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Fonte CDC/FDA

Alimentos causadores de infecções alimentares

Segurança Alimentar



Fatores que Contribuem para Adoecimentos por 
Alimentos 

Fonte CDC

Segurança Alimentar









Casa da Qualidade

APPCC- 
Análise de Perigos e 

Pontos Críticos de Controle

Boas Práticas de Fabricação - BPF

Procedimentos Padrão de 
Higiene Operacional - PPHO Higiene

Perigos

SIM

SIE

SIF



Programa de qualidade

§ Boas práticas de fabricação - BPF

§ Procedimentos Padrão de Higiene Operacional - PPHO

§ Plano de Amostragens e Análises – PAA

§ Procedimentos Padrão de Operação - PPO

§ Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle – APPCC

§ Auditoria interna

§ Capacitação





FORMATO
Anterior

1. Programas diferentes

2. Planilhas

Atual

1. Programa de 

Autocontrole

2. Planilhas

PESCADO 

PESCADO PESCADO 



Responsabilidades compartilhadas 
para a garantia da qualidade
IN

DÚ
ST

RI
A • Qualidade dos 

processos  e produtos
• Programas  

desenvolvidos,  
implantados, 
mantidos  e 
monitorados pelos  
estabelecimentos,  
visando assegurar a  
qualidade higiênico-  
sanitária de seus  
produtos.

GO
VE

RN
O • Verificar o cumprimento  

da legislação

• Avaliação da  
implantação e 
da  execução dos  
programas de  
autocontrole

Adaptado de Fernando Fagundes Fernandes  
Auditor Fiscal Federal Agropecuário



Adaptado de: Ives Tavares  Médico Veterinário
Auditor Fiscal Federal Agropecuário  DAE/DIPOA/SDA/MAPA

PROGRAMAS DE  
AUTOCONTROLE  

(PAC)



Conceitos

Programas desenvolvidos, procedimentos  descritos, desenvolvidos, 

implantados,  monitorados e verificados pelo  estabelecimento, com 

vistas a assegurar a  inocuidade, a identidade, a qualidade e a  

integridade dos seus produtos, que incluam,  mas que não se limitem 

aos programas de pré- requisitos, BPF, PPHO e APPCC ou a programas  

equivalentes reconhecidos pelo Ministério da  Agricultura, Pecuária e 

Abastecimento;

Programas de autocontrole (Art. 10º, XVII do Decreto nº 9003/2017)



Programas de Autocontrole

BPF - Boas Práticas de Fabricação

PPHO – Procedimento Padrão de  
Higiene Operacional

APPCC – Análise de  
Perigos e Pontos Críticos  
de Controle

Programas  
de  

Autocontrole



Conceitos

Boas Práticas de Fabricação (BPF) (Art. 10º, VIII do Decreto nº 9003/2017)

“condições e procedimentos higiênico -  sanitários e 

operacionais sistematizados,  aplicados em todo o fluxo de 

produção, com o  objetivo de garantir a inocuidade, a  

identidade, a qualidade e a integridade dos  produtos de 

origem animal; ”



Conceitos

“procedimentos descritos, desenvolvidos,  implantados, monitorados 

e verificados pelo  estabelecimento, com vistas a estabelecer a  forma 

rotineira pela qual o estabelecimento  evita a contaminação direta ou 

cruzada do  produto e preserva sua qualidade e  integridade, por meio 

da higiene, antes,  durante e depois das operações;”

Procedimento Padrão de Higiene Operacional (PPHO) 
Art. 10º, XVI do Decreto nº 9003/2017)



Conceitos

Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC)

(Art. 10º, II do Decreto nº 9003/2017)

“sistema que identifica, avalia e controla  perigos 

que são significativos para a  inocuidade dos 

produtos de origem animal;”



Normas

Art. 74. Os estabelecimentos devem dispor de programas de  
autocontrole desenvolvidos, implantados, mantidos, monitorados e  
verificados por eles mesmos, contendo registros sistematizados e  
auditáveis que comprovem o atendimento aos requisitos higiênico-  
sanitários e tecnológicos estabelecidos neste Decreto e em normas  
complementares, com vistas a assegurar a inocuidade, a identidade, a  
qualidade e a integridade dos seus produtos, desde a obtenção e a  
recepção da matéria-prima, dos ingredientes e dos insumos, até a  
expedição destes.

