foram elaborados dois exemplos de
POPs (Figura 1 e Figura 2) para que a equipe de Nutrigao execute no RU/UFPA, de acordo
com o0s seguintes topicos elencados por Bertin e Mendes (2017):

Objetivo;

Documentos de referéncia;
Campo de aplicagao;
Descrigao dos procedimentos;

P w N R
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5. Monitorizacao;
6. Acao corretiva;
7. Verificagao.

Os dois modelos foram selecionados por representarem processos considerados
prioritarios para a rotina operacional do RU/UFPA.

Figura 1: Procedimento Operacional Padronizado para Gestao de Estoque.

POP Revisdo: 00
"zlﬂ::a PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO PARA Em: m’:‘;;“ﬂ“j
GESTAO DE ESTOQUE !
Pagina: 1/4
1. Objetivo

Mitigar perdas econdmicas e assegurar 0 uso prioritério dos génems alimenticios com prazos de
validade mais proximos do vencimento.

2. Documentos de Referéncia

Resolucbes: RDC N° 216 de 15/09/2004; RDC N° 275 de 21/10/2002 — ANVISA. Boas Praticas de
Armazenagem na Inddstria de Alimentos — EMBRAPA.

3. Campo de Aplicacéo
Almoxarifado do RU/MUFPA.

4. Descricao dos Procedimentos
Cabera a nutricionista Responsavel Técnica realizar a descricdo completa atual da area de estoque,
qual tipo de gestdo & aplicado, quem & executa e quais dias da semana os pedidos s&o entregues. E

recomendado colocar registros fotografices da drea, para melhor detalhamento.

5. Monitorizagao

PROCEDIMENTO/DOCUMENTO
O QUE MONITORAR QUANDO QuEm
ENVOLVIDO

) R Planilha de controle de lote e

Validade dos géneros validade dos géneros

alimenticios e organizar 2x/semana Almoxarife " — P
segundo o método PVPS allmer_ltlaas ndo perec_lvels e

etiquetar a prateleira

6. Agoes Corretivas

Desu'igéo do que sera feito quando for detectadas ndo-conformidades no momento em que for
realizada a monitorizac&o.

7. Verificagao

Como/DOCUMENTO
'O QUE VERIFICAR QuaNDO QuEM
ENVOLVIDO
Organizacdo da prateleira “ et
etiquetada com prazo de . Observando as etiquetas
validade dos géneros 2x/semana Nutricionista nas prateleiras
alimenticios

Fonte: autores da pesquisa, 2026.
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Figura 2: Procedimento Operacional Padronizado para Calibragéo, Uso Correto e Higienizagdo do Termémetro

Culinario.
POP Revisao: 00
Logoda| PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO PARA Em: xx/xx/XXXX
UFPA CALIBRAGAO, USO CORRETO E HIGIENIZAGAO DO POP 0*
TERMOMETRO CULINARIO Pagina: 1/4

1. Objetivo

Orientar quanto & calibracdo, uso e higienizacdo do term@metro culindric seja higienizado
corretamente, garantindo a seguranca do alimento preparado no momento em que for aferida a sua
temperatura.

2. Documentos de Referéncia

Resoluches: RDC N° 216 de 15/09/2004 — ANVISA; Cartilha do Manipulador de Alimentos — ANVISA.
3. Campo de Aplicacio

Area de Producio e de Distribuicio das refeicBes no RUUFPA

4, Descrigido dos Procedimentos

Cabera & nuiricionista Responsavel Técnica realizar a descricBo completa do equipamento,
guantidade disponivel, a marca, guem faz a utilizaco diariamente, em gue momento & utilizado e se
h4 algum aparelho danificado. E recomendado colocar registros fotograficos do utensilio, para melhor

detalhamento.

5. Monitorizagéo

ProCEDIMENTO/DOCUMENTD
O QUE MONITORAR QUANDO QUEM
ENVOLVIDO
Higienizacs Realizar a higienizacBo com
Igienizacao e L . alcool & 70% sob friccdo
adeguada da haste | Rotineiramente | Estagiarios/Mutricionistas mecénica e utilizagio de papel
do aparelho toalha

6. Agbes Corretivas

Descrico do que serd feito quando for detectadas ndo-conformidades no momento em que for
realizada a monitorizacio.

7. Verificagio

Como/DOCUMENTO
0 QUE VERIFICAR QuaNDOD QuEm
ENVOLVIDO
Verificar se o responsavel Sempre que Nubricionista Observando o responsavel
esta higienizanda ssivel Tacnica executando a referida
corretamente o aparalho P atividade

Fonte: autores da pesquisa, 2026.

CONSIDERACOES FINAIS

A proposicao dos novos POPs fornece subsidios praticos para elevar os padroes de
seguranca higiénico-sanitaria do Restaurante Universitario da UFPA. Com essa ferramenta
de gestao, busca-se assegurar aos usuarios uma alimentagao nutricionalmente adequada,
microbiologicamente segura e em estrita conformidade legal. Recomenda-se que a gestao
realize revisdes periddicas nesses documentos para adapta-los sempre que necessario.

Além de aprimorar as rotinas locais, a metodologia empregada serve como referéncia
para que outros Restaurantes Universitarios revisem seus sistemas documentais de Boas
Praticas, contribuindo para a padronizagdo e fortalecimento da gestdo da qualidade na
alimentacao coletiva.
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