Decreto nº 9.003/2018:



Normas

Artigo 74º:

•§ 1o Os programas de autocontrole devem incluir o bem-estar  
animal, quando aplicável, as BPF, o PPHO e a APPCC, ou outra  
ferramenta equivalente reconhecida pelo MAPA.

•§  2o Os programas de autocontrole não devem se limitar ao  
disposto no § 1o.

•§  3o O MAPA estabelecerá em normas complementares os  
procedimentos oficiais de verificação dos programas de autocontrole  
dos processos de produção aplicados pelos estabelecimentos para  
assegurar a inocuidade e o padrão de qualidade dos produtos.

Decreto nº 9.003/2018:



• Circulares 175 e 176/2005 
–  bovinos

• Circular 294/2006 – 
aves  (revogada)

• Circular 24/2009 – leite e mel
• Circular 25/2009 – pescado
• Circular 04/2009 – ovos
• Circular 12/2010 – aves e 

suínos
• Circulares 03 e 04/2010 

–  bovinos

Norma Interna  
nº 01/2017

Norma Interna nº 01/2017



Elementos de Controle

Parte I – Manutenção
• Equipamentos, instalações e 

utensílios  em geral
• Iluminação
• Ventilação
• Águas Residuais
• Calibração e aferição de instrumentos

Parte II – Água de Abastecimento



Elementos de Controle



Elementos de Controle



Elementos de Controle



Pontos Imprescindíveis



Medidas preventivas



Padrão de Conformidade (limite crítico)



Monitoramento



Monitor

Monitoramento



Ações Corretivas



Verificação



Manipulador

Verificador

Monitor

Verificação



Verificação Oficial

A verificação oficial com base nos  
autocontroles é atividade inerente  
à fiscalização, sob competência do  
SIF local, e visa avaliar, principal e  
especificamente, a implementação  
dos programas de autocontrole por  

parte das empresas registradas.

Documental e in loco

Inspeção Permanente – 
quinzenal  in loco e trimestral 
documental

Inspeção Periódica – de acordo  
com risco de cada 

estabelecimento  (NI nº 02/2015) 
– quinzenal,  bimestral, semestral 

ou anual



Inspeção

Verificação Oficial

Manipulador

Verificad
or

Monitor



Registros



Registros

1. Os registros são provas, por 

escrito,  que documentam um 

ato ou fato. 

2. São  essenciais para revisar a 

adequação e  a adesão dos 

programas de  autocontrole

3. M o s t r a  o  h i s t ó r i c o  d o   p r o c e s s o ,  o 

monitoramento, os desvios e  as ações corretivas 

(inclusive descarte de  produto) aplicadas. 

4. Possuem vários formatos, como  quadros de 

processamento, registros  escritos ou eletrônicos. 

5. É  imprescindível que a empresa mantenha  

registros completos, atualizados,  corretamente 

arquivados e precisos.



Registros



Registros
Devem conter as seguintes informações:



Verificação Oficial

A verificação oficial com base nos  
autocontroles é atividade inerente  
à fiscalização, sob competência do  
SIF local, e visa avaliar, principal e  

especificamente, a implementação  
dos programas de autocontrole por  

parte das empresas registradas.

Inspeção Permanente – frequência  
mínima quinzenal in loco e  
trimestral documental (3 registros,  
dias alternados dentro do período  
para cada elemento)

Inspeção Periódica – frequência  
mínima de acordo com risco de  
cada estabelecimento (NI nº  
01/2019) – quinzenal, bimestral,  
semestral ou anual

Cada elemento de inspeção no  
mínimo uma vez por ano  (periódico 
e permanente)



Não há mais a figura do RNC As inconformidades serão registradas  
nos formulários e não isenta o SIF da  
tomada de outras ações fiscais  
quando necessário

Foco do SIF na inspeção ante e post  
mortem As não conformidades registradas  

devem ser respondidas de forma  
i m e d i a t a  o u  m e d i a t a  p e l o s  
estabe lec imentos  p or  m e i o  d e 
plano  de ação e avaliadas pelo SIF,  
conforme o formulário disposto no  
Anexo V da Norma Interna 01/2017.

Verificação Oficial



Inspeção

Verificação Oficial

Monitor

Ação Corretiva
Verifica
dor

Ação Corretiva

Ação Fiscal

Manipuladorwww.mapa-concursos.com

http://www.mapa-concursos.com/


DISCRICIONÁRIO

Identificação de desvio

Desvio
A empresa  
identificou o  
desvio?

sim

não

Auditor cobra  
apresentação  

imediata do registro  
e das ações  

corretivas em  
andamento.

Auditor avalia a extensão e  
gravidade do desvio para  
determinar se e qual ação  

fiscal será tomada.

Auditor não registra  
como não  

conformidade

sim

A empresa  
apresentou os  
registros e a  
ação corretiva  
foi adequada?

não

Além da ação fiscal cabível com lavratura  
dos termos de apreensão ou suspensão, o  
Auditor lavra o auto de infração quando há  

desrespeito a algum dispositivo legal.
Também registro na VOEC

Foi identificada perda de  
controle do processo?

sim não O Auditor registra da  
planilha Verificação Oficial  

de Elementos de Controle –  
VOEC e exige a correção por  

meio do plano de ação

sim

A verificação foi feita  
dentro da frequência?

Registrar na  
Planilha VOEC

não

Registrar na  
Planilha VOEC  
seguinte e só  

entregar junto  
com a frequência  

quinzenal  
seguinte.



Áreas de Inspeção

seção ou setor com seus  
equipamentos, instalações e  

utensílios incluindo forro,  
paredes, piso, drenos e outras  

estruturas eventualmente  
presentes.

• Unidades 
de  Inspeção

•subdivisão de uma área de  
inspeção que compreende o  

espaço  tridimensional  onde  está 
inserido o equipamento,  

instalações e utensílios, limitada  por 
parede, piso e teto,

• levando-se em consideração o  
tempo necessário para  realização 
da inspeção visual  das superfícies. 
Uma AI pode  ser constituída por 

várias UI.

FFF [2]29 AI e UI



AI e UI



FFF [2]31

AI e UI



Manutenção (instalações e equipamentos)



FFF [2]36 Manutenção (iluminação)



FFF [2]37 Manutenção (ventilação)



FFF [2]38 Manutenção (Águas Residuais)



Manutenção (Calibração de Instrumentos)



Controle Integrado de Pragas



Água de Abastecimento



Higiene Industrial e Operacional

Verificação
Inspeção visual por amostragem (10% das UI – 5%  

pré-operacional e 5% operacional)

Conformidade dos procedimentos e registros de  
monitoramento e verificação comparados à  

inspeção visual

Higienização de reservatórios de água



Higiene Industrial e Operacional

Procedimentos Padrão de Higiene Operacional está relacionado  
com as atividades de Higiene Industrial e Operacional

Pré-operacional: avaliação antes do início das operações

Operacional: avaliação nos intervalos e durante as operações  
(manutenção das condições de higiene)

Referência utilizada pelo DIPOA (FSIS)



Higiene Industrial e Operacional

FONTE: MANUAL DE HIGIENIZAÇÃO INDÚSTRIA ALIMENTAR



FONTE: MANUAL DE HIGIENIZAÇÃO INDÚSTRIA ALIMENTAR

FFF [2]46



FONTE: MANUAL DE HIGIENIZAÇÃO INDÚSTRIA ALIMENTAR

FFF [2]47



FONTE: MANUAL DE HIGIENIZAÇÃO INDÚSTRIA ALIMENTAR

FFF [2]48



Higiene Industrial e Operacional

• Responsabilidade pelo uso 
de  ingredientes, material de  
embalagem, produtos de  
limpeza, etc.

• Preenchimento do anexo II

• Não é necessário preencher a  
cada lote, mas a cada 
mudança  de fórmula, de 
fabricante,  volume de 
embalagem, etc.

Produtos permitidos para  
desinfecção do ambiente

Registro no  
Ministério  
da Saúde –  
IN 49/2006



Higiene e Hábitos Higiênicos dos 
Funcionários

Verificação
Conformidade dos procedimentos e  

registros de monitoramento e verificação

Cumprimento do conteúdo e necessidade  
de novos treinamentos

Cumprimento dos cronogramas de  
exames médicos

Atualização dos atestados de saúde dos  
funcionários

Verificação
Execução e presença dos  

funcionários nos treinamentos

Utilização correta das barreiras  
sanitárias

Estado de saúde e higiene  
pessoal dos funcionários (0,5%)



Procedimentos Sanitários 
Operacionais - PSO

Definição

• Procedimentos realizados durante a produção que  
objetivam evitar, eliminar ou reduzir contaminação  
(evitar contaminação cruzada).

Exemplos
• Esterilização de facas;
• procedimento de evisceração bem executado;
• procedimento de esfola bem executado



Procedimentos Sanitários 
Operacionais - PSO

Verificação
Avaliação visual dos  

procedimentos por amostragem  
(conformidade) – 10%

Conformidade dos procedimentos e  
registros de monitoramento e  

verificação e registros de medidas  
corretivas e preventivas



Controle da Matéria Prima, Ingredientes e 
Material de Embalagem

Verificação
Conformidade dos procedimentos e registros de monitoramento e  

verificação

Controle na recepção de matéria prima (animais), ingredientes e material  
de embalagem

Garantia e Auditoria dos fornecedores

100% do recebimento de mp de 1 produto/lote  

1% de recebimento de mp p/ aproveitamento cond.  

1 recebimento de insumo (ingrediente; embalagem)



Verificação
Conformidade dos procedimentos e  

registros de monitoramento e  
verificação

Mensuração imediata ou visualização  de 
temperatura de produto, água,  

equipamento ou ambiente

Mensuração de temperatura com data  
logger

5% das AI; 5% das UI, 1 operação e 5  
produtos ou mp

Controle de Temperaturas
FFF [2]54



APPCC

Definição
• É uma abordagem preventiva e sistemática  

direcionada a perigos biológicos, químicos e físicos,  
através da antecipação e prevenção (FAO, 1998)

Programas de pré-requisitos

Cinco passos anteriores à 

implantação  Sete Princípios APPCC

FFF [2]55



Cinco passos anteriores à 
implantação

Criação da equipe APPCC

Descrição do Produto  

Intenção de uso do Produto

Construção de fluxograma de produção  Confirmação do 

fluxograma de produção

FFF [2]63



Etapas preliminares 

Congelamento

Estocagem

Inspeção/
Classificação

Recepção

Embalagem Embalagem



Etapas preliminares 

RECEP敲 O

C. ESPERA

LAVAGEM

INSPE敲 O/  CLASSIFICA敲 O

RECEP敲 O DA EMBALAGEM EMBALAGEM PRIMÁRIA

CONGELAMENTO

EMBALAGEM SECUNDÁRIA Q - QUÍMICO

ESTOCAGEM B - BIOLÓGICO

EXPEDI敲 O F - FRAUDE ECONÔMICA

PCC (Q, B)

PCC (Q, F)



Sete Princípios do APPCC



 

Analisar os Perigos e 
Medidas Preventivas



Perfil tecnológico  e 
Pespectivas da Crcinicultura 

na Região Nordeste

Fontes de Perigos na Fazenda



Perfil tecnológico  e 
Pespectivas da Crcinicultura 

na Região Nordeste

Fontes de Perigos na Indústria



Perfil tecnológico  e 
Pespectivas da Crcinicultura 

na Região Nordeste

(1) 
Etapa/I
ngredie
nte

(2) Perigo
Potencial 
Introduzido, 
Controlado ou
Multiplicado

(3) O
Perigo 
Potencial é
significativo 
(Provável 
de ocorrer -
Sim/Não)

(4) Justificativa para inclusão ou
exclusão como um perigo
significativo (considere a
probabilidade do perigo poder ser
introduzido, ou intensificado, ou
perigos de etapas anteriores que
podem ser controlados)

(5) Que medidas
preventivas podem ser
aplicadas para
prevenir os perigos
significativos



Princípio 2





Pescado

Principais PCCs:
• Temperatura abaixo de 4,4ºC para as  

espécies formadoras de histamina.*
• Fraude por excesso de glaciamento 

e  por troca de espécie.
• Conserva – T° de penetração 

térmica
• Detecção de metais



APPCC



APPCC



Etapa Perigo Q.#1 Existem medidas
preventivas de controle?
Não - Não é um PCC -
Entretanto, se são
necessárias medidas
preventivas para garantir
a segurança então
modifique a etapa,
produto ou processo.
Sim - para Q.#2

Q.#2 Esta
etapa 
elimina ou
reduz o
perigo a
níveis 
aceitáveis                                                                
Não - para
Q.#3                               
Sim -
PCC

Q.#3 O perigo
pode 
aumentar a
níveis 
inaceitáveis?                                                   
Não - Não é
PCC                              
Sim - para
Q.#4

Q.#4 Uma
etapa 
posterior 
eliminará o
perigo ou o
reduzirá a
níveis 
aceitáveis?                                                    
Não - PCC
Sim -
Não é PCC

PCC                     
Sim ou
Não

Sele玢o da
área

Água contaminada
por microorganismos
patógenos. Sim Não Sim Sim Não



Princípio 3



Limite crítico
Valor mínimo e/ou máximo para um parâmetro 

biológico, químico ou físico que controla um PCC.

Cada PCC deve ter um ou mais l imites crít icos 

associados com cada perigo significativo.



(5) O
quê?

(6) Como (7) 
Frequên
cia

(8) 
Quem

(11) 
Verifica玢o

(3) Medidas
Preventivas

(1) Ponto
Crítico de
Controle

(2) Perigo (4) Limites
Críticos

Monitoramento (9) A珲es
Corretivas

(10) 
Registros



Princípio 4

Estabelecer procedimentos 
de monitoramento



(5) O
quê?

(6) Como (7) 
Frequên
cia

(8) 
Quem

(11) 
Verifica玢o

(3) Medidas
Preventivas

(1) Ponto
Crítico de
Controle

(2) 
Perigo 

(4) Limites
Críticos

Monitoramento (9) A珲es
Corretivas

(10) 
Registros



Princípio 5



Exemplos de Ações Corretivas

Caso: Temperatura dos camarões na 
mesa de descabeçamento acima de +5ºC

A.C.

§Interromper abastecimento da mesa 
com camarões.

§Adicionar gelo aos camarões na mesa



(5) O
quê?

(6) Como (7) 
Frequên
cia

(8) 
Quem

(11) 
Verifica玢o

(3) Medidas
Preventivas

(1) Ponto
Crítico de
Controle

(2) 
Perigo 

(4) Limites
Críticos

Monitoramento (9) A珲es
Corretivas

(10) 
Registros



Princípio 6 



Elementos da Verificação

ü Calibração dos instrumentos de 
monitoramento

ü Revisão dos registros de monitoramento
ü Auditorias
ü Análise microbiológica do produto final



(5) O
quê?

(6) Como (7) 
Frequên
cia

(8) 
Quem

(11) 
Verifica玢o

(3) Medidas
Preventivas

(1) Ponto
Crítico de
Controle

(2) 
Perigo 

(4) Limites
Críticos

Monitoramento (9) A珲es
Corretivas

(10) 
Registros



Princípio 7



(5) O
quê?

(6) Como (7) 
Frequên
cia

(8) 
Quem

(11) 
Verifica玢o

(3) Medidas
Preventivas

(1) Ponto
Crítico de
Controle

(2) 
Perigo 

(4) Limites
Críticos

Monitoramento (9) A珲es
Corretivas

(10) 
Registros



REGISTROS DO HACCP

- Ações Corretivas

- Cronogramas

MQ 00
Rev. 00
Anexo 1

DATA:      _____ / _____ / ____   HORA: _________   TURNO:______  LOTE(S): ____________

ETAPA / ÁREA ONDE OCORREU O DESVIO:

PLANILHA ONDE FOI REGISTRADO O DESVIO (NUMERO DO DOCUMENTO E DO ANEXO E DATA):

MOTIVO DO DESVIO:

DESVIO DO LIMITE CRÍTICO:

COMO FOI IDENTIFICAO O DESVIO:

A敲 O CORRETIVA REALIZADA E AUTORIZADA:

CONDI钦 ES DO PRODUTO AFETADO:

DESCARTE DO PRODUTO AFETADO:

OBSERVA钦 ES:

RESPONSÁVEL: CONTROLE DE QUALIDADE:

Elaborado em: Janeiro de 2004 Aprovado: Ministério da Agricultura

Camarão Aquacultura Ltda
HACCP

Registro de A珲 es Corretivas



Análises Laboratoriais 
(Microbiológicas e Físico-químicas)

Verificação

Procedimento de coleta – 1  
ou

Execução das técnicas  
analíticas (testes de absorção  

em aves, de aspersão de  
carcaça, teste sensorial para  

odor sexual) - 1

Verificação
Execução dos cronogramas 

de  análise

Conformidade dos laudos e  
ações corretivas

Conformidade dos registros e  
procedimentos de  

monitoramento e verificação



Controle de Formulação de Produtos e 
Combate à Fraude

Verificação

Cumprimento das  
formulações (quantidade e  

qualidade da matéria-prima e  
ingredientes utilizados) – 1  

registro de produto

Verificação
Conformidade dos registros 

e  procedimentos de  
monitoramento e verificação

Rótulo de acordo com o  
registrado

Execução de análises físico-  
químicas

FFF [2]77







Rastreabilidade e Recolhimento

Matéria-prima ao Produto final

Produto final à Matéria-prima
Verificação

Conformidade dos  
procedimentos e 

registros  de 
monitoramento e  

verificação
Simulação a rastreabilidade  

de produtos seguindo os  
registros da empresa – 1  

lote de produto elaborado



Rastreabilidade e Recolhimento

Programa de recolhimento

O que é lote?
Conformidade dos  

procedimentos e registros  
de monitoramento e  

verificação

Avaliação de plano de  
recolhimento

Verificação



Respaldo para Certificação 
Sanitária de Produtos

Conformidade dos  
requisitos para  
certificação. Ex. 

Atendimento aos 
critérios do Regulamento 
Técnico de Identidade e 

Qualidade

Conformidade dos  
procedimentos e registros  

de monitoramento e  
verificação

Verificação Verificação



Bem-estar Animal

Verificação
Condições de transporte (1), da área  
de descanso (5), lotação, condução,  
manejo e contenção dos animais (5)

Parâmetros e sinais de  
insensibilização (5)

Sangria (5)

Verificação

Conformidade dos procedimentos e  
registros de monitoramento e  

verificação

FFF [2]81



Definição: Refere-se ao estado em que os peixes e outros organismos aquáticos 
são criados em condições que atendem às suas necessidades biológicas e 
comportamentais, garantindo sua saúde e reduzindo o estresse. O Bem estar 
animal na aquicultura é um dos requisitos do Programa de Autocontrole e os 
seus procedimentos influenciam a qualidade do produto final. 

Medidas de Bem-estar na Aquicultura:
• Qualidade da Água: Manter parâmetros adequados de temperatura, 

oxigênio, pH e limpeza para prevenir doenças e promover o crescimento 
saudável.

• Densidade de Estocagem: Garantir que os peixes tenham espaço 
suficiente para se mover e crescer, evitando superlotação.

• Nutrição Adequada: Fornecer uma dieta balanceada que atenda às 
necessidades nutricionais específicas das espécies criadas.

• Manejo Suave: Implementar práticas de manejo que minimizem o estresse 
durante processos como captura, transporte e tratamento.

• Monitoramento Regular: Realizar inspeções e monitoramentos contínuos 
para detectar e corrigir problemas de saúde e bem-estar rapidamente.

Bem estar animal na aquicultura:



https://www.myshrimp.farm/

app para gerenciar o bem estar animal na carcinicultura



Identificação, Remoção, Segregação e Destinação do 
Material Especificado de Risco (MER)

Atendimento o disposto no Memorando-Circular 
n°  001/2007/CGI/DIPOA de 23 de janeiro de 
2007 e  aditamentos.

• Separação, identificação e incineração (empresa)
• Bovinos e Bubalinos – cérebro, olhos, medula, tonsilas, porção final  

do íleo
• Caprinos e Ovinos – cérebro, olhos, medula, tonsilas, baço

5 carcaças/cabeças/intestinos – pontos de segregação  
1 embalagem – destinação e inutilização
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EM CONDIÇÕES NORMAIS NÃO SE APLICA À 
AQUICULTURA




